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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva jedlymi kvéty, jejichZ vybér je velmi pestry. Na talifi nas za-
ujmou svou barvou, viini a chuti. Teoreticka ¢ast obsahuje seznameni s vyznamem jedlych
kvéti a struénou charakteristiku vybranych druhii a jejich vyuZiti v gastronomii.
V praktické casti jsou uvedeny vybrané pokrmy, fotografie jejich zdobeni jedlymi kvéty a
jsou zde zpracovany vysledky senzorického hodnoceni pouzitych jedlych kvétd, které jsou

graficky vyhodnoceny.

Kli¢ova slova: jedlé kvéty, gastronomie, netradi¢ni pokrmy, zdobeni, senzorické hodnoce-

ni

ABSTRACT

This thesis occupies with edible flowers whose choice is very varied. The eating flowers
take us with their color, smell and taste. The theoretical part contains an explanation of the
edible flowers importance, their brief characteristic of chosen kinds and their use in ga-

stronomy.

The chosen dishes, the photographies of their decoration with edible flowers are presented
in the practical part. There are also presented the results of the sensory evaluation of used

eating flowers which are graphically evaluated.

Keywords: edible flowers, gastronomy, nontraditional dishes, decoration, sensory evalua-

tion
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UvVOD

Kvéty rtiznych rostlin byly k jidlu, pro chut’ i ozdobu, tradi¢n€ pouzivany v mnoha kuchy-
nich svéta. Nekteré kvéty byly vyuZivany v dobach nouze, jako napiiklad u nas v tésticku
smazeny ¢erny bez, nebo pampeliSkovy med. Naopak jinde byly kvéty soucasti bohatych
slavnostnich tabuli pro zpestfeni a jeste¢ vEtsi noblesu €1 zvyraznéni vyjimecnosti okamZi-

ku.

Ve svétové gastronomii se trend jejich pouzivani zvySuje i diky $éfkuchaitim $pickovych
restauraci, ktefi pouzivaji okvétni platky ¢i kandované kvéty ke zdobeni luxusnich dezertt.
V dnesni dobé je obnoven zdjem o jedlé kvéty predev§im pro svou jedinecnost dekorace
slanych i sladkych pokrmt, miSenych napoju, ¢i cukrarskych vyrobkii. Provozovatelé hote-
10 a restauracnich zatizeni maji zajem o zlepSeni vzhledu ptipravovanych pokrmt a népoji
a jedlé kvéty jsou jednou z moznosti jak dekoraci, vzhled ¢i vnéj$i upravu pokrmi a napoja
vylepsit. Dal§im z diivodli zvySujiciho se zdjmu o jedlé kvéty je 1 globalizace, kterd ptispe-
la k vy$si informovanosti, a tak obecné stoupé obliba orientalniho Zivotniho stylu, ve kte-

rém jsou jedlé kvéty vyznamnou surovinou. Vyznamnym divodem pro konzumaci jedlych

kvéti jsou 1 noveé poznatky o jejich latkovém sloZeni ¢i jejich antioxidacni aktivité.

Cilem mé prace bylo charakterizovat vybrané druhy jedlych kvéti a senzorickym vyzku-

mem zjistit preferenci jednotlivych jedlych kvétd, jejich barvy, viing, chuti a konzistence.
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I. TEORETICKA CAST
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1 KVETY

Kvéty jsou urcujicim znakem rostlin. Maji rlizny tvar a soumérnost. Projevuji se v mnoha
barevnych variantach a rGznych odstinech [1]. Kvéty jsou vlastné preménéné listy nebo
soubor listh, které obsahuji méné chlorofylu, naopak vSak maji vice latek, usméritujici vy-

voj rostlin k tvorbé kvéth a k vyzravani do semen [2].

Kvét (anthos, flos) je organ krytosemennych a nahosemennych rostlin, ktery jim slouzi
k pohlavnimu rozmnozovani [3]. Kvéty proto obsahuji rostlinné reprodukéni organy, je-
jichz kone¢nou funkci je produkce semen, které piedstavuji nésledujici generaci téchto

rostlin [4].

Kvéty se lisi tvarovou pravidelnosti a soumérnosti. Pravidelné kvéty jsou soumérné ve vice
rovinach. Jsou téz kvéty nepravidelné, avSak soumérné podél jedné roviny. Podle poctu
ty€inek, zda jsou volné nebo srostlé do jednoho nebo vice svazki, 1ze rozlisit a urcit rostli-
nu. Obklopuji-li nitky ty¢inek pestik samostatné, jsou jednopohlavni, tvoti-1i vSak dvé sku-
piny i rizného poctu, jako u rostlin ¢eledi bobovité, nazyvaji se dvoupohlavni. Sristaji-li

ty¢inky do tif skupin, jde o ty€inky trojpohlavni [1].

Kvétenstvi je soubor kvétli umisténych podle urcitych zékonitosti na spolecném stonku,
jehoz listy jsou redukovany na listeny nebo abortované [5]. Kvétenstvi mize byt velmi
bohaté, tvofené¢ mnoha sty kvétl, nebo redukované jen na jediny kvét. Z hlediska stavby se
rozeznava kvétenstvi jednoduché, nesouci na konci vétvi kvéty, a sloZzené, nesouci na kon-
ci vétvi dalsi kvétenstvi [6]. Jednoduchd kvétenstvi mohou byt hroznovitd, v nichZ po-
stranni vétve nepferistaji hlavni nebo vysku terminalniho kvétu, ktery rozkvéta posledni
(napf. hrozen, lata, chocholik, klas, jehnéda, palice, okolik, hlavka, ubor), nebo vrcholi¢na-
td (cymozni), tj. kvétenstvi se zkracenym hlavnim stonkem (vietenem) a s postrannimi
veétvemi prodlouzenymi tak, ze termindlni kvét lezi niZze nez kvéty bocnich vétvi a rozkvéta

jako prvni [1].

Kvét miiZze obsahovat bud’ dva, barevné ¢i tvarové rozliSené kvétni obaly, které pak nazy-

vame kalichem a korunou, nebo jeden nerozliSeny kvétni obal, nazyvany okvéti [7].

Okvéti (perigon) oznacuje listky tvotici obal kvétil a vyrlstajici na kvétnim lazku bez roz-
liSeni na kalich a korunu. Jsou bud’ v jednom, nebo ve dvou, fid¢eji ve vice kruzich, které

jsou tvarem a barvou stejné [6].
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Kalich (calyx) je vnéjsi obal kvétni. Sklada se z kvétnich listkti bud’ volnych (pryskyinik)
nebo srostlych (bobovité) [1].

Koruna (corolla) je vnitini obal kvétni, zpravidla nezeleny, bily nebo barevny, jemné;si

nez kalich [8]. VétSinou je opadavy a skldda se z volnych ¢i srostlych korunnich listki [6].

Kvéty mohou byt oboupohlavné (diklinické) - naptiklad divizna velkokvéta, nebo jedno-
pohlavné (monoklinické), d€lici se na sam¢i a samici - ofesak kralovsky. Tzv. mnohoman-

zelné rostliny nesou kvéty jedno- 1 oboupohlavni napt. jasan ztepily [9].

tycinka

kanektiv
%

vejitko [r‘-'i_":'_'xx

i avetn obaly

| karunz——1 4
calick -
- < prasnic
“osa kvéty
o, nekrarium !
semenik pedicel mikrosporangium

Obr. & 1 Stavba kvétu [2]
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1.1 Jedlé kvéty

Jedl¢ kvéty maji podobné slozeni i funkce ve vyziveé jako zelenina. Konzumovaly se od
antickych dob z hladu ¢i z rozmafilosti. Dnes roste zajem o jejich vyuziti i ze zdravotniho

hlediska [10].

Kvéty byly k jidlu pro chut’ i ozdobu uzivany uz v ddvnych dobéach. V dobé netirody, kdy
lidé instinktivné jedli nejvyZzivnéjsi €ast rostliny nebo naopak jako soucast bohatych tabuli
pro zpestieni a je$t¢ vEtsi noblesu €i zdlGraznéni vyjimecnosti okamziku. Patfily také po
dlouhou dobu mezi tajné ingredience pro vyrobu exotickych napojt a likéri.

K jidlu lze uzit vSechny kvéty, které nejsou jedovaté, hoiké nebo jinak nepozivatelné a jez
nebyly oSetfovany pesticidy [11].

Jedlé kvéty obsahuji fadu senzoricky vyraznych i bioaktivnich latek. Jako ptiklad 1ze uvést
hotké latky dodavajici ptijemnou nahotklou chut’ (kvéty mecikt, kard, artyCokt, pampelis-
ky, stérbaku, ¢ekanky), aromatické slozky jako aliciin (kvéty pazitky), slizové latky a alan-
thion (brutndk), barviva (zluty mésicek, cerveny ibisek, pivonka aj.), slozky antioxidacni
(fenolické latky v chryzantémach, flavonové glykosidy ve violce vonng).

Obsahuji téZ mnoho 1é¢ivych slozek (azulen v mésicku zahradnim a hefmanku, flavonoidy

v hefmanku, riizné silice v levanduli) [10].

Pro zlepSeni vzhledu pfipravovanych pokrmi jsou kvéty rostlin tim nejlep$im prostied-
kem. Dfive bézn¢ pouzivané druhy lichotetfiSnice (Tropaeolum majus), violky vonné (Vio-
la odorata) nebo mésicku zahradniho (Calendula officinalis) se opé€t vraci ke spotiebite-
[im, milovnikiim dobrého a zajimavé upraveného jidla zatim jen v omezené mire. V $ir§Sim
slova smyslu by bylo mozné mezi jedl¢é kvéty fadit i béZné pouzivané zeleniny — v piipadé
brokolice, kvétaku, artyCoku jsou kvéty (kvétenstvi) hlavni konzumni ¢asti. Kvétenstvi
bezu ¢erného (Sambucus nigra) a pampelisky Iékatské (Taraxacum officinale) jsou v Ces-
kych kuchynich zase tradicné pouzivanou surovinou pro piipravu sirupti, limonéad a sma-
zenych pokrmt. Jedlé kvéty, v uz§im pojeti, slouzi predevsim k dekoraci a tizce souvisi se

vzhledem a vnéjsi tipravou pokrmi, tedy s takzvanym food stylingem a food designem

[12].
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1.2 Zdroje jedlych kvéta

1.2.1 Zeleninové druhy jedlych kvéti

Ze zeleninovych druhti 1ze konzumovat Cerstvé kvéty cekanky (Cichorium), tykve (Cucur-
bia pepo L.), pazitky (Allium schoenoprasum L.), brutnaku (Borago officinalis L.), ibisSku

(Hibiscus) ¢1 lichotetisnice (Tropaeolum) [10].

1.2.1.1 Cekanka (Cichorium)

Témet desitka druhi a odrid cekanky se péstuje jako listova zelenina nahotklé chuti (Stér-
bak-endivie, Stérbak-eskariol, radi¢io). Vykvetlé rostliny poskytuji chutné jedlé kvéty na-

hotklé chuti [10].

Cekanka roste jako vytrvala bylina, vysoka az 2 m, na otevienych stanovistich v krajing.
Jeji fialové az nebesky modré kvéty se otviraji zrana, za hezkého pocasi, od Cervence do
fijna. Kofeny se prazi a slouzi jako ndhrazka kavy. Ma ponékud nahotklou chut’. Listy Ce-
kanky obecné vypéstované v predjafi tvori pikantni koteni do salath a kvéty cekanky lze
zdobit pokrmy. Kofeni, kvéty a ¢aj s kousky susenych koteni vzbuzuji chut’ k jidlu a Cisti
krev. Preventivné tak piisobi proti kornaténi tepen, revmatismu, dn¢ a nemocem jater [13].
Extrahuje se predevS§im koten, Extrakty obsahuji v suSiné az 60 % inulinu a hotké latky

prevazné intybin. Vyluhy se uplatiiuji v nealkoholickych napojich a lihovinach [14].

Obr. &. 2 Cekanka (Cichorium) [5]
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1.2.1.2 Tykev (Cucurbia pepo L.)

e

Tykve s mnoha rody se péstuji jako zelenina, avSak nejjemnéjsi jsou malé nevyvinuté plody s neo-
padlym kvétem, ktery se konzumuje [10]. Tykev je domaci v subtropické Americe, odkud byla do
Evropy dovezena v 16. stoleti. Je to jednoleta rostlina velmi proménlivych vlastnosti, péstuje se
mnoho typl uréenych k nejriznéjsimu zplsobu pouziti. Tykev obecna (Cucurbita pepo) zafala byt
jako kulturni plodina pé&stovana v Mexiku jiz pted vice nez 5000 let [ 15]. Tykev obecna ma kefic-
kovy charakter. Vytvati velkou listovou rizici a z jejiho stiedu naristaji dlouze fapikaté, dlanité
délené listy. Rostliny maji velké jednodomé kvéty Zluté barvy a jejich plodem jsou bobule rizného
tvaru a zabarveni. Stopka plodu je hranata a tvrda [16]. Tykev obecna zahrnuje ze znaméjsich typi

cukety a patizony, které jsou velmi vhodné pro zpracovani v kuchyni, a na jejich pfipravu existuje

mnozstvi chutnych recepti. K dal§im odridam tykve obecné patii tykev olejna a tykev Spagetova

[15].

