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ABSTRAKT

Cilem této diplomové prace je nejprve seznamdmstsrii gastronomie, fiiblizeni zazi-
tych trend: v ceské kuchyni afjblizeni regionalnich pokrtn které gastronomii dozajista
ovlivauji i v dnesni dob. Zmini se o vyuZiti jedlych k¥ v gastronomii, které napomahaji
umocnit kulinarni prozitek ip stolovani. Seznami jakym &pobem ovliviuje gastronomii
Sest lidskych smysla @iblizi zaZzitkovou gastronomii. Uvede mozZnosti a yiupropojeni
vareni a zakladnichadeckych postujp molekularni gastronomie a mixologie. Na praktic-
kém gikladu ukaze sestaveni jidelniho listku dle nefjgeh trend v gastronomii, fibli-

Zi molekularni gastronomii a mixologii na recepteéatns technologickych postup

Kli¢ova slova:

historie gastronomigeska tradice v gastronomii, regionalni gastronpsoeasné trendy
v ¢eské gastronomii, jedlé kty v gastronomii, gastronomie Sesti sniysinolekularni

gastronomie a mixologie, zazitkova gastronomie

ABSTRACT

The first aim of this thesis is the introductionthe history of gastronomy, the approach to
the tradicional trends in the Czech cuisine andored dishes, which certainly influence
gastronomy even today. It mentions the use of edibivers in cuisine, helping to amplify
the culinary experience at dining. It acquaints lsmvhuman senses influence gastronomy
and puts culinary experiences closer. It presemgsipilities and using a link between coo-

king and basic scientific practice in moleculartgasomy and mixology.

The practical example shows preparing the menurditgpto the latest trends in gastro-

nomy and recipes including technological processasolecular gastronomy and mixolo-
ay.

Keywords:

history of gastronomy, tradition Czech cuisine astgonomy, regional cuisine, contempo-

rary trends in Czech cuisine, edible flowers intigasmy, six senses gastronomy, molecu-

lar gastronomy and mixology, experiences gastronomy
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UvoD

Moderni trendy v gastronomii v 21. stoleti zcetjposlouzi k uspokojeni stravriikkte i
maji moznost ochutnat ndklad nové kombinace chuti za pouziti novych tetbgickych
postugi a novych moznosti k usnathi prace odbornikn v gastronomickém oboru.
Hlavnim dkolem pouZzivani modernich tréndgastronomii je zagit kvalitni vyZivovou
hodnotu pipravovanych pokrrin za pomoci novych technologii, které zajisti casrajeE|si

~

opracovani potravin a zachovani co nejvyssi ¢nithhodnotu pipravovaného pokrmu [1].

Kvalitn¢ sestaveny jidelni listek je jen ,malym” zakladeno prosperujici provozovnu.
M¢l by zahrnout nové suroviny, novédecké poznatky nejen v oblasti vyZivy a jejiho vli-
vu na kvalitu ziti, zrdny Zivotniho stylu a psychologtiovéka. Mél by ungt preswdcit, Ze

i nezvyklé kombinace za pouzitteba i molekularni kuchyn kterd je hitem sytové

gastronomie zanecha v zakaznikovi nezapomenutalrifek [1].

Tato diplomova prace se zabyva nejen historii gastnie, ale hlavhse zansii na nové
trendy v gastronomii, které mnohdy maji svéefty v zapomenutémistlowku nebd iz

v té dol se pouzivala ndfklad mnohdy neobvykla kombinace chutitaiv
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1 HISTORIE GASTRONOMIE

Z vyprawni powsti vime, jak fivedl praoteaCech swj lid do zeng Grodné a bohaté na
v3e coclovek k zivotu potfeboval. Urodna zem umbdvala gstovani zerdglskych plo-
din, rozsahlé pastviny byly bohatym zdrojem protypasiobytka, lesy plné 2ve, potoky a
ieky plné ryb. Podle p@&sti naSi pedkové ngli pestrou stravu a jiz pouzivali pro lepSi

chuw’ razné vonneé byliny a keni [2].

Z téchto davnych dob, ze kterych se dochovaly pouzeégtbza pomoci vypraini z gene-
race na generaci se zadnéegmé technologické postupyigravy pokrnét bohuzel
v pisemné podabnezachovaly. Prvni pisemné listiny a kroniky seajik& zmiiuji o tom,

Ze kuchaske ungni bylo ve stedowku velmi vazené a cené [2].

Dulezitou roli na stole naSichiedk, ale také v dneSni gastronomii ma nepochydiriéb.
Existuji pisemné zaznamy o tom, Zefistéechové do 15. stoleti ufh piipravit dvanact
druhi chleba jako najklad: chléb Zitny, jeny, Zemlovy, mazancovy, nakysly, jahelny,

pohankovy a dalsi [3,4].

V historii stravovani maji téz vyztwaou Ulohu lu&tniny, nebd jiz pired 7000 lety seds-
toval hrach a&ocka. V minulosti lustniny tvorily nepostradatelnou soéast takka kazdo-
denni stravy, kdyZ byl nedostatek brambor, maseba mékterych druli zeleniny se hrach
piiklad pouzival na vyrobu mouky. Léginy se ve venkovskych kuchynich objevuji po
celém UzemiCech. K luZnindm se téZ podaval chléb. AZ novodobou zéleZitost

v gastronomii se stala konzumace ¢ngit v nezralém stavu ozéavaném jako zelenina
[3].

DalSim historicky dlezitym pokrmem jsou kaSe, které dnes zname v poknlpicné ka-

Se, ryzové kaSe nebo kaSe z ovesnyckekoNasi pedkové ve sedowku vaili kase

z masa a moukyi z mouky a ryb nebo dokonce z mouky a morku. K¥aines zname
kaSe na sladky #igob se tedy doshsto vaivaly kaSe slané nebo pokud byl nedostatek soli
tak nesladké — nesolené a dalSim jejich typickyxakem bylo to, Ze byly hodmrmastné.

Kucha'sky rukopis z 15. stoleti uvadi oiyiicet Sest druinkaSe [6,7].

Ve stedowku také nesrly na stole chy&t knedliky a mound jidla. Rvodre slovo
knedlik bylo ozné&eni pro pokrm z masa, na knedliky se pouzivalccigiebo skopové
maso, které se nasekaldidaly se Zloutky, okienily, pidala petrzelka. Vytvarované

knedliky se obalily v bilé mouce a usmazily. Savaly se dochucené ostrygnsladkym
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korenim a timto kienim se moZna ochucovala afkkd Nekdy se knedliky oznmvaly
jako Sisky, liSi se v tom, Ze se SiSky nesmazily vari a nely charakter knedtkia do po-
lévky. Sidky z mouky v nejstargéské kuchie ze 16. stoleti najdeme pod osmram 3is-
ky tiené. [8].

Knedliky a SiSky se obeérmiipravovaly z tiznych druli mouky napiklad: pSeniné, rez-
né, zZitne, jéné, krupéné a nebo také z brambor, ktegdtd zkvalitni a chtové obohati.
Zacklavaly se mlékem nebo vodouwskay se gidala vejce a nayji houska ktera je zia¢

nakygila. Chloubouweské kuchyéjsou bezesporu knedliky @imé ovocem [9].

V 18. stoleti se zmly v Cechach pstovat brambory. Nejprve se bramboigiovaly pouze

v botanickych zahradach klasiea Slechty, kde seéptovaly zprvu pouze jako okrasna
rostlina. Roz&enim brambor v jidelgdku ,, i prostych® lidi se brambory staly jednou ze
zakladnich potravin lidi a to nejen awbdu ekonomického, ale také i pro €bué vlast-
nosti. Riprava brambor je velmi snadn& a je mnoho varjalktpbrambory kulinaré zpra-
covat [10].

Na horach a v podhorskych oblastech se zpracovdwralywbory pevazr syrové na fi-
pravu pokrni typu bramborak, sejkory, cmunda a nebo strouhd@amy se ochucovaly
majorankougesnekem, pgpm a soli. V nize polozenych oblastech se branmiqmgcova-
valy jiz predem uv&ené na fipravu bramborovych knediiksladkych, slanych, SiSky nebo
bramborovych placek. V minulosti polévka z bramtade zvana ,Brambokka“ patila ke

kazdodennimu pokrmu pracujicich [10].

Diive se pokrmy z brambor konzumovaly térdenr i jako samostatny pokrm. Dnes se
brambory pipravuji prevazié jako priloha k masitym pokriiim nebo ézr¢ gratinované

spole&né se zeleninou a masem [10].
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2 CESKA TRADICE V GASTRONOMII

Priprava, zfisob zpracovani potravin, temi, p€eni, smazeni, zaht@dvani, ochucovani
bylinkami, kaenim, skladba jideltku rostlinnaci zivo¢iSna, pouzivani tuk ukladani
potravin a konzervace prosly vijpehu tisicileti vyznamnymi zgmami. Resto si zachova-
ly n¢které archaické prvky. V nasi zemi je dlouholetéHaska tradice, ktera seéqulavala
vétSinou z generace na generaci jak v domacnostaich viradé restauraci. Bohuzel tradi-
ce gedavani byla v minulosti na mnoho l¢epuSena a tak v dnesni doke jen &2ko se-
tkame s fivodnimi tradénimi recepty, kterych se v pisemné patlabchovalo velmi méalo

a rekteré ani pisemnzachyceny nebyly [11].

Na druhou stranu je nutné uznat, Zeagpsvij Upadek maeska kuchy#é snahu vracet se
ke svym kademim. Je schopnéelit konkurenci modernich gtovych kuchyni & uz se jed-
na ocinskou, francouzskou, mexickou nebo italskou kuchyaktéz vegetaridm jiz ne-
nabidne pouze dva bezmasé pokrmy ve svém jidteinale obohatila svoji nabidku riap
klad o fGzné typy saldt Tuto inspiraciceska kuchyé samozejneé neterpa jen u sstove
konkurence, ale vraci se do své minulosti,demz pouziva pro svoji odliSnost jiz zapo-
menuté pokrmy, a to nejen z redeo babéce. Olkas se v kuchynich najde na @ok
treba Kniha rozpéta a kuchéskych gedpigi autofi Marie Jank-Sandtnerové a FrantiSka
Janki, kterou spolen¢ vydali v roce 1924 nebo dokonce Domaéaci kitkhajiz autorka
Magdalena Dobromila Retigova vydala jiz v roce 18R&to kuchika je jeS¥ navic typic-

ka svou stargestinou a charakteristickym kudskym nazvoslovim té doby [11].

2.1 Regionalni gastronomie

Pod pojmem regionalni gastronome si kazdy &silgtavi jiz mnohdy zapomenuté recep-
tury na pokrmy, které v#vali nasi gedkové. Je pravdou, Ze v dneSni&obecny vyvoj
gastronomie dospdo stadia, kdy &tSina jideln¢ka si je velmi podobna.isto i v dnesni
doke se najdou restaurace, které sejchtd ostatnich odliSit a ve svém jidelnim listlkar n
bidnou stravnikovi pokrmy typické pro kraj ¥mz se nachazeji, a tim zvyrazni i doved-
nosti svého mistra kucka jenz pro hosty speciality a pochoutky tamnikhajekrad pipra-

vi [12].

Nyni se podivam ,pod poklku“ kuchaum v rekterych krajich a pokusim secitr tradicni

prosté pokrmy, kteréfjpravovaly naSe batky a jejich nezapomenutelnou ¢hmnohdy



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 16

mame snad moznost ochutnat iékterych tamnich restauracich v gasnosti, i kdyZ pod

novodokEjSim nazvem [12].

2.1.1 Jihoéesky kraj

Charakteristickym znakem pro jiteskou kuchyni v minulosti byla dspornost a jednodu-
chost. Venkovska jinmska strava byla tvena pevazi z polévek napklad: kulajda,
ktera se fipravuje z cibule, brambor @zného kéeni a dochucuje se kopretesneka Ci
bramboréka a také nesmime zapomenout na rybi polévkgnta vydatnym polévkam se
jako druhy chod servirovaly pené vdolky, pipadré se jedlycerstvé up&ené buchty
s bilou kavou. Velicéasto se takéijpravovaly pokrmy z brambor. V jizniofiechach se
diive hlavni jidla, tak jak je zname dnesippavovala pouze ve své&t@Ech dnech. V tomto
kraji samo¥ejmé mizeme ochutnateské speciality jako jsou @iné ovocné knedliky,
zabijatka ¢i veprova peéenre se zelim a knedlikem, ale také speciality typisf@tento kraj.
Mezi mistni speciality zcela jistmizeme z#adit napiklad kaiicak, coz jsou ouchané
brambory se Skvarky a kyselym zelim, bramborovkysiBebo zalaky, které se ifpravi

z kyselého zeli a mouky. DalSi velmi znamou sp#oialtohoto kraje je cmunda, coz je
vlastre bramborak servirovany se zelim a uzenym masenu takié bosaky, které séip

pravuji nagl z varenych a syrovych brambor [13, 14].

Samozejmé nesmime v jideldku opomenout ryby, jelikozZ jiznCechy jsou vyhlaSenym
krajem rybnik a proto ve zdejSi kuchyni nemohou cétylRyby jsou pipravované ve
znamych upravach jako je kaprceano, okoun na masle, pstréhsStika po mlynésku,

kapr namodro po stafesku a mnoho dalSich Uprav sladkovodnich ryb 1438,

Nechybi ani z¥tina nagiklad zajic na smetén srrti kyta na jalovci, bazant s divokym
korenim, kadi se Sipkovou ontkou, a s dibezZe je to ndjiklad kachna se zelim a knedli-
kem. Ten kdo ma rad sladké zcelagjigttomto kraji nesmi zapomenout ochutnat tvaroho-

vé knedliky pelité bofivkovym Zahourem [13, 14].

2.1.2 Vysatina

Regionalni lidova kuchyhna Vys@in¢ je zaloZena na ludtinach, bramborach, houbach a
chlebu. Vdili ¢asto z¢ocky, hrachu, jahel a fazoli. Na jidetkll se objevovala maso velmi

ziidka, ale vyjimkou ovSem bylo obdobi zimnich zatsja kdy ho byla hojnost aipra-
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vovalo se na mnoho #pohi. Navrat k jednoduchym sezénnim pokimm z ¢erstvych su-

rovin je jednim z trenddsowasné gastronomie [61].

Tamni regiondlni kuchynse pysni desitkami tragliich pokrnii, které svymi netypickymi

nazvy mohou stravniky mnohdy odradit, ategio jsou vynikajici a mohu je jen dopé&tu

Mezi tyto pokrmy nafiklad pati hordcka houbova polévka, jinlavska kyselka;gbka (to
je naklteny hrach uprazeny na kamnech), Sormajzl (kroupsashem), jahelnik (jahly
zapéeneé se suSenymi Svestkami). JelikoZ se v této pkatuji hlavié brambory tak je tu

mistni obyvateléifpravuji na mnoho zjsohi na sladko i na slano [61].

2.1.3 Jihomoravsky kraj

Bohaty a urodny kraj jjhomoravského regioriighuje své nav8vniky nejen srdéné pra-
telskou atmosférou, ale také velmidibu pohostinnosti mistnich obyvatel. ZdejSi kuchy
n¢ ¢erpa z urodnosti mistnich poli, saal zahrad. Nav&tnici vinnych sklipk jsou pohos-
téni nejen vybornymi viny, ale vifigim k vinu nabidne i malé poheégi v podols Skvar-

ku, slaniny, syrovych specialit a dalSich pamls¥ restauracich a domacnostech se pak
hojr¢ pripravuji omé&ky typu svékova, Kenova, koprova, znojemska. Jihomoravsky jidel-
nicek je dale bohaty na maso a sladké pokrmy. Mistlée a zakusky jsou stejmpowest-

né jako péena svatomartinska husa,zabijatkové pochoutky a zcela jishasSe chtové
poharky polechtaji i vyhlaSené olomoucké tzky. V moravské gastronomii jsou zastou-
pena ale také lehka a zdrava jidla, kteraiggavuji ze zeleniny, krdliho masa, dibeze
[15, 16].

Zajimavym a neobvyklym pokrmem tohoto kraje by pmohé mohl byt bezmasy pokrm,
di bilkoviny z obilovin a lu&nin, které napomahaji snizit hladinu cholesterokaw [15,
16].

2.1.4 Vychodomoravsky kraj

Jednou z nejproslav&8ich krajovych gastronomii moravskych rediga valasska kuchy-
né. Sva kulinéska specifika maji i ostatdasti vychodni Moravy, tedy Kro#iZzsko, Slo-
vacko a Zlinsko — Lukivicko. Nejvice se vSak vybavi pkavalaSskeé frgale, kyselicai

stryky, cozZ jsou bramborové placky [62].
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Celarada tradinich pokrnii z vychodomoravského regionu siigvehlas zajistily i daleko
za hranicemi tohoto kraje. Nawghici tohoto kraje mohou ochutnat jiz zréiou vynika-
jici kyselicu, coz je polévkaijpravovana z brambor, zeli, klobasy a smetany, retto
packy se zelim a uzenym masem, i@y fizek v bramborovémest, ¢i tieba ,kontrabas®,
coz je smis pohanky, brambor a slaniny. Déle s&asbv tomto kraji naskytne moznost
ochutnat bozi milosti, gy, Sumajstr, lokSe s makem a jiné dalSi typickBrdty z kulin&-

ského ddictvi vychodni Moravy, které mohu jen dopéit62].

2.1.5 Moravskoslezsky kraj

V tradicni gastronomii tohoto kraje plati, Zém vice na sever tim sdéetelrgji projevuje
vliv polské kuchyg(napiklad slezko-polsky bigos). V minulosti strava obtel v tomto
kraji odpovidala firodnim podminkam a byla prosta a skromnd s typiglegionalni od-
liSnosti. | v tomto kraji platilodeni ,polévka je grunt‘ a mnohdy polévka byla poyjem-
nym chodem, ovSem musela byt vyZzivna a syta éaetji se @ipravovala z kyselého zeli,
které nasi fedkovérikali ,kozi brada“,¢i se polévka vidla z mléka, které mohlo byt i na-

kyslé nebo syrovatkové [63].

