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ABSTRAKT

Food pairing je metoda zalozena na principu kombinovani riznych druhl potravin, které
maji stejné hlavni aromatické slozky, zjisténé na zakladé senzorické nebo chemické analyzy.
Tim se nam nabizi moznost novych kombinaci potravin, které jsou zaloZeny na vlastnostech
riznych potravinarskych vyrobkl a jejich pfitomnych chutovych slozek. Vysledkem jsou
nové kombinace, které vedou obcas k prekvapivym a neobvyklym kombinacim, jez jSou
velmi chutné. Pro gastronomii se otevird zcela novy svét k dokonalé harmonii viin€ a chuté
prezentovaného pokrmu. Je také mozné nalézt potraviny, které jsou navzajem zaménitelné
nebo se chutoveé doplnuji, a tak se mohou riizné potraviny dobfe kombinovat. Cilem mé

diplomové prace je predstavit tento novy gastronomicky trend v teoretické i praktické ¢asti.

Kli¢ova slova: food pairing, kombinace potravin, zaménitelnost aromatickych slozek,

gastronomie, aromatické latky, senzorické hodnoceni.

ABSTRACT

Food pairing is the method based on the principle of combining different types of foods that
have the same principal aromatic components, determined by sensory or chemical analysis.
This offers us the possibility of new combinations of foods that are based on the properties
of various food products and their present flavor components. The result is new combinati-
ons, which sometimes lead to surprising and unusual combinations, which are very tasty.
For gastronomy a wholly new World opens to the perfect harmony of flavor and taste of
presented meal. It is also possible to find foods that interchangeable one another, or flavor-
ful complement and thus various foods may well combine. The aim of my thesisis to intro-

duce this new culinary trend in the theoretical and practical parts.

K eywords:. food pairing, combination of foods, the interchangeability of aromatic consti-

tuents, gastronomy, aromatic substances, sensoric evaluation.
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UVOD

Jidlo a piti predstavuji v d€jinach lidského byti integrujici mikrokosmos, ktery je vérnym
zrcadlem vsech dob, narodd a zemi. V béhu dlouhého ¢asu Gastronomie pii bliz§im pozoro-
vani poukazuje na neutuchajici v§eobecné lidsky zdjem o pokud mozno pfijemné a ustavicné
zaopatfovani téla. Odhaluji se zde také mnohem hlubsi aspekty spolecné s uménim, nezli
mnohé jiné na ,,uméni” povznasené discipliny.

Kuchar je hlavnim subjektem, ktery uskutecnuje sled mechanickych a biochemickych opera-
ci, jez se vysledné spojuji ve velmi Siroké variabilité. Diky kuchafi jsou pokrmy vysledkem
kombinace chuti, viini, barev i dekorativnich kreaci.

Pro svou diplomovou praci jsem si vybral téma navazujici na mou bakaldifskou praci
vV misté, kde se gastronomie pro sviij vyvoj v moderni kuchyni spojuje s potravinarskou,
analytickou chemii a senzorickym hodnocenim chuté a viiné pokrmu pro lahodnou a vyva-
zenou chut’ s neobycejnym gastronomickym zazitkem. Je to smér, ktery je v modernim ku-
chafském uméni nazyvan ,,Food pairing a v poslednich letech povazovan za kulinaiskou
revoluci. Timto zplGsobem je moZzné kombinovat rizné druhy potravin, které maji hlavni
aromatické slozky, zjisténé pravé na zéklad€ senzorické ¢i chemické analyzy. Je mozné na-
lézt potraviny, které jsou navzajem zaménitelné nebo se chut'ové velmi dobie doplituji.

Jako pro vyznavace gastronomie a jejiho obdivovatele se tato prace pro mé stdva velmi za-
jimavou k ziskani informaci a materialli v tomto novém kulinafském sméru s moznosti vyu-
ziti také v moderni ¢eské gastronomii.

V naSich odbornych gastronomickych ¢asopisech, které jsem ziskal jako rozsahlou sbirku
od uznavané¢ho odbornika a autora nékolika gastronomickych knih a publikaci ve svété
gastronomie pana Jittho Cerného, jsem k svému piekvapeni nenalezl odkaz &i zminku o
food pairingu, pfestoze tento smér je jiz ve svété pouzivan Spikovymi kuchafi a nositeli
prestizniho ocenéni ,,Hvézdy Michelin“. Také ve Studijni védecké knihovné v Hradci Kralo-
vé a mistnich knihovnach nebyly nalezeny publikace v ¢eském piekladu. Z tohoto divodu
bude pro diplomovou praci pouzita ptevazné zahrani¢ni literatura. Cilem této prace je pied-

stavit novy gastronomicky trend — food pairing, ktery je zalozen na chemické bazi.
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1 FOOD PAIRING

Food pairing je metoda zalozena na principu kombinovani riznych druhl potravin, které
maji stejné aromatické slozky, zjisténé na zaklad¢ senzorické nebo chemické analyzy. Nabizi
moznost novych kombinaci potravin, které jsou zaloZeny na vlastnostech riznych potravi-
nai'skych vyrobku a jejich pfitomnych chutovych sloucenin. Vysledkem jsou nové kombina-
ce, které jsou inovativni a nejsou ovlivnény ani omezeny kulturnimi a tradi¢nimi aspekty
téchto produkti. Tato nezavislost vede obcas k prekvapivym a neobvyklym kombinacim,
které jsou velmi chutné. Pro gastronomii se otevira zcela novy svét k dokonalé harmonii
ving a chuté prezentovaného pokrmu. Je také mozné nalézt potraviny, které jsou navzajem

zaménitelné, nebo se chut'ové dopliuji, a tak se mohou rtizné potraviny dobie kombinovat

[1].

1.1 Historiefood pairingu

Na pocatku devadesatych let Heston Blumenthal, ($éfkuchai restaurace The Fat Duck) se
pokousel kombinovat hotkou cokoladu ke sniZeni jeji hotkosti slanymi ptisadami (napf.
uzenou Sunkou, zrajicimi syry, an¢ovickami, plisnovymi syry a kaviarem). Touto kombinaci
Zjistil, ze kaviar a bila ¢okolada vytvaii zajimavou harmonickou chut’. Aby zjistil pfi¢inu a
mohl vyuzit netradi¢nich moznosti kombinovat potraviny a tim ziskat lahodny vysledek chu-
ti, kontaktoval Frangoise Benzi (Senior flavourist na Firmenich - soukroma potravinairska
laborator) k provedeni analyzy obou potravin. Bylo zjisténo, Ze kaviar a bila ¢okolada maji
hlavni aromatické slozky spolecné. Tim vznikla hypotéza, Ze riizné potraviny se mohou
dobie kombinovat, kdyz sdileji hlavni aromatické slozKy. V roce 2004 byly zaklady této
hypotézy zkoumany a vznikl novy koncept food pairing. Byly vytvofeny seznamy potravin,
které by se mohly vhodné¢ spojovat dohromady. V roce 2007 byly otevieny internetové
stranky pro food pairing (lomeordelagastronomia.com), kde si navstévnici mohli vybrat
vhodné kombinace potravinaiskych vyrobki. V roce 2009 se konalo gastronomické sym-
posium (Flandry) zamétené na food pairing. V poslednich péti letech byla vytvofena databa-
ze chuti svice nez 1000 ptisadami a jejich chutovy profil. Dnes jsou internetové stranky
(foodpairing.com) pouzivany vice nez 200 tis. profesionalnich kuchaiti. Kombinace potravin

jsou zobrazovany v podobé food pairing stromd [2].


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=cs&prev=/search%3Fq%3Dfoodpairing%26hl%3Dcs%26client%3Dfirefox-a%26hs%3Dp8%26rls%3Dorg.mozilla:cs:official%26prmd%3Divns&rurl=translate.google.cz&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Heston_Blumenthal&usg=ALkJrhjsyna7tXfinPevtJdCYitP8oaIaw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=cs&prev=/search%3Fq%3Dfoodpairing%26hl%3Dcs%26client%3Dfirefox-a%26hs%3Dp8%26rls%3Dorg.mozilla:cs:official%26prmd%3Divns&rurl=translate.google.cz&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/The_Fat_Duck&usg=ALkJrhiQwKqXQDksSBXKnS_vEPxMmnQsqQ
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=cs&prev=/search%3Fq%3Dfoodpairing%26hl%3Dcs%26client%3Dfirefox-a%26hs%3Dp8%26rls%3Dorg.mozilla:cs:official%26prmd%3Divns&rurl=translate.google.cz&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/w/index.php%3Ftitle%3DFran%25C3%25A7ois_Benzi%26action%3Dedit%26redlink%3D1&usg=ALkJrhiBqz2aqrHku9hTMpmiVt2FljnZRw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=cs&prev=/search%3Fq%3Dfoodpairing%26hl%3Dcs%26client%3Dfirefox-a%26hs%3Dp8%26rls%3Dorg.mozilla:cs:official%26prmd%3Divns&rurl=translate.google.cz&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/w/index.php%3Ftitle%3DLo_mejor_de_la_gastronomia%26action%3Dedit%26redlink%3D1&usg=ALkJrhiXMdkC7oRs6iCtOTM2o1UNx8_0ug
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1.1.1 Kombinace potravin

Riizné potraviny se mohou dobfe kombinovat, pokud sdileji hlavni aromatické slozky.
K ovéreni spravné kombinace je tieba shromazdit vSechny dostupné analyzy chuti riznych
potravin. Porovnanim hlavnich aromatickych slozek jsou vytvafeny seznamy potravin, které
jsou vhodné spojovat ¢i kombinovat dohromady. Tyto informace jsou poskytovany pro-
sttednictvim internetovych stranek, aby mohli lidé z celého svéta testovat kombinace potra-
vin a tim ziskat nastroj pro vytvatreni novych technologickych postupt. Seznamy kombinaci

jsou zobrazeny v podobe¢ food pairing stromu [3].
Food pairing stromy

Zvolena potravina je umisténa v centru stromu a obklopena vhodnymi kombinacemi. Cim
krat$i vétev k potraving, tim vhodnéjsi kombinace a podobnéjsi aromatické slozky v potra-
vinach. Stromy jsou vytvareny algoritmem zaloZenym na pétiletém vyzkumu [4].

Kombinace je mozné ziskat na internetovych strankach. Tato mala ukazka byla pouzita

pouze pro piedstavu parovani vhodnych potravin pro profesionalni i domaci gastronomii.
Boruvky:
Spanélsky citrusovy med
Pohanka

. |
Syr Gruyere Svycarskag
|

Koriandr Maslo [ Ryze Sasmati

Kopr _ ¥ Mozzarela
[ < >
| 3 \’, ”~
|
Hefmanek— [
N |
% Cerny &aj
Pedené kure \ |
Bild &okolédda z Dominikénské republiky
‘ :
Varené kufeci maso \
< 4 e s Chmel
2 e N Tmava éokolada z Peru _— ne
Hovézi maso na grilu BORUVKA
Vafena treska __ —Penmhvi
Uzeny losos
Jedls tkeble e
o / [ sl ; Fenyklovy ¢aj
Prazails v,& | N Syrova mrkev YROW. ,J
razené arasidy | Jasmin
/ " | ‘
Nakladané okurky Fenykl
Paprikova omacéka
Chardonnay
Gin Tramin Eerveny

Obrazek ¢. 1 Food pairing strom boriivky [ 5]
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Cerny ¢&aj:

Peéena kachni jatra

Smazena slanina ’

Iberska Sunka

Mozart suchy ; Skofice Jahoda
|

|
Horéice X Malina
|
. |
Sauvignon blanc |
. |

I — Guava
y
<<<\<_<\\_\ /

Chardonnay
Fenyklovy ¢aj

Prazené arasidy
Paprikova omacka

Prazeny liskovy ofech_
- Rajcatow protlak

Vlassky ofech CERNY CAJ
Rajée
- \i .
/ \
ll
PZeni¢na chlebaova kﬁlrka/ |
> = |
| Maslo _— Med
5 \ - N
Toust Olivovy olej \ < \
| \
|
. / \ D \ ™ Jasmin
Zitny kvasek | SyrGruyere charsko \
" N \
_ Miéko Réze
Vafena treska
Uzeny losos Makrela Sherry S

Indonéska so;ova omacka
Séjova omacka

Obrdazek ¢. 2 Food pairing strom— cerny caj [ 6]

1.1.2 Nové kombinace potravin

Podstatou food pairingu je moznost kombinovat rizné druhy potravin, které maji stejné
hlavni aromatické latky. Srovname-li chutové slozky jednotlivych potravin, mizeme ziskat

nové a neCekané kombinace, jako jsou napft. jahody s hraskem. Tato kombinace byla vytvo-

fena Sang Hoon Degeimbre, $étkuchatem restaurace L Air du Temps v Belgii.

Dalsim piikladem nové kombinace je napt. kiwi a Gsttice nebo banan a petrzel a mnoho dal-

Sich [7].

Moi et al. (2000) ve svém ¢lanku uvadi, ze gorgonzola obsahuje 2-nonanon, 1-octen-3-ol,

vvvvvv

z pﬁrodnich syrt Smodrou plisni (gorgonzola) [8]. Také bylo zjisténo, ze kandované Svest-


http://www.google.cz/url?sa=t&rct=j&q=sang%20hoon%20degeimbre&source=web&cd=1&ved=0CDQQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.airdutemps.be%2F&ei=eRyJT5W6MsTMtAba46i0Cw&usg=AFQjCNELeXMGiTtPiv-OVPR3sGJit5MW3w&cad=rja
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ky obsahuji fenyl-acetaldehyd, ethyl-benzoat a ethyl-oktanoat, coz jsou vonné latky, naleze-

né téz v gorgonzole (obr. 4) [9, 10] aproto je mozna kombinace praveé téchto potravin.

(@]
/\/\/\)J\D/ﬂ“‘-x
etyloktanoat
O
O 0/\.\
H
fenylacetaldehyd etvlbenzoat

Obr. ¢. 3 Aromatické latky syru gorgonzola a kandovanych svestek [ 11]

Razné kombinace potravin nemusi znit na prvni pohled chutné, vzhledem k nasi predstave o
tom, jak by mohl pokrm vypadat. AvSak tyto kombinace potravin davaji z pohledu chemic-
kych analyz smysl a pfi pohledu na food pairing stromy jsou chuté kompatibilni. Tato vlast-

nost je to, co déla pokrm tak necekané lahodny [12].

Food pairing mize byt také pouzit na parovani potravin, které jsou vzajemné neslucitelné,
jako je napt. ¢okolada a ¢esnek. Princip je v tom, ze hledame tfeti potravinu, kterd ma néco
spole¢ného s obéma potravinami — Vv nasem piipadé s cokoladou a c¢esnekem. Jednim z pii-
kladi mtze byt kava. Kava ma chutové slozky spoleéné jak s Cesnekem (dimetyldisulfid),

tak s ¢okoladou (metylpyrazin).

Obr. 4 Kombinace cesneku, cokolady a kavy [13]
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Prazena ¢ekanka miize byt také pouzita misto kavy, tuto kombinaci pouziva napi. belgicka

¢okoladovna Dominique Persoone [14].

