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ABSTRAKT

Cilem bakalské prace bylo zpracovat kompléxoroblematiku dochucovacicltipravki,
které hraji pi pripraw pokrmi v kone&né fazi vyznamnou roli.

Mriviw s

koreni, kdenici smdsi, karenici rostliny, dochucujici zelenina, ofkgt atd. Pro dopléni
byl proveden aktualni pekum vyrobKi na bazi dochucovacichiipravki nabizenych

v trzni siti.

Klicova slova: dochucovaci prostiky, kdeni, kdenici sndsi, kareninové rostliny, zvy-

raziovace chuti, dochucovaci ortiéy

ABSTRACT

The aim of the thesis was to process completelyighiges of seasonings which play an

important role in the final stages of preparing leea

There were characterized the most important grafigeasonings which include: spices,
seasoning mixtures, aromatic plants, flavouringgetables, sauces etc. For complemetati-

on a survey based on flavouring products offerethénmarket network was carried out.

Keywords: seasonings, spices, seasoning mixesyaculiherbs, flavon anhancers, seaso-

nings sauces



Chela bych podkovat vedouci své bakdtké prace Ing. MaftSeverové, za jejiifpo-
minky a rady fi zpracovani mé bakatké prace.

Kazdé poznani vychazi ze srdce, kazdé&had ze Zivota. /Hebbel/

ProhlaSuji, Ze jsem na bakedké praci pracovala samostata pouzitou literaturu jsem
citovala. V gipact publikace vysledk, je-li to uvedeno na zakladicenéni smlouvy, budu
uvedena jako spoluautorka.

Ve Zling

Podpis diplomanta



OBSAH

UV O D . et e e 8
1 VYZNAM DOCHUCOVANI POKRM U oo 9
2 CHARAKTERISTIKA NEJB EZNEJSICH A SPECIALNICH
PRIPRAVK U POUZIVANYCH K DOCHUCENI POKRM U......coooveeeveee, 12
2. L K ORENT et ———— 12
2.0 0 PO it ———— 12
2.0.2  NOVE KA ONT ..ot e 13.
2 R T Y (o [« < TR 14
2.0.4 HIECDKOK oo e e 15
P I T 1 1 IR 15
2.1.6  BODKOVY ISt ..cciiiiiiiiii ettt eee s 16
N O A - o1 - 17
2.0.8 MUSKAL ..o e 17
2.0, AN Z e ————— 18
2.0.00 VaANIKA .o 18
A O N - ¥ AV (o | G 19
2.2 K ORENICT SMESI ettt ee e e ettt e e e e e e e een 0.2
2.3 KORENINOVE ROSTLINY ¢ tuteuteeeeee ettt e e e e eeema e e e et e e e e e e e e eenes 23
2 TR R (o] o PSPPI 23
2.3.2  POIZEL .t 23
2.3.3 BaAZAIKA ... oo 24
2.3.4 PaAZITKA e oo e 24
2.3.5  MaJOTANKEA ...vueeiiiiiii e e e e e e e e e e e e e e e e e e ar i —————— 25
2.3.6  SALUIEIKA . ..uueeiiiie e e e e 25
2.3 7 LIDECEK e 26
2.3.8  MALA PEPINA....ccii i e e e e e e e e ————— 26
2.3.9  NOVE AIUNY ...oeeiiiii e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aaaeenan e nnannes 26
2.4  ZELENINA JAKO DOCHUCOVADLO ....teu ettt et eeeeeee e e e eaaeees 27
241 CIDUI e 27
24,2 CSNEK e, 28
2. 3 P O e ——— 29
2. 4.8 KEON et e———— ettt 29
25 AT A4 =YV (077Xl =1 = U 29
2. 0. L Sl e 29
T €111 =g = o To | )Y/ 31
2.5.3  SOJOVA OMBKA .....ccoveiiiiiiiiiiei et eeeem e e e e e e e e e e e e e e e e 31
2.6 DOCHUCOVACT OMACKY vttt ettt ettt e et te s e te s sase e e enen e e rerenenenenenenns 32
2.6. 1 KBCUP eetti ettt et et e e et e e e e e ra e e e aeeas 33
2.6.2  WWOICESIEIOVA OIMBEA .. .ceeeeeeee e ettt e e 33
2.6.3  MaAJONEZA .....cciiiiiiiiiiiiieie ettt e ettt e e e e e e e e e e aeenrees 33
A T T I | =1 651 1€ W01 10> - PR 33
2.6.5  CRUINGY ...uiiiiiiiii e ettt e e e e e e ee e 34
2.6.6 SAMDAl ... 34
2.0.7  TaADASCO «.eieiie e 34