Mistni prosty lid dale ve svém jidetkl pripravoval bezmasé pokrmy a brambory se zelim
v riznych Upravach, které tiit zaklad tehdejSiho jideltku.Svaténim chodem bylo ma-
so, které se¢asto konzervovalo uzenim, zagaanimci nakladanim. Mezi mainiky pre-

vladaly kol&e z kynutychdst — s ovocem, tvarohem, povidly, makem, ale taiz[63].

2.1.6 Kralovehradecky kraj

V Krélovehradeckém kraji najdeme jednu z nejz&dfoh regionalnich kuchyni, ktera je
typicka pro Krkonose a PodkrkonoSit’ &i pochutname na krkonoSském kyselu, které by
pro mnohé mohlo bytifis kyselé, jelikoz se ffipravuje z chlebového kvasku a nebo na
bramboraku, kterému v tomto krajkaji sejkory. DalSim typickym jidlem je bramborovy
knedlik a uzené maso se Svestkovou &kod. Snadné festo vyzivné pokrmy se v tomto
regionu pizpasobuji r&nim obdobim a snahou vyuZit pripravw pokrmu vSe coifiroda
nabizi [19, 20].

KrkonoSskou kuchyni charakterizufada typickych pokriin predevSim z brambor, hub,

cibule,éesneku, zeli, vajec a mléka. V pokrmech tohotoekibgjo velice vyuzivano keni

a bylinky, které si lidé gstovali na svych zahradkach, tiggead to byl estragon, likek,
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kerblik, medtika, bazalka, bedrnik, saturejka, brutdékernobyl. Mistni lidé se zde roz-
hodre neobesli bez chleba, ktery si ve svych chalup&éti pami, a je pravdou, Ze v kazdé
chalug se pekl chleba jiny. Vyjmenuji, alespockolik druhi chleba, ktery se v této oblas-
ti pekl. Je to Zemlovy, nakysly jahlovy, preclikowjtny, pohankovy, rozinkovy, medovy,

bramborovy nebaréba tykvovy [19, 20].

PrestoZze se v tomto kraji na mnoho reédpthemcasu zapom#lo, zistalo nevSedni kuli-
naské ddictvi prece jen alesppz ¢asti uchovano, a tak sittheme i dnes labuznicky vy-
chutnat pro mnohé neznama jidla typu kyselo, oukbamdornik, frncabniki kramflik
[19, 20].

Mezi tradini pokrm pail také krkonoSsky houbovy kuba. Tento pokrm fgmvovan
z celozrnné obiloviny — krup, které by v naSemljiddu pro swij vysoky obsah viakniny
nently chybet stejreé jako ryby, ovoce nebo zeleninai Bripraw tohoto pokrmu kuchyni

provoni kombinace huldesneku a majoranky [19, 20].

Ze sladkého si fizete pochutnat na tragiich lomnickych sucharech, které se digquni

receptury vyra§ji od roku 1810 do dnes [19, 20].

2.1.7 Severa@esky kraj

2.1.7.1 SeverniCechy

V tomto regionu najdeme recepty, které jgasto ovliviené vydatnou &meckou kuchyni,
ale pesto si zachovavaji ,horalskou” jednoduchost, kjeraastoupenaipvazmié raiznymi
druhy bramborovych pokrin pokrmi z [uS€nin, ¢i hub. Gastronomie seveteského kraje

zahrnuje ve sveé pestré nabidce také&ikga vynikajici kozi syry [64].

Gastronomii severniclech velmi doke charakterizuji nagklad krusnohorské pokrmy,
ale najdete zde i jiné speciality jako ni&tad severdeské kiie, které kombinuje chudri-
beziho masa, cibuléesneku, hub a bylinek s bramboramigolymi slaninou, nebo litog

ficky zavitek. Velkou lahdkou jsou z¥finoveé speciality, houbovigzky, ¢i husi polévka s
fazolemi, a samdejmé kruSnohorské brambrdle , coZ jsou guié bramborové pirozky
promichané s osmazenou cibuli a n&an& do osoleného a s mlékem rozmichaného tvaro-
hu [64].
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2.1.7.2 Severozapadnfechy

V severozapadnicRechach najde bohaté zastoupeni nejen klasiekka gastronomie a
regionalni speciality, ale také mezinarodni kughyfcela jist si stravnici pochutnaji na
litomérickém masovém zavitku, ¥eném howzim s okurkovou omiou, doubickych
rarascich, houbovych karbanatcich, kapustové pelévpecené kach#& s bramborovou
nadivkou. Mezi sladkymi specialitami si mohouastrici pochutnat na smazenych jabli

kachci skaricovych kol&ich [21].

2.1.8 Karlovarsky kraj

Celoswtoveé nejznangjSi osobou v gastronomii Karlovarského kraje potazzapadnich
Cech je Josef Becher, kteryézh v roce 1807 prodavat bylinny likér cobyiléy lazeisky
likér. Tento kraj, pestoze jako jediny z krajnejvice vyuziva k fdprave pokrmi zahrant-
nich vliva z francouzské, asijsk& italské gastronomie v jidelnich listcich majiadale

své misto typickygeské pokrmy i mistni trathi regionalni speciality [17, 18].

Mezi velice zndmé pokrmy tohoto krajeipacela jist karlovarsky gulagi karlovarsky
knedlik. K dalSim typickym pokriim z tohoto laz&ského prosedi pati nagiklad z\wfi-
nové polévka s niky, lazeiské zadlavané jehici s houbami nebo zajestehno se swi
kovou omékou a karlovarskym knedlikem. Mistni specialiteugz Pé&ené ke na jabl-
kach s jalovcovou ontou, kachna na ovoci se zazvorovym zelim,dadwyvar s krup-
kovou omeletougi smazené drky. Pro tento kraj je typické i to, Ze sladké tlawvé
knedliky na rozdil od jinych krajplnéné nejsou a ii@sto budou chutnat vybarnjelikoz
budou servirovanyiglité vynikajici Svestkovou onikou s vliadskymi techy. Svestkova
omé&ka je vhodna i ke kynutym ovocnym knedilik.Mezi dalSi speciality tohoto kraje

pati nagiklad karlovarské oplatky, medovina, uzeniny a $¢, 18].

2.1.9 Plzeaisky kraj

Plzeisko je pevi spojeno s pivovarnictvim a pivem. ZdejSi gastroieomtéto skuténosti
vychazi a pivo pouziva jakabnou ingredienci § vaieni. Nejznar§Si produkt plzéské-

ho kraje, kterym bezesporu pivo je a oiiliye plzeiskou, chodskou, poSumavskou a Su-
mavskou kuchyni se svoji chuti a vSestrannym ponaytvai tanejSi gastronomii snad-
no zapamatovatelnou a vyjidreu. Proslaveny je n&glad plzeisky gulas, ktery se od

ostatnich liSi pr&vpouzitim této ingredience [60].
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Rekonvalescefim se nafiklad @i zotavovani doportuje konzumace pivni polévky pro
svij obsah pivovarnickych kvasnic s bohatym obsahdamini skupiny B. Pivo zlepSuje
konzistenci a chuiraznych ¢st. K tradénim pokrnmi zdejSiho kraje pé#tvepové maso na
mnoho zfisobu. Je mozno si vybrat z mnoha drkinedliki, kromé béznych se zde servi-
ruji nagiklad chlupaté, Spekové, skékéci ubrouskoveé. Mezi dalsi speciality piského

kraje jsou husté polévky, kynuté bramboraky, chédsi&e a dalSi [60].

2.1.10 Praha

V dnesni dob prazska kuchyhby se dala charakterizovat jako pestra mozaikainajj-
Sich gastronomickych sty které odpovidaji ruSnému tepu hlavnihésta. V restauracich
Vam nabidnou pokrmy inspirované ve vSemoznycktosyych destinacich a pokousSi se
s touto inspiraci experimentovat v domacim peat | fes takovéto pokusy zndmou
prazskou klasikou i nadaleistane nafiklad prazska Sunka, gulas, &ava, silné vyvary,
¢i sladké peivo [65].

V minulych dobéach prazské baky vaily zadklavanou zeleninu, palaky s domaci
marmeladou, chlebovou polévku, ale celkem pramidéeba brzlik, byi Zlazy, ¢i silny
vyvar z ho¥ziho Zebra se zeleninou. Michaly hutné a chutn&kyn@ekly prazské kola-
¢e, knedliky jako Flohu i plréné, nebo na sladko jako hlavni jidlo, h&gmkrmi z bram-
bor a nechylly ani luséniny a také na jideltku byval kapr pofipact jiné sladkovodni
ryby [65].

Dnes gastronomie nasSeho hlavnihésta je vice sitovéjSi, odleltena, ale zaroweji cha-
rakterizuje i navrat k potravinam regionalnim ailedlvseho, co se doma Wgtovalo, na-
piiklad bylinky. Velmi popularni jsou i stale pravidgi se konajici farmié&ké a jiné tra-

di¢ni trhy s nabidkou tuzemskych surovin [65].
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3 SOUCASNE TRENDY V CESKE GASTRONOMII

Souwasné trendy ¥eské gastronomii koresponduji s vyvojem ve spradeti. Gastronomie
v dnesni dob je tymovou praci. Spémi vyty¢enych citi v gastronomii je mozné doséah-
nout jen v pipact zapojeni kazdéhdena tymu do procesu. Kazdy z&tnanec je sezna-
men s pipravenym zarérem a je ochoten spolupracovétenové tymu nejen, ze pinfip
délené ukoly, ale také maji snahu svymi pétgira kreativnimi napady vytvit novy a lepSi
produkt. MiZe to byt teba v podob atraktivrejSiho dochuceni pokrmuigeho gipraw, ¢i
obohaceni stavajici nabidky o novy pokrm nebo ceniya vylepSeni stylu servirovani
pokrmu hosim [22].

Hlavnim pozadavkem soéasné gastronomie je jedimeost. Na trhu usi podniky s per-
fektré cilenou a fizpasobivou nabidkou sluZzeb v souladu se stale &siaim Zivotnim
stylem a slaéhi jednotlivych kultur ve stolovani a stravovanioftor na trhu zaujimaji
nejen gastronomické a restatméietzce, ale zarovejsou v oblilg také tradini regional-
ni hosmidky a restaurace giemnou rodinnou atmosférou a toho dosahujirikégd na-

bidkou mistniho tradhiho pokrmu s mistnim piveti vinem [22].

Nyni se pokusim vysi#lit n¢které styly, které d své praci pouziva kazdy spravny gastro-

nomicky odbornik:

3.1 Fusion cuisine

Fusion cuisine je gastronomicky styl jehoz zakladgmtradéni regionalni kuchy&
ozvlastrgna netradini exotickou kuchyni. Pokrmy séipravuji na zaklad propojeni tra-
di¢nich postuff. Tento z@isob gipravy pokrnii vyZaduje velkou zdatnost gastronomic-
kych odbornik pfi kombinovani dvowi vice gastronomii jako je n&glad mexické a
francouzské kuchy stedomdské a dalnovychodni kuch§n¢i argentinské a japonské
kuchyre [22].

V jednom ¢isle paténiho magazinu lidovych novin vydaného dne 12.liathp 2010 se
objevil ¢lanek pod nazvem: Zpravaceském vkusu — Sushi s vysoou (obr.¢.1) , jehoz

autor Dan Hruby se pozastavuje nad neobvyklou radieni kombinaci [66].
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Obr.¢. 1 Sushi s vysonou [66]

3.2 Wellness food

Tento styl zajiuje zdravy pistup ke stravovani a je ovlism duSevnim i fyzickym zdra-
vim. Jedna se o kombinaci vyvazeného mnozstvi dakda Zivin: lipidi, peptidi, sachari-

du, vitamini, mineralnich latek a vody wipravovanych pokrmech. Literarni zdroje ugad

ji, Ze ¢lovek z osmdesati procent oviiuje své zdravi sam a pouze z dvaceti procent
ovliviiuji jeho zdravi okolni vlivy a genetickyedicné dispozice. Spravny Zivotni styl je
zaloZen na zdravé vyZiy ktera je pestra a vyvazena, dale se dba na poéyaktivity,

nekoueni a konzumaci omezeného mnozstvi alkoholu [22].

Napriklad pokrmy patici do kategorie wellness food jsou: polévkéezveneé biococky,

kuieci kousky na porku s burskyniiigky a bio ryzi, zagené filé s rajaty a bramborovou
kasi, kdteci steak na grilu ptmy zeleninou s bylinkami, pangasius zsg® po indicku se
zeleninou a rostlinnou smetanou, porkové rizabiosparadechy s bio ryziginska Spena-

tova zelenina, kstakoveé ragu s tofu a hraSkem a mnoho dalSich [67].

3.3 Foodpairing

Podstatou foodpairingu je zkombinovaihzmych druli potravin, které maji shodné za-

kladni aromatické slozky [23].

V potravinach se podle odhagtyskytuje na 10 tisic vonnych latekéBx¢ v kazdé potravi-
né byva obsazenoékolik set fiznych vonnych latek, které majiaznou prahovou koncent-
raci, [@i které jec¢lovék chopen tyto latky vnimat. Obvykle se na vysledin@ podili pouze
nékolik vonnych latek a jen v omezeném ¢popripadi je mozné charakteristickouini
potraviny spojovat sini jedné nebo &kolika malo slodenin (klicovych slozek ung).

Napriklad aroma anyzové apobuje anethol, skiwové aroma zjsobuje cinnamaldehyd,
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vanilkové aroma je z#&fginéno vanilinem ateba karamelové aroma igmbuje maltol,

isomaltol a dalSi [69].
3.3.1 Aromatické latky v potravin € miaZzeme podle ivodu rozdélit na:

3.3.1.1 Primarni aromaticke latky

Aromatickeé latky obsazené v potra¥ipavodre jsou napiklad terpeny [69].

3.3.1.2 Sekundarni aromatickeé latky

V potravirg vznikaji v kvasnych proceseclii pnetabolismu mikroorganisim degradaci a
oxidaci labilnich sloZzek potravin (nidklad karotenoid, lipidi), nebo i termickych pro-

cesech z protein sacharid v Maillardow reakci [69].

Z chemického hlediska aromatické latky je moznéztalv kazdé skupin organickych
slowenin a ¥tSina vonnych latek ve své molekule obsahuje kyjslko nagiklad ethery,
alkoholy, estery, kyseliny, ketony nebo aldehydys(l je obsaZen v dusikatych heterocyk-
lickych sloweninach, aminech. Sira je $asti sirnych heterocyk] sulfidd, ¢i thiola [69].

Tyto sloZky jsou zjid&iné na zaklaglchemické nebo senzorické analyzy [23].

3.3.2 Historie foodpairingu

Séfkucha z Fat Duck Heston Blumenthal uegil hypotézu, Ze se mohou debkombi-
novat potraviny, které maji shodné zakladni arochétislozky. Prakticky fiiklad tohoto
tvrzeni uved| na netypické kombinaci bdékolady a kaviaru tvdci perfektni vysledek,
jelikoz pri porovnani chtiovych sloZzek obou potravin, zjistil, Ze jejich htdaromatické
slozky jsou stejné. K potvrzeni principu foodpag je nutné shromazdit veSkeré dostup-
né analyzy chutitiznych potravin a ndslednym porovnanim hlavnich atarkych sloZzek
téchto potravin, byly sepsany seznamy potravin, kserénohou vzajengrwvhodré kombi-
novat. VSechny tyto informace, na zakidderych lidé z celého $ta maji Sanci zkouSet
nove neobvyklé kombinace potravin jsou zdarmaedgalelné na internetu. Timtotgo-
bem mohou vznikat nové neat®né kulindské receptury. Seznamy kombinace potravin
se zapisuji do podoby foodpairing stioobr.¢. 2). Na gikladu je uvedeno jaké potraviny
se mohou kombinovatiedkvickami, jelikoZ maji spokné hlavni aromatické slozky [23,
24, 25, 26, 27, 28].
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Obr.¢. 2 Foodpairing stromiedkvicky [23]
3.3.3 Typy foodpairing

3.3.3.1 Nové kombinace

Zakladem foodpairingu je kombinovaniznych druli potravin se shodnymi zakladnimi
aromatickymi sloZzkami. Porovname-li cluvé sloZzky jednotlivych potravin tieme zis-
kat n&ekané kombinace, jako je kombinace hrasku s jahodeeto kombinace byla vy-
tvofena v Belgii Séfkuctiam z Temps L'air du panem Sang Hoon Degeimbre. Sedsi
piiklady novych kombinaci je né&éjlad petrzel a banan (obt. 3) ¢i kiwi a Ustice pod
nazvemKiwitre [23, 26, 29].
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Obr.¢. 3 Bananové marshmallows a petrzel [23]

3.3.3.2 Kombinace sy& s modrou plisni a Svestek

Moio et al. (2000) ve sverlanku piSe, Ze gorgonzola obsahuje 2-nonanon, dnegiol,

e

2-heptanol, ethyl hexanoat, methylanisol a 2-haptaiioto jsou nejilezitéjSi vonné latky

z piirodnich syt s modrou plisni (gorgonzola) [23, 30]. Také byjitZno, Zze kandované
Svestky obsahuji fenyl-acetaldehyd, ethyl-benzoathgl-oktanoat coz jsou vonné latky
nalezeny téz v gorgonzole (obr.4), proto je vhodnd kombinace pE&vchto potravin [23,
31,32].

O
/\/\/\)]\O/"\

ethyl octanoate

@]
O D/\““
H
phenyl acetaldehyde ethyl benzoate

Obr.¢. 4 Aromatické latky syru gorgonzola a kandovan§egstek [23]
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Rizné kombinace potravin nezni na prvni pohl&ti§pchutre, vzhledem k nasiipdsta¢

o tom jak by mohl pokrm vypadat. Toto je tim pravglivodem, pré neobvyklé kombina-
ce potravin davaji z pohledu chemickych analyzsdrayii pohledu na foodpairing stromy
jsou chug slackné a shodné. Diky této vlastnosti jsou vyslednémglknaekaré a pekva-

pivé lahodnymi a chutnymi [23, 24].