Obr. ¢. 5 Kavova espuma s cesnekem a cokoladou [ 15]

1.1.3 Zaménitelnost aromatickych latek

Potraviny maji specifické aroma, protoze obsahuji kombinace riznych aromatickych latek.
Piikladem muiize byt bazalka. Bazalka vonna (Ocimum basilicum) ma specifickou chut’, zpi-
sobenou obsahem linaloolu, estragolu a eugenolu. Piedpokladejme, Ze chcete zhotovit raj-
¢atovou omacku s bazalkou. Bazalka je ale piili§ nestabilni nebo pfili§ rychle zhnédne. Tak-
ze pokud nékdo chce rekonstruovat bazalkovou chut’ bez pouziti bazalky, musi hledat kom-
binace jinych druht bylinek, které obsahuji linalool (napf. koriandr - Coriandrum sativum) a
estragol (napf. estragon - Artemisia dracunculus, kerblik — Anthriscus cerefolium nebo
badyan — Illicium verum) a eugenol (typické aroma hiebi¢ku — Syzygium aromaticum) [16].
Food pairing stromy jsou proto také dulezité nastroje, jak kombinovat potraviny a tim vy-
tvotit chut’, kterou hledame. Takto miiZze byt bazalka nahrazena tim, Ze kombinujeme napf-.
koriandr, estragon a hiebi¢ek. VétSinu chutovych sloZek rajcat nalezneme také v jahodach.
Kvili témto sdilenym aromatickym slozkdm lze napt. v pokrmu humra s rajéatovou omac-

kou nahradit raj¢atovou omacku jahodovou, protoze rajcata a jahody jsou zaménitelné [17].
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1.1.4 Zaménitelnost potravin — food pairing strom

Je také mozné nalézt potraviny, které jsou navzajem zaménitelné nebo se chutové dopliuji a

tak se mohou rizné potraviny dobfe kombinovat.
Rajce:

erny &aj
Mango
Rajsky protlak \/ M,ed
\ \ Cerny &aj
/ \\
Med
/ Rajsky protlak

RAIJCE

-

d \
/ Cerny &aj

Mango

Rajsky protlak

Obrazek ¢.6 Food pairing strom — zameénitelnost potravin, rajce [ 18]

Jogurt:

Cedar

Camembert Jahoda

Miéko

Miéko Modry syr
Jahoda

Camembert

Modry syr )

JOGURT Micko

TS /
TR — Cedar
Camembert
Jahoda
Modry syr i
Miéko

Vies

\
Camembert / \

Cedar

Miéko

Jahoda

Obrazek ¢.7 Food pairing strom— zamenitelnost potravin, jogurt [ 19]
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2 AROMATICKE LATKY

Ptedpokladem tispéchu potravinaiského vyrobku je to, Zze dokaze zaujmout zadkaznika svym
vzhledem, barvou, chuti ¢i vini. Latky, které tvofi hlavni soucast aroma potravin, jsou po-
mérn¢ jednoduché molekuly. Za atmosférického tlaku a teploty jsou tékavé, nachazeji se
V plynném stavu a pii kontaktu s nosni sliznici vyvolavaji ptislusné vjemy. Patii k rozlicnym
skupinam organickych latek, jako jsou terpenoidy, alkoholy, étery, aldehydy, ketony, amidy
apod. [20].

Aromatické latky se vyskytuji v potravinach v nepatrnych koncentracich a citlivost nosni
sliznice vi¢i nim maze byt velice rozdilna. Ptirozené aroma urcité potraviny je vytvareno
nékolika stovkami latek, z nichZ vétSina se dé identifikovat diky dokonalym analytickym
metodam. Nékteré z téchto latek piimo vytvareji typické aroma dané potraviny nebo koteni.
Naptiklad mentol zplisobuje typickou viini maty, eugenol hiebicku, anetol anyzu, cinna
mylaldehyd skofice, vanilin vanilky. Tyto latky je mozné z potravin izolovat destilaci nebo
extrakci rozpoustédly ve formé tzv. esencidlnich oleji nebo je ptipravit chemicky. Nékteré
chemické latky mohou napodobovat viini ur€ité potraviny, v pfirod¢ se ovSem nevyskytuji.
Etylbutyrat nebo hexenal mohou imitovat viini jablek, isoamylacetat viini bandnu. Tyto latky
jsou vSak umélé a jejich pfidavani do potravin je problematické. Typickym ptikladem je
etylvanilin, ktery je priblizn¢ 12krat siln€jsi nezli vanilin, vyskytujici se v luscich vanilky.
Produkce vanilky by vSak zdaleka nepokryla potfebu trhu. Podobné je to i s aromatickymi
latkami ovocného typu - napf. jahod, malin, bortivek apod., jejichz vyroba z piirozenych

zdroju by byla zcela neekonomicka [20].

N¢kdy je velmi obtizné identifikovat latku urcujici typické aroma urcité potraviny, protoze ji
vytvari velmi slozita smés, v niz kazda ze slozek prispiva k typickému aroma dané potravi-
ny. Ptikladem je viiné peteného masa. Cerstvé syrové maso nemé téméf zadnou vini. Pece-
nim, smazenim ¢i grilovanim vyvolavame sérii chemickych reakcei, pifi nichz vznikaji latky
s charakteristickou vuni (furany, pyrroly, tiazoly, thiaminy). Jsou to zejména syrné slouceni-
ny, produkty tzv. Maillardovy reakce, dehydratace sacharidi a aminokyselin. Kro- mé ty-
pického aroma mohou nékteré latky vyvolavat pocit chladna (napf. mentol z maty) nebo
pocit horka (kapsaicin z ¢ervené papriky). Citlivost nosni sliznice na tyto latky je velmi roz-
dilna. Nekteré latky jsme schopni vnimat i v tak nizkych koncentracich, Ze je nezachyti ani

analytické pfistroje. Citlivost vnimani urcité latky se udava tzv. prahem detekce, to je ngj-
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mensi koncentraci, jakou jsme schopni vnimat. To ovSem neznamend, ze danou latku roz-
pozname a identifikujeme. Proto se udava jest¢ druhd hodnota, préah rozpoznani, coz je ne-

pochybné koncentrace mnohem vyssi. Pti ni jsme schopni latku presné urcit. [20].

Rada vonnych, chutovych i barevnych latek je v potravinach piitomna ve vazané, senzoric-
ky inaktivni form¢, predevsim jako glykosidy nebo estery. Z téchto sloucenin se senzoricky
aktivni latky uvoliuji pisobenim enzymu (napft. pti desintegraci pletiv). Senzoricky aktivni
latky vznikaji také béhem skladovani a zpracovani potravin jako produkty enzymovych a
neenzymovych reakci bilkovin, sacharidd, lipidd (tedy produktt tzv. primarniho metabolis-
mu), piipadné dalsich chemickych slozek potravin jako jsou vitaminy, rizné pigmenty (pti-
rodni barviva) aj. Fermentacni pochody a tepelné zpracovani potravin (varenim, peCenim,
smazenim, uzenim, suSenim aj.) jsou hlavnimi procesy, pfi kterych tyto latky vznikaji ze
svych prekurzort. Z chemickych reakci se pfi jejich vzniku uplatiiuji predevsim autooxidac-
ni reakce, Maillardova reakce a reakce enzymového hnédnuti. Senzoricky aktivni latky,
vznikajici v pribéhu zpracovani a skladovani potravin, se ¢asto oznacuji jako sekundarni

senzoricky aktivni latky [21].

2.1 Latky vonné:

Viin¢ potravin je velmi Casto komplexnim vjemem, vyvolanym velkym poctem vonnych
latek. Celkovy pocet vonnych latek identifikovanych v potravinach se odhaduje na téméft
10 000. Bézn¢ byva v kazdé potraviné nékolik set riiznych vonnych sloucenin. Na charakte-
ristické vlini potraviny se sice z riznych divodii (charakter viing, vysoka prahova koncent-
race) fada z nich nepodili vitbec nebo velmi malo, nékteré slouceniny vSak maji zasadni vy-
znam. Vyslednou viini potom tvofi téchto nékolik latek. Typickym ptikladem je viin€ pome-
rancil nebo prazené kavy, ktera je vyslednym vjemem nékolika desitek raznych sloucenin.
Pouze v omezeném poctu piipadi lze typickou vini potraviny spojovat s vini jediné nebo

n€kolika malo sloucenin, tzv. klicovych slozek viiné (viz tabulka) [21].
Charakteristické (kli¢ové) slozky viiné nékterych potravin

Tabulka ¢. 1 charakteristické slozky viiné nékterych potravin [ 21]

Sloucenina Viiné Vyskyt

(R)-(-)-1-okten-3-ol houbova houby, plisné

geosmin zemita cervena fepa
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anethol anyzova anyz
cinnamaldehyd skoficova skofice
vanillin vanilkova vanilka
eugenol hiebickova hiebicek
citral (neral ageranial) citronova citron
(E, 2)-2,6-nonadiena okurkova okurky
benzaldehyd hofkomandlova mandle, vi§né
(E) a(Z2)-5-methyl-2- ofiskova Liskové ofechy
hepten-4-on
4-(4-hydroxyfenyl)-2- malinova maliny
butanon
(S)-(+)-karvon kminova kmin
ethyl (E, 2)-2,4-deka hruskova hrusky
dienoét
5-ethyl-3-hydroxy-4- hydrolyzatova hydrolyzaty
methyl-2(5H)-furanon bilkoviny
(R)-(+)-p-menth-1-en-8- po grapefruitech grapefruity
thiol
diallyldisulfid ¢esnekova Cesnek
maltol aisomaltol karamelova karamel, pe¢ivo
2-acetyl-1-pyrrolin prazna chlebova kirka
2-isobutylthiazol po rajcatech rajCata

Intenzita a kvalita viin€ 1 chuti vSak zavisi nejen na pfitomnych vonnych latkach, ale také na
dalsich slozkach potravin, piedevsim bilkovinach, sacharidech a lipidech, se kterymi vonné
latky interaguji. Tyto nevazebné interakce pak ovliviiuji koncentrace vonnych latek v plynné
fazi.
K vyznamnym primarnim vonnym latkam se fadi zejména terpeny. Sekundarni vonné latky
vznikaji:

- jako produkty metabolismu mikroorganisma v kvasnych procesech,

- oxidaci a degradaci labilnich slozek potravin (napft. lipidl a karotenoidi),

- pfi termickych procesech zejména z proteinil a sacharidi v Maillardové reakei.

Vonné latky lze nalézt prakticky v kazdé skupiné organickych sloucenin. Priméarnimi 1

sekundarnimi vonnymi latkami jsou nékteré uhlovodiky, avsak vétsina vonnych latek obsa-
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huje v molekule kyslik (alkoholy, ethery, aldehydy, ketony, kyseliny, estery g.), dusik (napf.
aminy, dusikaté heterocykly) a siru (thioly, sulfidy, sirn¢ heterocykly) [21].

2.2 Latky chut’ové:

Chutové latky jsou ty, které plsobi na chutové receptory a vyvolavaji dojem chuti v Gstni
dutiné. Obvykle se rozeznavaji Ctyfi zakladni chuti: sladkd, sland, kyseld a hotka. Chutové
receptory reaguji rovnéz na dal$i vjemy, napt. na takové, které se popisuji jako chut’ trpka
(svirava), paliva (pal¢iva), ptipadné nékteré dalsi. Chutové latky mohou soucasné vonét, ale

nemusi. Jsou to obvykle ve vod¢ rozpustné polarni a netékavé latky.

Komplexni (jednotny) senzoricky vjem chuti a viin€, vyvolany soucasn¢ vonnymi i chut’o-

vymi latkami, se dnes ¢asto oznac¢uje anglickym terminem flavour.

Termin aromatické latky potom zahrnuje veSkeré vonné a chut'ové latky ptisobici na ¢ichové
a (nebo) na chutové receptory, tedy latky vyvolavajici dojem ving€ a (nebo) chuti. V orga-
nické chemii vSak ma tento termin zcela jiny vyznam, nebot’ ndzvem aromatické slouceniny

jsou oznacovany derivaty benzenu [21].

2.3 Aromatické latky potravin

NejvyznamngjSim psychickym faktorem ve vyzivé ¢loveéka je senzoricka neboli smyslova
jakost, ktera zasadné ovlivituje druh a mnozstvi konzumované potravy a také jeji vyuzitel-
nost. Ving, chut, barva atextura jsou proto dilezité organoleptické vlastnosti potravin. Pro
konzumenta to jsou obvykle prvni vnimané informace, které vyznamné prispivaji
k vytvoieni celkového dojmu o potravinaiské suroving, potraviné nebo pokrmu. Mnohé
potraviny se proto aromatizuji, ochucuji, barvi a upravuje se jejich textura. Pocet vonnych
latek vyskytujicich se v potravinach se odhaduje na 10 tisic. V kazdé potraviné byva bézné
nékolik set ruznych vonnych latek. Maji riaznou prahovou koncentraci (koncentrace, pri
které je zac¢iname vnimat). Na vysledné vini se obvykle podili jen nékolik vonnych latek.
Pouze v omezeném poctu piipada Ize typickou vani potraviny spojovat s vini jedné nebo

nékolika malo sloucenin (klicovych slozek ving) [21].
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2.4 Aromatické latky ovoce a zeleniny

Pro senzorické hodnoceni bylo pouzito ovoce a zelenina. Postihnout senzorickou jakost
téchto dvou potravinovych komodit je obtizné pro velky pocet druhi a odrid, pro vysoky
pocet jakostnich znakt a jejich deskriptorii a pro vybér senzorickych znakt jakosti, rozmar

nité pouziti a uplatnéni ovoce a zeleniny.

2.4.1 Aromatické latky nékterych druhi pouzitého ovoce

Ovoce jsou jedlé plody a semena stromd, ket a bylin, uvadéné do obéhu bezprostiedné po
sklizni nebo po urcité dob¢ skladovani v syrovém stavu. Z trzniho hlediska je délime na do-

maci a dovazené [21].
Jablka

Aroma jablek tvoti vice nez 300 riznych slouc¢enin, nejdulezitéjSimi slozkami jsou estery,
alkoholy a aldehydy. K celkovému aroma vyrazné prispivaji estery. Z nich jsou nejduilezitéjsi
acetaty a butyraty, resp. ethylestery (butylacetat, 2-methylbutylacetat a 3-methylbutyl-
acetat, ethylbutyrat a hexyl-2-methylbutyrat a ethylestery 5-hydroxyoktanové a 5-hydro-
xydekanové kyseliny). Pfi chladirenském skladovani nékterych odriid jablek a také hrusek se
akumuluje ve slupce seskviterpen a-farnesen. Jeho autooxidaci vznikaji konjugované 1, 3, 5,

10-tetraen-7-oly [21].
Merunky

Aréma merunék je slozeno z velkého mnozstvi riznych slou¢enin. Vyznamnymi slouéeni-
nami jsou monoterpenové uhlovodiky a alkoholy (myrcen, limonen, terpinolen, a-terpineol,

geraniol, linalool) aldehydy vykazujici zelené¢ aréma a nekteré kyseliny (2-methylbutanova,

octova) [21].
Svestky

Charakteristickou slozkou aroma Svestek je kromé benzaldehydu linalool, methylcinnamat,
y-dekalakton a aldehydy se zelenym aroma. U Svestkovych kompoti je dalsi slozkou nona-

nal a benzylacetat [21].
Jahody

Je znamo vice nez 400 sloucenin tvoficich aréma jahod. Vyznam mnohych z nich neni do-

sud zcela prokazan. Kromé fady estert (zejména methyl- a ethylesterti) a aldehydi, které
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jsou obecné nositeli ovocné a zelené ving, jako napt. methyl- a ethylbutanoat, methyl-2-
methyl- a methyl-3-methylbutanoat, ethylhexanoat, ma zvlastni vyznam - 4-hydroxy-2,5-
dimethyl-3(2H)-furanon (furaneol) a ethylether 4-methoxy-2,5-dimethyl-3(2H)-furanon,
které jsou pritomny fadové v jednotkach mg.kg-'. Obsah furaneolu pfi zrani a skladovani

jahod klesa a soucasné roste obsah etheru, jehoz viing ptipomina vina typu sherry [21].
Grapefruity

Nositelem Cerstvé ovocné viiné grapefruitovych dzusu je p-menth-1-en-8-thiol. Je pfitomen
nych latek. Typicky je dale pomérné vysoky obsah seskviterpent. Vyznamnymi latkami jsou
cetné cyklické ethery vyskytujici se 1 v jinych silicich. Pfitomno napt. byva asi 13 % linaloo-
loxidii, které vznikaji z linaloolu via 5,6-epoxid. K hotké chuti ptispiva z vonnych latek (+)-

nootkaton, (+)-8,9-didehydronootkaton a dalsi [21].
Banany

Charakteristickou vonnou slozkou aroma bananti jsou estery. Dulezitymi slozkami jsou pie-
banadnové aroma maji také nékteré estery l-pentanolu s octovou, propionovou a maselnou
kyselinou, zatimco estery butanolii a hexanoli s octovou a maselnou kyselinou vykazuji
obecné ovocné aroma. K plnému jemnému aroma piispivaji také dalsi slouceniny jako je

eugenol a jeho derivaty (methyleugenol, elemicin) aj. [21].
Ananas

Aroma ananasu tvoii asi 200 alkohold, esteru, laktont, aldehydi, ketonii, nonoterpent,

seskviterpent aj. Asi 80% z celkového mnoZstvi t€kavych latek tvofi estery.