Obr. €. 3 Tykev (Cucurbia pepo 1L.) [16]

1.2.1.3 Pazitka (Allium schoenoprasum L.)

Pazitka roste v celé Evropé. Je to vytrvald rostlina vytvarejici v pidé zdsobni organy
v podobé¢ cibuli. Roste trsovité a bézné se pestuje pro sklizen trubkovitych listi. Pazitka je
viceleta rostlina, odolné vi¢i zimé. Dortsta vysky 10 az 60 cm [15]. U nés je zndma pazit-

ka prava nebo pobiezni. M4 fialové palicky kvéti a dlouhé, trubkovité, na konci Spicaté
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listy. Kvéty rozkvétaji pocatkem léta a jsou jedlé stejné jako lisy, které maji syté zelenou
barvu. Semena jsou ¢ernd, asi 3mm dlouhd, chutnaji po cibuli. Ma svézi kofenénou chut a
vyraznou vuni po cibulich [17]. Pazitka je dobréd na podporu traveni, obsahuje velké mnoz-
stvi vitaminu A, E, C a mineralnich latek. V kuchyni lze listy pazitky pouzit nadrobno na-
krajené ke zdobeni pokrmt, k dochuceni masla, tvarohu a pomazanek, na brambory, vejce,
ryby, na remulddy a omacky. Pazitka plni i funkci okrasnou. Kvéty pazitky mohou poslou-

zit jako ozdoba pokrmu [18].

Obr. €. 4 Pazitka (Allium schoenoprasum L.) [17]

1.2.1.4 Brutnak (Borago officinalis L.)

Brutnak pochazi z jizni Evropy, z oblasti kolem Stfedozemniho mofe. Dnes je rozsifen po
celé Evrop¢ jako kulturni, ¢asto 1 zplanéld jednoletd bylinka mohutna, 20 az 80 cm vysoka,
rostouci na okrajich cest, na ledem lezici ptidé nebo na rumistich [19]. Lodyha piima,
chlupatd, v horni ¢asti ¢asto Cervené nabéhld. Listy maji vejcity az kopinaty tvar, spodni
jsou dlouze fapikaté, horni piisedlé. Cepele maji vyniklou Zilnatinu, jsou celokrajné, na
kraji Casto vInité¢ zprohybané. Kvéty vyrtstaji na previslych stopkach, které maji ¢ervenou
barvu a jsou dlouhé asi 2 cm. Kalich je rozeklany. Koruna ma modrou (zfidka bilou) barvu.
Plody jsou ¢tyii podlouhlé, hnédé, vejcité, drsné tvrdky [15]. Brutndk se vyuziva ptrede-
v$im jako kuchyiiské koteni, ale je 1 znamou, 1 kdyz dnes jizZ méné uzivanou lé¢ivou bylin-
kou. Latky obsazené v rostliné maji chladivy, uklidiiujici G€¢inek. Plisobi mirné€ projimave a

protizanétlivé. Kvete od ¢ervna a az do prvnich mrazikli. Kvéty bylinky se pouzivaji ke
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zdobent jidel, v ovocnych §t'avach, mizete je zmrazit kostek ledu. Pocukrované kvéty jsou
prijemnou zménou a péknou ozdobou sladkych jidel [20]. Brutndk ma vyznam jako zeleni-
na pro jemnou okurkovou vini a také jeho kvéty se uzivaji k ochucovani a zdobeni vina,
ovocnych §tav a dalSich napoju, ale téz salati, jako pridavek do sekanych mas, meékkych
syrd, smetany aj. Kandované kvéty se pouzivaji na zdobeni cukrovi [21]. Obsahuje mj.
kyselinu kiemicitou a alantoin. Jako 1é¢iva rostlina mé diuretické uc¢inky, coz zvysuje hod-
notu salatd s ptidavkem brutnaku. Ma siln€ okurkovou vilini a chut’. Obsahuje slizové latky

(az 30%), pryskyfice, saponiny, asparagin, kyselina kfemicitd, tfisloviny, antokyanové

barvivo, vitamin C (v Cerstvych listech), mineralni latky (hlavné draslik, vapnik a hot¢ik)

[19].

Obr. €. 5 Brutndk (Borago officinalis L.) [20]

1.2.1.5 1Ibisek (Hibiscus)

Ibisek se péstuje predevSim v tropickych a subtropickych oblastech svéta. Velmi dobie
snasi nedostatek vlahy a velké sucho, ale je velmi nachylny na chlad. Rostlina ma velké
zluté kvéty, které mivaji az 8§ cm v praméru [22]. Ibisek jedly (okra, bamie) se zpravidla
pestuje jako zelenina pro nezralé plody (dlouhé hranaté tobolky), které se sklizeji 3 az 5
dni po odkvétu. Avsak kveéty mnoha druhti ibisSku se pouzivaji jako obloha jidel a stude-
nych mis. Maji jemnou nahotklou chut’. IbiSek je diky velkému mnoZstvi potiebnych latek
a malému mnozstvi kalorii soucasti velkého mnozstvi redukénich diet. Témét 50 % plodu

je tvoteno vlakninou, kterd napomaha ke snizovani cholesterolu a tim snizuje moznost sr-
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de¢niho selhani. V1dknina také napoméha fungovani stfev a sniZuje moznost vyskytu né-
kterych rakovinnych onemocnéni. Obsahuje vitaminy Bg, A, C, Zelezo, vapnik, hoicik,
draslik a jiné potiebné latky. Ve sttedomoiskych statech jako je Tunisko, Recko nebo Izra-
el se ibiSek nejcasteji podava duseny. V Indii je jedly ibiSek castou soucésti omacek nebo
se smazi s cukrem. Karibska oblast je naopak zndmé svou polévkou. Na Haity se pfipravu-
je predevsim s ryzi a kukufici. Ve vychodni Asii je ibiSek pfipravovan s riznymi druhy
ryb. IbiSek se také stal soucasti n€kterych tradi¢nich pokrmi napt. brazilské Frango com
quiabo (ibisek a kuie). K ptipravé pokrmil neslouzi pouze plody okry. Listy ibiSku jsou
Castou soucasti salatli a mohou byt upravovany podobné jako listy pampeliSky. Semena
ibisku se pouzivaji jako nahrazka kavy nebo jsou lisovana pro olej [23]. Z oloupanych ko-
fenll se vyrabéji lihovodné vyluhy. Maji nasladdlou chut’ a slabé balzamickou vini. Pouzi-

vaji se do bylinnych aromat [14].

Obr. €. 6 Ibisek (Hibiscus) [22]

1.2.1.6 Lichoreri$nice (Tropaeolum)

Lichoftefi$nice pochazi ze severu Jizni Ameriky. Do Evropy byla dovezena jako okrasna
rostlina v 19. stoleti a od té¢ doby byly vySlechtény mnohé odrtidy. Poté se rozsifila i mimo
Evropu a zplanéla v mnoha dalSich oblastech, ve stfedni Americe, v USA, v Australii, na
Novém Zélandu i v Cing. Nejlépe se ji daii v propustné vlhké piidé na plném slunci [17].
Jednoleta bylina s plazivou lodyhou az 3 m dlouhou (ve své domovin€ az 5 m dlouhou).

Listy s ovijivymi fapiky, celokrajné nebo me¢lce lalocnaté, lysé. Kvéty na dlouhych oviji-
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vych stopkach, kali$ni ostruha 2 az 4 cm dlouhd, zaktivena, Spicata, kaliSni listky okrouhlég,
dolni 3 na bazi brvité, oranzove Cervené, horni s cervenymi pruhy. Péstuje se v fad¢ kulti-
varl [11]. Lichofefis$nice je zdrojem jedlych kvéth, které se spolu s listy, i plody pouzivaji
pro pfipravu salati [23]. Kvéty se kromé toho vyte¢né hodi i k dekoraci pokrmt [17]. Pu-
peny a nezrald semena se nakladaji do kyselého nalevu jako kapary, mladé vyhonky a listy
slouzi jako koteni [23]. Celéa rostlina je charakteristicka svou intenzivni a aromatickou viini
[24]. Obsahovou latkou je myrosin. Déle jsou zde glukosinolaty, zvlasté benzylglukosino-
lat glukotropaeolin, hlavné vsak v plodech (az 300 mg/kg) [23]. Plsobi vyrazn¢ antibiotic-
ky zejména v oblasti moCovych cest a to na stafylokoky, streptokoky, proteus vulgaris,
escherichia coli, salmonely i1 dal$i druhy bakterii, ¢astecné plsobi piiznive i v oblasti dy-

chacich cest [17].

Obr. €. 7 Lichotefisnice (Tropaeolum) [24]

1.2.2  Jedlé kvéty z 1é¢ivych rostlin

Z 1éCivych rostlin 1ze uplatnit kvéty mésicku zahradniho (Calendula), hefmanku (Camo-
milla), pivonky (Paeonia officinalis) ¢i kvétenstvi bezu ¢erného (Sambucus). Nekteré kve-

ty, naptiklad lipa, akat, jasmin a mata, jsou piisadou do ¢ajui [10].
1.2.2.1 Mésicek zahradni (Calendula)

Jednoletd, vyjimecné i dvouleta rostlina, vyrtsta z vietenovitého kotene. Je az 50 centimet-

i vysoka s ptfimou husté olisténou lodyhou, se stfidavymi, podlouhle kopinatymi, celo-
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krajnymi a mirné opyfenymi listy [25]. Kvéty jsou sestavené do kvétnich tibort majici lysé
ltizko. Obvodové kvéty jsou bud’ dvou nebo ttitadé 1 plnokveété, vnitini kvéty jsou obojake,
trubkovité [1]. Mésicek zahradni se u nds péstuje jako okrasna letnicka nebo 1é¢iva rostli-
na. V nékterych zemich (napft. ve Francii) se v minulosti hojn¢ pouzival jako salatova zele-
nina a kvéty mési¢ku slouZily k barveni masla, syrti nebo jako nahrazka $afranu. Cerstvé
okvétni listky se pfidavaji do ryze a salati. Kvéty maji ptijemnou chut, obsahuji znacné
ky [10]. Obsahuji také glykosidy, triterpenické alkoholy, steroly a slizovité latky [1]. Plso-
bi baktericidné a cholereticky (zvySuje tvorbu zluci) [10].

Obr. €. 8 Mésicek zahradni (Calendula) [25]

1.2.2.2 Heimanek pravy (Camomilla)

Hetfmanek ma svij ptivod ve stfedomotské oblasti, u nds zdomécnél jako plevelna rostlina
a mizeme se s nim setkat pfevazné na polich, podél polnich cest, na rumistich a thorech,
na pisCitych ptdach. Nedati se mu v chladnych vlhkych oblastech a nesnési kyselé vlhkeé
pudy [19]. Je to jednoleta rostlin az 50 centimetrti vysoka s bohaté rozvétvenou lodyhou,

s prisedlymi, pefenose¢nymi listy, s tzkymi ¢arkovitymi tkrojky. Kvétni ubory stfedové
jsou zluté, trubkovité a obojaké. Okrajové jazykové kvitky jsou bilé. Kvétni lizko mé ku-
zelovity tvar a uvniti je duté, ¢imz se 1181 od rmenti. Hefmanek kvete postupné a nepretrzité

od kvétna do zafi tak, jak se vyvijeji kvéty na postrannich lodyhéch [1]. Kvéty hefmanku
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1ze pouzit nejen k ptiprave 1€Civych ¢ajl, ale také v Cerstvém stavu jako oblohu pokrmi.
Vyznamnou slozkou je chamazulen a flavonoidy s antibakterialnimi a protikfeCovymi
ucinky [23]. Silice i extrakty se pouzivaji do bylinnych aromat pro likéry a zdravotni bon-

bony [14].

Obr. ¢. 9 Hetfmanek pravy (Camomilla) [1]

1.2.2.3 Pivoiika (Paeonia officinalis)

Péstovala se jako okrasna a 1é¢iva rostlina ve stftedovéku. Plnokvété kultivary byly znamé
jiz pted rokem 1636. Pochazi z jizni a jihovychodni Evropy, u nés se péstuje a zplaiuje jen
velmi zfidka. Je to vytrvala bylina s jednoduchou lodyhou 30 az 60 cm vysokou. Listy jsou
dlouze fapikaté, dvakrat trojcetné, rozeklané ve dva az tfi usty. Velké kvéty riZzové nebo
cervené se rozvijeji v kvétnu a v ¢ervnu. Tycinek je mnoho a z 2 az 3 semeniki se vyvinou
méchyiky [7]. Kvéty obsahuji tiislovinu, sliz, peonidin a glukézu. Snizuje stfevni peristal-
tiku, napéti hladkych svala a zmirfiuje bolesti [19].