Foodpairing nize byt také pouzit nackteré potraviny, které jsou vzajemnesluitelné,
jako je nap. ¢okolada a&esnek. Finta se skryva ve vyhledaetitpotraviny, kterd mé spo-
le¢né zakladni aromatické slozky séalm potravinami- v tomtoifkladé scesnekem &o-
koladou a jednou Zthto potravin to mize byt teba kéva. Kava ma ctové slozky spo-
le¢né jak s¢esnekem (dimethyl disulfid), takéskoladou (methyl pyrazin) (obé. 5). Pra-
Zenacekanka niZe byt také pouzita misto kadvy, kombinace, kterouzpva nap belgicka

¢okoladovna Dominique Persoone [23, 24, 33].

Obr.¢. 5 Kavova espumacesnekem &okoladou [23]

3.3.4 Zameénitelnost aromatickych slozek

Potraviny maji specifické aroma, jelikoz obsahuwjfribinace fiznych aromatickych slozek.
Specifick& cht bazalky je zafi¢cinéna obsahem estragolu a linaloolu. TudiZ pokekta

chce docilit bazalkovou ckitaniz by pouzil bazalku musi vyhledat kombinacggmpo-
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travin obsahujicich estragol (riéidad estragon) a linalool (n#glad koriandr). Foodpai-
ring stromy jsou dlezitymi nastroji pro vyhledani kombinaci potravzia &elem vytvde-
ni chuti, kterou pozadujeme. Proto nemusime pdaitlku, ale f@sto docilime stejné
chuti, kdyZ pouzijeme estragon a koriatidvaviin a lfebicek. DalSim pikladem niize byt
zanena rafat za jahody, jelikoz jahody obsahuji shodnaitSvmu chuwovych slozek
s ragaty. Diky takovymto shodnym aromatickym sloZzkaniZzeme nafiklad v pokrmu
humr s rajatovou omékou, rafatovou oméku nahradit jahodovou ontéou a diky jejich

zanenitelnosti vytvdit neobvykly pokrm humr s jahodovou otkau [23, 24, 34].

3.4 Sous vide

Jedna se o francouzsky stylieai, ktery vyvinul ve Francii v roce 1970 Georgel®s.
Tento zfisob speéiva vtom, Ze potraviny v géich a ve vakuu vloZzime do teplé vody a
pomalu véime @i nizkych teplotach. Takto upravené potraviny jStavnatjSi a zacho-
vavaji si tvar a dalSi vyhodou je zab¥andenaturace obsazenych vitathinez kdyby se

potraviny vdily ve vock za vysokych teplot [35].

U vareni metodou sous vide pouZzivanienécasoveé intervaly. Ndjklad ryby v&ime jen
30 minut, ale rozhodneme- i séigravit timto zgisobem kieci prsaci steaky budeme
potrebovat 1 — 2 hodiny, tent@s se ovSem #ie prodlouzit az na 10 hodin, aniz by doslo

k rozvaeni masa [35].

3.4.1 Osobnosti sous vide

Jednim z nasledovnikzakladatele sous vide Georga Praluse je Séfkuridlanty Ri-
chard Blais. Metoda je uznavdna mezi gastronomiclgaiborniky a je ji mozno nalézt
v luxusnich restauracich. V domacich kuchyniclivodu vysokych ptizovacich nakladl

neni pouzivana [35].

Onlly Rous je jednim ziednich odbornik, ktery na veletrzich a vystavachegnasi a
piedvadi praktické ukazky ¥@ni sous vide za pouziti n&pngjSich gistroja , aby sezna-
mil a dokazal ginosy a vyhody tohoto #igobu véeni nejen gastronomickym odboriii,
ale i laikim [35].
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3.4.1.1 Vyhody vdeni metodou sous vide
* Konzistence

Je téndt nemozné potravinuipvait, jelikoz se i vareni udrzuji nizké teploty v celé po-

travine [35].
* Struktura

Potraviny snad¥ji zustanou bez poskozeni. Zelenina si zachova barvsp eagavnaté a
to i kureci [35].

» Vyzivova hodnota

Béhem tepelné Upravy nedochazi k agya a ztratam vyzivovych hodnot a zachovava se i
chu, jelikoz potravina je vzduch&reg uzawena v nepropustném vakuovém obalu [35].

e VytéZnost
Vzhledem k dlouhému vani je mozné zpracovat i mépakostrjSi kusy, které po této
tepelné Upray na zaklad zachovani chuti a struktury se mnohdy vyrovnajiapodobi
jakostrgjSi maso pipravované klasickym standardnimugpbem. Dojde k minimalnim

objemovym ztratdm o mémez &t procent oproti klasickému #pobu gipravy, kde ztraty

mohou byt az itcet procent [35].

3.4.1.2 Nevyhody v#eni metodou sous vide

Pii pouzivani metody sous vide je nutné stanoigispé postupy, které je nutné nastedn
dodrzet, aby nemohlo dojit k riziku vzniku anaerabrbakterii nafiklad Clostridium bo-
tulinum[35] .

» Zavedeni a dodrZzeni Hazard Analysis and Criticaitt@ Points

Sestaveni analyzy nebezpe kontrolnich kritickych botl v celém programu a nasledna

dusledna kontrola dodrzerichto pravidel [35].

3.5 Functional food

Pokrmy charakteristické pro tento styl stravovamijimmit I&€ivé (inky a gipravené po-

krmy maji vysokou vyzivovou hodnotu a obsahuji mmadravi prosgsnych latek jako
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nagiklad vitaminy, vlidkninu, probiotické slozky. Newgthou &chto pokrni je to, Ze byva-

ji ptipravovany z geneticky modifikovanych potravin [23]

3.6 Bio food

Tento typ pokrnd vyhledavaji konzumenti, ktepetuji o své zdravi a potraviny nesjin
byt vypsstovany za pouziti hnojiv mineralnihdiyindu, pesticid, geneticky zrinénych
organisni, hormorii. Tyto potraviny nesiji obsahovat fidatné latky znéené na obalu
potravin pod pismenem E a iiégad se jedna o stabilizatory, konzervanty a jidky.
Biopotraviny jsou produkty ekologického zéddlstvi a museji spiovat veSkera kriteria
z&konac¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zeémilstvi a znéné zakonac. 368/1992 Sbh.,

v platném aktualizovaném &mi [23].

3.7 Ethno food

Zdraw pripravované pokrmy tradinim zpisobem za pouzitierstvych regionalnich potra-
vin a kaeni. Pokrmy byvaji fipravovany v nejiznéjSich narodnich kuchynich a zargve
to jsou pokrmydiznych kultur, které maji spailey pavod a stejné kulturni znaky jako na-
piiklad Asie, Spagisko, Mexiko a podobn[23].

3.8 Finger food

Takto jsou v evropskych zemich nazyvany pokrmii, kigrych nezakladame naikpiibo-
ry a pokrmy jsou konzumovany rukou. Pokrmy jsowvievaneé jiz v malych soustech,
kterd se konzumuji rukou. Tento trend je typicky ptnické srry nagiklad asijské dim
sum,¢i Spartlské tapas. S timto #pobem nabidky malych soust sézeme setkat nap

klad pri navsgve cocktail party [23].

3.9 Fast food

Jedné& se o moderni trend rychlého stravovaipr&a pokrmu, servis a konzumace probi-
ha zarové na jednom migtve velice kratce na sebe navazujictelsovych intervalech.
Pripravené jidlo se konzumuje&téinou ve stoje€i pii chizi a pogipac je mozno si nechat

pokrm zabalit a odnést sebou [23].
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3.9.1 Vyhody fast foodu

NejvétsSi vyhoda fast foodu je, Ze Betas. Domaci fiprava stravy zabere lidem spoustu
¢asu a ten nejprve stravi nakupovanim v supermaniketaak radi si lidé, ktai jsou cely
den v zamistnani pak neradi zabyvajfipravou domacich poknina radiji si uz hotové
pokrmy koupi v obchodecttlovek Zijici sam dokonce koupi hotového pokrmu v super-
marketu usét, jelikoz takové hamburgery a hranolky se koupkem levre. OvSem tako-
vato strava mize zpisobit zvySeny vyskyt zdravotnich potizi. Nutno a#éedruhou stranu
uznat, Ze rychlé aerstveni nenabizi pouze nezdravénéujidla, ale takéizné zeleninové

¢i kureci salaty. Nkteré fast foody maji ve své nabidce vyrobky z ogloého pé&iva. Jako
vhodny napoj zakoupeny ve stanku rychléhoeostveni je mineralni neslazena voda, nez

slazena limonada plna cukru [68].

3.9.2 Nevyhody fast foodu

Strava ze starikrychlého oberstveni narozdil od pokiimdomaci kuchy& obsahuje #tSi
mnozZstvi tuki, soli a kalorii. Pokrmy z fast foodu, byvaji jesinz hlavnich fi¢in prispiva-
jich k obezi, ktera se nevyskytuje jen u dékh, ale stale vice nasta pa@ert obéznich
déti. Prebytem kalorii a tuk, obsazenych ve strawz fast foodu je nevyuZzito a vzhledem
k sedavému zagstnani ¥tSiny populace vede k ukladani tuk téle. Tuky nashromazmé

v lidském tle mohou zaficinit kardiovaskularni onemoéni. Obezita dale fize zmsobit
nemoci kloulli, vysoky krevni tlak a podle nedavnych studii dielustravujicich se pravi-

delré ve fast foodech hrozi vyssi riziko vzniku mozkongvice az o 13% [68].

3.10Lego food, puzzle food

V této kategorii najdeme zastupce hlawukraskych vyrobk a mini dezed. Kucha pri
piipraw sladké pochoutky vyuziva své kreativni napadytazina dokonalym aranzma

vytvori neobvyklé sladkeé latuky pripravené z drobnych prik23].

3.11 Novel food

Pokrmy jsou pipravovany z novych drdhsurovin a pochutin, které se dosud ve stravovani

nepouzivaly, jelikoZ nebyly znanty se nepipravovaly konvetnim zpisobem [23].
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3.12 Slow food

Tento zpisob gipravy a konzumace pokrmu neni pro gastronomickmwdky oblibeny,
jelikoz se jednéa o dalSi #pob rychlého okerstveni, které se skladda z menu o vice mensich
chodech a spote¢ s ndpojem tvid pro mnohé stravniky gastronomicky zazitek. Odbmrn
tento styl rychlého aterstveni kritizuji, jelikoZ maji snahu udrZet kulitstolovani a stra-

vovani s ohledem na regionalni tradice a zdraui [23

3.13Convenience food

V piekladu convenience food znamena ,snadna strava‘jsm potraviny, které oproti
béZnym potravindm se vyzdaji néjakou vyhodou pro spisbitele jako je najklad jed-
noduchost a rychlostifpravy, delSi trvanlivost afpzachovani rychlého postuptdipravy
pokrmu je docileno uchovani vy3siho obsahu énitrvyznamnych latek. Koray spote-
bitel velmi oceni¢asovou Usporuip pripraw pokrmu, ktera je zajiSha paimyslovym

zpracovanim a uSétak ¢as potebny na Bznou kuchyiskou gipravu [36].

Mezi convenience food patnagiklad chlazena hotova jidla, oblozené bagety, komee
vana jidla, pedp&ené zamrazené o, predsmazené zamrazenélghy (hranolky, ame-

rické brambory), dehydratované pokrmy (@ ¢i instantni pokrmy [36].

3.13.1 Rozdil mezi dehydratovanym pokrmem a instantnim pokmem

3.13.1.1Instantni pokrm

Tyto pokrmy se fipravuji ze surovin, které je nutné pro obnovealitzvrouci vodou a
nechat 5 az 10 minut nasaknout. OvSeipagany var sloZek instantniho pokrmu je neza-
douci [36].

Jako piklad instantniho pokrmu mohu uvést produkt od firditana prodavany pod ob-
chodnim nazvem Gulas — Bistrstoviny (obr.¢. 6), jehoz sloZzeni v dehydratovaném sta-
vu je nasledujici: instantni semolinowstbviny 64 % (pSetind mouka — obsahuje lepek),
modifikovany bramborovy Skrob, kukidny maltodextrin, aromata (h&xi, bujonove, vep-
fové, Spekové), psama mouka, jedlai, cibuletez, rostlinny tukgervena paprika, rég-
tovy protlak, paprika sladka mleta 1,2 #&snek mlety, hazi maso mleté 0,8 %, cibule

mleta, strouhanka, sfa kaeni, barviva (paprikovy extrakt, karamel), zatox&dlo guaro-
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va guma, vajgny bilek, cesnekovy extrakt. MZe obsahovat stopy soji, mléka, celeru a

lupiny [72].

Vyrobek ma v dehydratovaném stavu hmotnost 71 grfin2].

Obr.¢. 6 Gulas — Bistraestoviny [72].

3.13.1.2Dehydratovany pokrm

Dehydratovany¢i suSeny pokrm je pokrm, do kterého, aby se mohkzkmovat je nutné
priliti vody, ktera se musifjvést k varu a musi se zpravidla 7 az 15 mindgitvll téchto

pokrmi je var dilezity [36].

Jako piklad dehydratovaného pokrmu mohu uvést produkfirmay Vitana prodavany
pod obchodnim ndzvem H&i polévka (obré. 7) , jejiz sloZzeni v dehydratovaném stavu
je nasledujici: semolinovéstoviny (osahuji lepek), ztuzeny rostlinny tuk,|emgna
(cibule, mrkev, pastindk, kapusta, pérek, pazithadlla $il, suSené haizi maso 6%
(howézi maso 63%, strouhanka, vapg bilek), suSeny ha@zi extrakt 2,6%, kvasnicovy
vytazek, masova aromata, sojovy hydrolyzat¢skareni. MiZze obsahovat stopy mléka,

celeru, lupiny [72].

Vyrobek ma v dehydratovaném stavu hmotnost 60 g{aiaj.
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Obr.¢. 7 Howzi polévka [72]
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4 JEDLE KV ETY V GASTRONOMII

Moderni gastronomie vyuziva pro dochuceni, zkradestavy jidel na naSem stole a ke
zlepSeni nuttini hodnoty mnohoifrodnich zdraj. Jednim z&chto zdrofi jsou napiklad
jedlé kwty, které se i Cechach z&naji uplatiovat a vyuzivat v $irokém mnozstvi. Od

pradavna jsou jedlé Rty sowtasti lidské stravy [59].

V Cechéach byly vyuzivany Ry nejen v dobach nouze, ale také byly&mti bohatych
slavnostnich Slechtickycti kralovskych tabuli. Dnes se veésavé gastronomii navazuje
nejen na staré domaci tradice, ale zatave sodasnou orientalni kuchyni. Sortiment ser-
virovanych jidel, obohacenych esteticky atdwt o jedlé kéty se roz&uje. Na farmé
skych trzich se fZemecim dal ¢castji setkat s prodejenderstvych jedlych k&ta raznée
jakosti (lilie, maceSky, ®sicky, rize, tykve a jin€). Kéty jsou nabizeny ve svazkovych
balenich. V skterych zemich se prodav&grstve jedlé k&ty primo na farmach. Moderni
potravin&ské technologie sifpadnou Setrnou konzervaci a rychlou chladirengkstri-

buci umoau;ji jedlymi kwty dopkhovatcerstvou chlazenou zeleninu a ovoce [59].

4.1 Zajem o jedlé kwty stoupa

Zvysujici se zajem o jedlé &y ma rekolik davodi. K vysSi informovanostiispéla nejen
globalizace, ale také obecmznistajici obliba orientalniho stylu Zivota (stravoiyamébo-
zenstvi) v 8mz jedlé kety zastavani vyznamnou Glohu. Konzumace jedlyatitkv Cing

a Japonsku je roz&ha a znama tisice let. {§wodil na tom ma i snaha o obnoveni starych
obyceju slavnostnich hostin. Zigobuje to zarovetakeé rostouci natmost konzumenta na
esteticky vzhled pokrin(oblohy talft, salaty a jiné), na zdokonaleniné a chuti a zéro-
vei také ze zdravotniho pohledu na nirifihodnotu pokrmu. Pro pozitivni vliv na lidské

zdravi i konzumaci jedlych k&ta jsou nové poznatky o jejich latkovém sloZeni [59].

4.1.1 Péstovani rostlin pro jedlé kwéty

Jedlé ké¢ty se musi gstovat ve stejaci podobré naranych podminkach jako se&stuje
ovoce a zelenina ¢end k pimé konzumaci. Chemické oBmti musi minimalizovano a
pokud mozno nepouzitaibec, jelikoz je velmi dlezité, aby jedlé kity byly stejré odolné
vaci chorobam a dkdcim jako je gstované ovoce a zelenina. VeSkeré pos&irg ma-

nipulace s jedlymi kéty az do okamziku konzumu je nutné pro&tagti teplot do + 4 °C.
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Je to z dvodu zachovani jejich poZzadované jakosti po gaxeamou dobu, ktera je odvo-
zena od druhu ki a pohybuje se v rozmezi od 2 do 7 dni. K tomav&em musi zajistit
odpovidajici pstitelské a sklizové technologie, které zatiudobré zazemi cendwostup-

nych surovin po co nejdelSi sezonu [59].

4.2 Zdravi prospésné slozky

Jedlé k¢ty maji obdobné slozeni Zivin — peptidy, sacharlgpidy, vitaminy jako nafi-
klad listova zelenina. Mnoho zj&tych slozek ma chemoprotetivni (ochranéi@okonce
lécivé inky, které zabrauji vzniku rekterych onemoaini. Svoji tlohu zcela jigtplni i
slozky s antioxidéenim &inkem, jako nafiklad karotenoidy, flavonoidy, fenolické latky a
dalSi [59].