Hlavnimi slozkami v zeleném ovoci jsou ethylacetat, ethyl-3-methylthiopropanoat s charak-
teristickym ananasovym aroma a ethyl-3-acetoxyhexanoat. Ve zralém ovoci jsou hlavnimi
estery ethylacetat, threo-2,3-butandioldiacetat a 3-hydroxy-2- butanon. Pro typicky charak-
ter ananasového aroma je jako u aroma jahod dilezitou slozkou 2,5-dimethyl-4-hydroxy-
3(2H)-furanon (furaneol) spolu s methyletherem 2,5-dimethyl-4-methoxy-3(2H)-

furanonem. Furaneol je ptitomen jako glykosid [21].
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2.4.2 Aromatické latky nékterych druhu pouZzité zeleniny

Zeleninou se rozumi jedl¢ ¢asti, zejména koteny, bulvy, listy, nat,, kvétenstvi, plody jednole-
tych nebo viceletych rostlin, uvadéné do ob&hu hned po sklizni nebo urcité dob¢ skladovani

V syrovém stavu.
Petrzel

Podobné¢ jako v dalSich zeleninach ¢eledi mrkvovitych jsou latkami zodpovédnymi za typic-
ké ardbma kofenové i nat'ové petrzele ftalidy. Hlavnimi ftalidy jsou sedanenolid, (E)-ligustilid
a butylftalid. Typickou viini Cerstvé petrzelové naté ma p-mentha-l,3,8-trien. DalSimi dilezi-
tymi slozkami naté jsou linalool, B-citronellol, rnethyl-2-methylbutanoat, 1-okten-3-on, (2)-
1,5-oktadien-3-on, 2-isopropyl-3-methoxypyrazin a také 2-sek. butyl-3 -methoxypyrazin,
(2)-3-hexendl, (E)-6-decendl, (E,E)-2,4-dekadienal a produkt degradace

karotenoida B-jonon. Dal§imi vonnymi latkami jsou monoterpenové ultlovodiky myrcen, o-
pinen, B-pinen, o-thujen, kamfen, sabinen, o a B-fellandren, (S)-limonen, y-terpinen, p-

cymen, terpinolen g. [21].
Rajcata

Aroma rajcat tvoti asi 400 rtiznych sloucenin. Pro aroma Cerstvych zralych rajcat jsou dule-
zitymi slozkami 2-isobutylthiazol, ktery je také nositelem typického aroma celé rostliny.
Prekurzorem 2.isobutylthiazolu je 3- methylbutanal, ktery vznika deaminaci a dekarboxylaci
leucinu a 2-merkaptoethylamin vznikajici dekarboxylaci cysteinu. Dilezitymi slozkami ard-
ma jsou Cs aldehydy, (E)-2-hexenal, hexanal, (Z)-3-hexenal, které jsou produkty enzymové
oxidace mastnych kyselin, a také 3-methylbutanal a 2-methylbutanal a odpovidajici alkoholy
vznikajici z aminokyselin. Kli¢ovou roli hraji také produkty oxidace karotenoida

jako jsou 6-methyl-5-hepten-2-on, 6-methyl-3,5-heptadien-2-on a dalsi methylketony, f-
jonon, B-cyklocitral, 5,6-epoxy-pB-jonon a B-damascenon [21].

2.4.3 Aromatické latky syru typu Bleu d'Auvergne

Pro syry typu Roquefort, Bleu d'/Auvergne jsou napi. vyznamnymi aromatickymi latkami
niz§i mastné kyseliny, 2-alkanony a 2-alkanoly. Z vyznamnych latek obsahuje C4-C10 mast-
né kyseliny (dtlezita je hlavné hexanové kyselina) a methylketony (vyznamny je hlav- né 2-

heptanon a 2-nonanon) [21].
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2.5 Metody stanoveni aromatickych latek

Viuné, chut’, barva a vzhled jsou dulezité organoleptické vlastnosti potravin. Pro konzumen-
tamaji bézné vétsi vyznam nez jiné dilezitéjsi slozky, jako napt. obsah vitamint.
Aromatickymi latkami rozumime veskeré vonné a chut'ové latky. Jsou bud’ ptirozenou so0z-

kou potravin, nebo vznikaji béhem zpracovani a skladovani potravin enzymovymi a chemic-

kymi reakcemi.

2.5.1 Vybrané metody stanoveni celkového obsahu aromatickych latek

Metoda objemova nebo vazkova

Aromatické latky se z analyzovaného materialu vydestiluji s vodni parou a kondenzat se urci
jako objem vrstvy silic, nebo se provede extrakce rozpoustédlem (petrolétherem) a urci se
hmotnost odparku extraktu [22].

Metoda titraéni

Po destilaci s vodni parou nasleduje oxidace destilatu dichromanem draselnym. Metoda je

vhodna 1 pro hodnoceni kavy a jinych pochutin.

3 C2H50H + 2 K2Cr207 + 8 H2S04 — 3 CH3COOH + 2 K2S04 + 2 Cr2(S04)3 + 11 H20
K2Cr207 + 6 KI + 7 H2SO4 — 312 + Cr2(S04)3 + 4 H2S04 + 7 H20 [22].

Metoda plynové chromatografie GLC

Vzorek se davkuje do proudu plynu, ktery jej dale unasi kolonou. Aby vzorek mohl byt
transportovan, musi se ihned preménit na plyn. V kolon¢ se sloZky separuji na zaklad¢ riizné
schopnosti poutat se na stacionarni fazi. Slozky opousté&jici kolonu indikuje detektor. Signal
Z detektoru se vyhodnocuje a z ¢asového prubéhu intenzity signalu se uréi druh a kvantita-

tivni zastoupeni slozek [23].
Hmotnostné spektrometricky detektor (MS)

e Velice citlivy detektor vhodny pro identifikaci analyzovanych slozek sméd,

e Organické molekuly se v MS fragmentuyji,

e MS detektor je detektorem univerzalnim,

e K vyhodnoceni zdznamu z MS detektoru obvykle pouzivame databanku (identifika-

ce komponent),
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e Nejproblematictéjsi casti GC/MS je interface spojujici plynovy chromatogram
S hmotnostnim spektrometrem,
e Lépe se s MS detektorem spojuji kapilarni kolony nez kolony népliové,

e Kombinace GC-MS patii dnes K nejprogresivnéj$im analytickym technikam [24].

Vysledek GC-MS je chromatogram, kde je mozné vidét vonny profil okurky. Chromato-

gram ukazuje reten¢ni dobu objevenych molekul a jejich intenzitu [25].
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Obrdzek ¢.8 chromatogram [ 25].

2.6 Vyznamni kucha¥i zabyvajici se food pairing technikami
Heston Blumenthal, $éfkuchai (Restaurant The Fat Duck), Velka Britanie

Ziskal tti hvézdy Michelin béhem pouhych péti let. The Fat Duck byla zvolena nejlepsi re-
stauraci na svété. Byva nazyvan "gastronomickym Mesiasem" a "kulinaiskym alchymistou”

pro jeho ptivodni verzi molekularni gastronomie. Profesionalem 14 let.

Blumentha se naucil zéklady tradi¢ni francouzské kuchyné z francouzskych kuchatek, pak
oteviel vlastni restauraci The Fat Duck ve véku 27 let. Vyznamena se peclivou adaptaci
francouzské klasiky. Jeho zajem se postupné presunul K védeckému vaifeni. Vyvinul nové

metody vareni hledanim molekularnich slozek potravin a prevedl je do originalnich recep-
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tur. V poslednich letech se vénuje nglen chutovym bunkam, ale také emocionalnimu prozit-
ku z jidla [26].

Obrazek ¢. 9 Heston Blumenthal [ 26] Obrazek ¢. 10 Bastian Heuser [27]

Bastian Heuser, Barworkz (barman), Némecko

., Chcete-li byt kreativni barman, pouzijte Food pairing pro neobvyklou chut parovaini bez

nakladu na pokusy a omyly, opravdu to funguje! "

Bastian je povazovan za jednoho z nejlepsich barmant v Némecku. PO ukonceni hotelové
Skoly pracova jako barman v Kolin¢ nad Rynem, Frankfurtu, Londyné a Berliné. V roce
2006 publikoval v ¢asopisu - Michani koktejli (nejprestiznéjsi ¢asopis barového priamyslu
v Némecku), na volné noze. Je spoluzakladatelem a vykonnym feditelem spole¢nosti Bar
Convent Berlin, kde se kazdoro¢né pofada nejvyznamnéjsi barshow a tradefair v némecky
mluvici oblasti a také feditelem spole¢nosti on-trade-pr a napoje, poradenska agentura

Barworkz. To vSe zahrnuje 14 let v pohostinstvi a zkuSenosti ve vSech oblastech obchodu
[27].
Ben Roche, (cukrar), USA

je ve svété jedenim z nejvice kreativnich kulinafskych géniti, pro svij inspirativni ptistup K
inovacim, které ovlivnily mnoho aspektu tvirci védy. Byl hlavnim fe¢nikem na shromazdé-
nich ,prestegious®, které se konaly po celém svété. Tyto vnéjsi okolnosti zahrnovaly navrh
symposioum pro NASA tstavu pro Advanced Concepts (NIAC), Stanford University
Design School, chuti 3 Napa Valley v letech 2007 a 2008, PopTech dopad technologii na

spole¢nost Clovék v Camden Maine a mnoha dalsich mistech [28].
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Obrazek ¢. 11 Ben Roche [ 28]
Sergio Herman, Oud Sluis (kuchaf), Holandsko

,,FFood pairing je cennym nastrojem, protoze potvrzuje, Ze kombinace intuitivné citime."”

Sergio Herman je jednim z nejvyznamnéjSich ptedstaviteli nové generace kuchaia v Evro-
pé. Jeho kulinaiské vykony jsou zalozeny na profesionalité a citlivosti. V kuchyni jeho re-
staurace provadi kulinaiské experimenty. A jaké je jeho klisé: spontanni, rychly, nadseny,

velmi naro¢ny na sebe ajeho tym [29].

|
f

Obrdzek ¢. 12 Sergio Herman [29]

Aki Kamozawa & H. Alexander Talbot (kuchati), USA

"Food pairing stranky jsou neuvéiitelnym zdrojem, ktery potvrzuje nase instinkty a
kombinaci prisad nas spojuje s novou prichuti, tyto kombinace nemiiZeme odhalit sa-
mi."

Aki Kamozawa a H. Alexander Talbot se seznamili v kuchyni na Clio v Bostnu v roce 1997
a od té doby spolu vafi. Specializuji se na sdileni techniky kreativity kuchate s vyuZitim mo-
dernich surovin, zafizeni a k inovativnimu pfistupu k potravinam. Jsou tvirci zgjimavych
napad spotravinami. V prosinci 2010 byla zvefejnéna jgich kniha IDEAS IN FOOD
GREAT RECIPES AND WHY THEY WORK. Pfiruc¢ka pro kuchare, ktera je ur¢ena pro

profesionalni i domaci vareni. Na jgich blogu ,,Napady s potravinami (www.ideas- info-


http://www.ideasinfood.com/
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od.com) jsou od roku 2004 prezentovany jgjich kreativni myslenky ilustrované fotografiemi.
Experimentuji Snovymi technikami a prisadami s cilem obohatit jejich kuchyni, ktera je za-

méiena na dokonalou harmonii, chut’ a kreativitu [30].

Obrazek ¢. 13 Aki Kamozawa a H. Alexander Talbot [ 30]
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3 SMYSLOVE ORGANY

Smyslové vnimani se uskuteciiuje prosttednictvim smyslovych organt, které zpracovavaji
informace z vnéjsiho prostiedi a predavaji je do centralni nervové soustavy. Zde se vytvari
smyslovy obraz skutec¢nosti, dojde k aktivni selekci prvkd podle toho, o je v dané situaci

pro organizmus dulezité.
Proces smyslového vnimani je velmi slozity a da se zjednoduSené charakterizovat v péti
bodech:

1. vngjsi podnét (stimul),

2. reakce sreceptory smyslového vnimani za vzniku vzruchu,

3. zesileni vzruchu a jeho vedeni nervovymi drahami do centralni nervové soustavy,

4. zpracovani vzruchu v centralni nervové soustave za vzniku pocitku,

5. zpracovani pocitkli do komplexniho vjemu, pii kterém se vjem hodnoti na zakladé

dosavadnich zkuSenosti a spole¢enskych souvislosti.

Senzoricka jakost vznika komplexnim zpracovanim vSech vjemu tykajicich se senzorického
hodnoceni vyrobku. Chemickou analyzou lze stanovit pouze vnéjsi podnét, fyziologickou
analyzou pouze vnitini podnét. Pii senzorické analyze Ize vSak postihnout i soubor faktort,

Které urcuji finalni dojem a postoj spoticbitele.

Senzorickou jakost potravin urcuji piitomné senzoricky aktivni latky, které vnimame smys-
ly: chuti, ¢ichem, zrakem, sluchem a ¢asto také hmatem. K nejvyznamnéjSim senzoricky

aktivnim latkam proto patii latky vonné, latky chut'ové, barviva a konzistence [31].

3.1 Smysl chut’ovy

Clovék ma celou fadu smyslovych organi. Jde vétsinou o sloZité organy, z nichZ nékteré
¢asti maji pouze za kol napomahat piivadéni podnéti k povrchu receptoru, k zesileni pod-
nétu, ochrané receptoru a jiné funkce jako napt. podplrné buiiky u vlastnich receptorovych
bun€k chut'ovych poharki.

Chutovy smysl je tedy souborem nékolika receptort, kde vysledné vjemy nazyvame chuti.

Je to vjem vyvolany reakci nékterych chemickych sloucenin s proteiny specifickych recepto-

ri. Sidlem chutovych receptort je jazyk, st patra a stén ustni dutiny, zadni ¢asti Gstni du-
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tiny véetné epiglottis. Jednotlivé receptory jsou spojeny s centralni nervovou soustavou

riznymi nervy, i kdyz vysledny vjem (napt. hoiké chuti) je obdobny.

Vlastni receptorové buiiky jsou podlouhlé ttvary, do nichz usti nervové zakonceni. Vlastni
styk schutové aktivnimi latkami zajist'uji vlaskové ttvary na druhém konci bunky, které
zvétsuji sty¢nou plochu a zvétSuje se tak pravdépodobnost styku molekuly aktivni latky s
proteiny na povrchu receptorové buiky. Ty jsou ve skupinach sdruzeny v chutovych pohar-
cich odborné nazyvanych ,,porus gustatorius. “ Podptrné buiiky ohrani¢uji dutinku, do které

proniknou molekuly rozpusténych latek a v ni dochazi postupné ke styku s receptory.

Chutové poharky jsou umistény po skupinach v chutovych savickach (papilach). Savicky
rozeznavame ryhovité (circumvallatae) - jsou nejvétsi a viditelné pouhym okem, houbovité

(fungiformes) - jsou mensi a listeckovité (foliatae). VSechny savi¢ky jsou opatieny dutin-
kami, v kterych jsou umistény vlastni receptory. To ma za nasledek, ze uplyne vzdy urcita
doba, nezli pronikne senzoricky aktivni latka az na povrch receptoru, aby mohlo dojit

k reakci, neZli se opét dostane ven.

Na jazyku jsou savicky umistény nerovnomérné. Ryhovité tvoti fadu odpovidajici obracené-
nu ,,V* u kofene jazyka, listeCkovité jsou umistény spiSe po stranach jazyka a houbovité na

Spicce jazyka [32].