[Vl g : .‘ t-“h

Obr. €. 10 Pivonka (Paeonia officinalis) [19]
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1.2.2.4 Cerny bez (Sambucus)

Cerny bez je kef &i drobng&jsi strom, jehoZ ploché vrcholiénaté kvétenstvi je bilé az svétle
zluté. Kvéty jsou velmi drobné a jsou sméstnany v bohatych plochych vrcholi¢natych kve-
tenstvich. Maji pétizuby kalich a naZloutlou korunu, ktera je slozena z péti na bazi srost-
lych lupent. TycCinek je pét s velkymi Zlutymi prasniky. Plody jsou kulaté trojsemenné
peckovicky, majici asi 6 mm v prameéru. Zralé jsou cerno-fialové az cerné s purpurove cer-
venou St'avnatou duzninou. Listy jsou lichozpefené s dvéma az tfemi pary listki dlouhych
do 20 cm. Jednotlivé listky jsou vejcité anebo podlouhlé, na vrcholku Spicaté a pilovité
[26]. Kvete v &ervnu a &ervenci, drobné &erné plody (bezinky) dozravaji v zaii. Cerny bez
pochézi z Evropy a severni Afriky, setkdme se s nim po celé Evrop¢, v zdpadni Asii a

v Severni Americe. U nas je soucasti kfovin, roste v lesich, podél cest, na dvorech a zahra-
dach, na rumistich [1]. Kvét cerného bezu obsahuje glykosidy rutin a sambunirgin, orga-
nické kyseliny (kyselinu jablecnou, octovou a valerovou), tfisloviny, flavonoidy, cholin,
silici a latky podobné hormontim. Kvét se pouziva i k pfiprave extraktl a destilatt. Extrakt
a hlavné destilat maji jemnou vini, pfipominajici vliini muskatového vina. Pouziva se do
muskatovych aromat, likérti apod. [14]. Kvétenstvi bezu €erného se u nés pfipravuje sma-

zenim v tésticku (tzv. kosmatice) [10].

Obr. &. 11 Cerny bez (Sambucus) [26]
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1.2.3 Jedlé kvéty okrasnych rostlin

Jedl¢ jsou 1 nékteré kvéty okrasnych rostlin. Jsou to naptiklad kvéty chryzantém (Chryzan-
téma spp.), kopretin (Leucanthemum vulgare), razi (Rosa spp.), karafiati (Dianthus caryo-
phyllus L.), hvozdikt (Dianthus), devinky (Hemerocallis), lichoteti$nice (Tropaeolum ma-
jus L.), topolovky, ¢i rizné druhy prvosenek, mésicku, kosatcl, levandule nebo violek

[10].

1.2.3.1 Chryzantéma (Chryzantéma spp)

Chryzantéma véncova je jednoleta az dvouletd, lysa nebo slab¢ pytita, 30 -100cm vysoka
trsnatd, aromaticka bylina. Lodyhy jsou pfimé, vétvené, husté olisténé. Listy jsou stiidaveé,
ptisedlé, v obrysu podlouhlé, vétSinou 5 -7cm dlouhé, 1 -2 krat pefenosecné v uzce troji-
helnikovité $picaté tikrojky. Ubory jsou jednotlivé, 3 — 7em v priméru, na silng rozsite-
nych stopkach, zékrovni listeny jsou kylnaté. Obvodové kvéty jsou bilé nebo u baze ¢i celé
zluté, stredni trubkovité kvéty jsou zluté nebo zelenozluté [11]. Jedlé kvéty chryzantém
riiznych druhii se vyuZivaji odedavna v Cing a Japonsku. Konzumuji se mladé kvéty, které
se pred upotiebenim nékdy nakladaji do sladkokyselého roztoku. Pro zdobeni jidel byly
vyslechtény specialni odridy [23]. Rostlina mé jemnou celerovou ptichut’. Z kvétu otrha-
me k jidlu okrajové platky. Ter¢ je velice hotky, ale platky jsou velmi chutné a navic
v salatech a pomazankach krasné vypadaji. Nutricné hodnotné listy s jemnou piijemnou
chuti se upravuji jako salat, Spenat, nebo jako ptiloha k masu [27]. Kvéty chryzantém maji
znacny obsah fenolovych latek a vykazuji vysokou redukéni aktivitu [23]. Vykazuji i vy-
razny antimikrobni [28] a protizanétlivy ucinek [29], a to predevs§im diky obsahu triterpenti

arnidiolu, faradiolu a heliantriolu [30] a 3-monohydroxyterpent [31].

i‘d _sl _l. T . :-_
Obr. €. 12 Chryzantéma (Chryzantéma spp.) [27]
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1.2.3.2 Kopretina (Leucanthemum vulgare)

Kopretina bila pochazi z Evropy. Roste vétSinou na lukéch, ale i mezich, vyjimecné ve
svétlych lesich a kfovinach od niZin do hor v celé Evropé€. Zplanéla v Severni Americe i na
Novém Zélandé€. Kopretina bila je béznd evropska luéni kvétina. Zahradnici péstuji nejen
ptvodni druh, ale také nékolik kultivara liSicich se hlavné dobou kvétu. Zname 1 n€kolik
kultivari poloplnych nebo plnokvétych nebo napadné velkokvétych [11]. Kopretiny jsou
vytrvalé byliny, 20 az 80 cm vysoké, s kratkym, Sikmym podzemnim oddenkem. Lodyhy
jsou olisténé, pfimé, nevétvené i1 vétvené, zakoncené uborem. Piizemni listy jsou obkopi-
naté az obvejcité, hrubé vroubkované, lodyzni listy jsou ptisedlé, Siroce ¢arkovité, hrube
pilovité az pefenoklané. Ubory byvaji 3 az 6 cm velké (u kopretiny nejvétsi az 16 cm),
rozliSené ve zluty ter¢ a bily paprsek. Plnokvété kultivary byvaji celé bilé nebo krémové.

Plod je nazka [7].

Obr. €. 13 Kopretina (Leucanthemum vulgare) [3]

1.2.3.3 Riize (Rosa spp.)

Pouzivani rizi ke konzumaci je pisemné doloZeno jiz z doby antického Rima [23]. Rize
jsou vesmes bohaté rozveétvené kete s trnitymi vétvemi, lichozpefenymi listy a plnymi vo-
nicimi kvéty. Plvod riazi jsou pravdépodobné oblasti Kavkazu a Iranu [32]. Béhem staleti
byla riiZze vyslechténa do stovek odriid [11]. RiiZze ma jedlé okvétni listky. Chutnost, viing a
urodnost jsou riizné podle druhu tohoto pocetného rodu. Pred konzumaci je tfeba odstranit
bilé bazalni ¢asti listki, které jsou nahotklé [12]. Sklizeji se korunni platky, které Ize sypat

na salaty, ovocné kolace nebo z nich vyrobit sirup, §tavu ¢i ovocnou zmrzlinu. Kandované
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ruze jsou ozdobou moucnikli. Obsahuji bioflavonoidy, ttisloviny a slizy [23]. Z rGzi se
vyrabi 1 silice. Patfi k nejcennéjSim, nejvzacnéjSim a nejdrazSim piirodnim aromatickym
latkam. Uvadi se, ze pro vyrobu 1 kg destilované rizové silice je tfeba zpracovat piiblizné

700 kg kvéti [14].

Obr. ¢. 14 Raze (Rosa spp.) [9]

1.2.3.4 Rod Hvozdiku (Dianthus)

Rod hvozdikl je velmi bohaty, zahrnuje asi 300 druhd a mnoho kultivari. Jsou to rostliny
ruznych velikosti s kvéty bilymi, riZovymi, Cervenymi nebo zlutymi, drobnymi 1 velkymi,
jednoduchymi nebo plnymi, vétSinou piijemné vonnymi. Korunni platky jsou nehetnaté
s celokrajnou, zubatou nebo tfasnitou ¢epeli. Listy jsou carkovité, vstiicné, plod je tobolka
[8]. Rod Dianthus zahrnuje letnicky, trvalky, ojedinéle i polokefe, rostouci v Evrop¢, na

Sibifi, ¢i v Japonsku [11].

Obr. ¢. 15 Hvozdik (Dianthus) [8]
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1.2.3.5 Karafiat (Dianthus caryophyllus L.)

Karafiat patti do botanického druhu Dianthus — hvozdik[27]. Na vzniku dnesnich vel-
kokvétych karafiath se vyznamné podilel Dianthus caryophylus, ktery pochazi z oblasti
Stfedozemi. Péstuje se i u nds jako trvalka v zahradach. Karafiat ma vétevnaty kofen, né-
kolik pfimych, 1 az 2 stopy vysokych lodyh. Listy ¢arkovité jsou vstticné, zlabovité. Von-
né kvéty zaujimaji vrch lodyhy a vétvi. Maji vélcovity, pétizuby kalich; plod jest tobolka
otvirajici se ¢tyfmi zuby [11]. Oblibena rostlina zahradni; roste plané na skalach jizni Ev-
ropy. Kvete od Cervence az do srpna [9]. Kvéty maji hiebickovou chut’ a viini. Je nutno
oddélit trpky kalich. Ne vSechny rody a druhy jsou vSak jedlé [23]. Karafiaty se mohou
ponofit do vina, pouzivaji se na bonbony, nebo k jako dekorace dortu. Chcete-li pouzivat
piekvapive sladké listky do dezertl, fez je od hotké bilé spodni €asti kvétu. Maji lehkou
chut’ a vini hiebicku a muskatového ofisku. Okvétni platky mohou ptidat barvu do salati
nebo rosolt [11]. Viné kvétd karafiatt je zptisobena celou fadou latek, jako hexenal, 1-
hexanol, 2-hexanol, nonanal, benzaldehyd, benzylalkohol, benzylbenzoat a terpenem kary-

ophyllenem [33]. Pravé tomuto terpenu je ptic¢itdn protizanétlivy efekt [34].

Obr. ¢. 16 Karafiat (Dianthus caryophyllus L.) [8]

1.2.3.6 Denivka (Hemerocallis)

Jiz dvé tisicileti péstovany rod ve vychodoasijské oblasti, je rozsifeny po celém svété. De-
nivky pochdazeji z vychodni Asie a n¢které i ze Stftedomoii [23]. Tato liliovitd bylina netvo-
i1 zasobni cibule a je jednou z nejrozsifenéjSich zahradnich kvétin. Péstuje se vice nez 20
druhti a 20 000 odrid. V mnohem mensi mifte, témét vyhradné, se péstuji zahradni kultiva-
ry denivek, jejichz celkovy pocet uz piekrocil deset tisic. RozliSuji se na miniaturni (nizké

kultivary s kvéty do priméru 7,5 cm), malokvété (sttedné vysoké do 90 cm a s kvéty do
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pruméru 11 cm) a velkokvété (az 100 cm vysoké s kvéty do priméru az 18 cm). Denivky
pattici do prvni skupiny kvetou €asné, v kvétnu, pattici do druhé skupiny kvetou v ¢ervnu
a v ¢ervenci a rostliny z tieti skupiny kvetou ¢asto az do zafi [11]. Ptirodni druhy se dnes
uz témét nepéstuji, s vyjimkou japonskych druhtt Hemerocallis citrina a Hemerocallis
minor. Pivodni barvou kvéth denivek je zluta a oranzova, Slechténim vSak bylo ziskdno
mnoho dalSich barev. Konkrétni kvét vydrzi pouze jediny den (odtud nazev rostliny), ale
jedna rostlina nese desitky kvétl, které se postupné rozeviraji, takze celkova doba kveteni
je dlouha, obecné rostliny kvetou od ¢ervna do srpna [27]. Poupata a kvéty se vyuzivaji
odedavna v Cinské kuchyni, bud’ Cerstvé, nebo suSené. Kvete postupné a hojné hodné dlou-

ho. Kvéty obsahuji desitky karotenoida s antioxidacnimi ucinky [23].

Obr. ¢. 17 Denivka (Hemerocallis) [27]

1.2.3.7 Topolovka (Alcea)

Dvouleta az vytrvala rostlina dosahujici vySky az 2 metry. V prvnim roce vytvari piizemni
listovou rtizici a druhym rokem vyrtsta ptima, vétvena a ochlupena lodyha. Listy jsou fa-
pikaté srd¢itého tvaru péti az sedmilalo¢né, s okrajem vroubkovanym a na povrchu jsou
drsné. Kvéty o velikosti 5 az 10 centimetri, jsou podle odrady rtizné zbarvené, od svétle
razové po Cerné fialove, tvotici zvlasté na konci lodyhy klasovité hrozny. Kvete od konce
kvétna postupné do zafi. Kvéty se sklizeji za plného rozkvétu i s kalichem [2]. Hlavnimi

slozkami jsou slizové latky, malé mnoZzstvi tfislovin, antokyanové barvivo — anthaein, gly-
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kosidy, pektinové a olejové latky. Byly zde zjistény i estrogenni hormony, které ptisobi

desinfek¢né pii virovém onemocnéni chiipkou a zvySuji imunitu lidského organismu [1].