2.6.8  HOICICE ...eeiiiiiiiiieiee ettt et e e 35



2.7 CUKR. .ot e 36

2.8 MED VCELI cooouieiiiiiciiiiiciss e 37
2.9 OCET.omiiiieiicsie s 38
210 OLEJucimmiiiiiisiiecsss s s 39

3 PRUZKUM VYROBK U NA BAZI DOCHUCOVACICH P RIPRAVK U

NABIZENYCH V TRZNI SITl ..o A2,
3.1  KORENI A KORENICI SMESI ...cciiuiiiiiiieiiiii ittt 42
3.2 KECUP ..ottt e 43
B N ) 44
B o 45
3.5 OLEJ. i 46

ZAVER ..o 48

SEZNAM POUZITE LITERATURY ... 49

SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK .......coourviciiriieeieciesieemcneas 53

SEZNAM OBRAZK U ....cooooiiiiiciccec e 54

SEZNAM PRILOH .. .o e ettt et eeea s 55



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 8

UvoD

Je znamo, Ze dob osolit a ochutit jidlo je usmi. i dochucovani je nutno znat miru, byt
piesny, mit intuici a mit v gadkucich a chdi. Ve swtové kuchyni existuji desitky tisic
jidel liici se konzistenci,imi a chuti. Unini nespeiva v hledani novych zakladnich po-
travin, ale v obohacovani agohi jejich piipravy a hledani stale novych chuti @i po-
krmu. F¥i pfipraw pokrmi rozhoduje také Zysob pouziti nejiznéjSich dochucovacich
piipravki a citlivost — pokud tyto dva prvky ovladamenieme potom fenaset prvky

z cizich kuchyni do jinych narodnich kuchyni a nekistale obohacovatigyjidelni¢ek. [1]

V gastronomii se pouziva velmi Siroka Skalamnych druli dochucovacich prastdki a
zpasohi dochuceni. Kazdyifpravek vSak ma své specifické pouZiti.

viv s

takécerstvé bylinky (kdeninové rostliny) aiizné druhy zeleninyizné druhy oleje, octa,
hoicice a k€éupu. K modernim pét vyrobky konvenience a tdizné kdenici snési, zvy-
raziovace chuti, oméaky, dresinky aj. Redkladana prace si klade za ukol zpracovani uce-
leného pehledu dochucovacichtipravka veetrg jejich nejl@znejSiho pouziti. Zpracova-

van je rovez prehled sortimentwthto vyrobki dostupnych v trzni siti.
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1 VYZNAM DOCHUCOVANI POKRM U

Dochucovani je jednou z kotreych fazi pipravy pokrni. Dalezité je i pripraw pred-
krmu, polévek, omé&k, saldi a hlavniho chodu. Velky vyznam ma r@&énve studené

kuchyni. Dosahnout spravného dochuceni pokrmujjeéz¥ pra¢ u polévky a oméky.
a) Dochucovani polévek

Chw polévky by ngla byt vysledkem chuti zakladni potraviny a dalSptisad a kéeni.
Druhy ka'eni se voli podle zakladni potraviny, ze kterégktyka gipravena. Chtikoreni
v8ak nesmi nikdyievladat nad chuti zakladni potraviny. Pro vygg&inochuceni se pou-
Ziva polévkové kieni tekuté, zrnité nebo v kostkach. Krotéchto surovin lze ke zvyraz-

néni chuti vyvati, ale i krémovych a zahutych polévek pouzit zelené naf2]
b) Dochucovani omdek