311 Chut

Clovék je schopen vnimat nékolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinaci, pro néz ma
specialni nazvy. Nejznaméjsi je chut’ sladka, kysela, sland a hotka. Sladkou chut’ vnimame
na $pi¢ce jazyka, ale sladkou chut’ n€kterych latek - hlavné anorganickych - u kofene jazyka.
Mluvime proto o sladké chuti I a II. Hoika chut’ je vnimana rovnéz na dvou mistech: u ko-
fene jazyka chut’ alkaloidi (hotkd chut’ I), jinych sloucenin spiSe na piedni Casti jazyka
(hotka chut’ IT). Kyselost je vnimana na okraji jazyka a je zptsobena vodikovymi ionty H+
Vv roztoku. Slanost se vnima hlavné po stranich jazyka a je zpiisobena sodikovymi ionty

Na+, pti¢emz chloridové ionty Cl- upravuji receptor k aktivnimu vnimani.

Kromé uvedenych chuti zndme chut’ umami (japonsky ndzev, ktery Evropané¢ donedavna
jako specifickou chut’ nepouzivali). Je vnimana také na dvou mistech Gstni dutiny a mluvime
o umami [ a II. Prvni oblast vnima ionty glutamanu, v mensi mife jantaranu a n¢kterych dal-

Sich latek. Druha oblast je citlivd na nukleotidy, pfedev§im kyselinu kosinovou. Dalsi dvé
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chuté jsou vyvolany reakcemi senzoricky aktivnich latek s proteiny chutovych receptort,
které se jimi denaturuji. Je to chut’ trpka a svirava (ve vétsing jazyki se od sebe nerozlisuji).
Trpka chut je vyvolavana ttislovinami, coz jsou hlavné derivaty pyrokatecholu a pyrogalolu.
Svirava chut’ je zptsobena reakcemi s hlinitymi ionty Al3+. Dale zname kovovou chut, zpu-
sobenou pusobenim kovil - napt. Zeleznatymi solemi (kovova chut’ 1), ale také nékterymi
oxida¢nimi produkty tukl (kovova chut’ II). Nékteti odbornici tyto chuté zatrazuji spise
K taktilnim (hmatovym) jeviim, kam pravdépodobn¢ patii napf. chut’ louhovita (zpisobena

napt. uhli¢itanem sodnym) a chut’ chladivd, vyvoland napf. mentolem.

Nékteré chut'ové poharky jsou citlivé hlavné napt. na kyselou nebo hotkou chut’, prece v§ak
nejsou zcela specifické. Je to zplsobeno tim, Zze v kazdém chutovém poharku je vétsi pocet

receptorovych bun¢k a nutné nemuseji byt vSechny stejné.

Nekteti lidé trpi chorobami vnimani chuti — je to ageusie (velmi vzacna), hypogeusie, para-
kusie [32].

3.1.2 Chutové pocity

Chut'ovy vjem — chut’ umoznuje rozpoznavani riznych latek a chrani tak organismus pied
Skodlivymi sloZzkami stravy. Chut'ové pocity vznikaji v Gstni dutin€, zejména na jazyku, kde
je ulozen chutovy analyzator v podob¢ tzv. chutovych poharka v epitelu, specializovanych

naregistraci riznych chuti a s riiznou citlivosti vnimani.

Chut'ové bunky obsahuji urcitou latku bilkovinné povahy, kterd se v pfitomnosti chut'ové
slozky S§tépi a stépné produkty vyvolavaji podrazdéni na konci citlivych nervi. Kazda za-

kladni chut’ ma sviij specificky protein, ulozeny v chutové buiice, ktery na ni reaguje.

Aby chut'ova latka mohla vniknout ptes maly epitelovy otvor do chutového poharku, musi
byt ve vodném roztoku nebo rozpustna ve slinach. Jednorazové mnozstvi pro ziskani plného
chutového pocitu je 10 ml tekutiny. Rychlost chutové reakce je nejkratsi u slané chuti, pak
u sladké, kyselé a nejpomalejsi je uvédom ovani hotké chuti. Rozdilovy prah u primérné
citlivych osob je 2 % sachardzy, 0,05 % chloridu sodného, 0,002 % kyseliny vinné a u hot-
ké chuti 0,00005 % chininu. Chutové pocity vyvolavané riznymi potravinami NejSou Vy-
sledkem jen jedné zakladni chuti. Obycejné jsou to smesi dvou i vice zakladnich chuti, pfi-
c¢emz Casto dochdzi ke konkurenci, kompenzaci, popf. k zastieni chuti. Zastfeni snadno

podléha chut’ slana, sladka a kysela, avSak hotka chut’ zastfeni nepodl¢ha [33].
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3.2 Smysl ¢ichovy

Cichovy systém zprostfedkovava informace o okolnim prostfedi, potravinich apod. Nase
schopnost vnimat viing je ¢asto spojovana s nosem jako takovym, ale ve skutecnosti se jed-
na o dvé malé plosky na horni skotfepé€ nosni dutiny po stranach nosu (pfiblizn€ pod urovni
oc¢i). V téchto malych ploskach o nékolika malo centimetrech ¢tverecnich je cca 10 miliond
smyslovych neuronti. Jejich miniaturni vybézky nesou na svém povrchu ¢ichové receptory,
schopné reagovat s molekulami vini. Jestlize jsou receptory podrazdény viini, zméni svij
elektricky potencial, a pokud je elektrickd zména dostatecné intenzivni, ¢ichovy neuron vy-

Sle do mozku informaci o tom, ze byl podrazdén.

K ¢ichovym receptorim mohou pronikat i latky difundujici z Gstni dutiny. P¥i konzumaci

stravy se tedy piekryvaji ¢ichové a chutové viemy [31].

3.21 Cich a chut’ pro posuzovatele

Posuzujeme li chut’ ptfedkladaného pokrmu, pro své hodnoceni nas ovliviiuje vice viing€ nez
chut’ v poméru cca 80 % ku 20 %. Nas jazyk ma 9000 chutovych bunék, ale bunék nebo
receptort schopnych odhalovat viini mame kolem 5 — 10 miliond, coZ ndim umoziuje rozli-
Sovat vice nez 10 000 riznych viini. Toto tvrzeni je mozno prokazat jednoduchym poku-
sem, smichanim cukru se skofici. Pokud smés ochutndme se zakrytym nosem, zazijeme

pouze sladkost a zrnity pocit v tstech [31].

Aroma je komplexni vjem vyvolany vonnymi a chutovymi latkami, obsazenymi v pozivatiné
pii jeji konzumaci; produkt pouzivany k ochuceni potravinaiskych vyrobku, predevsim po-

zivatin [34].

3.2.2 Cichové pocity

Cichovy vjem vznika ptsobenim tékavych latek na &ichové receptory ulozené v epithelu
nosni sliznice. Cichové receptory se pfi ¢ichani bezprostiedné stykaji s vdechovanym vzdu-
chem. Pii klidném dychani se vzduch s molekulami aromatické latky dostava k ¢ichovym

receptortim jen diflizi a vnimané pocity jsou mnohem slabsi.

Cichové podnéty maji specificky vliv na ¢innost lidského organismu. Pfijemna viing (rizovy

olej, heliotropin) snizuje krevni tlak, zpomaluje tep, zvétSuje objem cév a zvySuje télesnou
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teplotu — vyvolava tedy piijemné pocity a teplo. Naproti tomu nepfijemna viné zpusobuje

zuzeni zakonceni cév, zvysuje krevni tlak, zrychluje tep a snizuje télesnou teplotu [33].

3.2.3 Vuné, pachy

Jsou to latky schopné drazdit Cichové receptory a sdileji ur¢ité molekularni vlastnosti.
Obecné jsou mén¢ rozpustné ve vode, snadno se odparuji (jsou tekavé), dobte se rozpousté-
ji v tucich a jejich molekulova hmotnost nepievySuje 300 daltont (1/12 klidové hmotnosti
atomu uhliku). K témto latkam fadime Siroké spektrum slou¢enin, mezi néz nalezi aldehydy,
estery, ketony, alkoholy, acetaty, kyseliny, aminy, iminy, tioly, nitrily, sulfidy, étery aj. Mo-
lekuly mohou byt nasycené i nenasycené. V ptirodnich viinich jsou vySe uvedené typy latek

navzajem ruzné kombinovany, takze vysledny pocet vuni je prakticky nekonecny [31].

Viiné je podstatnou podminkou jakosti a proto vyrobky s pifijemnou nebo jemnou vini jsou
ptitazliv§jsi a jsou povazovany za hodnotnéj$i. Vini (pachem) rozumime obecné vSechny
¢ichové pocity, zatimco vyraz ,,aroma* zahrnuje vyhradné latky ptitazlivé vonici, vyvolava
jici ptijemny pocit. Viné nedovedeme jesté tak presné definovat jako naptiklad barvy, proto

se k ur€eni vonnych pocitii obecné uziva opisné terminologie.

Ve snaze objektivné postihnout viiné byly sestrojeny piistroje na chemickém nebo fyzikalné
chemickém principu (elektronicky detektor na halogeny, Cichova elektroda, stinkometr aj.),
avSak uvedené pfistroje jsou specifické jen na urcité latky a nemaji obecné pouziti. Zatim
neexistuje pristroj nebo zafizeni, kterym by se dala urcit viin€ a jeji intenzita tak vSestranne,

rychle a levné jako to dokaze ¢loveék ¢ichem [33].

V roce 2004 byla udélena Nobelova cena za fyziologii a 1ékaistvi. Richard Axel a Linda

Buck ,,za objevy receptori viiné a uspotadani ¢ichového systému* [35].

& /|

Obrazek ¢. 14 Richard Axel, Linda Buck [ 35]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Hmotnost
http://cs.wikipedia.org/wiki/Atom
http://cs.wikipedia.org/wiki/Uhl%C3%ADk
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3.3 Smysl zrakovy

Zrak nam umoziuje vnimat tvar, velikost, barvu a vzdalenost predméti. Zrakovym cidlem
je oko, zatrizené tak, ze pozorovany piedmét se zobrazi na sitnici, podobné jako se vytvori
obraz na matnici fotografického aparatu. Stavba oka je slozité zafizeni, které lomi paprsky
svétla tak, aby pozorovany predmét dopadl na svétloCivou vrstvu sitnice. Paprsky z bodu
nekonecné vzdalené¢ho se tak zobrazi na sitnici ostte, protoze svétlo€iva vrstva sitnice ma
urcitou tloustku. Vidét ostie miizeme i predméty blizsi. To je umoznéno schopnosti cocky
zvetSovat piiméiené své zakiiveni, takze lom paprsku se zvétsi. Nejblizsi misto v prostoru je

v mladi asi 7cm od oka, s vékem se od oka vzdaluje, ¢ocka ztraci pruznost.

Civymi elementy sitnice jsou dva druhy bundk s odli$nou funkei, &ipky a ty¢inky. Cipky jsou
uloZeny nejhusté&ji ve sttedu sitnice a jsou citlivé na barvu. Ty¢inky, uloZzené na periférii sit-
nice, jsou na barvy necitlivé, jsou vyuzity pii slabém osvétleni za Sera a za tmy (nerozezna-
vame barvy). Z toho plyne, Ze pii nizké intenzité svétla (svitani, pfitmi, stmivani) pfestava
Clovek vidét barevné. Pro senzorické hodnoceni vzhledu a barvy je tfeba zajistit odpovidaji-

ci osvétleni [36].

3.3.1 Zrakové pocity

Zrak zaujima prvni misto pfi vnimani okolniho svéta. Bylo zjiSténo, Ze 89 % lidi kupuje vy-
robky podle vzhledu. U mnohych vyrobki jsou zrakové pocity prvnim podkladem pro hod-
noceni, a proto vzhled, barva, lesk a baleni vyrobku rozhoduje podstatnou mérou o jeho
odbytu. Zrakova piijimaci oblast v mozkové kufe ma plochu asi 10 000 krat vétsi nez je

plocha hmatové oblasti.

Pti zrakovém posuzovani hodnotime vedle vzhledu hlavné barvu vyrobku. Zakladni barvy
jsou cervend, modra, zZluta a jejich michani v rizném poméru umoziuje ziskat vSechny
Ostatni barvy. Vnimani barvy za¢ind plisobenim svételné energie na sitnici, kterd tvoii vnitini
Sténu oka, na ni jsou umistény fotosenzibilni nervové bunky — ty€inky a €ipky.

Hodnoceni zrakem se mé provadét pii vyborném osvétleni, jez neméni barvu produktll, ma

rovnomérny rozptyl a stejnou intenzitu. V modernich laboratofich pro senzorické hodnoceni

se pouziva umély svételny zdroj s osvétlenim témeét totoznym s dennim svétlem [33].
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3.4 Smysl sluchovy

Sluch patii ke smyslim, které v senzorické analyze potravin nepatii k nejdilezitéjSim, ale
pro ¢lovéka, rozvoj jeho psychické ¢innosti a vznik abstraktivniho mysleni ma velky vy-

Znam.
Ucho je slozeno ze tii zédkladnich casti:
e zevni ucho, K némuz patii usni boltec, zevni zvukovod a bubinek,

e stiedni ucho, kam patii sttedousi s bubinkovou dutinou, kde jsou tfi sluchové
kastky (kladivko, kovadlinka a tifminek) a sluchova trubice vedouci do nosohlta-
nu, jejiz funkci je vyrovnavani tlaku, ktery je v nosohltanu a tlaku ve sttedousni
duting,

e vnitini ucho zahrnujici kostény labyrint a v ném blanity labyrint v pyramidé
spankové kosti. Labyrint ma dvé ¢asti a to rovnovaznou a sluchovou, kterou

predstavuje kostény a blanity hlemyzd’ obsahujici recep¢ni sluchovy organ.

Zvuk prichazi do ucha boltcem, ktery je schopen usmérnit zvukové viny do zvukovodu, dale
zevniho zvukovodu a rozkmita bubinek na jeho konci. Sluchové kiistky zprosttedkovavaji

pfenos kmitii bubinku do labyrintu vnittniho ucha.

Sluchovym smyslem jsme schopni vnimat pravidelné tony, $elesty a himoty. Clovék je scho-
pen vnimat vinéni o frekvenci 16 az 22 000 Hz a maximalni citlivost se pohybuje v rozsahu
1 000 az 3 000 Hz a rozlisit asi 400 000 raznych zvuku [31].

I kdyZ pfti senzorické analyze potravin maji sluchové viemy mensi vyznam, tak nékteré zvu-
Ky pii jidle sviij vyznam maji, napt. kiupavé zvuky pii konzumu zeleniny nebo ovoce
(jablek) dokazuji jejich Cerstvost, prazené pokrmy, napt. ofechy vydavaji pti kousani a zvy-
kani praskavé, himotivé zvuky. Vyrabéji se specialni vyrobky napi. kiupky, kde si kiupavé
zvuky spojujeme s kiehkosti vyrobku [32].

3.5 Hmat

Pod pojmem hmat jsou zahrnuty pocity rizné kvality (pocit dotyku, hloubkové pocity klou-
bl a svall, pocit tlaku, pohybu, vibrace tepla, bolesti aj.). Organy, vnimajici tyto pocity -
hmatova téliska - nejsou u ¢loveéka rovnomeérné rozmistény. Mimotadné citliva jsou biiska

prstl, vnittek dutiny Ustni.
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Z hlediska senzorického hodnoceni méa vyznam prstovy hmat, dilezity pii hodnoceni jem-
nosti mleti mouky, hladkosti a drsnosti povrchu ovoce, téstovin, kakaové masy aj., a dale
body dotyku v tstech, které maji vyznam pfi zjistovani tvrdosti a konzistence, $tavnatosti,

jemnosti, kiehkosti vzorkt apod. [33].

3.6 Termoreceptory

K termoreceptorim patii smysl pro chlad, teplo ¢i bolest. Smysl pro chlad podava napf.
informaci, zda pokrm neni pfili§ chladny a zda je jiz mozné jej konzumovat. Pfi polykéani
chladného sousta (napf. zmrzliny) citime chlad je$té i v jicnu, coZ znamend, Ze i tam jsou
umistény receptory chladu. Nékteré latky, napf. mentol, vyvolavaji chladivy pocit, ale
vV tomto piipadé pravdépodobné nepiijde o reakci s receptory chladu, ale s taktilnimi recep-
tory. Chladivy pocit vyvolavaji také nékteré tuky, coz je zplisobeno tanim tuhych podil
Vv Gstni dutin€. Tdnim se odnima teplota a podrazdi receptory chladu, ackoliv tuk nemusi byt

nutné zchlazeny pod teplotu mistnosti.