Obr. ¢. 18 Topolovka (4lcea) [5]

1.2.3.8 Tulipan (Tulipa)

U kvéth tulipanti jsou ke konsumu vhodné jen petaly [23]. Tulipany pro zjednoduseni déli

podle obdobi kvétu do tii skupin. RozliSujeme rané, stiedn¢ rané a pozdni odrudy. S vhod-
nou kombinaci odrtid mohou prvni tulipany rozkvést uz v poloviné biezna a pokraovat az
do zacatku ¢ervna [5]. Chut se 1isi od tulipant k tulipanu, ale obecné platky chutnaji slad-

ce. Mohou se vyskytnout silné alergické reakce [11]. Slechténim vznikl bezpoéet vynikaji-
cich odrid. Dosahuji vysky 15 az 60 centimetril, umist'uji se na slunci a v polostinu. Pro

svou barevnost patii k nejnepostradatelnéjSim zahradnim rostlinam [2].

i‘l ‘-' V \

Obr. €. 19 Tulipan (Tulipa) [2]
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1.2.3.9 Kamélie (Camelia japonica)

Kamélie jsou stalezelené¢ kefe nebo malé stromy. U nas pravidelné rozkvétaji v zimé. Po-
chézeji z vychodni Asie, v ptirod¢ roste asi 80 druhti [1]. Kvéty kamélie jsou soucésti hus-
tého kefe se zoubkatymi ovalnymi listy ukonenymi $pickou. Cervené poloplné kvéty vy-
kvétaji na konci zimy a na zacatku jara [35]. Plané rostliny kamélii jsou pfirozenou soucas-
ti krajiny vychodni Asie. K jejich zamérnému péstovani japonskymi a ¢inskymi zahradniky
dochazelo pravdépodobné jiz v 6. stoleti naSeho letopoctu. Od té doby se stala kamélie
soucasti svébytné kultury téchto zemi. Starobylé kete lze nalézt v blizkosti budhistickych
chramt a klasterta [36]. Protoze kvéty kamélii vykvétaji pravé v dobé¢, kdy se v Japonsku
potadaji lampionové slavnosti na poéest zemielych, pouZivaji se k vyzdobé hrobti. V Cing
patii kvéty kamélii k oslavdm Nového roku a symbolizuji pratelstvi, harmonii a eleganci.
Kaméliovy olej od praddvna vyuzival v kuchyni a v kosmetice, spolu s kiirou byl cenén
také jako lécivy prostfedek. Velmi tvrdé dievo slouZzilo k vyrobé nejriznéjSich ozdob. Kra-

sa kvéta kamélii se nejvice odrazila v uméni [35].

Obr. €. 20 Kamélie (Camelia japonica) [36]

1.2.3.10 Prvosenka (Primula acaulis)

Tato rostlina zac¢ind kvést uz od zimy. Je to vytrvald, 5 az 10 cm vysoka bylina. Listy
v ptizemni rtzici jsou mekké, svrasklé, podvinuté, ¢epel podlouhle obvejcita, k bazi zuze-
na v fapik, tup€ zubatd. Jednotlivé kvéty na stopkéach vyristaji z listové rtzice [35]. V ob-
dobi kvétu vyzaduje jasné osvétleni, pfiméfenou teplotu a hojné zalévani. Prvosenka je
oblibena zejména pro své velké kvéty, které jsou nejen v odstinech zluté barvy, ale existuji

1 v barvé oranzové, rizove, ¢ervené, fialové nebo bilé [37].
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Obr. €. 21 Prvosenka (Primula acaulis) [37]

1.2.3.11 MaceSka (Viola wittrockiana)

Je to kratkoveka vytrvald rostlina, kterd se v naSich podminkach péstuje jako dvouletka.
Jejimi predky jsou plané rostouci violky, které byly Slechtény. Maceska v dnesni podobé¢ se
poprvé objevila v 19. stoleti [37]. Péstuji se jako okrasné rostliny v zahradkach a n¢kdy
zplanuji. Kvéty jsou riizné velikosti a riznobarevné. Zahrnuji Siroké spektrum barev od
Cisté bilé pies zluté, modré az po temné rudé. Kvete hlavné na jate, od dubna do ¢ervna,
muze rozkvést ale i na podzim, v zafi i v listopadu, zalezi na dobé vysevu [7]. Rostliny
dosahuji vysky 10 az 30 cm. Stonek se od spodu bohat¢ vétvi a je porostly vejcitymi, po
okraji vroubkovanymi listy s vyraznymi palisty. Z 0Zzlabi listi vyristaji lysé kvétni stopky

zakoncené jednim kvétem [38].

« &

Obr. €. 22 Maceska (Viola wittrockiana) [37]
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1.2.3.12 Sedmikraska (Belis perennis)

Sedmikraska je vytrvala 1€¢iva rostlina, kterd je u nas hodné rozsifend. Najdeme ji na trav-
nicich, na pastvinach, v zahradkach. Pottebuje dostatek slunecniho zafeni [24]. Sedmikras-
ka chudobka je nizka rostlina zfidka ptesahujici 10 cm [37]. Syté zelené listy uspotfadané
v ptizemni riZzici jsou Siroce obvejCité az obkopinaté, na okrajich jemné zubaté nebo celo-
krajné. Bezlisty kvétni stvol je jednotiborovy. Kvéty jsou oboupohlavné, maji kuzelovité
lzko, stted kvéth je zluty, okvétni listky bilé az narGzovelé Pro sbér jsou urcené kvétni
ubory se stonkem do 2 cm [8]. Ty obsahuji hoi¢iny, sliz, silice, flavonoidy, tfisloviny, tri-
terpenové saponiny, organické kyseliny, mineralni latky, inulin a cukr. Tyto latky napoma-
haji zvysSeni latkové vymeény v jatrech. Doporucuje se také pii chorobach zlu¢niku. Chu-

dobkovy kvét 1ze pouzit vnitin€ i zevné. Vnitin€ se pouziva napfi. pii zanétlivych onemoc-

Obr. €. 23 Sedmikraska (Belis perennis) [24]

1.2.4 Jedlé kvéty volné rostoucich rostlin

Divoké jedlé rostliny byly dtleZité potravinové zdroje v obdobi nedostatku, ¢1 jako potra-
vinové dopliky, které poskytuji stopové prvky vitaminli a mineralnich latek. V soucasné
dobé& jsou konzumovéany v mnoha zemich i z dlivodu obnovy tradi¢nich receptl a tradic-

nich chuti, ale je dileZita i jejich nutri¢ni hodnota [39].
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U nés se z volné rostoucich kvéta k jidlu pouzZivaji kvéty sedmikrasky, popence, pampeli-
Sek, jetele, pelyiiku, bodlaku, pchace, kakostu, chrpy, hluchavky, kostivalu, matetidousky a
mnohych jinych [3].
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2 VYUZITIi NETRADICNICH SUROVIN V GASTRONOMII

2.1 Morské rasy

Moiské fasy jsou zndmé svymi léCebnymi vlastnostmi pii detoxifikaci téla, snizovani
krevniho tlaku a zmirflovani zanétl, jsou vynikajici pro lidi s omezenym vybérem jidelnic-
ku kvtli zdravotnim problémlim nebo piecitlivosti na nekteré potraviny [40]. Motské fasy
jsou zdrojem potraviny lidstva od nejstarSich dob [41]. Z paleontologického hlediska jsou
prvni formou Zivota na zemi. Obsahuji tuky, bilkoviny, sacharidy, které vSak nezvysuji
hladinu cukru v krvi a jsou tedy po této strance vhodnou potravinou pro diabetiky. Obsahu-
ji velké mnozstvi vitaminli a z tohoto divodu se zatfadily mezi béZnou soucdst stravy
v mnoha statech svéta. Napiiklad v Japonsku tvoii 25 % kazdodenniho jidelni¢ku. Rasy
jsou pro svilj vysoky obsah jodu vhodnou potravinou pii onemocnéni §titné zlazy. Rasy
posilituji vlasy, nehty, podporuji funkci srdce krve. Krevniho tlaku, lymfatickych Zlaz, pi-
sobi proti zacpé€ a obezité [42]. Obsahuji mnohonasobné vice mineralnich latek nez zeleni-
na. Mimofadné cenny je obsah vapniku [40]. Navzdory vysoké schopnosti vstiebavat mi-
neralni latky neabsorbuji fasy z moiské vody Skodlivé latky, jako se tomu déje v ptipade
rybiho masa. Tam, kde je zne¢isténi vody pfili§ vysoké, moiské fasy nerostou [42]. Rasy
jsou posuzovany podle barvy, viiné a chuté. Jakékoli chemikdlie a dalsi syntetické latky

pouzité pii produkei téchto fas snizuji jejich kvalitu [41].
2.1.1 Druhy mofiskych ras

2.1.1.1 Nori (Porphyra tenera)

Je jednou z nejrozsifenéjSich motskych fas. Nori nejvyssi kvality pochazeji z Japonska,
protoze to spliiuje vSechny dilezité predpoklady k jejich rastu [40]. Jejich péstovani je
slozity proces vyzadujici zna¢nou dovednost, kvalitni setbu, spravnou teplotu vody, nezne-
¢isténé prostiedi, a spravné nacasovani doby setby, sklizn¢ a metody suseni [43]. Nori se
sbird ru¢né a susi se na slunci na tenkych listech papiru [42]. Nutri¢ni hodnoty nori jsou
vynikajici. Obsahuje aminokyselinu taurin, kterd pomaha sniZzovat krevni tlak, olej, 4€inny

pii prevenci arteriosklerdzy, a fadu vitaminl, mineralnich latek, bilkovin a chlorofyl [43].
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Obr. €. 24 Nori (Porphyra tenera) [43]

Nori Kravské mléko
vldknina 4,7g 0
bilkoviny 35g 3,5¢g
tuk 0,7g 3,5g
sacharidy 39,6g 4,9g
vapnik 470mg 118mg
Zelezo 23mg 0,2mg
jod 0,5mg 0
fosfor 510mg 93mg
vitamin A 11000 IU 140 1U
vitamin B 1 0,25g 0,03g
vitamin B 2 1,24¢g 0,17g
Vitamin B 12 100ug 0,45pg
niacin 10mg 0,1mg
vitamin C 10mg 1mg

Tab. €. 1: Srovnani nutri¢nich hodnot nori s kravskym mlékem [43]

2.1.1.2 Kombu (Laminaria japonica)

Kombu je hlubokomotska rostlina rostouci ve studenych vodach severnich moti [40]. Nej-
kvalitnéjsi kombu roste ve velkych hloubkéch s klidnymi oceanskymi proudy. Velmi kva-

litni Japonské kombu se sklizi z chladného severniho mote u ostrova Hokkaido [44]. Tvoii
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ji tvrdé listy, dortstajici 5 az 10 metra, které maji po usuSeni tmavé zelenou barvu [41].
Obsahuje jednoduché cukry fucosu a mannit, které nezvysuji hladinu cukru v krvi. Rasa
kombu je bohata na kyselinu alginovou, kterd ji dodava pifijemnou chut’ a ptsobi jako pfi-

rozeny Cisti€ stiev [44].

Kombu pomahé zbavovat télo cholesterolu, chrani pred vysokym krevnim tlakem a celko-
v¢ priznivé ovliviluje metabolismus. Je jednou z fas nejbohatSich na jod. Obsahuje amino-
kyseliny, které mirn¢ stimuluji sliznice a lymfaticky systém [44]. ZvIast¢ oblibend je

v Japonsku, kde se z ni pfipravuje polévkovy vyvar ,,dasi* a spafenim i bylinkovy ¢aj [45].

Obr. ¢. 25 Kombu (Laminaria japonica) [44]

Kombu | Kravské mléko
vldknina 3g 0
bilkoviny 7,38 3,5g
tuk 1,1g 3,5¢g
sacharidy 51,9g 4,9¢g
vapnik 800mg 118mg
Zelezo 15mg stopy
jod 300mg 0
fosfor 150mg 93mg
vitamin A 430 1U 140 1U
draslik 5800mg 144mg
vitamin C 11mg 1mg

Tab. €. 2: Srovnéni nutriénich hodnot kombu s kravskym mlékem [44]
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2.1.1.3 1ziki (Cystophyllium fusiforme)

Iziki jsou provazkovité cerné fasy rostouci na ponofenych skaldch podél pacifického po-
btezi Japonska. Pro svij riist potiebuji slunce, proto se obvykle nachazeji v hloubce jeden
az dva metry pod hladinou [46]. Sklizeji se jednou ro¢né na jate. Susi se nejprve suchym
vzduchem, poté se vafi ve §taveé z fasy arame a susi se na slunci [40]. Jejich chut’ je vyraz-
n¢ citit mofem. Iziki obsahuje ¢trnactkrat vice vapniku nez kravské mléko. Je to vynikajici

zdroj Zeleza, vitaminu A, niacinu a bilkovin [46].