Na rozdil od polévek jsou ortléy specifickym druhem filohy, kterou jsoutzné druhy
pokrmi dophovany po chtiové a vyzivové strdnce. Daplji se jimi pokrmy suché nebo
malo chifové vyrazné. Fprava kvalitni oméky tedy vyZzaduje dobré kuciské znalosti a
cit pro che'. Omaka ziskava chiljiz ze zakladu, $ jehoz gipraw se pouziva zelenina.
O¢istena a nakrdjena zelenina se upravuje na ttkoz ziska oméka barvu a chil Na
ochuceni omé&k se déle pouziva keni dle druhu surovin. Do¢kterych oméek se pi-
dava i vino a destilaty nebo nadrobno nakrajenéngehat. Na zvyrazgini chug i barvy
se aplikuje do &kterych oméek i zkaramelizovany cukr. Na choma&ek pisobi i [Fisa-
dy, které se v ni jen prodii. Jsou to: ken, kapary, okurky, olivy, Zampiony a zelenéenat
kopru, pazitky apod. [2, 3]

c) Dochucovani karenim

Jak jiz bylo zmigno vyse, k dochucovani pouzivame tetizne vyrobky a suroviny. Mezi
nejbsznéjSi dochucovaci surovinu gatkoreni. Kareni nizeme pouzivat jak mleté, tak i
celé. Ri jeho pouZiti je vSak nutn&uét, Ze kdeni jemr mleté se rychleji extrahuje, proto
je nutno ho pouzivat ménNaopak celé keni dodava jidlu jemijsi viini a nepedava mu
svou pativost. Cim je kaeni még délené, tim je Ize podrobovat vy3sim teplotam. Takové
kofeni se tedy ponechava kigraveném jidle déle. Naopak mletéiéni se pdava do
jidla az rkolik minut pred dokogenim jeho tepelnéifpravy. Do studenych jidel I1ze mle-

té kaeni pouzit ve &Sich davkach a zaroido Ize v &échto jidlech ponechat déle. [1, 4]
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Teplota a doba zaivani jsou roviaz jednim z kritérii davkovani keni. | sebemenSirg-
davkovani nize zpisobit @i zahati jidla jeho zhtknuti. Karergna jidla se nemaji roea
ohrivat, jelikoZ druhotné dfvani kaenénych jidel niize byt @i¢cinou nejen ztraty, ale i
zhorSeni chuti. MZeme tedyici, Ze intenzita &n¢ a stupé zatti jidla spolu Gzce souvi-
si. Nekteré druhy keéeni svoji vini uvoliuji pouze v tepléem pragdi, jiné druhy ji
v teplém prosedi uvohuji mnohem intenziwji. Zaroveai vSak niize teplota zfisobit Gnik

vané z jidla. [1]
d) Dochucovani bylinkami

V dnesni dob je moderni pouZzivat kro¥rklasického kéeni také bylinky, které si Ize vy-
péstovat doma. Bylinky neslouzi pouze k dochucenirmbkale také k jejich ozdobeni.
Cerstvé bylinky jsou citlivé k vysokym teplotam. \kterych gipadech jsou k vy3§im
teplotam citliwjSi nez mleté kieni. Protacerstvé bylinky klademe do teplych pokirtak

dvé minuty pred jeho doko&enim. Dany pokrm se po vloZeni bylinek jiz ndv@ylinky

se mohou v tomto jidle nechat rozlezet iaimtinuty. Zvlastni zpsob pouziti bylinek je u
polévek, kdycast bylinek nechame v polévceiwar celku acast se fidava nakrajena az

na konec do zcela hotoveé polévky, 2]