Latkové sloZzeni k&ta je nejgesrgji znamo u ®kolika desitek druln jedlych kwta a to
nejen nuténi a chemoprotektivni hodnota, ale ¢ilé@ hodnota. U ostatnich jedlych di
jiz je to mér zndmé. Mnohdy i malyifdavek spravnych jedlych kta prispiva k vyraz-
nému zlepsSeni zdravotniho stavu jedince.ckterych gipadech je mozné Kty priradit k

nutraceutickym potravinam [59].

4.3 ZlepSovani chuti

Jedlé kéty se staletastji a opravrené pouzivaji k ochucovani a zvytavani chug po-
krmu bul’ samostat®inebo ve sisich, ale jejich hlavni Ukolem je stat se zajimaweste-
tickym dophkem stravy. To m& na stravnika psychofyziologickiy,vktery podporuje
chu k jidlu a ovliviiuje vylueovani travicich v a fiznivé pasobi naginnost zazivaciho
astroji [59].

4.4 Zdravotni nezavadnost

Na jakost jedlych k&ti se samazjmé kladou vySSi a zcela odliSné naroky nez na okrasn
kvétiny a to nejen z hlediska humanni vyzivy. Z tohddwodu jsou vypracovana pravidla
pro bezpéné vyuziti jedlych keta, jelikoz okrasn&ezané kwty byvaji casto chemicky
oSeteny proti zkaze a z tohotdidodu tyto k¥ty nentizeme pouzit. Kroghzdravotni ne-
zavadnosti je také nutno respektovat moznosti ekicly efektivniho vyuziti ketta. Neni

dopori&eno konzumovat Ky, které podrob& nezname, jelikoZ druhy a adty rostlin
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pouzivané jako jedlé Kty nesmi obsahovat nadlimitni mnozstvi pesficitbxickych a
zdravi Skodlivych latek. Bkteré okrasné Kitiny, které byvaji pstované v zahradkach a
béZzreé se nevi, Ze jsou toxické jsou hidgad kwty srdcovky, zlatice, narcisu, konvalinky
naprstku a jiné. Ve vyjimiamych g@ipadech i nezavadné jedlécy tak jako rkteré jiné
potraviny zgsobovat alergikm zdravotni potize. V malych davkach jsatkteré slozky
jedlych kwta zdravi prospsSné ovsem ve velkych mnoZzstvich Skodlive. Jakostiksbira-
nych jako I€ivky je dana normou jakostiSN. Ri uréovani jakosti se hodnoti komplexni

obsah Zivin, esencialnich slozek a latek awdjci zdravi [59].

4.5 Senzorickd hodnota jedlych ket

Jedlé kety piasobi mnohostrarn na lidské smysly. Tyto vjemy zlepSuji psycho-
fyziologickou cestu cely travici procescita vnimame celkovy esteticky vzhled, pestrost
a barevnosti barevnou kombinaci tvar velikost. Kwty obsahuji stovky aromatickych a
slizovych latek, které ovliwiji svou wani ¢ich stravnika. Chiové smysly byvaji ovlivény
zpravidla malymi mnoZzstvimiiznych sacharia kyselin a h&in obsazenych v Ktech
dodavajici pokrmu ifljlemnou harmonickou cliu Barevnosti k¥tt se vzdy ma snahuip
blizit a splnit pozadavky stravnika, kteryragnosiiuje jednotnou barvu K&t nagiklad

Zlutou, oranzovowi kombinaci fiznych barev k&ta [59].

4.6 Estetika stolovani

Potraviny se postugrstavaji nastrojem k vytvarnym vyliop zvIast jsou to jedlé katy,
zeleninaci ovoce. Kulindiské soutZze a mezinarodni olympiady podbizeji k nejvyssim vy
konim umeleckého ztvaréni pokrmi. Tim se potravina zémi ze zakladni Zivotni pisby
na pozadovany uétecky designovy vytvor . Ve vejném stravovani se téz stava standar-
dem dekorativnost oblohy&sto dosahuje vysoké Uravrstale vice gastronotiti odbor-

nici dbaji na vzhled podavanych poKrip59].

4.7 Pestry vybér jedlych kv éta

4.7.1 Jedlé kwty zeleniny

Kvéty nekterych zelenin jsou hlavni konzumovani@sti rostliny. Nafiklad se jedna o:
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e Artycok
Latinsky nazev je Cynara scolymus [74].

Je to nerozvinuty ki znamé lahdkové zeleniny, kterd ma vysokou nétii hodnotu [59].

Obr.¢. 8 Artycok [75]
* Brokolice
Latinsky nazev této rostliny je Brassica oleracaa kiotrytis italica [76].

Spoteba kétenstvi této rostliny se v poslednich letech¢mdavysila a oblibila. Nkdy se

I vyuZivaji snitky s jedlymi Zlutymi kvitky z vyhlych nizic brokolice, které kuchigky

zpracovavame naiklad zapékanindi pouzijeme pi piipraw polévky [59].

AR 3

Obr.¢. 9 Brokolice [76]
o Kveétak

Latinsky ndzev této rostliny je Brassica oleraceavar. Botrytis a lido¥ také nazyvany
jako karfiol [77].

Kuchyisky zpracovdvame zduZgkit pevna nerozvinuta ktenstvi této B2né kosalovité

zeleniny [59].

Obr. & 10 Kwtak [78]
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« Cekanka
Latinsky nazew ekanky listové je Cichorium endivia [79].

Tato listova zelenina je znama &sfuje se v desitce driata odfd. Ma nahéklou chu
jako podobné listové zeleniny znamé pod nazvemriedkeadicio, S€rbak. Vykvetlé rost-

liny maji jedlé chutné kity jemns nahdklé chuti [59].

Obr.¢. 11Cekanka listova [80]
e Tykev
Latinsky nazev Tykve obecné — cukety je Cucurb&pq[81].

Mnoho rodi tykve se pstuje jako plodova zelenina. Konzumuji se malé aewté plody,

které maji je&t neopadlé kstenstvi jsou nejjemijsSi [59].

Obr.¢. 12 Tykev obecna — cuketa [82]
* Pazitka pokezni
Latinsky nazev této rostliny je Allium schoenopnasi83].

Fialovy kwt této rostliny je velice dekorativni a ma typigkeynnou pazitkovou chif59].

Obr.¢. 13 Pazitka patezni [84]
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* Brutndk
Brutnak Iékasky mé latinsky nazev Borago officinalis [85].

Listova zelenina s decentni okurkovoini. Kvéty této zeleniny se pouzivaji nejen jako
dekorace a ochuceni napgako jsou nafiklad ovocné &vy ¢i vino. Pouziva se takeé jako
ochucovadlo sekanych mas, salanekkych sy, a jako ozdoba na cukrovi se pouzivaji
kandované k&ty . Kvéty brutndku obsahuji alanthoin a kyselinemicitou. Brutnak se téz

pouziva jako l&vé rostlina a ma ndfklad diuretické (méopudné) dinky [59].

Obr.¢. 14 Brutnak Iékesky [86]
* Hoicice
Latinsky nazev Hizice rolni je Sinapis arvensis [87].

Pri piipraw orientalnich pokrra se pouzivaji celé kvetouci stonky tapiky této rostliny
[59].

Obr.¢. 15 Hagice polni [87]
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» IbiSek jedly
Latinské pojmenovani této rostliny zni: Hibiscusidentus [88]

Tato rostlina se §stuje coby zelenina pro nezralé plody, které majr dlouhé hranaté
tobolky. Sklizeéx tobolek probiha 3az 5 den po odikv Mnoho odiid a druti ibiska se
péstuje pro své kity, které se vyznalji svou typicky jemnou naliklou chuti a pouzivaji

se napiklad k dozdobeni studenych mis [59].

Obr.¢. 16 Ibigek jedly [88]

4.7.2 Jedlé kwty okrasnych a dalSich rostlin
* Mg¢sicek zahradni
Latinské pojmenovani této rostliny je Calendulfcofalis [89].

Tato rostlinka se u ndgstuje hned ze dvouistodi a to jako Iéiva rostlina, ktera je zaro-
vei okrasnou let@ikou. Nagiklad ve Francii se v minulostasto ngsicek zahradni pouzi-
val jako salatova zelenina. Ky této rostliny se téZz pouZzivali jako nahrazkard&ai, k
barveni syit nebo masla, jelikoZz obsahuji velké mnoZstvi kanoidh zpisobujici jejich
vyraznou barvu. K&ty této rostliny maji lahodnou chita obsahuji téz silice, které maji

protizaretlivé, I&civé a baktericidni &inky [59].

Obr.¢. 17 Mesicek zahradni [89]
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* Chryzantéma
Spravné latinské oztani pro tuto kgtinu je Chrazanthemum [90].

Tuto rostlinku budeme znat téz pod lig@im ozng&enim listopadka. Rostlina jeipodem

z Japonska &iny, kde se jedlé Ky nektery druhi této rostliny pouzivaji odedavna. Pro
ozdobu pokrnmi byly vySlech&ény specialni odrdy a jejich mladé kity uréené ke konzu-
maci se ped pouzitim mnohdy namsgji do sladkokyselého roztoku. Ky chryzantém
obsahuji velky porr fenolickych latek a antioxidaich latek. Kéty chryzantém se

zkoumaji pro své protizétiivé a protirakovinné &inky [59].

Obr.¢. 18 Chryzantéma [91]

* Raze
Latinsky nazev najklad RiZze Sipkové je Rosa canina [92].
Jiz od pradavna seigslavnostnich hostinach pouzivaly jedl&®nvrostlin zéeledt razovi-
tych. Dochovaly se o tom pisemné doklady z dobickéthoRima. Podle drulha odid je
dana chutnost aimé kvéta. Okwétni listky ize se pouzivaji kandované jako ozdoba ovoc-
nych kol&u, cerstvymi se sypou salatyfipadré se listky pouzivaji ip piipraw sirupi,

Sravy ¢i zmrzliny. Okwtni listky ize obsahujittsloviny, bioflavonoidy a slizy [59].

Obr.¢. 19 RiZze Sipkova [93]
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» Karafiaty a hvozdiky
Karafiat latinsky Dianthus caryophyllus [94].

Kvéty celedi hvozdikovitych jsou povazovany za jedlé, radevSechny druhy a rody jsou
vhodné. Nejvhod¥jSi jsou kwty hvozdiki a karafiat. Jednou z fimesi likéru Cartreuse

jsou uvadny okwtni listky karafiat [59].

Obr.¢. 20 Karafiat [94]
*  Meciky
Latinsky je nazyvame Gladiolus [95].

Kvéty mnohych odid této rostliny se pro svoji jemdmahdklou chu’ pouZziva jako ozdoba

studenych mis [59].

Obr.¢. 21 Meik [95]
» Topolovky
Latinsky Alcea rosea [96].

Kvéty topolovky se pouZivaji kifbarvovani potravin a napojKvéty obsahujittisloviny,

Skrob, pektiny, slizovité latky, antokyany [59].

Obr.¢. 22 Topolovkaizova [97]
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» Sedmikrasky
Latinsky se jmenuji Bellis [98].

Sedmikrasky nebo-li chudobky maji drobounké kvitiégré obsahuji saponinyigloviny,

stopy hdcin, silice, organické kyseliny, sliz a flavonoidgvéty se pouzivaji do pomaza-

nek, sall, polévek a poupata se marinuji. Marinovana poupktaZi jako keéenici fi-
pravek [59].

Obr.¢. 23 Sedmikrasky [99]
* Popenec

Latinské pojmenovani nejzn&giho druhu této rostliny je Glechoma hederace&asky

nazev Popenea&tanovity [100].

Kvéty popence jsou drobné a pouZivaji se jako ozdebanych salat. U této rostliny se

pouzivaji i listy, které maji vyraznou kemitou chd [59].

Obr.¢. 24 Popenec [101]
* Hluchavka
Latinské jméno této rostliny je Lamium [102].

Kvéty této I&ivé rostliny maji nahiklou chu’, jelikoZz obsahujiifsloviny, silice, sliz a
dalsi slozky [59].
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Obr.¢. 25 Hluchavka [103]
» PampeliSka
Latinské jméno rostliny je Taraxacum [104].

Vyuziti kvéta této rostliny ma u nas dlouhou tradice, nejenezgdnalo o prvni jarni Ky

a jsou spojeny s oslavou Velikonoc. Né&ejgsou kéty pampeliSky nejjem#)Si, pozdiji
kvéty tuhnou a htknou. Z kwtu, které se sw@ s cukrem seffpravi pampeliSkovy med a
alkoholickym kvaSenim Ize z pampeliSek vyrobit viRmupata se mohou pouZivat a kon-
zumovat jako nahrazka kagaiestlize je nalozime do octa. PampeliSkovétkwbsahuji

sloZky jako jsou slizyitsloviny, silice, fytosteroly, hi@giny a jiné slozky [59].

Obr.¢. 26 PampeliSka [105]
* Prvosenka
Latinské pojmenovani této rostliny je Primula [106]

Prvosenka neboli primulka jejiz celddenstvi se sbiraji odstipovanim. &enstvi se pou-
Ziva pro sve &inné slozky, kterymi jsou saponiny, fenolové glyiklysjako I&iva droga.

Tyto sloZzky maji expektotai (vykaSlavaci) a antitusicky (tlumicigigek [59].

Obr.¢. 27 Prvosenka [107]
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* Denivka
Latinské jméno této rostliny je Hemerocallis [108].

Tato kwtina je roz&ena po celém st jiz dveé tisicileti a zndme vice nez 20 000 itla
20 druhi. Kvéty a poupata se pouZzivaji disuSené nebderstvé a to odedavnadinské
kuchyni. Tato rostlina kvete postupa pongrné dlouho. Kwtenstvi denivky maji antioxi-

dani inky jenz jsou obsazeny v desitkach karoteit¢i®].

Obr.¢. 28 Denivka Plava [109]
» Kosatce
Latinské pojmenovani této rostliny je Iris [110].

V Japonsku jsou kKity kosatce pouzivaji jako surovina pro salatokiéopy vybranych ji-
del. OvSem #&které druhy kosafc obsahuiji latky, které jsou pro lidské zdravi Skail
[59].

Obr.¢. 29 Kosatec [111]
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* Levandule
Latinsky se tato rostlina jmenuje Lavandula [112].

Kvéty levandule se sbirajir@d rozkeétem, jelikoz v té dob obsahuji nejvice silic. Kty
se také pouzivaji jako surovina pro salatokitopy vybranych jidel. Silice obsazené wkv

tech lidé ve form ¢aje uZivaji pi zaZivacich potizich, jako diuretikum (opudny @i-

nek) nebo také jako sedativum [59].

Obr.¢. 30 Levandule [113]
o Lilie
Lilie cibulkonosna se latinsky n&flad jmenuje Lilium bulbiferum [114].

Nekteré z desitky druhlilii se vyuZivaji jako zelenina. Ky vybranych odid jsou gilo-
hou k madm a upoutaji pozornost stravnika pr&uaddobrji spiSe kehkou texturou k&ta

nez svou chuti [59].

Obr.¢. 31 Lilie cibulkonosna [114]
* Hefmanek
Hefmanek pravy ma latinské pojmenovani Matricaria tieec{l15].

Kvéty hemanku se pouZivaji jako susena bylina pfipravu I€ivych ¢aji. Cerstvé kty
se pouZzivaji na ozdobu pokitmKveéty obsahuji vyznamné slozky jimiz je chamazulen a

flavonoidy s protikecovymi a antibakterialnimidinky [59].
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Obr.¢. 32 H#manek pravy [116]
* Violka vonn& a Maceska

Violka vonna ma své latinské pojmenovani Viola edar{117] a maceSkaskdy také se

pouziva ozné&eni violka trojbarevna je latinsky pojmenovana ¥iticolor [118].

Z kvétu rostlin violy vonné a maceSky s&pgravuji cajové smisi, které maji antioxidani,
protirevmatické a mimpudné dinky, které jsou zfisobovany obsazenymi sloZzkamicks,
kterymi jsou flavonové glykosidy s aglykony, rutkyercetin, saponaringisloviny a slizo-

vé slozky. Cajové smisi nevyvolavaji nezadouci vedlejSinky [59].

Obr.¢. 33 Violka vonna [117] Obr.34 Maceska - Violka trojbarevna [118]
e Bezcerny
Latinsky se Bezerny jmenuje Sambucus nigra [119].

Z kvéta a plodi kere Bezucerného se ffipravuiji alkoholové a nealkoholové napoje.eKv

tenstvi se u nas tepélopravuje smazenim ¥dticku. Kvéty obsahuji nejen zakladni Zivi-
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ny a vitaminy, ale také flavonoidy — rutin, kveriit hyperosid, kyselinu chlorogenovou,
tiisloviny a slizy. Z k¢ta se gipravujecaj, ktery slouzi jako prostdek proti nachlazeni,
pusobi potopud&ia mirré diureticky. Extrakty z kdta cerného bezu jsou jednou ze surovin

pro vyrobu pisad do dtskych napaj [59].

Obr.¢. 35 Bezéerny [120]
» LichorefiSnice
Latinsky se jmenuje Tropaeolum [121].

Kvéty lichorefiSnice spolu s listy se pouZivaji préigravu salat. Nezrala semena a pupe-
ny se daji pouzit po naloZzeni do kyselého naleka fehrazka kapary. Mladé vyhonky a
listy lichotefiSnice se pouzivaji také jako fkemi. Z chemického slozeni v lid@diSnici

najdeme zastoupeni myrosinu, glukosinblatlast glukopropaeolin, benzylglukosinolat a

tyto sluzky jsou obsazeny hlavm plodech [59].

Jsou samdejme dalSi desitky rostlin, které povazujeme za poukyed a gesto se jedna
0 zdroj jedlych kéta a napiklad do této skupiny jeStpati pelyrék, bodlak, kopretina,
kostival, matéidouSka, jetel a dalSi rostlinyékteré kwty byvaji takétastou pisadoucaji

jako napiklad jasmin, mata, lipa, pometawnik a dalsi [59].