Smysl pro teplo podava informaci, zda teplota okoli nebo predmétu je stejnd nebo teplejsi
neZ teplota pokoZky nebo sliznice. Pte senzorické analyze potravin podava smysl pro teplo
informaci, zda je teplota pokrmu optimalni a zda je mozno vzorek bez poskozeni zdravi

konzumovat.

Smysl pro bolest ma hlavni vyznam v potfebé vyhnout se vliviim poSkozujicim zdravi, ale
uplatiiuje se také pii konzumaci potravin. Pii senzorickém hodnoceni potravin ptichazi
V tvahu vjem bolesti zptisobeny ostrymi ¢asteCkami pokrmu, eventualné necistotami (pisek
nebo kaminky), extrémnimi teplotami (horky napoj o teplotach nad 50° C, nebo naopak
materialy zchlazenymi hluboko pod 0° C). Z chemickych podnéti pfichazeji v tivahu silice
koteni a n¢které alkaloidy. I kdyZ je bolest pocit celkoveé nepiiznivy, pies to Clovék v malém
mnozstvi tento pocity vyhledava, protoze obohacuje a zpestiuje celkové pocity pi1 konzumu

pokrmu [32].

Pro hodnoceni potravin jsou dilezité¢ zejména termoreceptory na dlanich, prstech ruky a ve
sliznici dutiny Gstni. Pfi senzorické analyze jsou schopny poskytnout informace o tom, zda
je

e teplota vzorku vhodna ke konzumaci,

e teplota optimalni z hlediska zvykl a dosavadnich zkuSenosti,
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e vhodna dalsi Gprava pokrmu [21].

3.7 Shrnuti

Predmétem senzorické analyzy je vyjadieni reakce smysli ¢lovéka na hodnocenou potravi-
nu. Uplatnuji se tak psychologické a fyziologické funkce lidského organismu, kterymi se

kontaktuje s vné&jsim svétem.

Nejdilezitéjsimi smysly ¢loveéka uplatilujici se v senzorické analyze jsou chut’ a ¢ich. Instru-
mentalni metody mohou prokazat a stanovit i stopova mnozstvi latek podilejicich se na
tvorbé chuti a viiné potraviny, ale schopnost integrace vjemt lidskym organismem je neza-

stupitelna.

Ostatni smysly ¢loveka lze do jisté miry nahradit instrumentalnimi metodami. Napf. zrakovy
vjem pii posuzovani barvy nebo zékalu lze nahradit nebo objektivizovat pomoci kolorimet-
rie, fotometrie nebo nefelometrie. Pouze ¢lovek je vSak schopen posoudit barevny vijem ve

vSech jeho aspektech (barevny ton, odstin, sytost, svétlost aj.).

Hmat pfi hodnoceni textury potravin |ze v jistém smyslu nahradit napt. penetrometrem, ae
nelze instrumentalné nahradit sdruzeny vjem hmatu, ktery vedle vlastni textury potravin
(tvrdost, tuhost, mékkost, pruznost) registruje i chlad, teplo, tlak, hladkost, drsnost a dalsi
vlastnosti.

Sluch se uplatfiuje v senzorické analyze potravin ojedin€le (napf. hodnoceni celistvosti nebo
poskozeni vajené skotapky poklepem, kiupavost peciva, bramborovych lupinkt ¢i vyrobki

z kukutice — kiupky, popcorn g.) [33].
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4 NOVE POJETI GASTRONOMIE Z CHEMICKEHO POHLEDU

4.1 Molekularni gastronomie — food pairing

Chemické principy maji vyznamny vliv na organoleptickou hodnotu pokrmi. Mnoho novych
chemickych aplikaci pomaha kuchaiim vytvaret nové pokrmy a rozsitit Skalu dostupnych

technik v jejich kuchynich [37].

Pocatek molekularni gastronomie vznikl ve Francii v poloviné osmdesatych let na rozhrani
mezi potravinaiskou chemii a technologii. Spole¢né ji zalozili roku 1988 francouzsky che-
mik Hervé This a britsky fyzik Nicholes Kurti. Cilem tohoto pfistupu bylo popsat a objasnit
slozité fyzikalng-chemické déje, které se odehravaji v hrnci, na panvi ¢i pekaci pii kuchyn-
ské upravé potravin. Hloubé&ji poznat, co vlastné s potravinami délame pti ptiprave jidel, a
upravit nase postupy K jesté lepSimu vyuziti vSeho dobrého, co potravina obsahuje — tedy
nejen chuti, ale 1 zdravotné prospésSnych latek. Napiiklad zdGvodiuje, pro¢ vodu solime
v okamziku zacatku varu — pokud ji osolime pted bodem varu, prodlouzi se doba k dosaze-
ni varu. Jinym piikladem by byla pfiprava chutné¢ho hovéziho vyvaru — maso musime dat do
studené vody a pomalu zahtivat, aby pustilo vice chuti v podobé §tav do vody. Naopak ma-

so vloZené do vrouci vody zlstane Stavnaté uvnitt a je chutnéjsi.

Z praktického hlediska ptinasSi molekularni gastronomie do kuchyné nejen presné analytické
metody, ale také nové techniky a recepty. Pfipravuje pokrmy metodami znamymi spise
Z chemickych laboratofi (emulgovani, mrazeni tekutym dusikem, pfidavani riznych latek
rozkladajicich strukturu suroviny, pouziti tlakovych bombicek, vakuovych pump atd.). Vy-

sledkem jsou pak nové netradi¢ni pokrmy a nové chutové zazitky [37].

Kuchaii musi dodrzovat pfesny postup, mnozstvi a teplotu surovin. Zpracovavaji potraviny
do kombinaci, vyrobkli a skupenstvi, na které nejsou nasSe chutové bunky zvyklé, tim nuti
jedlika k absolutnimu soustfedéni na obsah talife. Diky uzivani technik, které by malokoho
napadlo spojovat s vafenim, je mozné dosahovat zcela novych vysledkl. V podstaté jde o
vytvaieni naprosto novych skupenstvi, kterd chutnaji jako dobie znamé pokrmy. Jsou to
predevsim Zelirovaci latky a emulgatory, které zndme z vyrobkil potravinarského primyslu.
Pro tuto kuchyni je typické servirovani amuse buche (ve skleniCkach, ¢i na lzici — jedno-

hubky).
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Molekularni gastronomie dokaze teoreticky vysvétlit techniku parovani potravin — food

pairingu, a pro¢ jsou tyto netradi¢ni kombinace tak ptisobivé [37].

Ukéazka menu uvedenav ptiloze (PIV)

Ukazka vyrobkii uvedena v piiloze (PV)

Restaurace a molekulérni gastronomie v Ceské republice uvedeno v ptiloze (PV1)

Restaurace a molekularni gastronomie ve svété uvedeno v priloze (PVII)
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1. PRAKTICKA CAST
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5 CIiLDIPLOMOVE PRACE

Diplomova prace byla zamétena na prizkum provozoven veiejného stravovani o znalostech,
zkusenostech a moznostech uplatnéni netradi¢nich kombinaci potravin food pairingu
v Ceské republice a na senzorické hodnoceni vybranych kombinaci vzorkd neskolenymi

hodnotiteli.
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6 MATERIALA METODIKA

6.1.1 Pruzkum provozoven veiejného stravovani

Prvotnim zajmem pro mou praktickou ¢ast je pokusit se zjistit formou dotaznikl vyuziva-ni,
znalost, zkusenosti a moznosti uplatnéni metody food pairingu v tuzemskych provozovnach

vetejného stravovani.

Bylo osloveno 14 kraji v Ceské republice v celkovém poétu 280 provozoven pomoci do-

taznikt (ptiloha PI) zasilanych na emailové adresy, které byly zpracovany a vyhodnoceny.

6.1.2 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni a degustace vzorku bylo provedeno neskolenymi hodnotiteli z Siroké
vefejnosti na Stiedni Skole gastronomie a sluzeb v Nové Pace. Vzorky pro hodnoceni byly
kombinaci ovoce a zeleniny food pairing stromu, které byly rozdéleny do dvou hodnoticich

skupin.
Vzorky A:

1. Vlassky ofech — jablko — banan - merunka

2. Kiwi - Bleu dAuvergne - maslo-parmezan

3. Ananas - Bleu d'Auvergne

4. Banan - petrzel

5. Kandované $vestky - Bleu d'Auvergne

6. Jahoda - rajce

7. Olivy - ususené fiky - Bleu d'Auvergne

Pro vyhodnoceni ptedkladanych kombinaci jsem vytvofil hodnotici tabulku (piiloha PII) se
sedmi bodovou ordinalni stupnici k hédonickému hodnoceni piijemnosti, pfijatelnosti vzor-
kt v poradi:

1 vynikajici, 2 vyborny, 3 velmi dobry, 4 dobry, 5 méné dobry, 6 nedobry, 7 nevyhovujici.
Neskoleni hodnotitelé po ohodnoceni ¢iselnou znamkou dle ordinalni stupnice dale sefadili
vsech sedm uvedenych vzorkt od nejchutnéjsiho po méné chutny. Soucasti hodnotici tabul-

Ky byl i dotaz k zaskrtnuti (ANO, NE) zda hodnotitele zaujala nova technika netradi¢nich

kombinaci vzorktl potravin a je ¢i neni zastancem tradi¢ni gastronomie.
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Pro zajisténi uspésnosti celé akce byly pro ptipravu vzorkd, vykladu a pomoci pfi vyplhova-

ni predkladanych tiskopisti K hodnoceni vyskoleny studentky uvedené stredni skoly.

Vsechny predkladané vzorky byly oznaceny a popsany.

Obrdazek ¢. 15 kombinace pro hodnotitele vzorky A
Vzorky B:

V druhé ¢asti hodnoceni bylo piedkladano neSkolenému hodnotiteli pét kombinaci vzorkt
k uréovani vysledné chuti. Vzorky pro hodnoceni byly kombinaci food pairing stromi zamé-

fené na zaménitelnost surovin v uvedenych kombinacich:

1. Grapefruit — mango - jahoda

2. Banan — jablko — grapefruit - mango

3. Merurika - pomeranéova a citronova kura — grapefruit - mango
4. Jablko — jahoda— guava - Svestka

5. Banan - Bleu d'Auvergne — guava— parmazan - rum
Spravné vyhodnoceni vzorku:

1. Pomeran¢

2. Cerny rybiz
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3. Boravka
4. Broskev
5. Svestka

Vsechny ptredkladané vzorky byly oznaceny a popsany bez vysledné chuti, vyslednou chut

neskoleny hodnotitel zapisoval do vyhotovené tabulky (ptiloha PIII).

Obrdazek ¢. 16 kombinace pro hodnotitele k vysledné chuti vzorky B
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Prizkum provozoven veiejného stravovani

7.1.1 Vyhodnoceni dotazniki

K prizkumu provozoven vefejného stravovani bylo osloveno 14 kraji v Ceské republice
Vv celkovém poctu 280 provozoven pomoci dotaznikti zasilanych na emailové adresy. Soupis
provozoven byl dopliiovan a ménén vzhledem ke skutecnosti, ze nékteré provozovny jiz
nevykazovaly ¢innost a jejich emailové adresy nebyly z portalu stazeny. Celkova Gspésnost

rovnéz zaviselana ochoté oslovenych majitelts provozoven.

Z uvedeného poctu provozoven se podafilo ziskat 75 odpovédi.

7.1.2 Vysledky vyhodnoceni dotazniki

Vyhodnoceni dotazniki
100%
0%
80%
T0%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
food food tood food food food ryze ryze |modemni | moderni
pairing | pairing | pairing | paiting | pairing | paming | éeska ceskd |gastrono | gastrono
ZNAM |NEZNA | VYUZI |(NEVYU 1€ NENI |kuchyné |kuchyné | mie |mie NE
M VAM |ZIVAM | PRINO | PRINO | ANO NE ANO
SEM SEM
|IP1‘0ce11ta 54.67% | 45,33% | 17.34% | 82,66% | 17.34% | 82,66% | 24% 76% | 78.,67% | 21,33%

Graf 1 Vysledky vyhodnoceni dotazniki k prizkumu provozoven vefejného stravovani
Pozn.: Vyhodnoceni dotaznikli bylo provedeno dosazenim poé¢tu vSech odpovédi ze 14 kra
ja do grafu. Vysledky jsou prezentovany v procentech.

Vyhodnoceni dotazniki bylo provedeno souctem 75 odpovédi ze vSech zacastnénych pro-

vozoven vetejného stravovani a vysledky pievedeny na procenta. Z vysledkl vyplyva, ze
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metodu food pairing ze 75 oslovenych provozoven zna 54,67 %, nezna 45,33 % provozo-
ven. Z dalsiho hodnoceni metodu food pairing vyuziva pouze 17,34 % provozoven a nevyu-
ziva 82,66 % provozoven. Piinos pro provozovny odpovidd k otdzce vyuzivani metody
food pairingu v 17,34 % provozoven oproti 82,66 % provozovnam, pro které neni metoda
food pairing ptinosem. Ryze ¢eskou kuchyni uptednostiuje 24 % provozoven a 76 % pro-
vozoven neni zastancem pouze ryze Ceské kuchyné. Zastancem moderni gastronomie je
78,67 % provozoven oproti 21,33 % provozovnam, které moderni gastronomii na svych

provozovnach nepouzivaji.

7.2 Vysledky senzorického hodnoceni

7.21 Vzorky rady A: Zeny do 18 let

Hodnocent Zeny do 18 let
nevyhovujici 5
nedobra 6
méné dobra g
dobra 4
velmi dobrd 3
vyborna 2
vynikajici 1
0
Vlassky | KiwiBleu | Ananas Banan Kan. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel Svestky rajce ususené
jablko gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
banan maslo gne d'Auver- d'Auver-
merunka | parmez. gne gne
m Vzhled 1 2 1 2 2 2 2
B Konzist. 1 2 2 2 2 2 1
Chut 1 2 2 2 2 2 2
H Celk.hod. 1 2 2 2 2 2 2

Graf 2 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A zeny do 18 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni Zeny do 18 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni
stupnice hédonického typu (stupen 1 — vynikajici, stupen 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 17 neskolenymi hodnotiteli (zeny do 18 let). Z vy-
sledka statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen vzorek vlassky
ofech + jablko + banan + merunka a vzorek ananas + Bleu d'Auvergne jako vynikajici.

Ostatni zbyvajici vzorky kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmazan, banan + petrzel, kan-
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dované Svestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajce a olivy + ususené fiky + Bleu
d'Auvergne, byly hodnoceny nize jako vyborny.

V ptipadé hodnoceni konzistence byl op€t hodnocen vzorek vlassky ofech + jablko + banan
+ merunka jako vynikajici, ale rovnéz i vzorek olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne.
Ostatni zbyvajici vzorky kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmazan, ananas + Bleu
d'’Auvergne, banan + petrzel, kandované $vestky + Bleu d'’Auvergne, jahoda + rajce, byly

hodnoceny nize jako vyborny.

V chuti a viini byl nejlépe hodnocen vzorek vlassky ofech + jablko + banan + meruika jako
vynikajici. Ostatni vzorky kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmazan, ananas + Bleu
d'Auvergne, banan + petrzel, kandované $vestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajée a olivy

+ ususené fiky + Bleu d'/Auvergne, byly hodnoceny nize jako vyborny.