Pouzivat nizeme roviZ bylinky v suSeném stavu. Susené bylinky je nutceovavat ve
vzduchogsnych nadobach a v temnu. Jinak dochazi k jeji@hadnoceni. Uéthto byli-
nek je nutné nezapominat jged pouzitim rozemnout. Tim totiZ dojde k lepSimolayni

aromal/5]
e) Dochucovani soli

Sal pafti mezi nejzaklad¥jSi pochutiny. Slana cliye jednou zetyi kategorii celé Skéaly
chuti, které mohou lidské ctavé buiky rozeznat. | kdyz jetd nepochybr nejbszngjSi
kuchyiiskou ffisadou, da se také nejsnaze zneuzit. Spetka 8bé byt [#ilis mnoho nebo
piilis malo k tomu, aby vylepSila nebo pokazila tmokrmu. Jako nejdezitéjSi pravidlo

si musime zapamatovat, Ze jidlo nesolime jen @nosl chd, jelikoz dil také umoiuje
rozvinuti také ostatnich chuti. Dokonce jdeiité wdét, kdy je vhodné jidlo osolit: zalezi
na mnoha okolnostech. ProtoZé svySuje bod varu, fa by se pidavat az po zstku
varu, aby se zbyte¢ neprodluzovala doba ieni. Je také&¢ba uvazit vzajemnéipobeni
soli s ostatnimi surovinamiubtotiz odcerpava z potravin vlhkost, proto je nevhodnérnap
solit howzi masa ped vdenim, jelikoZ z masa vyte chutna fava; g ptipraw howziho

vyvaru je vSak tentodinek zadouci. Osolime-li cibulited osmazenim, pouze zesklovati,
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ale nezhidne, protoZe se z ni &puvolni ava; tato troska vihkosti stieke zmirrgni Zaru
a cibule pouze zskne. VZdy musime pamatovat na obsah soli v ostataizovinach

v pokrmu, protoZe na&psyr, slanina nebo Sunka jsou jiz dosiateosolené. [6]

Sal napomaha i ve sladkych pokrmech k rozvinuti chaitoto do ¥tSiny Slehanych i ky-
nutych st pidavame Spetku soli.i6 vyvazuje misobeni kvasnic a je nedilnou gésti
piipravy chleba. B ptipraw snthového cukrovi idani Spetky soli k bilkm ,uvolni“ bil-

koviny a snih se snaze usleha do tuha. [6]
f) Dochucovani flambovanim

Flambovani je rychly proces, jehoZelem je zvyrazéni vSech chuti. Jde vlasto ohriva-
ni pokrmu na péalence. Palenka se nakonec nechanmpl Hdici palenkou se poté po-
krm poléva. Mlezité je otdeni pokrmu, aby nasékl co nejvice aromatickychkldtmtovy
pokrm se nikdy hidci palenkou nepoléva, kranvyjimek. Ne vSak vSechny palenky a al-
koholické npoje jsou vhodné pro flambovéani. K fiteowani nejsou vhodné alkoholické
napoje s vyraznouwi, jelikoZz by negativé pasobily na Upravu jidel. Mezi tyto napoje
pafti nag. slivovice a meriikové palenky. Nejastji pouzivanymi destilaty ip flambovani

jsou vodka, vinovice, aj. [7]
g) Dochucovani dresinky

Dresinky jsou srsi nekolika riznych ingredienci poskladanych igém pongru - obsa-
huji nag.: bylinky, ka‘eni, vino, majonézu, med, ocet atéidBvaji se do pokrmuipjeho
piipraw nebo az p individualnim dochuceni na téli Dresinky zdiraziuji chu’ jidla a

vyuZivaji se iznorod, vétSinou podle narodni kuchyn8]

Ochucovaci nélevglenime do dvou zakladnich skupin: dresinky pro ech@ani zeleni-
novych saldt, salai s masem nebo korySi a rybami; dresinky pro ochacbwsalal

s ovocem nebo specialnich kombinaci. [7]

K zakladnim dresinkm pro ochucovani zeleninovych sél& salai s masem, korysi a
rybami pati: francouzsky, anglicky, gribiche, syrovy, vé&je, smetanovy, sakury, toma-

tovy, fecky acesnekovy. [7]

Jako dresinky pro ochucovani saélgtovocem nebo specialnich kombinaci jsou pouziva-

ny: citronovy, miméza, listopadovyjdénovy, karamelovy, americky, vinny aisbvy. [7]
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2 CHARAKTERISTIKANEJB EZNEJSICH A SPECIALNICH
PRIPRAVK U POUZIVANYCH K DOCHUCENI POKRM U

Pripravky k dochucovani poknimdrazdi jiz v malém mnoZstvi ctavé smyslové hiky.
Pridanim do pokrm zvySuji jejich chd a vini. Chutny pokrm zvySuje vytiovani travi-

cich §av, a tim i stravitelnost pozivaného jidla. [9]

V dnesni dob se znan¢ rozsfil trh s dochucovacimi pragtdky. Kazda zemse vsak lisi
zpisobem pouziti dochucovacich prestk.