Obr.¢. 36 LichderiSnice #tSi [122]
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4.8 Moznosti kulinarského vyuziti

Jedlé k¥¢ty pro své vSestranné kulirské vyuZziti zejména verstvém stavu ozdobaz-

nych studenych mis, oktni lisky se nafiklad pouzivaji fi zdobeni salditéi napoji [59].

Pred servirovaninderstvych jedlych kdtt je dobré odéit okvétni listky¢i jedlé casti kw-
th a dostatéen¢ oplachnout vodou a to Zidodu odstraéni na povrchu ulgnych neistot.
Nasledr se poné do osolené a ledem chlazené Kzi¥ed dalSi manipulaci a zpracova-

nim se musi osusit [59].

Jedlé k¢ty se mohou pouzit ke zdobehidochuceni pokrrini po tepelné Gpravci raz-
ném konzervovani. UsuSenéskywse niizou pouzivat k ochuceni, ozdobe&nbarveni po
cely rok [59].

Ve sladké Upraypokrmi najdou jedlé ksty také své vyuziti. Nafklad ke karamelovému
zakuskwi Slehace se hodi okitni listky mizi. Barevné drobné Kty nebo ok¥tni lisky se
zmrazuji do ledovych kostek kulicek, které se nasledipouzivaji pi priprav alkoholic-

kych a nealkoholickych napio§i koktejli [59].
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5 GASTRONOMIE SESTI SMYSLU

Z gastronomického hlediska jétige zakladnich lidskych smyshezbytna pro nezapome-
nutelny z&zitek z jidla a napoje. Z psychologiekg@ohledu zprogedkovavaji zakladni
smysly kontakt s w)Sim okolim. Chd acich jsou chemické smysly, sluch a hmat jgaza

zen mezi mechanické smysly a zrak je smysl optitky.

5.1 Sesty smysl

V nadpise je uvedeno Sest sniiyal @i konzumaci pokrm je ¢asto pouzivanaseni ,pog-
Seni pro Sest smysltak nesmim opomenout, Ze tim Sestym smyslem f@eng okouzleni

z jidla nebo mZeme takéici potsSeni z konzumace pokrmu [11].

5.2 Chut

Chwové poharky dovedou analyzovat ,pouzét pakladnich chuti: hlou, kyselou, sla-
nou, sladkou a umami. Umami je specifickattiglutamatu sodného, ktery je typicky pro
orientalni kuchyni, ma kazdy jedinec specifickéeqgtory. Dnes se jiz opustilo od ,mapy
jazyka s vyznéenim oblasti, kterotasti jazyka vnimame danou ¢hau gredpoklada se, ze
vSechny @izné chut vnimame celym povrchem jazyka @élghlymi sliznicemi dutiny ustni.
Toto je napiklad dokazano u palivosti papriky, ktera ma odliyriologicky pivod. Pali-
vost je zisobena amfifilnimi molekulami kapsicinu, které pkaiji lipidovou membranou
az k nervovym zakaenim kdekoliv na sliznici v dutinastni, nikoliv pouze na jazyku.
Chwové poharky jsou pouze zdardivozhoduijici receptor pro celkovy dojem z pokrmu,
jelikoz se lze peswdcit, Ze bez specifického viemuun je kulingsky zazitek neuplny
[11].

5.2.1 Umami

Péatou zakladni chuti, kterd je lahodna a ne moesthtelna je umami. Tato chise liSi od
chuti sladké, kyselé, kké a slané svym pikantnim masovym viemem. Mnohé&apmy
obsahuji pirozené slozky vytvgjici chw umami. Jiné potraviny tyto slozky ziskavaji
v pribéhu zrani, Upravy nebo fermentaci. Z tohofwablu je dobré porozueh tomu, ja-
kym zpisobem dané slozky ovhwji v potravindch chii Toto zjiSEni je dilezité pro to,

abychom byli schopni vlastni charakteristickou ttlypickou pro umami pokud mozno
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zesilit napiklad za pouZiti nukleotid¢i glutamanu sodného. VesSkeré tyto informace pou-
Zivaji pracovnici vyvojovych laboratove spolupraci s potravitgkymi technology pro
Vvyvoj novych vyrobk, které pomahaji ziskat ctavé vyrazrejSi a aromatitéjSi pokrmy
[37].

5.2.1.1 Historie vyzkumu v oblasti umami

Z pohledu kulinarni perspektivy neni ¢humami novinkou. Chiové receptory na umami

byli identifikovany teprve v roce 2000 [37].

Francouzsky labuznik Brillat-Savarin ve své knizsiélogie chuti popsal masovou ¢hu
jako ,vybrareé lahidkovou“ a gedpowdél, Ze budoucnost gastronomie bude spojena s
chemii. Autor ve svém popisu tuto ¢hpiirovnal k japonské charakteristické chuti umami
a oznauje ji jako ,lahodnou“. Toto Zjsobuje chemicka slozka glutamat. Tato slozka

v potravinach zvyramije vnimani umami ch&{37].

Ritthausen (1866) identifikoval kyselinu glutamovdato aminokyselina vyvolava zvlast-
ni umami chd . Ikeda (1908) navrhl umani jako zvlastni siédou odliSnou chii Zarazi-
lo ho odlisné aroma, kdyz ségravovalo dashi, tj. tofu ¥ané spolu s rybou a s vyluhem z
chaluh. Chd umami se fisuzovala glutamatu v kelpu a kombu (chaluhy) &su$ via-

kam, gidavanych pro ochuceni dashi [37].

Tento ochucujici fdpravek glutamat sodny (monosodium glutamate, M8&)kl v Ja-
ponsku v roce 1908. V USA se objevil v roce 19%ifrase oteiely bohaté moznosti roz-

Siteni chovych pozitki [37].

Kodama (1914) izoloval ze suSenéhddka nukleotid inosin 5 -monofosfat (IMP), také
znamy jako disociovany inosit. Kuniaka (1960) ia@bz vyluhu houby shiitake nukleotid
guanosin 5°-monofosfat (GMP), také znamy jako dismdguanylat. Take zjistil synergic-

Ky icinek mezi glutamatem a inosinatem nebo guanylagth [

Chaudhari a kol. (2000) objevili ctiovy receptor na L-glutamat, oztemy jako taste-m-
GluR4, ktery upravujéinnost bugk receptoi [37].

Ve wdecké obci byl tento objevipodobren k ,otoceni klicem v zamku a uvedeni stroje
do pohybu“. Nelson a kolektiv (2002) objevili ret@ppro aminokyseliny se Sirokospekt-

ralnim ,lacnim” TIR 1+3, ktery je stimulovan L-aminokyselinaifkiam také pdt volna
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kyselina glutamova). Tyto receptory identifikuji smokyseliny, coz je d@lezité pro nutdni

pieziti v evolgnim vyvojovém stadiu [37].

V prabéhu €chto vyzkumnych aktivit prathla i mezinarodni symposia, které organizuje
Spole&nost pro vyzkum chuti umami (Society for ReseanciJmami Taste), zaloZzena v
roce 1982. Symposia préfla v letech 1985 a 1990, na mavazala pak symposia énich

a chuti (Olfaction and Taste) v letech 1993, 1200 a 2004 [37].

5.2.1.2 Churové aktivni slozky

Chuw umami ma starodavné temy a z kulingského hlediska se na celénttgwyuzivala
jeji schopnost roz&vat kombinace chuti. ZkouSela se také j@éEpiisobivost a mnoho-

strannost pouZiti [37].

Americka a evropska kuchymmoc¢asto nevyuziva tra¢hi umami kdéeni a potraviny bo-
haté na sloZky umami a rgddava grednost tuku. Tuk je wethto kuchynich vyuzivan pro
docileni plnosti a ucelenosti pokrmu, ktery ma kal (prispét k dobré chuti pokrmu. O

umami uvaZzuji pouze jako o sloZce pouZzivané k doshiupokrmu [37].

Asijska kuchyg pro @izpusobivost, chutnost, ucelenost, vSestrannou nethtgine la-
hodnou masitou chiizanechava v Ustech. Slozky bohaté na tutd@ (dou napiklad obsa-
Zeny v dashi. V asijské kuchyni se vyuzivaji vSgcbinut ve stejnou dobu to evropska a
americka pro své malé schopnosti tdwych detaili a harmonii pilis neumi. Konzumenti
umi rozliSovat pevazre pouze sladkou chiuktera se nachazi na &pe jazyka a slanou
chuw’, ktera se nachazi na boku jazyka. Z tohateodu je nutné, aby se naSe thwe
smysly trénovaly a ugty rozliSovat charakteristicky jednotlivych chutipgétrat po chuti
v riznych ¢astech svych Ust. Moderni trendy poskytujigZitost pro spojeni zapadni ku-
chyré s dalrvychodni kuchyni a propojeni jejich filozofie. Malém s¥té gastronomiiti
odbornici snazi vyuZivatédecky vyzkum o umami v praxi. N#glad se kombinuji e
vybrané druhy vin s pokrmy, které jsou bohaté namirchu’. Dale se snazi do mistnich

kulindtskych specialit pouzit a #anit princip umami chuti [37].

5.2.1.3 Umami aktivatory v asijskych potravinach.

Asijska kaeni v dashi vyvaru utuji umami chd’ prostednictvim svych umani aktivnich

slozek. Bmi jsou napiklad: mdskérasy, sojova ontka, rybi oméka s L-glutamatem a
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adenosin 5° -monofosfatem (AMP - adenylat soddginé houby s GMP, suSené platky
s IMP [37].

5.2.1.4 Umami aktivatory v zapadnich potravinach.

Levny zdroj pro pipravu vydatnych polévek, ktery se v zapadnich gzbrpbuziva od roku
1892 vyvinul Svycarsky vyrobce mouky Julius Maggianail ho za bujon. Oznzni
bujon je odvozeno z francouzského slova bouillg eqiekladu znamena ¥eny. Je to
koncentrovanaifisada, kterA ma masovou a pikantnitchBujén obdob# jako dashi vy-
var ziskava svoji masitou umami ¢ha glutamatwi nukleotidi. Glutamat je nepstjsi

soutasti bilkovinnych hydrolyzét[37].

V z4padnich zemichiipisuji volnému glutamétu zvyrazmi chuovych viastnosti umami
nez v glutamatu, ktery je vazan na ostatni amingkyg Volny glutamat je obsazen nej-
¢asgji v suSenych houbéach, na slunci usuSenyctategh, sardinkach, hrachu, nebo také

V uzené suncé zrajicim syru [37].

| kdyZz se umami popisuje rigjstji jako ,masova“ chti, potraviny jako zrajici syr nebo
hrach maji vysSi hladinu volného glutamatu neznétepnozstvi vevéhoci hovéziho
masa. Toto jeivod, pr@& potraviny véené spolu s pikantnimi syry jako je idgad syr
s modrou plisni nebo k&ty maji zakulacessi a plrEjSi chu’ nez v pipact jejich konzu-
mu samotnych. Makrela, prazma iskéa, tdk a vyzralé hoszi obsahuji vice chiové
aktivnich nukleotid podobr jako shii-take, matsutake a enokitake, tedy hduzyk po-

uzivaneé v asijské kuchyni [37].

Mezi ostatni umami chievé aktivatory pati hydrolyzaty bilkovin a MSG, které séin-
zere vyskytuji ve forn¢ sodné soli kyseliny glutamové. MSG, extrahovamyatskychias
nebo ziskany fermentaci z melasy a cukrovky, oleal % kyseliny glutamové a 12 %

sodiku. Sodiku sefisuzuje mozna role aktivatora umami chuti [37].

KdyZ potraviny obsahuji cltove aktivni sloZzky jako jsou L-glutamat, nukleotidyty IPM
a IMP a také AMP aipkulinarni Upra¥¢ se dale vyuziva MSG, dosahne se synergického
efektu a umami charakter se zvySuje. Jak se ttdkiuedosahne je zatim diskutabilni, ale

efekt je zavisly na pouzitém systému [37].
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5.2.1.5 Vytva*eni umami @ zpracovani potravin

Hladinu umami lze v gibéhu prirozeného postupu zpracovani zvySovatinapanim, su-
Senim, uzenim, starnutim, nebo fermentaci za varokue kyseliny glutamoveé.ifkladem
muze byt susené Sunka chorizo ve Sk, pepperoni v Italii, klobasa v Polsku anebo

frankfurtska uzenina v &necku [37].

Nezrala rajata obsahuji desetkrat nééglutamétu nez rapta zrala. Susené houby shiitake
obsahuji 1060 mg kyseliny glutamové ve 100c¢grstvé houby pouze 71 mg/100g.
V priabéhu fermentace nasolenych bilkovinnych produkia. artovicek, dochazi ke &t
peni bilkovin na Sirokou $kalu volnych aminokysedimukleotid. Cerstvé howzi maso
obsahuje o mnoho mé&kyseliny glutamové nez maso vyzralé. Fermentaqmséiva pi
vyrobe sojové oméky, asijské rybi om&ky, om&ky Worchester. Obdobny efekt ma fer-

mentace (kvaSeni) piva a vina [37].

Bohatym zdrojem kyseliny glutamové je iiad kozi, o¥i a kravské mléko. Kyselina
glutamova se v mléce uvolni ve fafrohuti, kdyZz se mléko o&étbakterialnimi nebo plis-
novymi kulturami, popipadt pomoci enzyr. Vyraznou chtl, ktera je zpgsobena vySSim
obsahem kyseliny glutamové maiji miggad Gruber nebo Parmezan, coz jsou tvrdé a vice
odlezelé syry. Mezi dalSi nidgé produkty, které péatmezi tradéni zdroj umami, i kdyz

obsahuji méxglutamatu pat zakysand smetana a jogurt [37].

Jde o technologii vyroby potraviniifkteré se slozky potravin rozkladaji na mensitcive
castice, které snadjn specifikuji chu’. Kulinarni Uprava zvySuje intensitu umami. Dlouhé
a pomalé duSeni vede zpravidla k vySSi hiadimami nez prudké peni. Péeni a suseni
neloupanych ra&pt v troul¥ koncentruje jejich chiia podporuje tvorbu umamiiidavek

Spetky cukru do rajské oriéy také zvyranuje umami [37].

5.2.1.6 Spotebitelsk& hlediska

Stravnici si peji, aby gipravené pokrmy a vyrobené potravinglgnplnou, chutnou, pi-
kantni chdi aby rozundli tomu, jakym zfgisobem se toho dosahne. Z tohotoatiu je
velmi cilené a dvtipné pouzit pisady umami. Konzumenti si mohou sami doma snadno
pripravit pokrmy, které za pomoci pouziti sloZzek saltb,ern umami docili u pokfnplnou,
ucelenou a pikantni ckiu Takovéto plnohodnotnérigady nahrazuji hodiny stravené

v kuchyni gipravou a napomahaji konzumemt, kte'i nemaji a nechiji vénovat swj vol-
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ny cas vdeni a za pomoci takovychtdipad si praci usnadji. Je dokazano, ze glutamat
Lvofici“ chu® umami v potravinach bohatych na bilkoviny ésifmje tuto vlastnost chu-
t¢, jako mineralni latky ovliiuji slanou chtia sacharidy reguluji sladkou ¢huJe &Zko
dokazatelné, Ze takto podabio fungovalo i v minulych dobéach. Lid@sto pi nakupova-
ni uprednositiuji potraviny s vysokym obsahem glutafhat nakupuji je ragi nez ostatni

potraviny [37].

Umami je dilezité pro sniZzeni sp@by sodiku, jelikoZz zvyradwje sladkost i slanost v po-
krmech, jako jsou nd&jklad polévky aniz by se zvysSila speba soli. Slanost je &asti vy-
rovnavana sladkosti. V pokrmech majicich ve sloxgkiera sladidla, ktera #gobujici
hotkost tuto mnohdy népemnou chd umami dokaze zmirnit. Tyto funkce zabeage
obsahem sodiku. V pokrmech za pouziti umarniizeme obsah soli snizit az o 50%iagp

to pokrm bude chutny. Aby polévka, které neobsalgijgamét byla chutna musi obsah
soli byt minimalrg 0,75%. Tatadz polévka s glutamatem bude chutn& &ligah soli bude
pouze 0,4%. Poippaitu na jednu 200g porci polévky se snizi obsaha6li7 g. Toto je
dulezita vlastnost umami, které vyuzivaji nejen ggloitele, ale i dietologove, jelikoZip

spiva k omezeni rizika vysokého krevniho tlaku [37]

Spravna a odpovidajici charakteristickattpokrmu je dlezita pro uspokojenost stravni-
ki a zanecha v konzumentovi spravny a nezapomenukealmarni zazitek, ktery zysobi
nesnadno identifikovatelna chumami. Dobry gikladem v Americe je salat s dresinkem
a Caesdlv salat. V salatu Caesar je umami obsazeno ve lgyar@armezanu a pomaha
relativné nevyraznyiimsky salat zchutnit. Afovicky, pouzité v nepatrnych mnoZzstvich,
zabezpéi funkéni mnozstvi nukleotidl Vysledna chtlje zesilena [37]. Umami jagme
jednou z picin, praz Americané miluji hamburgery a bramborové hranolky &kem,
maji radi tstoviny s parmazanendj pizzu. Castou pisadou mnoha zeleninovych sélat
jsou ragata. Glutamat obsazeny v umami napomah&itd pokrmech dodat tu ,plnou” a
typickou chu’ daného pokrmu. Volny glutamét je obsazen nejveceyzralé aerstvé cuk-
rové kukuici a hrasku. Naopak tomu je v zelefirktera byla ped konzumaci tepein
upravena, dlouho skladovana, pgad: doSlo k poz¢Si sklizni. Konzumenti si nejsou
védomi, Ze kulinarni prozitek je ovlivn chuti a wni ze surovin bohatych na umami, které
aktivuje udoneni na pate i nasledné wdomeni solnych pichuti, coz spluje pozadavek

a prani na vyzivoveé a chutné pokrmy [37].
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5.2.1.7 Hlediska potravin&ské technologie

Umami zlepSuje pokrmy ze senzorického hlediskat@hato divodu je velmi podstatné,
aby potravingti technologové ¢mto vlastnostem porozuith a vyuzili v praxi.