Obr. €. 26 1ziki (Cystophyllium fusiforme) [46]

2.1.1.4 Wakame (Undaria pumatifida)

Dlouhé tasa s temné zelenymi listy, rostouci nepatrné hloubéji nez fasa Iziki v okoli japon-
ského ostrova Hokkaid6. Dati se ji v chladné vod¢ silného ocednského proudéni [40]. Skli-
zi se pomoci dlouhych hékl od tnora do ¢ervna. Na pobfezi jsou fasy maceny do vafici
vody, poté do Cerstvé studené vody a suseny na S$iiirdch [47]. V japonské lidové medicing
se wakame pouziva na CiSténi krve a posileni krevniho ob&hu [41]. Mekabu je ¢asti kote-
nového systému wakame, jehoz pomoci se fasa rozmnozuje. Ma vyssi koncentraci minera-

14, nez ostatni Casti této fasy [47].
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Obr. €. 27 Wakame (Undaria pumatifida) [47]

Wakame | Kravské mléko
vldknina 3,6g 0
bilkoviny 12,7g 3,5¢g
vapnik 1300mg 118mg
Zelezo 23mg 0,2mg
jod 025mg 0
niacin 10mg 0,1mg
vitamin C 15mg 1mg

Tab. €. 3 Srovnani nutri¢nich hodnot wakame s kravskym mlékem [47]

2.1.1.5 Arame (Eisinia arborea)

Arame patii mezi hnédé fasy, ma podobnou strukturu jako iziki, ale jemnéjsi chut’ i aroma
[40]. Hojné roste na pobiezi japonského ostrova Izu. Ma véjitfovity tvar listu, ktery je asi
tticet centimetr dlouhy a Ctyfi centimetry Siroky [48]. Arame se sbird ru¢n¢ od kvétna do
srpna. Vafi se sedm hodin, aZ jsou mékké, susi se na slunci. Pivodné mé arame Siroké lis-
ty, které se vSak pro jednodus$si pouziti upravuji do tenkych praminkt [41]. Tato fasa ma
nasladlou chut, kterou zpiisobuje vysoky obsah ptfirodniho cukru manitu, ktery se vyskytu-
je ve vétsiné hnédych fas. Obsahuje velké mnozstvi jodu, vapniku a vlakniny. Arame ma

ptiznivy ucinek na vysoky krevni tlak [48].
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Obr.C. 28 Arame (Eisinia arborea) [48]

2.1.1.6 Agar-agar (Kanten)

Agar-agar je ptirodni zelatina vyrabéna z osmi druhti ¢ervenych motskych tas. Tyto fasy
obsahuji komplexni polysacharidy, které¢ se podobaji celuléze. Ve své ptirodni formé maji

fasy velmi vyraznou chut’. Proto je proces jejich zpracovani velmi naro¢ny [49].

Moderni komercni metoda pouziva kyselinu sirovou a anorganickych bélicich rozpouste-
del, aby doslo k neutralizaci chuti a barvy. Tento praskovy agar-agar je levny a uz samo

zpracovani vypovida o nizsi kvalité [41].

Tradiéni metoda zpracovani je zdlouhavé;jsi, ale respektuje ptirodni zakonitosti. Rasy jsou
sbirany a suSeny, v obdobi zimy jsou pak dopravovany do hor. Tam se vafi s octem, aby
hruba vlakna zmékla a vznikla husté kase. Poté se smés kréji na ¢tverhranné tyCinky, ty se
pokladaji na bambusové tyCe a susi se na vyschlych ryzovych polich. Vlhkost z agaru vy-
stupuje na povrch a v noci zamrza, rano na slunicku se opét rozehieje. Tento proces se
opakuje 1 n€kolik tydnd, az jsou ty€inky Gplné vyschlé a kiehké. Tyto ty€inky se pak rov-

nou bali, nebo se strouhaji na jemné vlocky [40].
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2.2 Houby

Existuje vice nez 14 000 druhd hub. Asi tfi tisice z nich jsou jedlé a u sedmi set byly po-

psany néjaké zdravotni ucinky [50].

Po strance chemické skladby se blizi houby zeleniné, ale vykazuji nékteré skladebni
zvlastnosti. Naptiklad obsahuji glykogen, mykochitin, volné aminokyseliny ¢i mocovinu,

¢imz se podobaji produktim zivocisného pivodu [51].

Razné druhy hub se svym slozenim navzajem lisi, ale v priméru obsahuji 90% vody. Susi-
nu tvoii z 30 az 50 % bilkoviny. Zbytek jsou rizné anorganické soli, sacharidy, tuky, vita-

miny a antibiotika [52].

Houby obsahuji hodn¢ vldkniny (8 az 10% susSiny), jsou dobrym zdrojem médi a drasliku,

coz je mineral, ktery pomaha snizovat vysoky krevni tlak a riziko mozkové mrtvice [50].

Témét ve vSech houbach jsou pfitomny vitaminy skupiny B, thiamin, riboflavin, niacin,
biotin, kyselina listova a kyselina pantotenova, vitamin D nebo jeho provitamin a

v ¢erstvych houbéch i malé mnozstvi vitaminu C [51].

Houby obsahuji selen, ktery tvofi soucést systému antioxidantd, jez chrani buniky od $kod-
livych ucinki volnych radikal. V houbach se nachazi také ergothionein, coz je dalsi ptiro-

zeny antioxidant [50].

U hub si velmi cenime aromatickych a extraktnich latek, které podmiiiuji jejich velmi dob-

ré chutové vlastnosti a mohou tak u¢inné podnécovat vhodné vymeésovani travicich §t'av.

oy oeen

Shitake se pouZivaji jiz cela staleti v Ciné pfi 16¢b& nachlazeni a chfipky. Lentinan, ktery
se podaftilo z shitake izolovat, pomaha pii boji proti infekcim a vykazuje protinadorovou
aktivitu. Také vytazek z houby maitake posiluje imunitni systém a aktivuje bilé¢ krvinky a
interleukiny, jez brani riistu nadorti prsu a jater. Naopak zase houba reishi zlepSuje imunit-

ni funkce a potlacuje rast invazivnich nddorovych bunék rakoviny prsu a prostaty [50].
Hliva astri¢na (Pleurotus ostreatus)

Houba rostouci volné 1 v nasi ptirod¢ je nejen vyte¢nd v kuchyni, ale také 1é¢iva. Obsahuje

mnoho vitaminti, mineralt a stopovych prvki [45].
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Nejcenngjsi jsou vSak latky zvané glukany. Maji na lidské zdravi ptiznivé ucinky. Podpo-
ruji imunitni systém, pfimo zvysuji tvorbu protilatek proti patogennim bakteriim virim 1

plisnim [53].

Hliva a glukany v ni obsazené mohou pomoci 1 v ptipad¢ vleklych infekei ¢i chronického

unavového syndromu [54].

Obr. €. 29 Hliva ustti¢na (Pleurotus ostreatus) [52]

Shitake (Lentinus edodes)

Shitake neboli Houzevnatec jedly pochazi z Japonska. Houba shitake ma svétle hnédou az
hnédou barvu, je rizné pokiivena s bilymi skvrnami. Shitake je exoticka houba s 1é¢ivymi
a preventivnimi ucinky, je také oznacovéana jako houba dlouhov¢kosti, protoze mé védecky
dokazané 1¢écivé vlastnosti. Shitake posiluje obranyschopnost lidského téla, miize se téz
podilet na pfedchazeni nékterym naddorovym onemocnénim. Shitake se vyborn¢ hodi do
reduk¢nich diet [50]. Pravidelnd konzumace napomaha sniZzovat hladinu cholesterolu v
krvi, potlacuje riziko zvyseni krevniho tlaku a posiluje celkovou obranyschopnost orga-
nismu proti virovym onemocnénim, chrani jatra, ma antibakterialni, antiparazitalni uc¢inky
[52].

Shitake je po zampionech nejcastéji péstovana houba. Pro péstovani se pouziva dievo list-
natych stromt, nejlépe dubu, buku nebo btizy, asi dva mésice po porazeni. Kmen se navrta

a do otvort se vkladaji Spalicky sadby [54].
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Obr. €. 30 Shitake (Lentinus edodes) [52]

2.3 Nakli¢ena semena

Vyuziti kli¢k rozmanitych semen jako plnohodnotné stravy je znamé v Ciné jiz 5000 let.
Moderni plnohodnotné vyziva by méla obsahovat pfedev§im bohatou syrovou rozmanitou
stravu, co nejméné zpracovanou, Cerstvé potraviny s vysokym obsahem pfirodnich latek a

co nejniz§im obsahem Skodlivin [55].

Nakli¢ena semena, ur€end k piimé konzumaci, maji podobné sloZeni 1 funkci v zazivacim
traktu, jako zelenina. Nékdy se oznacuji méné presné jako klicky, coz oznacuje jen urcitou
fazi kliceni, zatimco nakli¢end semena se konzumuji v riznych fazich (klicky, vyhonky,

oseni apod.) [10].

V dnesni dobé¢ civilizacnich chorob, na jejichz vzniku se podili 1 chemické oSetfovani a
hnojeni rostlin v zemé&délstvi ¢i také nevhodné upravena strava v restauracich a zavodnich
jidelnach, jsou klicky v nasi stravé idedlni doplitkovou formou zdravé vyzivy a predevS§im
zdrojem zivotné dualezitych latek. Malé mnozstvi klickii denné miize pokryt nasi potifebu
vitaminll a mineralnich latek. Tyto latky jsou v kliccich obsazeny v koncentrované formé
[56].

Naklicend semena obsahuji nejvice aktivnich latek [57]. Naklicena semena riznych druhii

rostlin umoziuji rozs$ifit sortiment potravinarskych vyrobka a zvysit biologickou hodnotu

stravy. Navazuje na staré domaci tradice i na nové informace z orientalni kuchyné [10].
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Cerstvé kli¢ky jsou nejen chutné, ale jsou velice vhodné i pro podporu lé¢eni nékterych
chorob napf. cukrovky, srde¢nich a cévnich onemocnéni, nadvahy nebo poruch metabo-
lismu. Vynikajici jsou jako zdroj energie pro dospivajici mladez, staré lidi ¢i rekonva-
lescenty. Klicky muiZete jist i s kotinky a s vyhonky. Tvrdé luSténiny jako hrach nebo fazo-
le 1ze pied konzumaci jesté asi 10 minut povaiit nebo podusit, ale teplem se mohou znicit
nekteré hodnotné latky (enzymy, vitaminy). Kli¢ky ostatnich rostlin se mohou jist syrové

[55].

Naklicena semena se konzumuji bud’ jako tepelné neupravené zivé potraviny, nebo kuli-
narn¢ upravena jidla. Jsou dobrym vitaminovym dopliikem, zejména v zim¢ a na jate pii
nedostatku zeleniny. Béhem kliceni se ze zasobnich latek tvoii nutricné cenné slozky vcet-
né antioxidantii; vzrostlej$i semena obsahuji chlorofyl. Rada slozek nakli¢enych semen ma

ochranné nebo 1 1é¢ivé ucinky [10].

Klicky pfindseji osvézeni a pestrost do jidelnicku. Zatimco zelenina nebo ovoce ztraceji na

hodnoté¢ délkou skladovani, klicky jsou stravou bez jakéhokoliv ubytku vitamind [56].

Vyuziva se tada obilnych, lusténinovych a jinych semen: pSenice, Zito, jeCmen, oves,
hrach, fazol, ¢ocka, bob, sdja, vl¢inec, pohanka, tykev, slunecnice, hoicice, feficha, fedkev,

redkvicka, len, mungo, vojtéska, jetel, sezam, kopr a dalsi [10].

Dnes velky vybér specidlnich zdravych semen s vysokou kli¢ivosti. Kazdy druh ma svoji

specifickou chut 1 viini [55].

Nakli¢ena semena se nejcastéji konzumuji za syrova, samostatné, v salatech ¢i jako obloha
k hlavnimu jidlu nebo jako zeleninova piiloha. Lze je vSak tepeln¢ upravovat jako soucast
polévek, masovych i1 zeleninovych minutek, jako pfisadu do vatené ryze ¢i té€stovin. Vari

se velmi kratce, aby se tepelné upravil povrch ale uvnitt, aby klicky ztstaly kiupavé [10].

Naklicovanim lze ziskat s minimdlnimi ndklady chutny doplnék stravy s vysokym obsa-
hem vitamind. Pi kliceni dochédzi v semenech k enzymatickym pochodim. Pfijima-li zrno
vodu, enzymy se stavaji aktivnimi a dochazi k pfeméné organickych latek v zrnu. Skrob se
Stépi na jednoduché cukry, bilkoviny na aminokyseliny a tuky na volné mastné kyseliny.
Kli¢enim roste v zrnu mnozstvi esencialnich aminokyselin, které t€lo nezbytné potiebuje,
stoupa az né€kolikandsobné obsah vitaminl (pfedev$im vitamind skupiny B -thiamin, ri-

boflavin, pyridoxin, vit. C a vit. E) [55].
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Z klicki Ize pripravit mnoho sladkych jidel a mouénikti nebo miisli. Klicky konzumujeme
Cerstve, neékolik dni je Ize uchoval pii chladirenské teploté +2 az +5 °C. Starsi klicky spise
upravime tepelng. Casto i maly piidavek naklienych semen do salati vyznamné zlepsi

celkovou nutriéni hodnotu podavané porce [10].