Pti celkovém hodnoceni se nejlépe umistil jediny vorek a to vlassky ofech + jablko + bandn
+ merunka, vSechny ostatni vzorky kiwi + Bleu d'’Auvergne + maslo + parmazan, ananas +
Bleu d'Auvergne, banan + petrzel, kandované Svestky + Bleu dAuvergne, jahoda + rajce a

olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne, byly hodnoceny nize jako vyborny.
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7.2.2 Vzorky rady A: Zeny 18 — 40 let

Hodnoceni Zenv 18 - 40 let
nevyhovujici 5
nedobra 6
méné dobra g
dobrd 4
velmi dobrd 3
vyborna 2 [ |
vynikajic 1 '_-
0
Vlassky | KiwiBleu | Ananas Banan Kand. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel Svestky rajce ususené
jablko gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
banan maslo gne d'Auver- d'Auver-
merufika | parmez. gne gne
mVzhled 1 1 1 1 2 2 1
W Konzist. 1 2 1 1 2 2 2
Chut 1 1 2 2 2 2 2
H Celk.hod. 1 2 1 2 2 3 2

Graf 3 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A zeny 18 - 40 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni Zzeny 18 - 40 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordi-
nalni stupnice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupenn 7 — nevyhovujici) a vysledky
jsou prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 51 neskolenymi hodnotiteli (zeny 18 - 40 let).
Z vysledka statistického hodnoceni vyplyva, ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen vzorek
vlassky ofech + jablko + banan + merunka, kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmazan,
ananas + Bleu d'Auvergne, banan + petrzel, ale také i olivy + usuSené fiky + Bleu
d'Auvergne jako vynikajici. Ostatni vzorky - kandované $vestky + Bleu d'‘Auvergne, jahoda

+ rajce, byly hodnoceny nize jako vyborny.

V piipad¢ hodnoceni konzistence byly hodnoceny vzorky vlassky ofech + jablko + banan +
merurika, ananas + Bleu d'/Auvergne, banan + petrzel shodné jako vynikajici. Naproti tomu
zbyvajici vzorky kiwi + Bleu d'/Auvergne + maslo + parmazan, kandované $vestky + Bleu
d'Auvergne, jahoda + rajce a olivy + ususené fiky + Bleu d'’Auvergne byly hodnoceny nize
jako vyborny.

V chuti a vini byl nejlépe hodnocen vzorek vlassky ofech + jablko + banan + merurnka spo-
lecné s kiwi + Bleu d'’Auvergne, ostatni zbyvajici vzorky ananas + Bleu d'/Auvergne, banan +
petrzel, kandované Svestky + Bleu d'’Auvergne, jahoda + rajce a olivy + ususené fiky + Bleu

d'Auvergne, byly hodnoceny nize jako vyborny.
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Pti celkovém hodnoceni se nejlépe umistily vzorky vlassky ofech + jablko + banan + me-
runka a ananas + Bleu d'Auvergne hodnoceny jako vynikajici. Vzorky kiwi + Bleu
d'Auvergne + maslo + parmazan, banan + petrzel, kandované $vestky + Bleu d'Auvergne a
olivy + ususené fiky + Bleu d'’Auvergne byly hodnoceny nize jako vyborny a nejnizsi ohod-

noceni ziskal vzorek jahoda + raj¢e jako velmi dobry.

7.2.3 Vzorky rady A: Zeny nad 40 let

Hodnoceni Zeny nad 40 let
nevyhovujici 7
nedobré 6
méné dobrd ¢
dobrd 4
velmi dobra 3
vyborna 2
vynikajici 1
0
Vlassky | KiwiBleu | Ananas Banan Kan. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel svestky rajce ususené
jablko gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
banan maslo gne d'Auver- d'Auver-
merunka | parmez. gne gne
H Vzhled 1 1 1 1 1 2 1
H Konzist. 1 1 1 2 2 2 1
Chut 1 2 1 2 2 2 2
m Celk.hod. 1 2 1 2 2 2 2

Graf 4 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A zeny nad 40 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni Zeny nad 40 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinal-
ni stupnice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupeni 7 — nevyhovujici) a vysledky
jsou prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 49 neskolenymi hodnotiteli (Zeny nad 40 Ilet).
Z vysledku statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen pouze je-
den vzorek jahoda + raj¢e niz§im hodnocenim vyborny, ostatni vzorky vlassky ofech + jabl-
ko + banan + merunka, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu

d'Auvergne, banan + petrzel, kandované $vestky + Bleu d'Auvergne a olivy + ususené fiky +

Bleu d'’Auvergne, byly hodnoceny vyse jako vynikajici.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

V ptipadé hodnoceni konzistence byly hodnoceny shodné vzorky vlassky ofech + jablko +
banan + meruiika, kiwi + Bleu d'’Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d'Auvergne

a také olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne jako vynikajici.

Ostatni vzorky banan + petrzel, kandované Svestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajce byly

hodnoceny nize jako vyborny.

V chuti a viini byl nejlépe hodnocen vzorek vlassky ofech + jablko + bandn + meruiika a
ananas + Bleu d'Auvergne shodné jako vynikajici. Ostatni vzorky kiwi + Bleu d'/Auvergne +
maslo + parmezan, banan + petrzel, kandované Svestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajce a
olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne, byly hodnoceny shodné niz§im hodnocenim vybor-
ny.

Pii celkovém hodnoceni byly nejlépe hodnoceny vzorky ananas + Bleu d'‘Auvergne a vlassky
ofech + jablko + banan + merurika jako vynikajici. Zbyvajicich pét vzorka, Kiwi + Bleu
d'’Auvergne + maslo + parmezan, banan + petrzel, kandované $vestky + Bleu d’Auvergne,
jahoda + rajce a olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne, byly hodnoceny shodné niz§im

hodnocenim jako vyborny.
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7.2.4 Vzorky rady A: Zeny

Serazeni vzorku od nejchutnéjsiho po méné chutny - zeny
7
6
P 5
0 4
R
A 3
D 2
I
1
0 . . .
Vl.orech Kiwi Ananas Banan Kan. Jahoda Olivy
gvestky
B Zeny do 18 1 2 4 7 6
B Zeny 18-40 1 2 4 6 7
= Zeny nad 40 1 2 4 7

Graf 5 Vysledky setazeni vzorkt od nejchutnéjsiho po méné chutny zeny

Pozn.: Celkovy vysledek setazeni vSech sedmi hodnoticich vzorkli od nejchutnéjsiho po
mén¢ chutny zenami. Vysledky jsou prezentovany jako modus.

Celkové hodnoceni k sefazeni vSech sedmi vzork od nejchutnéjsiho po méné chutny bylo
provedeno Zenami vSech vékovych kategorii (do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let) v poctu 117
neskolenych hodnotiteli. Z vysledku hodnoceni vyplyva, ze zeny do 18 let setadily vzorky

Vv potadi od nejchutnéjSiho po méné chutny nasledovné:

Vlassky ofech + jablko + banan + meruiika
Ananas + Bleu dAuvergne

Kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan
Kandované $vestky + Bleu d'Auvergne
Banan + petrzel

Olivy + ususené fiky + Bleu dAuvergne

N o g bk~ WD PP

Jahoda + rajce

Zeny vékové kategorie 18 — 40 let sefadily vzorky od nejchutngjstho po méné chutny ve

stejném potadi jako zeny do 18 let u hodnoticich vzorkii:

1. Vlassky otfech + jablko + banan + merunka
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Ananas + Bleu d'Auvergne
Kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan

Kandované svestky + Bleu d'Auvergne

o A~ 0D

Banan + petrzel
U zbyvajicich dvou vzorkii hodnotily jako nejméné chutny vzorek v potadi:

6. Jahoda + rajce

7. Olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne

Zeny vékové kategorie nad 40 let provedly sefazeni viech vzorki ve stejném poiadi, jako

zeny veékové kategorie 18 — 40 let v potadi:

Vlassky ofech + jablko + banan + meruiika
Ananas + Bleu dAuvergne

Kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan
Kandované svestky + Bleu d'Auvergne
Banan + petrzel

Jahoda + rajce

N o g b~ wDd P

Olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne
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7.25 Vzorky fady A: muZi do 18 let

Hodnoceni Muzido 18 let
nevyhovujici
. 7
nedobra 6
méné dobra 5
dobra 4
velmi dobra 3
vyborna 2
vynikajici é
Vlassky | KiwiBleu | Ananas Banan Kand. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel svestky rajce ususene
jablka gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
bandn maslo gne d'Auver- d'Auver-
merunika | parmez. gne gne
m Vzhled 1 2 2 2 2 2 2
M Konzist. 3 1 2 2 3 2 3
Chut 2 2 1 2 3 3 3
H Celk.hod. 2 1 1 2 2 3 2

Graf 6 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A muzi do 18 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni muzi do 18 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinalni
stupnice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupet 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 25 neSkolenymi hodnotiteli (muzi do 18 let).
Z vysledku statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen vzorek
vlassky ofech + jablko + banan + merufika jako vynikajici, ale u zbyvajicich Sesti vzorku
kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d’/Auvergne, banan + petrzel,

kandované Svestky + Bleu d'’Auvergne, jahoda + rajce, olivy + usuSené fiky + Bleu

vwr

V piipadé hodnoceni konzistence byl nejlépe hodnocen vzorek kiwi + Bleu d'Auvergne +
maslo + parmezan jako vynikajici, niz§i hodnoceni ziskaly vzorky ananas + Bleu
d'Auvergne, banan + petrzel a jahoda + rajée hodnocenim vyborny. Vzorky vlassky ofech +
jablko + banan + merufika, kandované Svestky + Bleu d'Auvergne, olivy + ususené fiky +

Bleu d'Auvergne byly hodnoceny jako velmi dobré.

V chuti a viini byl nejlépe hodnocen vzorek ananas + Bleu d'’Auvergne jako vynikajici. Nizsi
hodnoceni ziskaly vzorky vla§sky ofech + jablko + banan + merunika, kiwi + Bleu

d'Auvergne + maslo + parmezan, banan + petrzel, hodnocenim vyborny.
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Zbyvajici tfi vzorky kandované $vestky + Bleu d'/Auvergne, jahoda + rajée, olivy + ususené

fiky + Bleu d'Auvergne byly hodnoceny jako velmi dobré.

Pfi celkovém hodnoceni byly nejlépe hodnoceny vzorky kiwi + Bleu dAuvergne + maslo +
parmezan a ananas + Bleu d'Auvergne jako vynikajici. Vzorky vlassky ofech + jablko + ba
nan + merunka, banan + petrzel, kandované Svestky + Bleu d'/Auvergne a olivy + ususené
fiky + Bleu d'Auvergne, byly hodnoceny niz$im hodnocenim jako vyborny. Jahoda + rajce

hodnoceny jako velmi dobré.

7.26 Vzorky rady A: muzi 18 — 40 let

Hodnoceni Muzi 18 - 40 let
nevyhovujici
. 7
nedobra 6
méné dobra 5
dobra 4
velmi dobrd 3
vybornd 2
vynikajici 1
0
Vlassky | KiwiBleu | Ananas Banan Kand. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel svestky rajce ususene
jablko gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
banan maslo gne d'Auver- d'Auver-
merurika | parmez. gne gne
mVzhled 2 2 2 2 3 3 2
W Konzist. 2 2 2 2 2 3 2
Chut 2 2 1 2 2 3 2
m Celk.hod. 2 2 2 2 2 3 3

Graf 7 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A muzi 18 - 40 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni muzi 18 - 40 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordi-
nalni stupnice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupen 7 — nevyhovujici) a vysledky
jsou prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 37 neSkolenymi hodnotiteli (muzi 18 - 40 let).

Z vysledkt statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen vzorek
vlassky ofech + jablko + banan + merunka, kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan,
ananas + Bleu d'Auvergne, banan + petrzel a olivy + usuSené fiky + Bleu d'/Auvergne jako
vyborny. Vzorky kandované $vestky + Bleu d'/Auvergne a jahoda + raj¢e niz§im hodnocenim
jako velmi dobré.

V ptipad€ hodnoceni konzistence byly nejlépe hodnoceny vzorky vlassky ofech + jablko +

banan + merunka, kiwi + Bleu d'’Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d'’Auvergne,
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banan + petrzel, kandované Svestky + Bleu d'’Auvergne a olivy + ususené fiky + Bleu
d'Auvergne jako vyborny. Vzorek jahoda + rajce ziskal niz§i hodnoceni jako velmi dobry.

V chuti a viini byl nejlépe hodnocen vzorek ananas + Bleu d'’Auvergne jako vynikajici. Dalsi
vzorky vlassky ofech + jablko + banan + merurika, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + par-
mezan a olivy + ususené fiky + Bleu d'’Auvergne niz§im hodnocenim jako vyborny. Zbyvajici

vzorek jahoda + rajce byl hodnocen jak velmi dobry.

Pti celkovém hodnoceni byly nejlépe hodnoceny vzorky vlassky ofech + jablko + banan +
merurika, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu dAuvergne, banan +
petrzel a kandované Svestky + Bleu d'Auvergne jako vyborny. U zbyvajiciho vzorku jahoda

+ rajce a olivy + ususené fiky + Bleu d'’Auvergne bylo hodnoceni velmi dobré.

7.2.7 Vzorky fady A: muZi nad 40 |et

Hodnoceni MUZ| nad 40 Iet
nevyhovujici 7
nedobra 6
méné dobra g
dobra 4
velmi dobra 3
vyborna 2
vynikajici 1
0
Vlassky Kiwi Bleu Ananas Banan Kand. Jahoda Olivy
ofech d'Auver- Bleu petrzel Svestky rajce ususené
jablko gne d'Auver- Bleu fiky Bleu
banan maslo gne d'Auver- d'Auver-
merunka | parmez. gne gne
W \/zhled 1,5 2 2 2 2 2 1
W Konzist. 1,5 1,5 2 2 2 2 1
Chut 2 2 2 2 2 2 2
H Celk.hod. 2 2 2 2 2 2 2

Graf 8 Vysledky senzorické analyzy sedmi vzorki fady A muzi nad 40 let

Pozn.: Senzorické hodnoceni muzi nad 40 let bylo provedeno pomoci sedmibodové ordinal-
ni stupnice hédonického typu (stupenn 1 — vynikajici, stupenn 7 — nevyhovujici) a vysledky
jsou prezentovany jako median.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 18 neskolenymi hodnotiteli (nad 40 let). Z vysledka
statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé byl hodnocen vzorek olivy + ususe-
né fiky + Bleu d'Auvergne jako vynikajici. Ostatni vzorky vlassky ofech + jablko + banan +

merurika, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d'/Auvergne, banan +
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petrzel, kandované Svestky + Bleu d'Auvergne a jahoda + rajée byly hodnoceny niz§im hod-

nocenim jako vyborny.

V piipadé hodnoceni konzistence byl nejlépe hodnocen vzorek olivy + usuSené fiky + Bleu
d'Auvergne. Zbyvajici vzorky vlassky ofech + jablko + banan + meruiika, kiwi + Bleu
d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d'/Auvergne, banan + petrzel, kandované

Svestky + Bleu dAuvergne a jahoda + rajce stejnym hodnocenim jako vyborny.

V chuti a viini byly vS§echny vzorky vlassky ofech + jablko + banan + meruika, kiwi + Bleu
d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d'/Auvergne, banan + petrzel, kandované
Svestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajce i olivy + ususené fiky + Bleu d’Auvergne hodno-

ceny jako vyborné.

Pti celkovém hodnoceni byly rovnéz vSechny vzorky vlassky ofech + jablko + banan + me-
runka, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu d’/Auvergne, banan +
petrzel, kandované Svestky + Bleu d'Auvergne, jahoda + rajce a olivy + ususené fiky + Bleu

d'’Auvergne hodnoceny jako vyborny.
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7.2.8 Vzorky rady A: muzi

Serazeni vzorku od nejchutnéjsého po méné chutny - muzi
7
6
P
O 5
R 4
A
3
D
I 2
1
0]
Vlassky Kiwi Ananas | Banan Kan. Jahoda Olivy
ofech svestky
B Muzido 18 let 1 3 2 4
B Muzi 18-40 let 1 3 2 4 5
B Muzinad 40 let 1 3 2 4

Graf 9 Vysledky setazeni vzorku od nejchutnéjsiho po méné chutny muzi
Pozn.: Celkovy vysledek sefazeni vSech sedmi hodnoticich vzorkii od nejchutnéjsiho po
mén¢ chutny muzi. Vysledky jsou prezentovany jako modus.