V restauracich Seténtepelrg opracované potraviny v f@éasto nedosahuji pirvyvazené
chuti, jako tatédz potravina ¥ena v doméacich podminkach. Z tohofwadu zvyrazni sen-
zoricky profil pgiidavek sloZzek bohatych na umami a toho lze jedredie€ilit, kdyZz do
pokrmi obsahujici uzené maso, polévky nebedkrmi z kureciho¢i howeziho masa i
dame pro dochuceni malinko sojové @ia Umami je také hospodarné, jelikoz jeho p
rozena chtinapomaha snizit pozadavky na nakkgsinslozky bohaté na umami. Négdad
pokud se do poléveli piedkrmi pouziji chwové zesilovée s umami, tak se hemusi pou-

Zit tak velké mnozstvi suSenych hub[37].

Potravindskym technologm pomahaji doplnit ,chiovou prazdnotu” v recepturach
nukleotidy, MSG a glutamat.dihek ©chto grisad méa za nasledek uteni konéné senzo-
rické charakteristiky typické proripravovany pokrm a ne pouze souhrn pouZitytisgu,
kterym réco schazi a nenitgsré definovatelné co. Na zatku konzumace pokrmu, ktery
neni dostatn¢é spravié dochucen sice konzumentovi chutndiggtbohuzel po par sous-
tech pro gho ztrati svj pavab. Stravnik ma dojem, Ze pokrm neni dobry a taemrabrani
ani umami aktivatory, které napomahaji prodloubiitové vniméani. Nevyrovnanostie
byt tak velika, Ze z&na receptury je nevyhnutelna. Toto byva nstpgevazr u dietnich
nizkotwnych pokrnii a potravin s nizkym obsahem sodiku, proto se to tghkpravova-

nych pokrmu pouziva k dochuceni umami typu MSG.[37]

5.2.1.8 Prisady bohaté na umami

Za pomoci pisad bohatych na umami je mozné docilitfipfavovaného pokrmuipoze-

nych chiovych a maximalnich senzorickych vlastnosti [37].
* Sojova oméka.

V sojové oméce je obsazeno zhruba radta chiové aktivnich sloZzek, mezi nimiz je
zahrnuta kyselina glutamovéa &ave aromatické latky. Kuckiatuto omé&ku jiz dlouho
vyuZzivaji k dochuceni polévek, ottek. Velmi dolse vyrovnava nakyslou ckiuJe vhodna

pro nasladlé pokrmyifpravovanych z ryb. U naliklych pokrmi, jako je napiklad sma-
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Zena brokoliceti smazené fazole se zazvoremtesnekem, zvyramje jejich sladkost.

V rajské oméce je téz tinek umami zvySenifmlanim sojové onmiky [37].
» Parmezan a dalSi pikantni syry

Parmezan zvyrainje sladkost a snizuje Hast pokrmu. €stoviny posypané parmezanem
maji lahodnou a jemnou ctiuParmezan se svym slanym umami charakteremidjepl
nasladlé slozky pokrmu jako nidiklad €stoviny s omékou bolognes o plnou a typickou
chuw’ [37].

¢ Sl a umami

Sal spole&né s umami zvyraifuje vnimani slanosti, ale sama osalil nepredava chtl
umami. V kombinaci s konzervovanymi potravinamiuyapary, artyoky, olivy ¢i slec
zvyraziuji slanost aniz by se zvysil obsah soli. Pro zzg¢ai chuti se mohou receptury
pokrmu obohacovat nejen o malé mnozstvi jiz Zmyoh surovin, ale Ize pouzit i slaninu,
kaviar, mozské plody, chorizo, dskoutfasu Palmaria palmata a dalSi, které pokrng jest

mohou obohatit o naliklé tony chuti [37].
* Mortskérasy

Motskeéfasy maji vysoky obsah kyseliny glutamové a jotkhoZ je v recepturach vyuzi-
vano pro jejich umami chiové vlastnosti. Miské fasy chutnaji slagkji v kombinaci se
sojovou omékou, ktera je pouzita jako slanéigada. Miéskérasy se slanou chuti zvyraz-
nuji hatkosladké potraviny n&gklad lilek, houba shiitake a nebo sladké sloZkpiiidad
krevety ¢i tofu. V Japonsku se pouzivasa kelb (kombu) v pikantni dashi se suSenymi

vlockami [37].
* Ancovi¢ky a uzené ryby

Uzené ryby jsou bohaté na umami a pro svou typickahidkovou slanou chtua typické
senzorickeé vlastnosti se pouzivaji jako dégldo receptur pkrma z ryze, brambor, mas-
lo ¢i chleba. Slanost &ovicek namletych nebo nasekanych v olivovém oleji nedoonas-
le upravuji nasladlosgstovin a slanost potravin typu &aku, cukety a fenyklu. Umami
chuw’ se napiklad zvyrazni tim, Ze pt#me diibeZ, rybyci steak sardelovym maslem. Sar-
delova pasta a nebo drcen€ancky se napiklad pouzivaji pro zvyrazmi umami chuti

v rajské polévce. Ontka, do které se jakaisada pouziji nadrcené @vicky ziska olejo-

vitou a uze# slanou chtl, coz je charakteristicka ctipro arkovicky [37].
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 Ragata

Rajata obsahuji ve 100 g asi 7 g volné kyseliny gluagna z chtovych vlastnosti maji
sladkost, kyselost a slanou ¢h@erstvadi varena rajata omezuji hikost mnoha pokriin
a zvyraaiuji jejich senzorické vlastnosti a to j@vibdem, pré se oltas nmiZou rafata pou-
Zit jako dezert. Maly kousek Sunky zisk&davkem rajat plnou vyraznou chuumami a
slanost. Je znamiplavek rajské tivy do chiiové nevyrazné vodky. Vodkaugobi jako
rozpoustdlo senzorického umami jevu. Vzhledem k vySSimuabbsalkoholu ve vodce

pusobi tento destilat jako lepSi vehikulum nez vido] [
» Slanina a uzené maso

Slanina ziskava svoji slanou umami €thim, Ze je nasolené za sucha nebo za vihka (v
solance). Slanina svoji typickou slanou umami chufiraziuje sladkost vaje¢i hrachu.
Zvyraziuje, zesiluje se vnimani kyselosti v aikach na bazi vina a snizujeikost, kdyz

se pée slanina se 2¥inou pogipad zelim [37].
* Masové nebo dbezi vytazky

Doméci masové a dbezi vyvary maji firozenou umami a slanou aha bilkovin, které
dodavaji typickou a plnou chiuKosti a zeleniny se mohoutgulem opéct a to pak ve vyva-

ru zpasobi zvyrazani a zesileni masité chuti [37].
* Houby

SuSené druhy japonskych hub (shiitake, matsutakeysivé shiitake jsou bohatym zdro-

jem nukleotidi. Umami se fi peceni v houbach zesiluje a zvytage [37].
* Vino a umami

Abychom mohli vino nejen pit, ale také pouzivat(praw riznych potravin je nutné po-
rozumét zménam chuti, které v kombinaci se surovinami vindsgbi. Vino se nezéni
pouze dojde ke zémé zpiasobu vnimani jeho chuti. Vnimani zvySené kyselisth mohou
nych §av, nybrz také ndfklad z asijské omiky hoisin, ¢i rajské sumami. Kyselou ctiu
suchého vina mohou ovlivnit citrusy nebo kysel@gohy s octem [37].

Potraviny gipalené pi tepelné Gpra¥ a nebo nah#lé potraviny typwekankaci brokolice
také zvysuji vniméani &osti vina. Ve vid umoaiuje zvySené vnimani sviravosti arho

kosti umami. Pokud chceme docilit &telnosti pokrmu s vinem je nutné zmirnit svira-
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vost a hokost chuti zfisobené kombinaci¢hterych vin s pkterymi slozkami pokrmu
bohatych na umami a to zejména v ¢kéch za pméreného pidavku soli a kyselosti.
Pokud je pokrm vyrovnany, vnimani vina je odpovitdajako napiklad burgundskeé hav
Zi maso a vyzralé burgundské vino. Mladé vino epage bohaté na umami égobi ha-

kou chu’ pokrmu, jelikoZ vino ma vy3Si obsah tahiNagiklad tato chd vznikne g pri-

praw prop&eného steaku s vinem Chianti. Pokud, ale do polatidéme par kapek citro

nu a Spetku soli taniny se ve ¥isniZi a chtl pokrmu s vinem se sjednoti [37].

Dosud neni znamipsny mechanismus, jak glutamat sodny, nukleotityszlina gluta-
mova v potravindch synergickyagobi. Smichaniméthto slozek s kvas#iym posilova-
¢em chuti, zaficini podstatné zvySeni synergikéh&inku. Senzoricky profil se roz$ia
prodlouzi obdob& jako kdyz se fida k zelenig s nizkym obsahem sodiku GMP a IMP.
Toho Ize vyuzit i vytvareni potravin s nuténim posilenim pro populaci senigiejichz

ostrost vnimani chuti s&ekavar snizila stdim anebo uzivanim I&{37].

DalSi technologické inovace zahrnuji extrakty zdnia a sojovou ont&ku. Maji za ukol
zajistit snizeni obsahu sodiku beze ztraty vninséamosti v masnych vyrobcich, polév-
kach, omékach a 8avach z p&ni masa a s#sich kdeni. Vinny prasek a produkty z raj-
¢at Ize pouzit pro zvySeni vnimani sodiku v oké&h. Potraviny s vysokou nutni hod-
notou, jakou jsou nalikié listové zeleniny, Ize upravit tak, aby byly komre prijatelngj-

Si. Alapyridain, latka bez chuti, izolovana z kpWo vytazku, ktera projevuje synergicky
ucinek GMP, posilovée slanosti, sladkosti a umami ¢lowé latky napomaha upravovat
chuw’ haké ¢okolady do sladSich tar37].

Vysoce chutné potraviny s bohatymi senzorickymstriastmi s umami mohou se stét d
leZitym nastrojem pro rozsijici se globalni potravinové a vyzivové feity. Potraviny s
vysokou senzorickou hodnotou uspokojuji $ebitele, dokonce i v malych mnoZstvich.
Konzumace takovychto potravinighe napomaoci i  snizovani nadvahy a v boji proti oty-
losti [37].

5.3 Cich

s

Druhym mnohem dlezit¢jSim smyslem neZ sefigle predpokladalo je v Zivet clovéka
¢ich. Pro kulindsky z&zitek z pokriina ndpaoj jsoucichové vjemy velmi rozhodujici. Toto

tvrzeni je mozno dokazat nididad na jednoduchém pokusu zda degustator pokde bu
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mit ucpany nos pozna rozdil mezi vanilkovym aftgavym cukrem? Jazykem totiz
v obou gipadech bude vnimat pouze sladkoutchBokud nafiklad ve virg bychom po-

tlacili aroma bude degustator vnimat jen trpkost, kysied nebo sladkost [11].

Podle odbornik je naSésti wtSina lidi schopna na rozdil odtpzakladnich chuti rozlisit
nejmért deset tisictznych wvini. ZkuSeni degustaip someli¢i nebo hodnotitelé kawyi
caje by ngli po paticném tréninku rozliSit az sto tisic odliSnychrv. Vonavy zazitek se
uklada do pasti , kde je uloZzen po dlouhou dobukay i do konce Zivota. Bez této pam
ti by t¢Zko degustator nebo someliér nemohl kvalitrodnotit vini. To, Ze n&ichovou
pamet’ je kladen ¥tSi diraz dilezitosti nez na vizuélni paih je poukazovano az
v poslednich letech. Lidskyich, ale zdaleka nedosahuje takoveé citlivosti jald/teba pes
[11].

5.4 Sluch

Sluchovy viem je bezesporu takéleFity nagiklad pi kousani do jablka nebo ddupa-
vého peéiva a nebo slySitelny zvuk polykanti piti vychlazeného plzeského piva podle

nékterych psycholog zietelrg ovlivni vysledny gastronomicky zazitek [11].

5.5 Hmat

Hmat se neffmo uplatni v Ustechipkousani a rozginovani potravy. Toto tvrzeni Ize
jednoduse ao¥it a preswdcit nedivérivce na jednoduchém experimentu fiklad se dw-
ma typy pomazanky se shodnym chemickym sloZenien;caldilnou texturou velmi ovliv-
ni chu, jelikoz v jedné misce jednotlivé suroviny budook@jeny na drobné kousky a
zamichany viE&ckou a ve druhé misce ten samy @orsurovin zpracovany mixerem poma-

zanku chdove zcela zrndni na mén atraktivni [11].

5.6 Zrak

Zcela jist neni pochyb o tom, Ze je pravdiva fraze: ,Ji e&ima.” Promyslena skladba a
barevnost jednotlivych slozek pokrmu naifalthodna dekorace velicgigpiva k lakavosti
pokrmu a to je v rukach kuckeg kde jeho napaditost je neomezena. SéajloZ prezenta-
ce pokrmu fi servirovani naisté prosteny sfil v ptijemném prosedi a v neposlediiads

piistupcisnika k hostovi takérspeje k ovlivnéni jeho chuti [11].
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Tento smysl je velmi@ezity a jako prvni velmi dlezity hodnotici smysl ndklad pi
degustaci vina. Degustéite zkoumanych vzorkmaji za ukol spravhohodnotit a z&adit

barvu,¢irost a ,jiskru“ vina [11].

Prestoze jsou lidské schopnosti omezené, byla bik&dkoda vSechny vrozené smysty p

piipraw pokrmi a nasledépii jeho konzumaci pknevyuzivat [11].
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6 MOLEKULARNI GASTRONOMIE

V této kapitole se sttm¢ podivame nejen do séasnosti, ale také do historie molekularni

gastronomie a jejiho vztahu kieai a ¥dé, a rozdily mezi vilenim a ¥dou [38].

Je nutno ztiraznit, Ze kuchy je idealnim mistem pro oboustrannou vzajemnou kokad

ci mezi kuch# a vdci, ktera méa za nasledek vznik velmi kvalitnicrpein a pokrni pro
Sirokou véejnost. \&dci se snazi uplatnit své zakladiteckeé znalosti o slozZitosti keni

a maji snahu rozsi védecké chapani spousty chemickych a fyzikalnich =eisim, kte-
rymi usnadni praci kuck@m pfi jejich praci a realizaci novych recépia napad

v restauracich. Pro ro#8hi vzalani Siroké veejnosti tvdi molekularni gastronomie ide-
alni zakladnu pro seznadmeni s moznosti vyuZiti gqgesp vadeni a zakladnichédeckych
postup, které napomahaji zvysit pgdomi o Uloze potravin a vyzivy pro kvalitu Zivota
[38].

6.1 Vznik a prinos molekularni gastronomie

V osmdesatych letech dvacatého stoletaligako prvni o ,molekularni gastronomii ho-
vorit védci: Nikolas Kurti (1908 — 1998) anglicky fyzik rffarského fivodu a Hervé This
(*1955) francouzsky chemik.(ohbt. 37) [38—40].

Obr.¢. 37 Nicolas Kurti a Hervé This [38, 41, 42]

Kulinaiské ¢innosti doma nebo restauracich rozvojovythndustrializovanych zemich
vychazeji z vyzkouSenych tradic a zkuSenosti a neozumového porozuéni Ukazim

slozitych kuch#skych proces. Z tohoto dvodu jsou asi i moderni kuciské knihy
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mnohdy pIné faleSnych, pochybnych kagodivnych pozorovani jako néglad je psano,
Ze selata ztratitkpavou Krku, jestlize jim ihned po vytazeni z pece néngeme hlavu
(Francie), nebo Ze v bramborovém salatu budou boeawB platky je&t jemrgjSi za ed-

pokladu, kdyZ je do dresingu vioZzime jetplé (Anglie) [38, 43, 44].

Takovychto obdobnych poznatkuvedeni auti® nasbirali vice nez tisic. Jejich kulinarni
studium bylo provazeno vyklady pozorovanych tkaaloZzenych na: chemii, fyzice, bio-
logii, historii a sociologii. Zkoumani kuckekych gislovi, dovednostki historek od babi-
¢ek zaalo tvait jadro molekularni gastronomie. Z toho vyplyvé, tholekularni gastro-
nomie je zvlastni &decka disciplina, kterd ma za ukol zaplnittdujici se mezeru mezi

domackym véenim a ¥dou o jidle [38, 45].

Stale vice pozornosti se dostavamyslové vyroks pokrmi nez domacimu vani, i ges-
toZe stale tak jako v minulosti dochazi i dnes kéigpolupraci mezi potravifgkym pi-
myslem a klasickéd&dé o potravinach. V mnoha zemich doméaci hospsididens Skoli
miliony jednotlival na @ipravu pokrni, které je zaloZzeno pouze na receptech publikova-
nych v kuch#&ach. V kuch#skych knihach, které obsahuji h@dpravd, ale téZ spoustu
chyb nejsou autory obegwedci, ale napsali je kulirkati odborniciéi amatéi. Napiklad

je pravdou, Ze na panvfipravovany steak zkidne, ale jiz pravda tvrzeni mnohych kucha-
i, Ze toto hadnuti je zgisobeno karamelizaci. Cheftii odbornici ¥di, Ze h&dnuti je
zpisobeno Maillardovou reakci , reakci mezi cukry anakyseliny a mnoha dalSimi reak-
cemi [38, 46].

DalSi snér molekularni gastronomie je snaha poroZzukuchdaskym gedpisim a proce-
sam, jejimz &elem je zlepSovani a racionalizace. Nipd @i piipraw dezertu <okola-
dové gné, nebude zaptdbi vajtek ani dalSichiisad, které jsoudirg treba, pesto se nic
nestane, kdyZz se vynechaji. Posfaokud ve spravném pamu a spravnym zisobem se
naSleh&okolada a voda. Vytiena gna bude steghchutna, véiava a bude i ddab vypa-
dat a navic gna bude dokonce zdrgsi, jelikoZz se miZze vynechat i ttha smetana, ktera

se do ni obvykleifidava s ostatnimiffsadami a tim se vlastmuSeti [38, 47].