2.1 Koreni

Koreni jsou v8echny aromatickésti rostlin, krom mékké lodyhovécasti, pouzivané pro
korergni potravin. Tytocasti mohou byterstvé, susené nebo jinak upravenérdko je

zahrnovano do skupiny pochutin, které maji zanebati kalorickou hodnotu, maji vSak
povzbudivé dinky bud’ pfimo na travici Ustroji, anebo r@mo na nervovou soustavu.

SlouZi k aromatizovani a zvyragr chuti a &né potravin. [9, 10, 11]

Abychom pochopili podstatu schopnostiténi ochucovat potravu, je nutné se zminit o
jednotlivych obsahovych latkach. Ty také maji witedevSim na chua vini. Obsahové
latky v rostlinach mizeme rozdlit na primarni a sekundarni metabolity. Primarrgtato-
lity jsou dilezité pro zachovani Zivotaschopnosti rostlin. Ndopekundarni metabolity se
nachazeji jen vékterych rostlinnych taxonech. Prayto metabolity ovliviuji chu’, vi-

ni, barvu a kvalitu kieni. Mezi tyto sekundarni metabolity fiadlkaloidy, glykosidy, sa-

poniny, hdciny, flavonoidy, barviva,iisloviny, fytoncidy a vitaminy]12]

2.1.1 Pept

Mezi z&kladni kéeni pati pef. Jako kdéeni se pouzivaji plody zelené popinavé rostliny
pegovniku. Po osmi letech dosahne pspé zralosti a od té doby plodi po dobu cca 20 let
Sklizi se obvykle dvakrat do rokaiedavanim klas Sklizei je provadna v fizném stup-

ni zralosti. Podle stugreralosti rozliSujeme:

a) zeleny pep— bobule jsou sbirany nedozralé a suSirsripkych teplotach (mra-
zem), poté se nakladaji do slan€éhoctového nalevu, aby si zachovali barvu

b) cerny pep — bobule jsou shirany ro¥h pred Uplnou zralosti; po otrhani se necha
nekolik dni na hromadach, aby se zéihgak se susi na slunci, diky slunci plody

ztvrdnou a Zernaji
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c) bily pep — bobule se sklizi v pIné zralosti, poté s&indé vody, aby z nich mohlo
byt odstragno oplodi, suSenim na slunci ziskaji Zlutobilowbar

d) cerveny pep— zralé ususené nebo konzervované plody, ktergdyebavenycer-
veneho oplodi. [12, 13, 14]

Z téchto drulti pegre se nejbzngji pouziva pepcerny. Tento pepje povazovan za nejuni-
tato bohata chuse odrazi vedni. Plody obsahuji 0,3-2,1 % prydige, 1,2-3,6 % silice a
4,6-9,7 % alkaloidu piperinu, dale Skrob, tuk &jiSilice jsou hlawhzastoupeny phellan-

drenem, citralem, limonem a dalSimi. [4, 12, 15, 16

Pef se uziva cely nebo mlety, anebo vessith. Pouziva sefippiiprav jidel z masa a
ryb, zeleninovych, houbovych a vapgych pokrni, a to jak studenych tak i teplych. Je
souwasti naleu a suchych sisi kaeni.Velky vyznam ma takéipvyrobé korenicich sns-

si a v konzervarenskémupnyslu, kde se uziva hlaympro své fytocidni &inky. Pef vy-
razreé stimuluje funkci celého zaZivaciho Ustrojiie@evSim nedostateou peristaltiku

strev. Neni vSak vhodny préhotné i kojici Zeny a pro malétd [4, 16]