Celkové hodnoceni k sefazeni vSech sedmi vzorkti od nejchutnéj$iho po méné chutny bylo

provedeno muzi vSech ve€kovych kategorii (do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let) v poctu 80

neskolenych hodnotitelt. Z vysledku hodnoceni vyplyva, ze muzi do 18 let setadili vzorky

Vv potadi od nejchutnéjSiho po méné chutny nasledovné:

Vlassky otech + jablko + banan + meruiika
Ananas + Bleu d'Auvergne

Kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan
Kandované $vestky + Bleu d'Auvergne
Banan + petrzel

Jahoda + rajce

N o g bk~ WD PR

Olivy + ususené fiky + Bleu dAuvergne

Muzi v€kove kategorie 18 — 40 let setadili vzorky od nejchutnéj$iho po méné chutny v po-

fadi vzorku:

1. Vlassky ofech + jablko + banan + merunka
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Ananas + Bleu d'Auvergne

Kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan
Banan + petrzel

Kandované svestky + Bleu d'Auvergne

Jahoda + rajce

N o o M 0 DN

Olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne

Muzi v€kové kategorie nad 40 let sefadili vzorky od nejchutnéjsiho po méné chutny ve stej-

ném poiadi jako muzi do 18 let u hodnoticich vzorki:

Vlassky ofech + jablko + banan + meruika
Ananas + Bleu dAuvergne

Kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan
Kandované svestky + Bleu d'Auvergne
Banan + petrzel

Jahoda + rajce

N o o b~ w D P

Olivy + ususené fiky + Bleu d'Auvergne
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7.29 Vzorky rady A: Zeny a muzi

) Porovnani Zen a muzu vsech vékovych kategorii
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Graf 10 Vysledky porovnani hodnoceni zen a muzi vSech vékovych kategorii

Pozn.: Porovnani zen a muzi vSech vékovych kategorii pomoci sedmibodové ordindlni
stupnice hédonického typu (stupent 1 — vynikajici, stupen 7 — nevyhovujici). Vysledky jsou
prezentovany jako median.

Porovnani zen a muzl vSech vékovych kategorii bylo provedeno 117 Zenami a 80 muzi. Z
vysledkt statistického hodnoceni vyplyva, Ze ve vzhledu a barvé hodnotily zeny vzorek
vlassky ofech + jablko + banan + merunka, kiwi + Bleu dAuvergne + maslo + parmezan,
ananas + Bleu d'/Auvergne a banan + petrzel jako vynikajici, ale muzi uvedené vzorky hod-
notili nize jako vyborny. Vzorek kandované svestky + Bleu d'/Auvergne Zeny i muzi hodno-
tili stejné jako vyborny. Dalsi vzorek jahoda + rajce Zeny hodnotily jako vyborny, ale muzi
hodnotili nize jako velmi dobry. Posledni vzorek olivy + ususené fiky + Bleu d'’Auvergne

zeny hodnotily jako vynikajici, ale muZi niz§im hodnocenim jako vyborny.

V ptipad€ hodnoceni konzistence hodnotily Zeny vzorek vlassky ofech + jablko + banan +
merunka, kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan, ananas + Bleu dAuvergne a banan
+ petrzel jako vynikajici, ale muzi uvedené vzorky hodnotili niZe jako vyborny. Vzorek kan-

dované Svestky + Bleu d'Auvergne a jahoda + rajce zeny i muzi hodnotili stejné jako vybor-
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ny. Posledni vzorek olivy + ususené fiky + Bleu d'/Auvergne zeny hodnotily jako vynikajici,

ale muzi niz§im hodnocenim jako vyborny.

V chuti a vuni vzorek vlaSsky ofech + jablko + banan + merurika zeny hodnotily jako vyni-
kajici, ale muzi hodnocenim niz§im jako vyborny. U vzorku kiwi + Bleu d’Auvergne + maslo
+ parmezan provedli muzi i Zeny stejné hodnoceni jako vyborny. Stejné hodnoceni muzu a
zen bylo u vzorku ananas + Bleu d'Auvergne, ktery byl hodnocen jako vynikajici. Stejné
hodnoceni bylo také u vzorkt banan + petrzel a kandované Svestky + Bleu d'/Auvergne, kte-
ré zeny a muzi hodnotili jako vyborny. Vzorek jahoda + rajée Zeny hodnotily jako vyborny,
ale muzi hodnocenim niz$im jako velmi dobry. Posledni vzorek zeny i muzi hodnotili stejné
jako vyborny.

Pii celkovém hodnoceni muzi a Zen vSech vékovych kategorii (18let, 18 — 40 let, nad 40
let) byly shodné hodnoceny vzorky kiwi + Bleu d’Auvergne + maslo + parmezan, banan +
petrzel a kandované $vestky + Bleu d'/Auvergne. Vzorky vlassky ofech + jablko + banan +
merunka, ananas + Bleu d'/Auvergne a olivy + usuSené fiky + Bleu d'Auvergne byly u Zen
hodnoceny jako vynikajici a u muzi nize jako vyborny. Posledni vzorek jahoda + rajce Zeny

hodnotily jako vyborny a muzi nize jako velmi dobry.

Wewr

7.2.10 Hodnoceni Fady A od nejchutnéjSiho po méné chutny: Zeny a muZzi

Serazeni vzorkii od nejchutnéjfiho po méné chutny muzi-Zeny
7
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L |
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Graf 11 Vysledky sefazeni vzorkil Zen a muzii od nejchutnéjsiho po méné chutny
Pozn.: Celkovy vysledek sefazeni vSech sedmi hodnoticich vzorkii od nejchutnéjsiho po
méné chutny Zen a muzii vSech vékovych kategorii. Vysledky jsou prezentovany jako mo-
dus.
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Vysledné hodnoceni sedmi vzorkli Zen a muzii vSech vekovych kategorii bylo v celkovém

hodnoceni stejné v tomto potadi:

Vlassky ofech + jablko + banan + merunka
Ananas + Bleu d'Auvergne

Kiwi + Bleu d'Auvergne + maslo + parmezan
Kandované svestky + Bleu d'Auvergne
Banan + petrzel

Jahoda + rajce

N o o b~ wDd PP

Olivy + ususené fiky + Bleu dAuvergne

7.2.11 Hodnoceni iady A k zaujeti kombinaci potravin: Zeny a muZzi

Vysledky hodnocenik zaujeti netradicnich kombinaci
potravin Zeny-muzi
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mZaujal  |[88,24%5(94,1296/87.76%| 80% |81,09%|88,89%5/90,60%|82,50%
mNezaujal [11,76%| 5.88% [12,24% 20% [18,91%|11,11%| 9,40% |17,50%

Graf 12 Vysledky hodnoceni k zaujeti novych netradi¢nich kombinaci potravin

Pozn.: Celkovy vysledek k zaujeti nové techniky netradi¢nich kombinaci potravin byl vy-
hodnocen u Zen a muzi vSech ve€kovych kategorii (do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let). Vy-
sledky jsou prezentovany v procentech.

Vysledné hodnoceni k zaujeti pfedvedené nové techniky netradi¢nich kombinaci potravin u
neskolenych hodnotitelti bylo provedeno souétem vsech odpovédi muzii a Zen veékovych
kategorii (do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let) v celkovém poctu 117 hodnoticich Zzen a 80

hodnoticich muzi, a vyjadieno procenty. Z celkového poctu 17 Zen do 18 let hodnotilo: pro

zaujalo (88,24 %) a pro nezaujalo (11,76 %). Z celkového poétu 51 zen veékové kategorie
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18 — 40 let hodnotilo: pro zaujalo (94,12 %) a pro nezaujalo (5,88 %). Z celkového poctu
49 Zen veékové kategorie nad 40 let hodnotilo: pro zaujalo (87,76 %) a pro nezaujalo
(12,24%).

Z celkového poctu 25 muzi vekové kategorie do 18 let hodnotilo: pro zaujalo (80 %) a pro
nezaujalo (20 %). Z celkového poctu 37 muzi vékové kategorie 18 — 40 let hodnotilo: pro
zaujalo (81,09 %) a pro nezaujalo (18,91 %).

Z celkového poctu 18 muzi veékové kategorie nad 40 let hodnotilo: pro zaujalo (88,89 %) a
pro nezaujalo (11,11 %).

Z celkového poctu 117 hodnoticich Zzen vSech vékovych kategorii hodnotilo: pro zaujalo
(90,6 %) a pro nezaujalo (9,4 %).

Z celkového poctu 80 hodnoticich muzi vSech vékovych kategorii hodnotilo: pro zaujalo
(82,5 %) apro nezaujalo (17.5 %).

7.2.12 Hodnoceni Fady A k tradi¢ni gastronomii: Zeny a muzi

Vysledky hodnoceni k tradi¢ni gastronomii Zeny - muzi
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Graf 13 Vysledky hodnoceni k otazce jsem zastancem tradi¢ni gastronomie

Pozn.: Celkovy vysledek hodnoceni k otazce ,Jsem zastdncem tradi¢ni gastronomie* byl
vyhodnocen u Zzen a muzt vsech vékovych kategorii (do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let). Vy-
sledky jsou prezentovany v procentech.
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Vysledné hodnoceni k otazce ,,Jsem zastancem tradi¢ni gastronomie® bylo provedeno souc-
tem vSech odpovédi neskolenych hodnotitelt muzii a Zzen vékovych kategorii (do 18 let, 18
— 40 let, nad 40 let) v celkovém poctu 117 hodnoticich zen a 80 hodnoticich muzd, a vyjad-
feno procenty. Z celkového poctu 17 zen vékové kategorie do 18 let odpovédelo zaskrtnu-
tim otazky nevim (82,35 %), nejsem zastancem tradi¢ni gastronomie (5,88 %) a jsem za-
stancem tradi¢ni gastronomie (11,77 %). Z celkového poctu 51 zen veékové kategorie 18 —
40 let odpovédelo zaskrtnutim otazky nevim (31,37 %), nejsem zastancem tradi¢ni gastro-
nomie (50,98 %) a jsem zastancem tradi¢ni gastronomie (17,65 %). Z celkového poctu 49
zen veékové kategorie nad 40 let odpovédélo zaskrtnutim otazky nevim (16,32 %), ngjsem
zastancem tradi¢ni gastronomie (20,41 %) jsem zastancem tradi¢ni gastronomie (63,27 %).

Z celkového poctu 25 muzi veékové kategorie do 18 let odpovédélo zaSkrtnutim otazky
nevim (92 %), nejsem zastancem tradi¢ni gastronomie (8 %) a jsem zastancem tradi¢ni
gastronomie (0 %). Z celkového poctu 37 muzt veékové kategorie 18 — 40 let odpoveédélo
zaSkrtnutim otazky nevim (78,38 %), nejsem zastancem tradi¢ni gastronomie (10,81 %) a
jsem zastancem tradi¢ni gastronomie (10,81 %). Z celkového pocétu 18 muzt vékové kate-
gorie nad 40 let odpovédélo zaskrtnutim otazky nevim (61,12 %), neni zastancem tradi¢ni

gastronomie (0 %) a je zastancem tradi¢ni gastronomie (38,88 %).

Z celkového poctu 117 hodnoticich zen vSech vékovych kategorii odpovédélo zaSkrtnutim
otazky nevim (32,48 %) Zen, nejsem zastancem tradicni gastronomie (31,62 %) Zen a jsem

zastancem tradi¢ni gastronomie (35,90 %) Zen.

Z celkového poctu 80 hodnoticich muzii vSech vékovych kategorii odpovédelo zaSkrtnutim
otazky, nevim (78,75 %) muzii, nejsem zastancem tradi¢ni gastronomie (7,50 %) muzl a

jsem zastancem tradi¢ni gastronomie (13,75 %) muzi.
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7.2.13 Hodnoceni fady B: urcovani vysledné chuti vzorkii - Zeny a muzi
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Graf 14 Vysledky ur¢ovani chuti vzorkl zeny a muzi vsech vékovych kategorii
Pozn.: Celkovy vysledek ur¢ovani spravnych chuti Zen a muzt vSech vékovych kategorii
(do 18 let, 18 — 40 let, nad 40 let). Vysledky jsou prezentovany v procentech.

Vysledné uréovani spravnych chuti vzorkti zen a muzi vsech vékovych kategorii (do 18 let,
18 — 40 let, nad 40 let) v celkovém poctu 229 neskolenych hodnotiteld (104 Zen, 125 muzh)
bylo u vzorku ,,A* grapefruit + mango + jahoda hodnoceno spravné (83,65 %) odpovédi u

zen S vyslednou chuti pomeranc a (80 %) spravnych odpovédi u muza.

U vzorku ,,B“ banan + jablko + grapefruit + mango hodnotilo spravné vyslednou chut’
(84,61 %) Zen svyslednou chuti ¢erny rybiz a (84,8 %) muzi.

U dalsiho vzorku ,,C* meruiika + pomerancové a citronova kiira + grapefruit + mango,
hodnotilo spravné vyslednou chut’ bortivky (86,53 %) Zen a (84 %) muzu.

U vzorku ,,D* jablko + jahoda + guava + $vestka hodnotilo (73,07 %) zen a (67,2 %) muzi

spravnou vyslednou odpovédi broskev.

U posledniho vzorku ,,E“ banan + Bleu d'Auvergne + guava + $vestka hodnotilo spravné

(84,61 %) Zen a (84,8 %) muzu spravnou vyslednou odpovédi svestky.
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ZAVER
Cilem této diplomové prace bylo formou prizkumu tuzemskych provozoven vetfejného
stravovani zjistit znalosti a vyuzivani novych netradi¢nich kombinaci potravin metodou food

pairing, ktera je zaloZena na dlouhodobém zahrani¢nim vyzkumu, kde se pro gastronomii

otvira zcela novy svét k dokonalé harmonii viiné a chuté pokrmd.

Byly prezentovany vyrobky nékterych vybranych kombinaci potravin food pairing stromt

k senzorickému hodnoceni neskolenymi hodnotiteli.

Z vysledkt priizkumu provozoven vefejného stravovani vyplyva, ze metoda netradi¢niho
parovani potravin food pairing je z poloviny doruc¢enych odpovédi znama. Také vyuzivani
moderni gastronomie v tuzemskych provozovnach vetejného stravovani je na velmi dobré
urovni, ale jsou i provozovny, které se specializuji pouze na ryze ¢eskou kuchyni s odkazem

na tradice krajovych specialit a osvédcenych recepti.

Priizkumem bylo dale prokazano, ze 1 kdyz pfevazna ¢ast provozoven vetejného stravovani
zatazuje do prezentace pokrmit moderni prvky, je naproti tomu velmi mald ¢ast provozo-
ven, které by vyuzivaly jiz osvédcenych metod kombinaci potravin k dokonalejsi harmonii

chuté¢ a viiné formou food paringu.

Z vysledka se da usoudit, ze pii ptipravé pokrml se radéji voli osvédcené technologické
postupy a experimentalni, sice ve svété uspé$né pouzivané a osvédéené metody zaloZzené na
védeckém vyzkumu jsou zatim pro vétSinu provozoven tabu, a tudiz nemohou pro ¢eskou

gastronomii byt piinosem.

Provedené senzorické hodnoceni vzorkua fady ,,A* u Zen vSech vékovych kategorii prokaza-
lo velmi dobrych vysledkii u vSech predkladanych vzorkt pfi hodnoceni vzhledu a barvy,
konzistence, chuti a viiné hodnocenim od vynikajici po velmi dobry. Nejlepsiho hodnoceni
ze vsech predkladanych vzorkt ziskala kombinace vlassky ofech, jablko, banan a merunka
jako vynikajici.