Podle biochemickych vyzkumi piisobi chlorofyl a nitrolosidy obsazené v kliccich proti

zhoubnému rakovinnému bujeni [55].

Obr. €. 31 Klicky fazole Mungo (Vigna radiata) [55]
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3 VYUZITI JEDLYCH KVETU V GASTRONOMII

Sortiment jedlych kvéth nabizi n€kolik desitek druhti s velkym poctem barevné, tvarové a
chut'ové pestrych jedlych kvétl, dnes jiz bézné vyuzivanych ve svétovych kuchynich ke
zlepseni vzhledu, chuti i nutricni hodnoty pokrmt [58]. Navazuje se na staré tradice a zaci-
na se vyrazn¢ roz§ifovat sortiment produkovanych potravin chutové i esteticky doplnénych
jedlymi kvéty [59]. Rostouci naro€nost spotiebitell na esteticky vzhled pokrmii, k némuz
kvéty vyrazné ptispivaji, vede k jejich CastéjSimu pouzivani. Podavaji se jako obloha riiz-
nych jidel, studenych mis, cukratskych vyrobkl, ovocnych pohart, napojl a okvétni listky
se pouzivaji ke zdobeni salatii [60]. Pro zlepSeni vzhledu ptipravovanych pokrmi jsou kveé-
ty rostlin tim nejlepSim prostfedkem. Diive bézné pouzivané druhy Tropaeolum majus,
Viola odorata nebo Calendula officinalis se opét vraci ke spottebiteliim, milovnikiim dob-
rého a zajimavé upraveného jidla [12]. V Neékterych zemich znacné roste prodej ¢erstvych
jakostnich kvéti meciki, rizi, tykvi, macesek, lilii a dalSich rostlin pfimo na farméch nebo
farmatskych trzich ve vhodné tpraveé urenych ke konzumu jako potraviny [23]. Vyznam-
nou pii¢inou zajmu o konzumaci jedlych kvétl jsou nové poznatky o nutri¢ni jakosti kvéti
[61]. S rostouci poptavkou souvisi 1 snaha producentli hotovych potravin o rozSifovani a

zdokonalovani vyrabéného sortimentu novymi surovinovymi zdroji [23].

3.1 Jakostni hodnoceni jedlych kvéti

Pfi uréovani vhodnosti kvétii pro lidskou vyzivu se kladou vyssi naroky na jejich jakost
[62]. Jsou vypracovana pravidla pro bezpecné vyuziti jedlych kvéti [23]. Kromé estetické-
ho vzhledu se preferuje hlavné€ zdravotni nezdvadnost a vhodnost pro efektivni ekonomic-
ké vyuziti [63]. Hlavnimi kritérii jakosti jedlych kvéth jsou senzorické znaky vnimané lid-
skymi smysly. Naptiklad atraktivni vzhled, velikost, tvar, chutnost, aromati¢nost a barev-
nost [64]. Dale se ptihliZi ke komplexnimu obsahu Zivin, esencidlnich slozek a latek ovliv-

nujicich lidské zdravi [23].

Kritériem jakosti je také vhodnost jednotlivych druhli pro moZnost péstovani na vétsich
plochéch a stabilni sklizn€. Vhodnym ptedpokladem je i odolnost vii¢i chorobam a $ktid-
ciim [65]. Tim jsou dany nizké naroky na chemické oSetfeni, které musi byt minimalizova-

no [23].

Dal8im kritériem jakosti druht a odriid jedlych kvéth je odolnost proti mechanickému po-

Skozeni a trvanlivost po sklizni [66].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

3.2 Skladovani jedlych kvéti

Kvéty jsou choulostivym materidlem, ktery je nachylny na mikrobidlni rozklad. Proto se
thned po sklizni umist'uji do plastovych pytli ¢i kontejnerd, které je chrani pfed kontami-
naci a pted vadnutim. V obalech musi byt otvory, aby nedochazelo ke srazeni vodnich par
na vnitfnim povrchu [66]. VSechny poskliziiové manipulace s jedlymi kvéty az do okamzi-
ku konzumu je nutno vest pii teploté pod 4 °C, aby se udrzela jejich jakost [23]. Pfi chladi-
renskych teplotich a podle druhu a odridy si jedlé kvéty udrzi jakost 2 az 14 dnt [67].
Nekteré jedlé kvéty je mozné konzervovat naklddanim do cukru, lihu ¢i alkoholickych
koktejli, zmrazovat ptimo nebo v ledovych kostkach a pouzivat jako doplnék koktejlt.
Ekonomicky 1 technicky naro¢na, ale velmi efektni je konzervace sublima¢nim susenim,

kdy si kvét zachova zcela pivodni vzhled, barvu, tvar i lesk [67].

3.3 Zdravotni nezavadnost

Zdravotni nezavadnost je dana uz samotnym vybérem rostlin bez toxickych slozek [67].
Nebezpecné mize byt konzumovani malo znamych kvéth pochdzejicich z rostlin, které
jsou pro cloveka jedovaté. Pokud se pouzivaji kvéty z volného vybéru je nutné je vzdy
spravné urcit. Limitujicim faktorem je také mnoZstvi pouzitych kvétl a jejich nepoSkoze-
nost patogeny. Zejména v piipad¢ jedlych kvéth okrasnych rostlin se jednozna¢né nedopo-
rucuje konzumovat kvéty z neovétenych kultivari [68]. Nelze vyuzit trzni okrasné kvéty,
které Casto obsahuji toxicka rezidua pesticidi [67]. U nékterych kvéth se miize vyskytnout
citlivost alergikli na nékterou nedefinovanou slozku. Alergické reakce byly ¢asto pozoro-
vany u kvéti chryzantém a projevuji se zejména koznimi vyrazkami [68]. Sklizené kvéty

musi byt vzdy cerstvé a mikrobialné nenapadené [67].
3.4 Konzumace jedlych kvétu

Vétsinou se konzumuji celé kvéty. U nekterych kvéth 1ze konzumovat jen jejich ¢asti, na-
priklad okvétni listky ¢i kvétni poupata. Nekteré ¢asti kvéti je tieba nékdy odstranit, na-
ptiklad ¢asti korunnich listka razi, které mohou byt nahotklé [67]. Pfed podavanim v Cers-
tvém stavu se doporucuje oddélit kvétni listky nebo jedlé ¢asti kveth, dobie je oplachnout
vodou, aby se odstranily na povrchu ulpé€lé necistoty. Poté se ponoii do ledem chlazené

osolené lazné a pred podavanim nebo zpracovanim se osusi [23]
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3.5 Pouziti jedlych kvéti v gastronomii

Kulinatské vyuziti jedlych kvéth je velmi vSestranné. Kvéty se podavaji zejména v Cers-
tvém stavu [23]. Z jedlych kvéth se pfipravuji aromatickd masla, salaty, zdobi se jimi rizné
druhy pokrmil, napojii a mohou se také zapékat do riznych druhi slanych a sladkych tést
[67]. Naptiklad kvéty brutnaku (Borago officialis), trnovniku (Robinia pseudoaccacia)
nebo rizi (Rosa spp.)se pouzivaji k aromatizaci pe€iva [61]. OranZové a Zluté kvéty obsa-
hujici karotenoidy se pouzivaji k barveni ryze nebo polévek. K barveni napoji se pouzivaji
kvéty topolovky, které obsahuji althein [67]. Z kvéth se vafi polévky, omacky a mize se
z nich pfipravit zmrzlina nebo pomazanky. Kazde¢ jidlo pfipravené z kvétin mé nejen pfi-
tazlivy vzhled, nybrz i vybornou a zajimavou chut’ [68]. Kvéty a kvétenstvi bezu ¢erného,
ruze, violky, macesky, sedmikrasky, pampeliSky nebo matinky vonné jsou hlavnimi ingre-
diencemi pro vyrobu sirupti, limonad, vin a octli [67]. Kvéty brutndku se pouzivaji 1 do
sekanych mas, mékkych syrii a smetany [23]. Je tfeba mit na kvétiny 1 dobry vkus a kom-
pletovat jidlo, se kterym se vhodné dopliuji. Jen proto, Ze kvétina je jedld, neznamend, ze
chutna dobte. Nekolik druhti rostlin ma odridy s kvéty chutnymi a jiné odriidy s jedlymi
kvétinami velice hotkymi. Stejn€ jako ostatni aspekty vateni je vzdy dualezita chut’ vSech

ingredienci [69].
3.6 Obsah zdravi prospésnych latek

Obsah béznych slozek (bilkoviny, tuky, sacharidy, vitaminy) se pfili§ nelisi od slozeni ji-
nych rostlinnych organtl, nap¥. listové zeleniny. Rada zjisténych latek ma ochranné (che-
moprotektivni) nebo dokonce 1€¢ivé ti€inky a snizuji riziko raznych onemocnéni. Za zmin-
ku stoji zejména latky s antioxidacnim ucinkem, jako jsou fenolické latky a karotenoidy.
Poznatky o latkovém slozeni kvéth jsou dobie zpracovany u kvétd 1é¢ivych rostlin, méné
u okrasnych a dalsich rostlin. Casto i maly ptidavek vhodnych jedlych kvétl mize pFispét
ke zlepSeni zdravotni kondice spottebitele. U nékolika desitek druhti jedlych kvéth je nu-
triéni a chemoprotektivni hodnota znama nebo se studuje. Kvéty je mozné ptifadit v nékte-
rych ptipadech k nutraceutickym potravinam [23]. Nékteré kvéty obsahuji latky, které na-
pomahaji traveni. Vzhledem k tomu, Ze kvéty obsahuji az 90 % vody, mizeme s jistotou
v rostlinach, které maji antioxidacni ucinek se fadi fenolické latky [71]. Jako ptiklad chu-
tovych a ochrannych latek lze uvést hotké latky dodavajici ptijemnou nahotklou chut’

(meciky, kardy, artyCoky, pampeliska, Stérbak, cekanka), aromatické slozky jako aliciin
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(kvéty pazitky), slizové latky (brutndk), alantoin (brutnak), barviva (zZluty mésicek zahrad-
ni, ¢erveny ibiSek, pivoiika aj.), slozky antioxidacni (fenolové latky v chryzantémaéch, fla-
vonové glykosidy ve violce vonné) a fadu 1é¢ivych slozek (azulen v mésicku zahradnim a
v hefménku, flavonoidy v hefmanku, silice v levanduli, flavonoidy v ¢erném bezu, gluko-
sinolaty v lichofefiSnici) [23]. LichotefiSnice obsahuje isothiokynaty, které jsou nositelem
typického aroma a fenolické kyseliny. Friedman et al. (2005) se zabyvali antioxida¢ni akti-
vitou kvéti lichofefiSnice a zjistili, ze u Zlutych a oranZovych kvétlh je velmi podobna a
niz§i, nez antioxidacni aktivita kvétl cervenych. Na antioxidacni aktivitu nemélo vyznam-
ny vliv ani skladovéani kvéti po dobu osmi dni pii 2 az 5 °C pod polypropylenovou folii.
Antioxidacni aktivita kvéti lichofefiSnice je pravdépodobné z¢asti zplisobena jiz zming-
nymi isothiokyanaty [12]. V jedlych kvétech mizeme setkat podobné jako v jinych rostlin-
nych zdrojich s vysokym korelaénim koeficientem mezi fenolickymi latkami a antioxidac-
ni aktivitou [72]. Prave latky s antioxidacni aktivitou maji pro kvéty vyznam v tom, Ze

zpomaluji proces jejich starnuti [73].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILDIPLOMOVE PRACE

Jedl¢ kvéty maji velky potencial a jejich péstovani je vhodnou alternativou a zpestifenim ve
vyzivé ¢lovéka. Hlavnimi aspekty jsou zlepSeni vzhledu a chuti podavanych pokrmi a né-
poju, a také jejich nutriéni hodnoty, které jsou zdravi prospé€sné svymi ochrannymi a 1é€ivé
ucinky.
Konkrétnim cilem mé diplomové prace bylo:
- zaméfit se v literarni ¢asti na jednotlivé druhy jedlych kvéta a jejich strucnou cha-
rakteristiku, sloZeni a pouziti v gastronomii,
- technologicky upravit vybrané druhy pokrmt a pouzit jedl¢ kvéty k jejich zdobenti,
toto fotograficky zdokumentovat a vyuzit, spolu s degustaci jedlych kvéti,
k senzorickému hodnoceni vybranych druhti jedlych kvéta,

- ziskané vysledky vyhodnotit.
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5 MATERIAL A METODIKA

5.1 Pokusna lokalita

Vzorky kvéti byly ziskdny z lokality Krnov, od péstitele jedlych kvéti Ing. Jaroslava
Praska, CSc. Oblast je fazena mezi mirn¢ teplé oblasti. Primérné ro¢ni teploty se pohybuji
kolem 8 °C. Nadmotska vyska je 315 metrti nad mofem. Tfi vzorky byly zakoupeny

ve velkoobchodni siti Makro.