Cilem molekularni gastronomie je razSpovédomi o tom, Ze ifp piipraw pokrmu pouziti
jednotlivych gisad ve spravném paimu a pdadi se mze vymysletiada inovaci, které

pomahaji jist zdrayi a dokonce i usét. Napomaha oliejna jidla vzhledo¥ i chuwove
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obohatit, aniz by to stalo vice gen Molekularni véeni je otazka znalosti a dovednosti

nikoliv pergz, jak se mnozi mohou mymomnivat [38].

Hervé This z&al postups vytvaret nové techniky a recepty, které sevareni daji vyuzit.
Pripravuje a vytvéi naprosto néekané pokrmy za pomoci metod znamych piSe z chemic-
kych laboratéi jako napiklad mrazeni tekutym dusikem, emulgovani, poufakovych
bombiek a vakuovych pump,iidavani fiznych latek rozkladajicich strukturu suroviny,
atd.(obr.¢. 38). S naprosto dekanou fantazii pouzivéippripraw pokrmi bézné, velmi
kvalitni suroviny, ze kterych néjlad vyrabi piihledny fazolovy gel, ovocné perly, jaho-

dové Spagety, polévku v kitkach, Slehéku z husich jater, zmrzlinu $ini havanského

doutniku a jiné [38].

Obr.¢. 38 Pouziti tekutého dusiku [38, 48]

Molekularni gastronomie a jeji myslenky se&ag rozvijet ve dvou simech. Na jedné
straré vznikaji nové ,molekularni” recepty a postupy astearg druhé se z@siuji a pro-
hlubuji teoretické a laboratorni poznatky o moléknich geménach v jednotlivych sloz-

kach potravin [38].

Odvazni Séfkuchiazkoumaji i zdanli¢ disharmonické chiové kombinace, jako jeraba
cokolada se zmrzlinou a kaviaret,jahody s pefem. Molekularni gastronomie otevira
tvarcim profesionalnim kuch@m zcela nové obzory a snazi se jim teoreticky &tygv

priciny a divody vzniku tak néekarg¢ piasobivych kombinaci [11, 38].

Podstatou molekularni gastronomie je viastm, ze kazdy pokrm je slozen z molekul a
jednotlivé transformace a reakce surovin v zavisloa ¢ase, hateni, Slehani, tepléta

jinych ukoni pii pripraw pokrmu lze pozorovat na molekularni arovni. Tytzpatky jsou
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nejen zajimavé, ale i uziteé @i praktickém vyvoji novych netraghich kuchéskych po-
stupa [12]. Na zaklad téchto poznati se ke spolupracitflasili Spickovi Séfkuch#é né-

kolika prednich restauraci v Lond§ia Pizi [38, 49].

6.2 Molekularni gastronomie v zahranii

V zahranti mezi nejznargSi restaurace patzcela jist anglické Fat Duck a Spé&skéa El
Bulli. V Zelricku nejlepSich sstovych restauraci se élyto restaurace pravidelumig'uji
na gednich pickach¢emuz odpovidaji samgimeé i ceny. Jen za menu v kazdé&ehto
restauraci se zaplati odhadetnaz st tisic korun a k tét@astce je nutnoffpocist jest
zhruba stejé takovoucastku za napoj arpsto celkovaastka nebude tak vysoka, jak by-

chom gredpokladali obzvlastv porovnani $adou horSich restauraci [38].

Zvlase v jizni Evrop se tak&ada Séfkuch@ nasla oblibu molekuléarni kuch§a mizeme
je treba najit g navsevé Toskanska v tamnich gastronomickyclivadcich. Pro zajima-
vost i obyvatelé Moskvy maji svou "molekularni”teagraci, ovSem to je vyjimka v post-

komunistickych zemich [38, 50].

6.2.1 lkona molekularni kuchyné — EIl Bulli

V Katalansku v klidné zatoce Costa Brava zalozibese 1961cesko-Spadisky manzelsky
pér dnes jiz legendarni a v mnohém nedostiZznoauesti, kterou pojmenoval podle svych
buldatka. Unikatni vzestup této restaurac€algo nastupu tehdy j@sheznamého mladé-
ho kuch@e Ferrana Adriana (ob¥. 39) v roce 1983. Dnes je tento muz ikonou molékul
ni gastronomie a jednim z nejsl&jgich Séfkuchal swta. Temto ozngeni se ovSem brani

a nazyva své kulirtaké ungni zkratka kreativitou [38, 51, 52].
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Obr.¢. 39 Ferran Adria [38, 53]

6.3 Molekularni gastronomie v Ceské republice

V sousasnosti se €echach ani na Mor&wnenajde jedina restaurace, ktera by se soustavn
zabyvala postupy molekularni gastronomie &ento byt kulinésky sn&r budoucnosti.
Jedna prazskd restaurace La Degustation Bohemey@&nse byla vyjimkou, ale po od-
chodu Spagiského Séfkucha Daniela Diaze Delgada se spiSe &aje uz jen na moderni
provedeni tradni ¢eské kuchyi Ceskému gurmanovi tak nezbyva nez s&aztnit ob-
¢asné prezentace zahrarich nebateskych kuchéi na gastronomickych festivalechiip

padré se vypravit do &které z proslulych evropskych restauraci [38].

V naSich zemich se modernimi postupyEpvi Séfkuch# radi inspiruji, ale zakladni ko-

feny jejich tvorby stéleistavaji v v rozvijeni klasick&eské kuchya[38, 50].

6.4 Suroviny a postupy v molekularni gastronomii

Z&sadni rozdil mezi molekularni gastronomii a klesii gastronomii je v pouZzitych po-
stupech, suroviny pouzivaji stejné. Malokoho byauhp spojovat pouzivané techniky mo-
lekul&rni gastronomie s k@nim, ale diky nim je mozné dosahovat zcela nowystedki
[38].

Molekularni gastronomie pouziva stejné surovinyojaastronomie klasicka, ale zasadn

se lisi pouzitymi postupy. Diky uzivani technikeié by malokoho napadlo spojovat s va-
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fenim, je moZzné dosahovat zcela novych vysle#kuichdi — experimentatio krome¢ zmi-
néného tekutého dusiku pouZzivamdu dalSich latek jako n#klad chlorid vapenaty
(CaCl, v potravindstvi E 509), 95% alkohol @ElsOH), alginat sodny — zvané také jako
sodna 8l kyseliny alginové (E 401(CsH7NaGs)n). Zarovei vyuzivaji laboratorni techno-
logie, které kuch@m napomahaji rozkladat potravinygnit jejich strukturu i vlastnosti.
Technologie molekularni gastronomie jsou velmi 8aéona souseédni a znalosti kuche
[38, 54].

Zcela [fesné postupy si vyZzaduji nové technologie, dikyyktese jejich turci a nasledni
uzivatelé pesouvaji z kulingské oblasti do &decké oblasti. Kuchfav ramci konvegni
gastronomie mohou ¥ia ,podle citu®, jelikoz ze svych zkuSenosti pozneggiklad dosta-
tecné doslazeni dezertu nebo odhadnou spravnou hussoitikka. Molekularni kuchia se
na nic takového spoléhat rfédgad pi pouziti tekutého dusiku nemohou. PoZzadovaného
vysledku dosadhnou pouze zgéegného dodrzeni technologického postupu, teplotyez-
stvi surovin. Molekularni gastronomie vSak nejechae, ale také stravniky nuti k abso-
lutnimu se soustdni na obsah tai, jelikoz kuch#& zpracovavaji potraviny do kombina-
ci, skupenstvi a vyroliknezvyklych pro jejich chiové buiky. Cilem a snahou je seznamit
stravniky s tim, Ze kdyZz se ve spravnéniadd a porru zkombinuji jednotlivé fisady
muze se obohatit éadu chtiovych a vzhledovych inovaci jinak aigjny pokrm. Jde pou-

ze o0 otazku dovednosti a znalosti [38, 55].

Pouzivani aditiv, kter& umadji fadu ,kouzel* kritici molekularni gastronomii ¥ifaji.
Jedna seiepdevsSim o emulgatory a Zelirujici latky z vyralgotravindského pémyslu,
jelikoz rekteré receptury obsahuijici tyto latky nevzbuziijiivelkou divéru a ani nejsou
vhodné pro malédti [38, 56, 57].

Mezi Zelirujici latky nagiklad pati: E 401 alginat sodny, E 406 Agar, E 407 Karagefan
418 Guma gellan, E 440 Pektiny [70].

Mezi emulgatory naiiklad pati: E 331 Citronany sodné (Citraty sodné), E 414b&ka
guma, E 445 Pryskieny ester a dalSi [71].

Typickym pikladem jsou ovocné perly vypadajici jako jemnéerskié koralky s¥zich
barev, které seifpravuji pomoci fidani alginatu sodnéhd@sH7NaGs)n) do ovocné -

vy a vykapavaji se do sisi vody a chloridu vapenatéeho (obr.40). Ol tyto latky jsou
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zdravotr nezavadné. P konzumaci &chto perel pani dobré chuti vyzni trochu ironicky
[38, 56, 57].

Obr. ¢. 40 Ukazky molekularni gastronomigeeky salat a ovocny kaviar [38, 56, 57]

Jiz zmirgny spoluzakladatel a dodnes vyznamny propagatoekntdrni gastronomie Her-
vé This odpovida na kritiku ohledmpriliSné chemizace a ngpzenosti tohoto kulingke-
ho snéru odpovida jednoduse: viechny postupy, kterévidgyuziva odjakziva v kuchyni,
jsou chemicko-fyzikalni. # pecteni, smazeni, mixovani a vSech ostatni&nfich kuchy-
skych postupech takéamime strukturu i vlastnosti potravin, a nijak fiegzené nam to
negipada. Tak prd nebyt k dusikem ifpravené jatrové Slekiee steji@ tolerantni, jako

jsme ke smazenéntizku [38].

6.5 Molekularni mixologie

Logickym pokr&ovanim ¥decké discipliny, ktera se zabyvaemim a pipravou pokrni

je molekularni mixologie, jejimz ukolem je vyvojogfupé sousted’ujici se na alkohol a
miSeni napdi. V roce 2006 se v Bid@i uskut&nil celoswtoveé prvni semin& molekularni
mixologie, kterého se zastnilo pouze osm vybranych barmiai¥i vymysleni novych
na zemi. V sotasnosti se molekularni mixologie aplikuj& prorbé raznych alkoholic-
kych gn, ¢i ledovych tisti, které jsou podobnén, jaké pouZzivaji v kuchynich nejlepsi
Séfkucha [125].

Hervé This, ktery jak jiz bylo zmémo je zakladatelem molekularni gastronoriiia:

.Molekularni mixologie je aplikaci teoretickych z#i molekularni gastronomie
v barovém prosedi [125].
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6.6 Shrnuti molekularni gastronomie a mixologe

Profesor This v rozhovoru pro Lidové novinyragnil, Ze je fieba rozliSit molekularni
gastronomii (tedy &decké zkoumani jévna molekularni arovni) a molekuléarnieai (tj.

praktickou aplikaci ziskanych poznéatik kuchyni) [21].

Jeho vyzkum @ za cil poznat hlouji co s potravinami p pripraw pokrmu viastg dé-

lame a naSe postupy upravit k felpSimu vyuziti vSeho dobrého, co potravina obgahu
nejen chuTové vlastnosti, ale i préspych latek pro nase zdravi. SéfkucBsanfranco
Baldin vystihl smysl| tohoto zkoumani, kdyz popisiovghody ,vareni* tekutym dusikem:
»~Jsme schopni vyrobit zmrzlinu bez ledu a maso @ihizez tuku. Diky tomu istanou

vSechny chuta viné stoprocent& zachovany” [13].
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7 SESTAVENI JIDELNIHO LISTKU DLE NEJNOV EJSICH
TRENDU V GASTRONOMII

Trendy v gastronomii se vyviji admi. Host ovliviuje kuchae, avSak vzélany kucha pro-

fesional zgtné modernim pokrmem ovliluje a vychovava hosta [126].

Jidelni listek je vyrobnim programem restauracgedeim ze ,zakladnich kam&hpro-

vozovny [1].

Podle gho se pozna, s kym ma hasist, a co mize a@ekavat. Jidelni listek zakaznikovi
prozradi, zda jsou v provozoyrantstnavani odbornici, nebo amiatéteri profesionaly
pouze napodobuji a snazi se dostat na jejich araidelni listek neplni pouze infortm

funkci, ale také vyzyva k dialogu [1].

Host je sice vaZzeny zakaznik, kterému se snaziijfievggric, ale musime také ufnpora-
dit a hosta feswdcit, ze jidlo, které mu ffpravime, nemusi bytipraveno podle techno-
logickych norem, ale pokud do klasického jidi@lame nové gastronomické poznatky, pak

jidlo maze byt dobré, ne-li lepsi [1].

Jidelni listky ¢lenime do #kolika kategorii, které jiz dle svého nadzvu chaeaizuji za
jakym (elem jsou sestaveny. Nédiklad se jedna o restadrd jidelni listek, ktery riwve
mit charakter jen stélého jidelniho listku, dendiktku — denni menuj maze byt kombi-
naci obou. Mezi dalSitfklady pati kavarensky jidelni listek, barovy jidelni listekyaren-
sky jidelni listek, &sky jidelni listek, hotelovy jidelni listek, cizajeny jidelni listek,

specialni jidelni listek - vegetariansky [127].

V jidelnim listku by ndly byt nabizené pokrm§lenény napiklad do &chto kategorii: stu-
dené pedkrmy, polévky, tepléfpdkrmy, bezmasé pokrmygtdké pokrmy, ryby, steaky,

téstoviny, salaty, rizota a dezerty.

Nyni na ukazku sestavim restatmgjidelni listek — staly, podle kterého by modegstau-
race mohla nabizet pokrmy svym higatpo dobu maximathSesti ngsiai a po uplynuti
této doby by bylo dobré nabizeny sortiment ¢biina tim se fizpisobit novym postujm.

V této ukazce, jak by shvypadat spravny jidelni listek chyhiilehy, které bezesporu sou-

¢asti jidelniho listku jsou.
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7.1 Jidelni listek

7.1.1 Studené gredkrmy

Carpaccio ze svkové se zdzvorem a barevnym fap

Uzeny losos s ioi¢no- koprovym dresingem

Kureci prstka stimskym salatem cherry tagty a jogurtovym dresingem
Marinovana kieci prstka podavané na ledovém salatu s bylinkovou dxmii
Lovecka pastika

Letni salat s gorgonzolou a hruskou

7.1.2 Polévky

Howvézi bujon se zasnym vejcem
Kvétakova polévka s parmazanem
Bramborova polévka sibky

Cizrnova polévka

7.1.3 Teplé predkrmy

Zabi stehynka ve vinném kabatkgesnekovym pyré

MiSenina na lasturkach

Bramborové placky s pikantni masovouésirse zeleninou a syrem
Spenatové omeletky piné smazenymi vejci

PiSkotovy zavitek s masovou nadivkou

7.1.4 Bezmasé pokrmy
Gratinovana brokolice se smetanovyreliyem a syrem
PInéné Zampiony gratinované, g@ne brambory a dip

Smazené syrové nugetky podavané s tatarskodkamanebo k&upem
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7.1.5 Détské pokrmy

Prirodni kueci platek na masle, bramborova kase

Medailonky z vepové panenky,t®uchané brambory s bylinkami

DalSi nabidku pokriin najdete v ¢gtském jidelnim listk, ktery Vam pedlozime na poza-
dani.

7.1.6 Ryby — rybi speciality

Pe&eny duhovy pstruh na bylinkovém masle, listovy &en

Filatko ze pstruha s fenyklovym pyré dekorovang&epgm fenyklem a pomeraovou

om&kou

Uhot peseny na rozni, pdzské bylinkové brambory

Restovany candat s temim tandori masala, okurkova raita

Kapr namodro, holandska otthé, pa&izské brambory, mrkvové zelé

Slavky na vig s ratatue, fupava bageta, okurkové zelé

7.1.7 Steaky — pokrmy z panvi a griti

Howeézi biftek s mangovym chatni a quinche

Howeézi svickova s kozim syrem, fazolky s panchetaotupava bagetka
SmazZeny vefovy nebo kiecitizek na vidasky zpisob

Grilovana vepova panenka podavana gibdky a Zampiony ve smetanové armo@

Restované kieci nudléky s curry kdenim, porkem a ananasem, sypané mandlovymi lu-
pinky
Kureci zavitek plany hroznem a gorgonzolou, s grappa ¢kod

Filirovana kachni préka s omékou demi - glase, zeleninou Romanescad@éhanym

¢esnekovym bramborem

Jehrgci hiebinek s bylinkovou krustou, smetanovy Spenasepe brambory
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7.1.8 Téstoviny

Pappardelle s houbovou &si

Ravioly plréné owim syrem a bazalkou, t&tovolilkova oméka
Tagliatelle s kratiim ragh

Ravioly plréné bolaiskou sndsi, rafatova salsa pomodoro

Téstovinova rolada pkna Spenatem a rikotou, tomatové pyré s bazalkoazanelou

7.1.9 Salaty

Sopsky salat dle klasické receptur§ezstvé zeleniny a balkanského syra
Rajcatovy salat s cibulkou

Saléat ztapikatého celeru , ananas, chilli pakyi

Okurkovy salat se smetanovo — koprovyialipem

Salat ztedkvicek a fenyklu

Mrkvovy salat s ananasem

Avokadovy salat s gorgonzolou

Salat Cassa (ledovy salat, kiice, paprika, krajena kaci prsa, jogurtovy

7.1.10 Rizota
Kufeci rizoto
Houbové rizoto

Zeleninové rizoto s masovym ragu

7.1.11 Dezerty

Cokoladové suflé s ovocem a sorbetem

Teplé lesni plody s vanilkovou zmrzlinou

Sachr dort s malinovo — jahodovou afkdu a Slehékou

Medovnik se zmrzlinou na vanilkovo —tkakové oméace
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Banan se zmrzlinodokoladou a Slehikou

Pal&inka se zmrzlinou, mandlovymi chipsy a karamelem

Tiramisu (klasicky italsky recept — piSkot, masaarp, amaretto, kava)
Zmrzlinova variace (zmrzlingokoladova drobenka, Sletia)

Pe&ené ovoce, vanilkova zmrzlina, dip

PoSirovana hruska s ovocem a Stkba

Na zawr jidelniho listku mi nezbyva nic jiného nez Vanpfai dobrou chtia doufam, ze

Z této nabidky by si vybral kazdy ,misny j@2k"“ néco dobrého k sfuku.