Senzorické hodnoceni vzork fady ,,A*“ u muzi vSech vékovych kategorii rovnéz prokazalo
velmi dobrych vysledkd u vSech predkladanych vzorkl pti hodnoceni vzhledu a barvy, kon-
zistence, chuti a viiné v rozmezi od vynikajici po velmi dobry. Také vzorek v kombinaci
vlassky ofech, jablko, banan a merunka byl hodnocen stejn¢ jako u Zen nejlépe ze vsech

prezentovanych vzorkt jako vynikajici.
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Porovnani hodnoceni vSech v€kovych kategorii muzi a Zen ukézalo, ze Zeny hodnotily
vSechny predkladané vzorky v rozmezi vynikajici az vyborny a muzi v rozmezi vynikajici po

velmi dobry.

Z rozsahu hodnoceni vyplyva, ze metoda kombinaci potravin food pairing se osvédCila ve
vSech hodnoticich kritériich, vzhledu a barveé, konzistenci, chuti a vini coz u vSech vzorku

fady ,,A* prokazalo piinos pro Siroké vyuziti a uplatnéni v oblasti gastronomie.

Pti sefazovani prezentovanych sedmi vzorki fady ,,A* hodnotiteli muzi a zeny vSech véko-
vych kategorii od nejchutnéjsiho po méné chutny stejné, doslo k naprosté shode. Nejchut-
n¢jsi vzorek byl v kombinaci vlassky ofech, jablko, banan a meruiika a méné chutny fazen
na posledni misto predkladanych vzorku byl vzorek v kombinaci oliva, ususené fiky a Bleu

d'Auvergne.

Dalsi soucasti hodnoceni vzorku tfady ,,A* bylo zaujeti prezentované metody food pairing
zalozené na vlastnostech kombinaci riznych potravinarskych vyrobka a jejich chutovych
slozek. Vysledek prokazal u zen vSech ve€kovych kategorii zaujeti uvedené metody v 90,6
%, coz lze hodnotit za velmi vysoké. U muzii vSech v€kovych kategorii o néco méné a to

v 82,5 %.

Na otazku jsem zastdncem tradiCni gastronomie, nejsem anebo nevim odpoveédél vyrazné
vyssi pocet vSech hodnoticich muzii v 78,75 % nevim, oproti v§em hodnoticim Zenam 32,48
%. Pro tradi¢ni gastronomii je 35,9 % vSech hodnoticich zen a mensi pocet hodnoticich
muzi 13,75 %. Pro vyuzivani novych modernich poznatkii v gastronomii je vyssi procento

zen 31,62 % oproti muzam 7,5 %.

Z vysledka vyplyva, ze u Zen 1 muzi naklonnost k tradi¢ni eské kuchyni se zvysSuje priby-
vajicim vékem. Oproti tomu mladi hodnotitelé Zeny i muzi nazor na tradi¢ni ¢i nové netra-

di¢ni trendy v gastronomii zatim nemaji.

Posledni ¢asti hodnoceni bylo urcovani ptedkladanych péti vzorki fady ,,B“ muzim a ze-
nam k spravné vysledné chuti, kde metoda food pairing umoziiuje vzdjemnou kombinaci

potravin nahradit potravinu jinou, stejnych chutovych vlastnosti.

Vzorek s vyslednou chuti pomeran¢ uréilo spravné 83,65 % vSech Zen, oproti 80 % vsech
muzi. Druhy vzorek s vyslednou chuti ¢erny rybiz urcilo spravné 84,61 % vsech Zen oproti

84,8 % vsech muzi. U tretiho vzorku s vyslednou chuti bortivka urcilo spravné 86,5 %
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viech Zen a 84 % vsech muzi. Ctvrty vzorek svyslednou chuti broskev uréilo spravné
73,07 % vsSech zen oproti 67,2 % vSech muzi. U posledniho vzorku s vyslednou chuti
Svestka ur¢ilo spravné 84,61 % vsech Zen oproti 84,8 % viech muzil. Zeny rozeznaly nejlé-
pe chut’ borivky a muzi nejlépe chut’ Svestky a erného rybizu. Oproti tomu nejhiife pozna-

valy zeny i muzi chut’ broskve.

Z uvedeného hodnoceni vyplyva, Ze metodou food pairingu Ize nahradit kombinaci potravin

chut’ zcela jiné potraviny s velmi dobrym zaménitelnym ucinkem.

Celkové vysledky senzorické analyzy potvrdily, Zze metoda netradi¢nich kombinaci potravin
food pairing zalozena na moznostech novych kombinaci potravin je otevienim zcela nové
cesty k dokonalé harmonii, viini a chuti pro kulinafské vyrobky a moderni gastronomii nejen

Vv zahranici, ale 1 v naSich tuzemskych provozovnach vefejného stravovani.
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PRILOHA I: Dotaznik s tabulkou pro nahodné vybrané provozovny s textem
Vazeny(a) pane, pani,

Jsem studentem Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ a provadim priizkum na téma VyuZiti ne-
tradi¢nich kombinaci potravin v provozovndch veiejného stravovini v Ceské republice.
Rad bych Vas pozadal o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery slouzi jako podklad pro mou stu-
dentskou praci. Jsem si védom toho, Ze jste zaneprazdnéni, ale vyplnénim dotazniku podpo-
fite mou praci, ktera slouzi pouze pro akademické ucely. Vase anonymita bude respektova-

na. Dékuji za vyplnéni. S pianim pekného dne Plochy.
UKOL & 1:
Vyberte jednu z moznosti a zapiste do tabulky odpovéd’ na uvedené otazky

KRAJ:

Nazev restaurace:

OTAZKA: ODPOVED
FOODPAIRING ZNAM NEZNAM
VE SVE PROFESI KUCHARE VYUZIVAM NEVYUZIVAM

JE PRINOSEM PRO MOU PRACI

ANO NE
SFOODPAIRINGEM JSEM SE NAHODNE DRUHOU
SEZNAMIL (KDE?) 0OSOBOU
JSEM ZASTANCE RYZE CESKE

5 ANO NE

KUCHYNE
VYUZIVAM POZNATKU

ANO NE

MODERNI GASTRONOMIE




PRILOHA II: Tabulka pro hodnoceni a degustaci vzorki A s legendou
Ukol &. 2:

Zapiste do tabulky vysledek hodnoceni degustace vzorkt podle legendy vysledné chuti. U
jednotlivych vzorkd hodnotite A — vzhled a barvu, B — konzistenci, C — chut’ a vtni, D —

celkové hodnoceni vzorku. Hodnoti se sedmi bodovou ordinalni stupnici od 1) vynikajici po

7) nevyhovujici.
A.VZHLED A BARVA | B. KONZISTENCE | C.CHUT A VONE | D. CELKOVE HODNOCENI
1) VYNIKAJiCI 1) VYNIKAJiCi 1) VYNIKAJiCi 1) VYNIKAJICI
2) VYBORNA 2) VYBORNA 2) VYBORNA 2) VYBORNA
3) VELMI DOBRA 3) VELMI DOBRA | 3) VELMI DOBRA | 3) VELMI DOBRA
4) DOBRA 4) DOBRA 4) DOBRA 4) DOBRA
5) MENE DOBRA 5) MENE DOBRA | 5) MENE DOBRA | 5) MENE DOBRA
6) NEDOBRA 6) NEDOBRA 6) NEDOBRA 6) NEDOBRA
7) NEVYHOVUJIiCi 7) NEVYHOVUJICI | 7) NEVYHOVUJICI | 7) NEVYHOVUIJICi

HODNOCENI A DEGUSTACE VZORKU - A

VEK: ZENA/MUZ DATUM/CAS POVOLANI:
KOMBINACE POTRAVIN NAPISTE HODNOCENI (LEGENDA)
1. VLASSKY ORECH+JABLKO+BANAN-+MERUNKA A- B- C- D-
2. KIWI+ BLEU D“AUVERGNE +MASLO+PARMEZAN A- B- C- D-
3. ANANAS+ BLEU D“AUVERGNE A- B- C- D-
4. BANAN+PETRZEL A- B- C- D-
5. KANDOVANE SVESTKY+ BLEU D“AUVERGNE A- B- C- D-
6. JAHODA+RAJCE A- B- C- D-
7. OLIVY+USUSENE FiKY+ BLEU D“AUVERGNE A- B- C- D-
SERADTE UVEDENE VZORKY 1-7 OD NEJCHUTNEJSIHO, PO MENE CHUTNY:
ZAUJALA VAS (SAM BY JSTE VYZKOUSEL) NOVA TECHNIKA NETRADICNICH KOMBINACI
POTRAVIN (ZAKROUZKUJTE): ANO - NE
JSEM ZASTANCEM TRADICNi GASTRONOMIE (ZAKROUZKUJTE) — ANO — NE - NEVIM




PRILOHA III: Tabulka pro hodnoceni a degustaci vzorka B
Ukol & 3:

Zapiste do hodnotici tabulky vysledek chuti jednotlivych kombinaci vzorkd. Napf. vzorek A
— chutnd jako jahoda, vzorek B — chutna jako kiwi. Hodnoceni jednotlivych vzorkl napiste

do oznacenych kolonek.

HODNOCENI A DEGUSTACE VZORKU - B

VEK:

ZENA / MUZ

DATUM/CAS :

POVOLANI:

A. GRAPEFRUIT+MANGO+JAHODA

B. BANAN+JABLKO+GRAPEFRUIT+MANGO

C. MERUNKA+POMERANCOVA A CITRONOVA KURA+GRAPEFRUIT+MANGO
D. JABLK O+JAHODA+GUAVA+SVESTKA

E. BANAN+ BLUE D“AUVERRGNE +GUAVA+PARMAZ AN+RUM

VYSLEDNE A B C D E
HODNOCENI
CHUTOVE SLOZKY:




PRILOHA 1V: Ukizka menu

Limetkova mousse s kapkou vodky posirovanou v Kapalném dusiku a popraSend zelenym

cajem.
Mousse — péna s chuti po dané suroving

Obsluha 1zici vytvofi zhruba tii centimetrovou kulicku pény, kterou pak vhodi na nékolik
sekund do nadoby s kapalnym dusikem. Vysledny produkt je pfemistén na vas talif, kde je
posypan praskem ze zeleného Caje. Nasleduje pokyn, abyste celou kulicku vlozili do svych
ust. Pokud tak ucinite dostate¢né rychle, budete pii jejim pojidani vyfukovat nosem kolecka
ledového koute. Pro dovrSeni efektu obsluha ve chvili, kdy se do Lime Grove zakousnete,

nad vasi hlavou stfikne parfém s vini limetek, coz zintenzivni chut’.

Gazpacho z derveného zeli

Zmrzlina z hoiice zalita silnou omackou z ¢erveného zeli kombinace sladko/slano kyselych

chuti

Snedéi ovesna kase

Jednd se o brcaloveé zelené rizoto z hrasSku, ve kterém najdete nékolik vafenych $neki. To

celé je kombinovano s fenyklem a Spané¢lskou Sunkou Jabugo

Pazelvi polévka aneb Klobou¢nikova ¢ajova party

Nejprve je pied vas postavena miska, ve které se nachazi cosi, co pfipomina geometricky
piesné vysoustruzené vejce, z jehoz Zloutku rostou tfi malé houbicky, Sunkova terina pfi-
pominajici kousek masa a trocha zeleniny. Bokem dostanete $alek na Caj, ve kterém je ale
pouze horka voda. Nasledné ptijde CiSnik s krabici se sklenénym vikem, ktera obsahuje zlaté
hodinky, pro kazdého hosta jedny. Ty opatrné vlozi do ,,8alku s ¢ajem™ a va$im ukolem je
michat. Hodinky se postupné méni v €aj s kousky zlata. Jedna se o silné¢ koncentrovany vy-

var, kterym se posléze pielije jiz zmiiované vejce a maso [38].



PRILOHA V: Ukazka vyrobki

Tegliatelle z portského vina [38]  Tegliatelle z hoveziho consommé  a roastbeefem [ 38]

Pomerancova raviola [ 38]

Redbull s vodkou v kostce [ 38] Vejce z kokosu a pomerance[38]



PRILOHA VI: Restaurace a molekulirni gastronomie v Ceské republice
L a Degustation Boheme Bougeoise

Jedna se o restauraci v Praze. Diive byla na tento druh kuchyné zamétena, ale s odchodem
Span¢lského séfkuchare Daniela Diaze Delgada se uz zaméiuje spiSe na inovativni provedeni

tradi¢ni ¢eské kuchyné [39].
Fama Grand

V Praze v Cervenci 2009 byla misto ptiivodni restaurace Brasserie M ve Vladislavové ulici
oteviena restaurace Fama Grand. Tato designova restaurace s dominantni otevienou kuchy-
ni, kde vidite kuchafi ,,pod poklicku®“, ma 180 mist. Nabizi krom¢ klasické kuchyné také

speciality molekularni gastronomie.
Fama Grand nabizi také pestré menu slozené z BIO produktd, exoticka masa antilopy, zebry
¢1 klokana, naptiklad fezy ze svickové z antilopy gnu s prazenymi keSu ofisky a grilovanym

ananasem, podavané na batatovém pyré. V nabidce jsou i tradi¢ni masa a ryby [40].



PRILOHAVI!: Restaurace a molekularni gastronomie ve svété.
El Bulli — Spanélsko

Dnes uz legendarni a v mnohém nedostiznou restauraci zalozil v roce 1961 Cesko-Spanél-
sky manzelsky par v klidné zatoce na Costa Brava v Katalansku a pojmenoval ji podle svych
buldockl. Zazracny vzestup malebné restaurace zacal az po roce 1983, kdy do ni nastoupil
tehdy neznamy mlady kuchat Ferran Adria. Tento muz je dnes jednim z nejslavnéjSich §éf-

kuchait svéta a ikonou molekularni gastronomie [41].

Ferran Adria [41, 42]

Ferran Adria k ptipravé svych pokrmt pfistupuje védecky a sedm mésicti v roce vénuje ba-
dani s odbornym tymem. El Bulli je proto oteviena jen od Cervna do prosince. Kazdé dva
roky Ferran Adria vydava kuchaiku s pfesnymi postupy. Menu v El Bulli ¢ita kolem 30 jidel

za jeden vecer lze dostat ve zcela miniaturnich porcich (amuse bouche).

S kazdou lahtidkou dostanete 1 jeji pfesny popis. Menu je dotazené k dokonalosti a v Soko-
vanych navstévnicich zanechava zazitek na cely Zivot. O rezervaci zada kazdoro¢né 1 800

000 lidi.

Vstoupit se podafi jen osmi tisicim St’astliveti. Kazdy den je pfitomno 55 hostil, o které se
stard 55 Clenny persondl ptipravujici jidlo pouze 5 mésicli v roce. Menu stoji bez napojii a

vina kolem 4000 K¢&.
Jidelni listek:

e topinka ze syra plnéna vanilkovou zmrzlinou
e kavidr z jable¢nych kuli¢ek

e vepiové Smedem



e pistacie v trojobalu z jogurtu, karamelu a kari
e zmrzlina s Cesnekem
e popcorn rozplyvajici se v tstech v minuté kdy se dotkne jazyka

Ukazka:

Morskad okurka sjablkem a celerem [41] Tundk s cernym rybizem a eukalyptem [41]

Fat Duck — Londyn

Heston Marc Blumenthal jg provozuje od roku 1995. Vznikl z kvalitniho francouzského
bistra, je prvotiidni restauraci pySnici se od roku 2004 tfemi michelinskymi hvézdickami.
Roku 2005 jmenovan ¢asopisem Restaurant jako ,,nejlepsi restaurace svéta”, v letech 2008,
2009 a 2010 “nejlepsi restauraci ve Spojeném Kralovstvi“. Rezervace minimalné¢ 2 mesice
predem

Situovéna ve vesnic¢ce Bray u Londyna (pouze jedna ulice — Hlavni Ttida). Doprava pouze
vlastnim autem ¢i sluzbou taxi. Restauraci zdobi ,,vyvesni stit“, ze kterého se houpa kachni
noha jako vidlicka, brko jako niiz a zobdk jako 1Zice (je snadné tuto restauraci minout). Na-
pis Fat Duck umistén pouze jako jmenovka vedle domovniho zvonku. Cenova relace v této

restauraci — degustac¢ni menu cca 250£/0s. [43].

Obrazek ¢. 28 Fat Duck — Londyn [ 43]