Vzorky byly ihned po zakoupeni udrZzovany pii chladirenskych teplotach. Piiprava pokr-
md, foceni i senzorické analyzy byly provadény ve dvou dnech po skupinkach 15 osob.
Dotaznikového vyzkumu se zucastnilo 30 tj. 15 + 15 posuzovatell, kterymi byli studenti
Stiedni Skoly gastronomie, odévnictvi a sluzeb, Frydek — Mistek.

Respondenti provadéli senzorické hodnoceni kazdého kvétu samostatné na jeden dotaznik
a u deskriptoru ,,Vzhled* a ,,Celkovy dojem* bylo vyuZito i kombinace pokrmu

s jednotlivymi kvéty.

Pro ucel diplomové prace jsem pouzil tyto jedlé kvéty:
Kamélie (Camelia japonica) razova

Kamélie (Camelia japonica) Cervena

Maceska (Viola wittrockiana)

Sedmikraska (Belis perennis)

Prvosenka (Primula acaulis)

Tulipan (Tulipa spp.)

Raze (Rosa spp.)

Karafiat (Dianthus caryophyllus 1.)
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5.2 Dotaznik senzorického testu

Senzorické dotazniky byly pouZity z literatury:

MLCEK, J., KOPEC, K., ROP, O., NEUGEBAUEROVA, J., NEMCOVA, A,

VABKOVA, J. Nutri¢ni a senzoricka jakost jedlych kvétd. VyZiva a potraviny, 2012, roé.

67,¢.2,s.49 - 51.

Senzorické hodnoceni jedlych kvéti (1)

Jméno:

Datum hodnoceni:

Ohodnot'te celym cislem (1 — 9) tyto deskriptory:
Viné:

1 — velmi intenzivni nepfijemna

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 —bez viiné

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — velmi intenzivni pfijemna

Konzistence:

1 —uplné tuha

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — idealn¢ chrumkava

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — Uplné roztékava

Intenzita chuté kyselé:

1 — maximalné kysela

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirn€ kysela

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — viibec nekysela

Intenzita chuté hoi'ké:

I — maximaln¢ hotka

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirné hotka

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — viibec nehotka

Intenzita chuté trpké:

1 — maximaln¢ trpka

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu

5- mirné trpka
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6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — viibec netrpka

Intenzita chuté sladké:

1 — maximaln¢ sladka

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirné sladka

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — viibec nesladka

Intenzita chuté kofenité

1 — maximalné kotenita

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirn¢€ kofenita

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — vibec nekofenita

Celkova prijemnost chuti:

1 — velmi pifjemna

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — velmi nepfijemna

Stavnatost:

1 —sucha

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — stfedn¢ $tavnata

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 - vodova

Vzhled:

1 - uplné nevhodny pro dekoraci pokrmt

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 — idedlni pro dekoraci pokrmi

s jakymi pokrmy

Celkovy dojem:

1 — nejhorsi

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 - nejlepsi

s kterymi pokrmy
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Senzorické hodnoceni jedlych kvétii — preferencni test (2)
Jméno:
Vek:
Datum hodnoceni:
VypiSte poradi péti druhi jedlych kvéti, které nejvice preferujete:
1.

2
3.
4
S.

NapiSte, u vySe uvedenych péti nejvice preferovanych kvéta, ke kterym pokrmiim byste je pouZili
(napf. do salati, napoji, ke zdobeni, do pokrmii atd.):

1.
2
3.
4.
5

Prosime, zakrouzkujte hodnoceni deskriptoru, ktery Vam u celého predlozeného souboru kvéti nejvice vy-
hovoval:

Preference konzistence: Preference barvy:

tuha zluta

mirng¢ tuha Cervena

stiedni oranzova

mirn¢ roztékava modra

roztékava jina — prosim napiste jaka
Preferernce chuti: Preference viiné:

kysela intenzivné piijjemna
hotka piijemna

trpka neutralni

sladka nepiijemna

kotenita intenzivné nepiijemna

jina — prosim napiste jaka nebo radéji jen intenzita (stupné od

slabé k silné)
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5.2.1 Technologicky pripravené pokrmy pro fotodokumentaci

Pro senzorické zhodnoceni vzhledu a celkového dojmu jedlych kvéti v kombinaci

s pokrmy byly pfipraveny tfi skupiny pokrmi:
- hlavni pokrmy
- teplé moucniky

- studené moucniky

5.2.1.1 Hlavni pokrmy

p—

Spiz z vepfového masa, §fouchané brambory
Smazeny kuteci fizek, bramborovy salat

Pecené plnéné brambory s masovou smési a syrem
Kufreci platek s broskvi a syrem, pe¢ené brambory
Boloniské Spagety

Zapékana plnéna rajcata, vafené brambory
Veptové maso na zampidnech, vatfené téstoviny

Veptovy vrabec, slezské zeli, bramborové knedliky

o ® N bk wN

Kufeci kousky v tésticku, Stouchané brambory

10. Moravsky vrabec, duSeny Spenat, vafené brambory

5.2.1.2 Teplé moucniky

—

Tvarohové knedliky se Svestkami
Smazené koblihy s povidly

Jablka smazena v tésticku

Livance s tvarohem, ostruzinova omacka
Bavorskeé vdolecky

Palacinky s jahodami

Bramborové Sisky s makem

Bramborové tasticky s povidlovou omackou

A AR

Nudle s makem

10. Teply jablkovy zavin s listového tésta, vanilkovy krém
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5.2.1.3 Studené moucniky

—

Tvarohova kostka s ovocem
Misa fez

Puncovy dort

Piskotova rolada se Slehackou
Oftechovy medovnik
Kakaovy fez

Ovocny kosicek

Malinovy fez

o 2o v kWD

Ovocny tunel

10. Vajecné vénecky
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6 VYHODNOCENI SENZORICKEHO VYZKUMU - TEST 1

6.1 Viané

Viiné:

1 — velmi intenzivni nepfijemna

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 —bez viing

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — velmi intenzivni pfijemna

Z hlediska viiné byl nejlépe hodnocen kvét riize, jenz dosahl nejvyssiho ohodnoceni 8,07,

nasledovan prvosenkou s hodnotou 7,93 a karafidtem s vysledkem 7,53.

Nejhiife hodnoceny byly kvéty sedmikrasky, které zaznamenaly pouze hodnoty 4,53, coz
znamena, Ze byly nej¢astéji hodnoceny jako kvéty s neptijemnou vini.
Zbyvajici kvéty byly v priméru hodnoceny kolem stupné 6 a 7, z cehoz vyplyva, Ze jejich

vung byla malo intenzivni.
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Graf €. 1 Vlng kvétt - ¢iselna hodnota je primérnou hodnotou 30 respondenti
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6.2 Konzistence

Konzistence:

1 — uplné tuha

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 —idedln¢ chrumkava

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — plné roztékava

Z pohledu konzistence byl jako nejlépe chrumkavy vyhodnocen kvét karafiatu, ktery mél
hodnoceni 5,20, nasledovan kvéty sedmikrasky (5,27) a kamélie rizové (4,67).

Jako nejtuzsi byl hodnocen kvét rize s hodnotou 3,87, nasledovan kamélii ¢ervenou (3,93).

Kvét sedmikrasky s hodnotou 6,20 vysel jako nejvice roztékavy. Dalsi v potadi byl kvét
macesky s vysledkem 5,73.
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Kamélie Cervena
Maceska
Sedmikraska
Prvosenka

Graf €. 2 Konzistence kvétl - ¢iselnd hodnota je primeérnou hodnotou 30 respondenti
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6.3 Intenzita kyselé chuté

Intenzita chuté kyselé:

1 — maximalné kysela

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirné kysela

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — vibec nekysela

Intenzita chuté kyselé byla nejvétsi u kvétu kamélie Cervené s vysledkem 5,80, kterou na-

sledoval kvét tulipanu s hodnotou 6,27.

Jako nejméné kyselé byly s vysledkem 7,87 vyhodnoceny dva kvéty, a to prvosenka a ma-

ceska.
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UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

6.4 Intenzita chuté horké

Intenzita chuté hoi'ké:

1 — maximalné hotké

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirn¢ hotka

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — vubec nehorka

Nejintenzivnéji, co se tyce horké chuté, byly vyhodnoceny kvéty riize a kamélie rizové,
které dosahly hodnoceni 5,73.

Nejméné hoiky byl dle vyzkumu kvét macesky (7,60), nasledovan kvéty sedmikrasky a
prvosenky s vysledkem 7,47.
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Graf ¢. 4 Intenzita chuté hotké - ¢iselnd hodnota je primérnou hodnotou 30 respondentti
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6.5 Intenzita chuté trpké

Intenzita chuté trpké:

1 — maximalné trpka

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirné trpka

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — vibec netrpka

Jako nejvice trpké byly vyhodnocenim ureny kvéty sedmikrasky a prvosenky s vysledkem

7,20.

Jako nejméné trpky byl vyhodnocen kvét rize s hodnotou 3,67, dalsi v poradi byly kvéty

kamélie Cervené (4,27) a kamélie rizové (5,33).
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Graf ¢. 5 Intenzita chuté trpké - ¢iselna hodnota je primérnou hodnotou 30 respondentt
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6.6 Intenzita chuté sladké

Intenzita chuté sladké:

1 — maximalné sladka

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirn¢ sladka

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — vubec nesladka

Nejsladsim kvétem byl vyhodnocen kvét karafidtu s hodnotou 5,40, tésné¢ nésledovany

kvétem prvosenky (5,53).

Jako nejméné sladky byl urcen kvét kamélie cervené s vysledkem 7,73. Dal§imi jako témér

nesladkymi byly zhodnoceny kvéty macesky (7,33) a kamélie rizové (7,27).
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6.7 Intenzita chuté korenité

Intenzita chuté koFenité

1 — maximalné kofenité

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5- mirn¢€ kofenita

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — vubec nekofenita

Nejméné kotfenitou chut’ vykazoval kvét kamélie ¢ervené s vysledkem 7,47, nasledovany

kvéty sedmikrasky (7,33) a kamélie razoveé (7,27).

Nejvice kotenitym byl vyhodnocen kvét tulipanu s hodnotou 5,33, nasledovan kvéty kara-

fiatu (5,60), prvosenky (6,13) a rize (6,20).
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6.8 Celkova prijemnost chuti

Celkova prijemnost chuti:

1 — velmi piijemna

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 — velmi nepiijemna

Pti posuzovani celkové piijemnosti chuti byl nejlépe hodnocen kvét prvosenky, ktery do-

sahl vysledku 3,93. Nasleduji kvéty sedmikrasky a karafiatu s hodnotou 4,33.

Nejméné piijemnou celkovou chut’ mél kvét kamélie Cervené s vysledkem 6,47. DalSimi

v potadi negativn¢ hodnocenych kvéth jsou rize (5,60) a kamélie rtizova (5,40).
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Graf ¢. 8 Celkova ptijemnost chuti - ¢iselna hodnota je priimérnou hodnotou 30 responden-
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6.9 Stavnatost

St'avnatost:

1 —sucha

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu

5 — stfedné St'avnata

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu

9 - vodova

Nejlepsiho hodnoceni pfi posuzovani Stavnatosti dosahl kvét kamélie rGzové, ktery byl

hodnocen nejblize hodnoty 5 (stfedn¢ St'avnatd), dosahl vysledku 4,73.

Jako nejvice vodovy byl oznacen kvét tulipanu s hodnotou 5,87.

Nejvice suchy byl podle posuzovatelii kvét macesky, ktery pti vyhodnoceni dosahl pri-

meérného vysledku 3,27.
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Graf &. 9 Stavnatost kvétl - ¢iselna hodnota je primérnou hodnotou 30 respondenti
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6.10 Vzhled

Vzhled:

1 - Gpln€ nevhodny pro dekoraci pokrmi

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 —idealni pro dekoraci pokrmu

s jakymi pokrmy

Vsechny pouzité kvéty byly, co se tyce vzhledu, velice kladn€ hodnoceny a ani jeden nebyl
oznacen jako nevhodny k dekoraci pokrmu. Jako témét idealni pro dekoraci pokrmi byl
vyhodnocen kvét riize (8,93), nasledovaly kvéty kamélie razové (8,67), karafiatu (8,53) a
sedmikrasky (8,13).

Nejhtte hodnocen byl kvét prvosenky, ale i ten dosédhl hodnoty 7,13.