Napojovy listek v dnesni deéhiz nemusi byt satésti jidelniho listku a fize byt hosim
piedkladan samostatn

Nyni se Vam pokusimiblizit nékteré pokrmy vychazejici z molekularni gastrongmie

né&poj podle molekularni mixologie a technologick&tppy jejich pipravy.

7.2 Praktické priklady pokrma molekularni gastronomie

7.2.1 SmazZena kroketa z koziho syra, tartare Zervenérepy, péna z ¢ervenérepy
» Kalkulace 10 osob:

kozi syr 300 g, strouhanka 100 g, vejce 3 ks§,pah pazitka 20 ggéervenarepa 200 g,
lecite textura 1 g ,ocet, cukr krystal 20 g, oleyavy 0,05 dcl

» Technologicky postup:

Kozi syr rozmichame a ochutime soli, f@p a pidame nasekanou pazitku. Vytime
kulaté krokety, které obalime ve strouhance a pedismazime. Podavame je teglér-
venouiepu a&istime, vykrajime pdgebné tvary, které nalozime do olivového oleje, aukr
soli. Zbytekiepy rozmixujeme. #dadme cukr, ocet,i$ a znovu rozmichame. Propasiruje-
me. Rozmixovanotdiepu pouZijeme na tartare. Do tartatel@me olivovy olej a nechame
odlezet. Vodu Zepy smichame s lecitem a rozmixujeme. Nechame lkehwtllezet. Pak
vySlehame gnu a doplnime gou kroketu. Pokrm pouzijeme jako finger food, n¢dda
predkrm [123].
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7.2.2 Péna z uzeného ho¥ziho jazyka, okurkovy sorbet, raviola z okurkovéhonale-

vu
+« Kalkulace 10 osob:

uzeny ho¥zi jazyk 400 g, smetana 33% 3 dcl, platkova Zedafiry, 8, peg, okurka sala-
tova 200 g, ocet, cukr, algin 1 g, citras 1 g, icaficg, olej olivovy 0,5 dcl, micro mesclun

20 g, toustovy chléb 200 g, glukéza 2 g
» Technologicky postup:

Uzeny jazyk uveime a @istime. Nechame vychladnout a nakrajime na ten&tkyl Vy-
krdjime kulatym tvéitkem pravidelné tvary. Zbytek uzeného jazyku réama v 1/3 sme-
tany a rozmixujeme. Pak propasirujemeridgme nabobtnalou platkovou Zelatinu. Osoli-
me a vice ochutime. Tuto smvmichame do vySlehané smetany a nalijeme do faxay
chame vychladnout cca 2 hodiny. Pak krajime n&epok tvary a podavame. Okurku sala-
tovou rozmixujeme afmldme cukr, ocet aik Pridame lehce vychlazenou vodu a znovu
rozmixujeme. Pak procedime. Okurkovaiau rozélime na dva dily. Do jednoho dilu
piidame glukézu a dusikem vymrazime sorbet. Nechanmerazaku ulezet. Druhy dil
okurkové gavy vychladime a od#éiime si 250 ml. Dale si odttime 250 ml vody a do
vody pidame algin a citras. VSe rozmixujemei@avedeme k varu. Pak tuto ssismicha-
me s okurkovout&vou a nechame vychladit. Vznikne zaknat§'ava, kterou pak kapeme
do roztoku vody a calcic. Vytvéne ravioly a hned podavame. Pokrm doplnimetepgm

toustem a salatkem mesclun [123].

7.2.3 Konfitovany candat v koprovém oleji, teplé koprovézelé, bramborové purée,

koprova om&ka
» Kalkulace 10 osob:

candat filet 1 200 g, kopterstvy 100 g, ocetjg cukr krystal 100 g, cibule bila 100 g, olej
olivovy 3 dcl, brambory 300 g, maslo 50 g, gelaxtuea 2 g, zeleninovy vyvar 2 dcl, bob-
kovy list, nové kéeni, smetana 2 dcl, vejce 3 ks, Spenat 20 g, mokakika 50 g,

» Technologicky postup:

Filet candata nakréjime na porce. Lehce osolimezi¥fie do teplého oleje s nasekanym

koprem. Olej nechame zé&t na 70 °C. Candata nechame v oleji cca 30 miPak. hned
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podavame. Brambory upeme do ntkka a gidame maslo, smetanu. Vytifme hladké
purée. Cibuli nasekame najemno adgmee na oleji. Rdame bobkovy list, nové keni,

cukr a ocet. VEime a pak fidame nasekany kopr a zeleninovy vyvariisee a pak rozs

lime na d¥ ¢asti. Do jedn&asti idame smetanu a maslo. Procedime a vySlehame hlad-

kou om&ku. Na konec jestpriddme nasekany kopr [123].

Druhou pilku procedime aifdame ¥tSi mnoZstvi nasekaného kopru a Spenatu. Nechame
vychladit a piddme gelanu. #¥edeme k varu a nalijeme do formy. Nechame zatuhno

Pak nizeme krajet pdebné tvary a podavame zelé teplé[123].

Jako doplani pokrmu uvéime vejce a usmazime jedsticku do Kupava. Pokrm je vhod-

ny jako teply pedkrm, nebo hlavni chod [123].

7.2.4 Pe&fena verova panenka, péené brambory ve slupce, kenova omé&ka, de-

hydrovana slanina
» Kalkulace 10 osob:

vepova panenka 1 500 g, anglicka slanina 200 g, paad®® g, 8l, peg, cukr krystal 10
g, mini brambory ve slupce 600 g, brambory 200ngetana 2 dcl, maslo 50 gign 100 g,
mini kapusta 200 g, cibule bila 100 gekik 50 g, olej olivovy 0,05 dcl

» Technologicky postup:

Veprovou panenku ochutime soli, gem. Zabalime do platkslaniny a do potravirtéké
félie. Pak dame panenku péci cca 1 hodifitep °C. Po up&ni panenku vybalime, osu-
Sime a nechame jeé3bdlezet. Mini brambory geme ve slupce a pak je ré@a8chame na
hrubsi kousky. Fdame maslo a podavame. Velké brambory réinve a idame smetanu,
maslo. Udlame hladké&idkeé purée, které roztahneme nartdbanchetu a slaninu nakraji-
me na tenké platky po vlaknech. Nechdme na plasechnout g 80 °C cca 20 minut
[123].

Kapustu @distime a nakrajime na malé kousky. Ggrae a fidame smetanu. Lehce podu-
sime a podavame. Na oleji @gene nasekanou bilou cibuli &giggme nastrouhanyién.
Pridame cukr krystal a nechdme zkaramelizovat. Péjeaee smetanou a nechametiva

Na konec pdame Kenik a procedime.illame maslo a vysSlehame hladkou ¢ka[123].
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7.2.5 Hovézi svitkova ,sous vide", Zemlovy knedlik, teplé brusinkové&elé
» Kalkulace 10 osob:

howzi svickova 800 g, hoszi krk 500 g, mrkev 300 g, celer 100 g, cibule Hild g, uze-
ny Spek 20 g, hdice plnot¢na 10 g, bobkovy list, nové keni, brusinkovy dzus 4 dcl,
smetana 2 dcl, toustovy chléb 500 g, vejce 3 kslonkE00 g, petrzel 20 g, pemil, gelan
3 g, cukr krystal, ocet, héxi vyvar 1 |

» Technologicky postup:

Howézi svickovou aistime a ochutime soli, piggm. Vytvarujeme pomoci folie do feb-
ného tvaru. VloZime do vakuovaciho pytlikitiddme bobkovy list, nové keni. Zavéime

a dame do vodni lagma cca 1 hodinuip70 °C. Pak maso vyndame &g podavanim
velice zprudka opeme a hned podavame. Brusinkovy dZus ochutimeasalkrem, sva-
fime na padtbnou konzistenci.®®lame gelan aifvedeme k varu. Nechame zatuhnout a

krajime na slabé platky. Zelé podavame teplé [123].

Z mrkve vykrojime pravidelné kostky. Ty pak sipae v ochucené veéd Pred podavanim
je opg&eme na karamelu. Cibuli, zbylou mrkev, celer ndkrgjna malé kousky. Opeme
a pidame nakrajeny SpekiiBame cukr a nechame zkaramelizovat. Pia#tgme hdici,

nové kdeni, bobkovy list. Opeme a fidame ho¥zi krk. Zalijeme howzim vyvarem a
vatime maso do gkka. Pak maso vyndame a nechame vychladit. Vych&areaso kraji-

me na paebné tvary. Maso dgfvame ve vyvaru aiplivame omékou [123].

Vyvar s opéenou zeleninou propasirujeme co nejvice. Znawegdeme Kk varu aflame
ocet. Pak smetanu. Vyttimme hladkou omé&u a na konec vmichdme maslo a podavame.
Toustovy chléb nakrajime na kasty a op€éeme. Nechame vychladnoutid&me Zloutky,
rozpuséné maslo, nasekanou petrzel, smetanu. Promichsfidéne vySlehany bilkovy
snih. VSe zlehka promichame a zabalime do alolfdteme cca 30 minutip130 °C
[123].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 80

7.2.6 Meruiikoveé vejce, jogurtova zmrzlina fFipravena v dusiku
» Kalkulace 10 osob:

meruikovy protlak 200 g, cukr krystal 100 g, bily jog@@0 g, cukr mogka 100 g, gluké-
za 20 g, smetana 3 dcl, mléko 2 dcl, lota 3 ghalgg, citras 2 g, calcic 5 g, dusik, citrén 2
ks

» Technologicky postup:

Merunkovy protlak svéime s cukrem. Do 200 ml vody dame algin a citrazriixujeme a

piivedeme k varu. Tuto skte smichame s matkovou sngsi. Nechame vychladit. 1 | vody
smichdme s calcic a rozmixujeme. Mgtavou sn¢s davame tvistkem do tohoto vapni-
kového roztoku. Nechame odlezet cca 1 minutu aohaviniZzeme podavat. Bily jogurt
smichdme s cukrem, glukézou, citronovéavdu. Nechame stiia priddme smetanu. Pak

dusikem pipravime zmrzlinu [123].

Mléko svd&ime s cukrem a smetanou. Nechame vychladnotitiarpe lotu. Rozmixujeme
a znovu zaiejeme. Pak tuto s¢s vlijeme do tvéitka a nechame zatuhnoutiddme ravio-

lu a dezert doplnime zmrzlinou [123].

7.2.7 Petrzelovy Kaviar
e Suroviny

1 | rozmixované petrzelové rab g alginat, 10 g clorur
» Technologicky postup

V nadolg rozmixujeme ponornym mixérem petrzelovow ngednom litru vody. Rdame
alginat a nechdme odlezet. 1 litr vody smichamlersiem a opt nechame odleZet tento-
krat cca 20 minut. iipravenou srés s petrzelovou nati nabirame do ijekstikacky a
pak po kapkach kapeme do vody s clorurem. Zde meetpsobit cca 2 minuty a vzniklé
malé kultky vybereme za pomocibvané IZzice. Kutiky pondime docisté vody. Zde je

propereme a ihned je vyndame na servirovaci IZ23].
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7.2.8 Olejové nudle
e Suroviny

1 | silného ho¥ziho vyvaru zjeméného sherry, 100 ml extra panensky olivovy olef) 10

ml vody, 10 g metyl gel,i$, peg
» Technologicky postup

VSechny pisady rozmixujeme, nechame 10 minut odlezet, nat@lenje do inje&ni sti-
kacky a vytvaime z ni nudle, kteréiskdme do vyvaru jenz ma teplotu minimales °C
[123].

7.2.9 Jogurtové koule
e Suroviny

500 g bilého jogurtieckého typu, 1 1voda, 5 g alginat, ovoce
* Technologicky postup

Alginéat s vodou velice dak promichame za pomoci ponornéhits¢ho mixéru po dobu
minimalné 5 minut. Pak nechame roztok 20 minut odstat. Zijngtvaitkem na koule
odmerkou odebereme malé porce, které vkladame do razibékto vytvéime malé kuli-

Ky, porce nechavame v roztoku pouze chvili a ijeexkrvirujeme [123].

7.2.10 Mu ¢enkové koule
e Suroviny

1 | vody, 50 g rostlinné Zelatiny, 0,5 | passionitfpyré Ponthier (mtenka), 10 g gele-

spessa
» Technologicky postup

Pyré z Passion fruit s gelespessou rozmichame magagponorného mixéru a dame za-
mrazit do silikonovych tviitek. Vodu rozvéime s rostlinnou Zelatinou. Teplotéigravy
by méla dosahnout maximain/0 °C. Do takto ppraveného roztoku nardiéne gipravené
polokoule a obalené je davame na servirovaci I&ca po 5 minutach se roztok uwnit

rozmrazi a vznikne kulka. Takto pipravené koule vydrzi az 3 dny v lednici [123].
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7.3 Prakticky priklad molekularni mixologie

7.3.1 Gin tonic espuma
e Suroviny

450 ml tonic, 50 ml gin, 50 g presspuma fred
» Technologicky postup

Tonik a gin smichame.iidame do ni fisadu presspuma fred. 8sndame do Slelkikové

bomby, do niz idame d¥ kapsle. VSe promichame a dame na 15 minut dodedhR4].
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ZAVER
Cilem diplomové prace bylariplizeni gastronomickych trefds 21. stoleti a upozornit na

smery, které ji ovliviwuji v dnedni dody ale také na vlivy, které ji ovlivnily v minulosti

Vyvoj ceské gastronomie se zcela distdviji od fiznorodych gastronomii jednotlivych
regioni, ve kterych seiive pokrmy pipravovaly z dostupnych surovin pro t&8i obyva-

tele.

V dnesdni dob se gastrononiti odbornici maji snahu vracet k rea@pt naSich baltek a
cerpat z jejich kulingskych zkuSenosti, ale také vlivem trérme s¥tové gastronomie maji
snahu svéadomosti roz§obvat o dovednosti z molekularni gastronomie a &edins ni

Sirokou véejnost.

Zcela jist je dilezité nezapomenout na fakt, @devék ma Sest smys) které mu kulinarni
prozitek napomahaji vice procitit. Konzumace paknedy neni jen o uspokojeni jedné
z lidskych poteb, kterou je hlad, ale stimulujetbvéku vsechny jeho smysly a jde tedy o

kulinarni az unslecky zazitek.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

¢.
Sb.
CSN
%
str.
obr.
nag.
USA
MSG
IMP

TIR 1+3

AMP
GMP

mg

dcl

ks

°C
cca
radish

mackerel

¢islo

sbirka z&kan

chragné oznaeniceskych technickych norem
procento

strana

obrazek

nagfiklad

Spojené Staty Americké

monosodium glutamate

inosin 5°- monofosfat

receptory jakyka pro umami (Toll/IL-1 rgxterova

doména)

adenosin 5°- monofosfat
guanosin 5"-monofosfat
miligram

gram

korunceskych

litr

decilitr

kus

stupa Celsia

iblizne

redkvicka

makrela
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oyster fresh Usce cerstvé

pecan nut pekanovéeaxhy (z borovice)
walnut vlaSsky tech

almond mandle

olive oll olivovy olej

Vanuatu milk chocolate vanuatu réécokolada

Dominican Republic white chocolate  b#dkolada z Dominikanské republiky

tea black cernycaj

apple jablke

bitter orange peel tiké pomeratova kira
banana banan

hay seno

fresh cut grass cerstw fezané bylinky
parsley leaves petrzelka

poppy seec mak nemlety (cely)
cardamom kardamon

butter maslo

rye sourdough Zito kvaskové

black rice cerna ryze

basmati rice ryze basmati
Moscato di Noto italské vino

beijing roasted duck filirovana pekingska kachna
chicken cooked ke vaené

bacon fried op&ena slanina

hazard nebezpe
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analysis analyza

and a

critical kriticky

control kontrolni

points body

fusion cuisine fuzni kuchyn

wellness food l&ebna vyZiva, dopkk stravy
foodpairing zardnitelnost aromatickych latek
sous vide vakuum (veni ve vakuu)
functional food funkni potraviny

bio food bio potraviny

ethno food krajové potraviny

finger food pokrmy do ruky, konzumované rukou, énaly-

robky konzumované rukou

fast food rychlé oferstveni

lego food lego potraviny

puzzle food puzzle potraviny

novel food nove potraviny

slow food Hnuti Slow Foodzalozil Carlo Petriniv Italii jako

protiklad fast foodu. Cilem hnuti je nauvazit si
kultury stolu, chranit a vychutnivat mistni produk-
ty, které by mohly byt odsouzeny k zaniku na ukor
mezinarodni standardizace potra¥sidch vyrob-

ki a rychle se rozvijejici “kultury” Fast Food.
Hnuti prosazuje mistni produkty, domaci iabir
plodin a upozatuje na davno zapomenuté recepty.

Hnuti se poté globa&nrozstilo a v sowasnosti
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disponuje vice nez 100 00&ny ve 132 zemich

convenience food deleguje planovani, nakupovdutipsavu jidla na
potravindsky pfimysl. Umozuje racionalizovat
vareni, ale pesto dava moznostizit ruku k dilu

a dodat pokrmu vlastni rukopis.

Society for Research on Umami Tastgpol&€nost pro vyzkum chuti umami

Olfaction and Taste ¢ich a chd

bouilli vareny

chorizo Sunka

pepperoni papriky

degustator osoba provdjiti senzorické hodnoceni pokim
somelier osoba provéjci senzorické hodnoceni vina a

ostatnich napgj
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