Nejcastéji byly voleny kombinace s teplymi moucniky, a to 70 % dotazovanych.
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Graf €. 10 Vzhled kvéti - ¢iselnd hodnota je primérnou hodnotou 30 respondenti
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6.11 Celkovy dojem

Celkovy dojem:

1 — nejhorsi

2, 3, 4 — mezistupné podle subjektivniho dojmu
5 — neutralni

6, 7, 8 - mezistupné podle subjektivniho dojmu
9 - nejlepsi

s kterymi pokrmy

vvvvvv

Nejvyssi celkové hodnoty v tomto deskriptoru dosahly kvéty rize a karafiatu, a to 7,80.
Nejhiife hodnoceny byly kvéty macesky a kamélie Cervené s vysledkem 6,40.

Nejvice byly opét voleny kombinace s teplymi moucniky. Ty volilo 60 % respondentt.
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Graf ¢. 11 Celkovy dojem jedlych kvéth - ¢iselna hodnota je primérnou hodnotou 30 re-
spondentt
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7 VYHODNOCENI SENZORICKEHO VYZKUMU — TEST 2

7.1 Preferovanost jednotlivych kvéti

Vypiste poradi péti druhii jedlych kvéti, které nejvice preferujete:
1.

A

Pti hodnoceni preferovanosti kvétl byl celkové nejlépe vyhodnocen kvét karafiatu, ktery

byl zaroven nej€astéji umistén na druhé potadi.

Druhé misto obsadil kvét riize, ktery byl dosazovan velkym poctem posuzovatelll na riizna
potadi.

Kamélie rizova, ktera byla nejcastéji fazena na prvni misto, dosahla v celkovém hodnoceni
na tieti pozici.

Jako ¢tvrtym preferovanym byl vyhodnocen kvét kamélie Cervené a patym, nejCastéji pre-

ferovanym kvétem, byl pfi hodnoceni urcen kvét sedmikrasky.

Preferovanost jednotlivych kvétu
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Graf ¢. 12 Preferovanost jednotlivych kvéti — vybér péti preferovanych kvétt od 30 re-
spondentli
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7.2 Poutziti preferovanych kvéti

NapisSte, u vySe uvedenych péti nejvice preferovanych kvéti, ke kterym pokrmim
byste je pouzili (napf¥. do salati, napoju, ke zdobeni, do pokrmi atd.):

1.

A

Respondenti by jedlé kvety nejcastéji pouzivali ke zdobeni moucnika a do napojt, takto se
k obéma moznostem vyjadiilo 21 % dotazovanych. Dale by je pouzivali do salati (18 %) a
k dekoraci a zdobeni pokrmli a masa (16 %). V neposledni fadé preferovali dotazovani
pouzivani jedlych kvétl na studené misy a k pfedkrmim (7 %). Nejmensi, a to 5%, zastou-

peni dostalo zdobeni dortti a pouziti kvétt do pokrmii.

Pouziti preferovanych kvétu

M 1. zdobeni
moucnikd

M 2. do napoju

m 3. do salatl

M 4. do pokrm

M 5. dekorace
, zdobenf
pokrmU, masa

Graf €. 13 Pouziti preferovanych kvéth — procenta uvadi nejcastéjsi pouziti jedlych kvéti u

30 respondentt
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7.3 Preference konzistence
Preference konzistence

tuha

mirné tuha

stfedni

mirn¢ roztékava

roztékava

U preference konzistence prevazoval pozadavek na stfedni konzistenci, tu uptfednostiiovalo
az 67 % respondentli. Mirné tuhou konzistenci volilo 27 % a mirné roztékavou urcilo 6 %

dotazanych.

Prefernce konzistence

00
% 0%

mtuhd

B mirné tuha

m stredni

B mirné roztékava

W roztékava

Graf ¢. 14 Preference konzistence — procentudlni vyjadieni oblibené konzistence u 30 re-

spondentli
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7.4 Preference barvy
Preference barvy:

zluta

cervend

oranzova

modra

Za nejvhodnéjsi barvu dotazovani oznacovali nejcastéji barvu Cervenou, tu preferovalo 47
% z nich. DalSich 33 % studentl by volilo barvu oranZovou a Zlutou barvu by preferovalo

20 % dotazovanych.

Preference barvy

0%

20%

Zluta
M Cervena
oranzova

B modra

Graf ¢. 15 Preference barvy — procentudlni vyjadieni oblibené barvy u 30 respondent
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7.5 Preference chuti
Preference chuti:

kysela

hotka

trpka

sladka

kofenita

jind — prosim napiste jaka

Nejvice dotazovanych, celych 73 %, preferuje sladkou chut’. Kofenitou chut’ oznacilo 13 %
respondentt. Jen 7 % studentii by volilo chut’ kyselou a trpkou. Hotkou chut’ nepreferoval

ani jeden dotazovany.

Preferernce chuti

0%

M kysela
H horkd
m trpka

H sladka

m korenita

Graf ¢. 16 Preference chuti — procentudlni vyjadieni oblibené chuti u 30 respondentti
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7.6 Preference viiné
Preference viiné:
intenzivné pfijemna
prijemna

neutralni

nepiijemna

intenzivné nepiijemna

nebo radéji jen intenzita (stupné od slabé k siln¢)

U dotazu na preferenci viiné odpovidali dotazovani pouze dvéma zplsoby. Naprosta vétsi-
na oznacila pfijemnou viini za nejidedIné&jsi. Takto se vyjadfilo 73 % respondentl. DalSich

27 % respondentti pak preferovalo viini intenzivné ptijemnou.

Preference viné

0%

0%
0%

M intenzivné pfijemna
M pfijemna

M neutralni

M nepfijemna

M intenzivné neptijemna

Graf ¢. 17 Preference viin€ — procentudlni vyjadieni oblibené viné u 30 respondentt
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ZAVER
Jedl¢ kvéty jsou zndmy jiz tisice let a v souc¢asné dobé se setkavame se zvySujicim se za-

jmem spotiebitelll o tuto komoditu. Jedlé¢ kvéty jsou efektni ozdobou pokrmii a mohou

vynikat 1 po senzorické a vyZivove strance.

V literarni Casti bylo cilem mé prace popsat vybrané netradi¢ni zahradnické plodiny a je-
jich perspektivy vyuZziti v gastronomii. Zejména jsem se zaméfil na jedlé kvéty, jejichz

hodnoceni bylo predmétem praktické ¢asti.

V praktické ¢asti jsem se zabyval senzorickym hodnocenim jedlych kvéti v kombinaci

s deseti hlavnimi pokrmy, deseti teplymi moucniky a deseti studenymi moucniky.

Konkrétni vysledky mé prace jsou nasledujici:

1. Z hlediska viin¢ byl nejlépe hodnocen kvét rize (Rosa spp.). Z pohledu konzistence byl
jako nejlépe chrupavy vyhodnocen kvét karafiatu (Dianthus caryophyllus L.). Intenzita
chuti kyselé byla nejvétsi u kvétu kamélie ¢ervené (Camelia japonica). Nejintenzivnéji, co
se tyc¢e hotké chuti, byly vyhodnoceny kvéty riize (Rosa spp.) a kamélie rizové (Camelia
Jjaponica). Jako nejvice trpké byly uréeny kvéty sedmikrasky (Belis perennis) a prvosenky
(Primula acaulis), nejslad§im kvétem byl vyhodnocen kvét karafidtu (Dianthus caryophyl-
lus L.). Jako nejvice kofenity byl ur¢en kvét tulipanu (7ulipa spp.). Pti posuzovani celkové

pfijemnosti chuti byl nejlépe hodnocen kvét prvosenky (Primula acaulis).

2. Nejlepsiho hodnoceni pii posuzovani Stavnatosti dosahl kvét kamélie rizové (Camelia
Jjaponica). Jako téméert idealni pro dekoraci pokrmii byl vyhodnocen kvét rize (Rosa spp.)
s hodnotou 8,93, kdyZ maximalni moZna hodnota byla 9. Nejlépe byly hodnoceny kombi-
nace rize (Rosa spp.) s teplymi a studenymi moucniky.

N 24

Nejvyssi celkové hodnoty v tomto deskriptoru dosahly kvéty rize (Rosa spp.) a karafiatu
(Dianthus caryophyllus L.), a to 7,80. Ruze (Rosa spp.) vedla opét v kombinaci s teplymi a
studenymi moucniky. Karafiat (Dianthus caryophyllus L.) byl v kombinaci s pokrmy hod-

nocen pozitivné i s teplymi pokrmy.
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3. Na zaklad¢ preferencniho testu kveth byl celkové nejlépe vyhodnocen kvét karafiatu
(Dianthus caryophyllus L.). Na druhé misto po vyhodnoceni dosahl kvét rtize (Rosa spp.).
Kamélie rizova (Camelia japonica) obsadila tieti pozici. Jako ¢tvrty preferovany byl vy-
hodnocen kvét kamélie Cervené (Camelia japonica) a patym, nejcastéji preferovanym kve-

tem byl pfi hodnoceni urcen kvét sedmikrasky (Belis perennis).

Respondenti by jedlé kvety nejcastéji pouzivali ke zdobeni moucnikt a do napoj, takto se
k obéma moznostem vyjadiilo 21 % dotazovanych. Dale by je pouzivali do salati (18 %) a
k dekoraci a zdobeni pokrml a masa (16 %). U preference konzistence pfevazoval pozada-
vek na stfedni konzistenci, tu uptednostiiovalo 67 % respondentl. Za nejvhodnéjsi barvu
dotazovani oznacCovali nejCastéji barvu Cervenou, kterou upiednostiiovalo 47 % z nich.
Nejvice dotazovanych, a to 73 %, preferuje sladkou chut. U dotazu na preferenci ving
odpovidali respondenti pouze dvéma zplsoby. Naprostd vétSina oznacila pfijemnou vini
za nejidedlngjsi. Takto se vyjadiilo 73 % respondentt, dalSich 27 % pak preferovalo vini

intenzivné ptijemnou.

Vysledky mé diplomové prace jsou ptinosné v tom, ze v takto velkém rozsahu nebyly za-
tim v literatufe jedlé kvéty ve vztahu k pokrmim popsany. Podobnou tématikou se zabyva-
lo jen mélo autort (Kelley et al., 2001; Kelley et al., 2002; Kelley et al., 2003; Kopec,
2004; Neugebauerova, Vabkova, 2009; Micek et al., 2012). Z tohoto divodu bylo proble-
matické podrobnégji diskutovat zminéné vysledky. VSechny dosud zndmé skutecnosti (viz
vyse uvedeni autofi) jsou podrobné popsany v literarni ¢asti. Diplomova préace je urcena
nejenom pro teoretické vyuziti, ale zejména pro praktické uplatnéni v téch gastronomic-

kych provozech, v nichZ se snazi o inovativni pfistup k pfipraveé pokrmti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

spp.  botanicka zkratka pro vice druhii, poddruh

L. oznaceni autora, ktery jako prvni danou rostlinu popsal, Carl Linné
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P I - Fotografie jedlych kvéti s pokrmy str. 84 - 98



PRILOHA P I: FOTOGRAFIE JEDLYCH KVETU S POKRMY

Spiz z veprového masa, Stouchané brambory

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize

Karafiat

Smazeny kuteci fizek, bramborovy salat

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Prvosenka Tulipan Rize

Karafiat




Pecené plnéné brambory s masovou smeési a syrem

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Ruze

Karafiat

Kufeci platek s broskvi a syrem, pe¢ené brambory

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Bolonské Spagety

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Ruaze

Karafiat

Zapékana plnéna rajcata, vaiené brambory

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize

Karafiat




Veptové maso na Zampionech, varené téstoviny

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Prvosenka Tulipan Ruaze Karafiat

Veptovy vrabec, slezské zeli, bramborové knedliky

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize Karafiat




Kureci kousky v tésticku, Stouchané brambory

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Ruaze

Karafiat

Moravsky vrabec, duseny Spenat, vafené brambory

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Prvosenka Tulipan Rize

Karafiat




Tvarohové knedliky se Svestkami

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Prvosenka Tulipan Ruaze Karafiat

Smazen¢ koblihy s povidly

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize Karafiat




Jablka smaZena v tésticku

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat

Livance s tvarohem, ostruzinova omacka

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Bavorskeé vdolecky

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Ruaze

Karafiat

Palacinky s jahodami

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska

Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize

Karafiat




Bramborové §isky s makem

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Ruze

Karafiat

Bramborové tasticky s povidlovou omackou

Kamélie ¢ervena

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Nudle s makem

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Ruze

Karafiat

Teply jablkovy zavin s listového tésta, vanilkovy krém

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Tvarohova kostka s ovocem

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat

Misa fez

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Puncovy dort

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Ruze

Karafiat

Piskotova rolada se Slehackou

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Oftechovy medovnik

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat

Kakaovy tez

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat




Ovocny kosic¢ek

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize Karafiat

Malinovy fez

Kamélie ruzova Kamélie ¢ervena Maceska Sedmikraska

Prvosenka Tulipan Rize Karafiat




Ovocny tunel

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Ruze

Karafiat

Vajecné vénecky

Kamélie ruzova

Kamélie ¢ervena

Maceska

Sedmikraska

Prvosenka

Tulipan

Karafiat