Obr. 1 —Cerny pep

2.1.2 Nové kareni

Jako nové kieni se oznalji plody pimentovniku pravého. éBtuje se pedevsSim

v oblastech tropické Ameriky, zejména pak naipébJamajky. Bobule pimentovniku se
sklizeji ged dosazenim plné zralosti a susi se na slunayRlbsahuji 3-5 % silice, z toho
80 % eugenolu, ale také cineol, phellandren a Kglgm. Nové kdeni voni lebickem,
musSkatovym gechem a skidci. [4, 12, 15, 17]

Nové kdeni pati vedle celého pép k zakladnim kienim pouZzivanymip piipraw maso-

vych vyvah. Dale se pouZziva ve vSech druzich marinad a dihypokrnii, dusenych,
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petenych a zapékanych mas a @eala Do polévek posta 3-5 kulicek na 1 | tekutiny a
5 kg masa nebo ryby. [4]

Obr. 2 — Nové keni

2.1.3 Skorice

Jako kdeni se pouziva susSenéré rekolika druhi skaficovniku. NejvyznaméSi z nich

jsou skdice cejlonska ginska. [12]

Skaice cejlonskése g@stuje v Indii a Indonésii. #ra se loupe dvakrat do roka a to po ob-
dobi de8i, kdy je nejaromati¢jSi. Sloupnuté &ra se suSi a svinuje. Po usuSeni ma Zluto-
hnédou barvu. Je velmiiehka s nasladlou chuti. [4, 12]

Skaice cinskase gstuje vCiné a KambodZi. Kira se otezava jednou za osm let. Tato
skaice ma po usuSerervenohgdou barvu. Ma sil&Si chu’ nez skdice cejlonska, slab
pakivou aZz jemg natrpklou. Sktice ¢inskd na rozdil od skiwe cejlonské neobsahuje

eugenol. [4, 12]

VSechny druhy skiice se pouzivajifigvazié v cukraskeé vyrol a v kuchyni pi ptipraw
sladkych jidel. Zvlagt vhodna je skisice do jablénych pokrnii. PouZiva se takérippri-
praw svaeného vina. Je ro¥h sowasti kdenicich smisi a keupi. [4, 12]

Obr. 3 — Skdce
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2.1.4 Hiebitek

Jako kdeni se pouziva suSené, nedemé poup kvétu stromu kebickovce vonného. Fé-

bicek ma lehce sviravou, sladce pronikavou asdromatickou chti Je sotasti mnoha
kotrenicich smisi nap.: ¢insky prasek i koteni, indickych a orientalnich praskari,

koreni k gipraw svaeného vina apod. [15]

Hiebitek se velice hodi k jabilikn, pridava se do jabtaych oméek, dorfi a kol&a. Také

se pouziva v likérnictvi,ipkonzervaci masa, ovoce a zeleninyidBva se do kaipi a je

soutasti kdaenici sndsi kari. [12, 15]

Hiebitek ma vyrazné dezinféki inky, coz je dano iftomnosti silice eugenolu. Dale
také podporujeéinnost jater a tvorbu leukoayt[12]

Obr. 4 — Hebitek

2.1.5 Kmin

Kmin pati k nejstarSimu ki@ni swta, nebd byl nalezen jiz v praskych vykopavkach.
V souwlasné dob se pro keendské &ely vyuziva kmin kéenny Carum carv) a kmin
fimsky Cuminum cyminuinJako kéeni se pouzivaji plody kminu. [13, 18]

Kmin ka'enny je péstovan pedevsim v Polsku, Miarsku a Holandsku.flava se do
brambor a zeli nebo doduwch masovych pokrina hub ke zvySeni stravitelnosti. Kmi-
nem lze ochutit chléb, slanégneo, suSenky, syry a uzeniny, aromatizuji se jimne po-
lévky a oméky. Pro svou vyraznou ckitse kmin velmid&Zko kombinuje s jinym kigenim.
Kminova silice slouzi k vyrablikéra (nagiklad kminky) a bonbdin Mimo Evropu se
piiliS nepouziva. Bzre se idava do zeli, aby zmirnil nadymani. Krétoho zvySuje ape-

tit, odstraiuje kiece, usnaduje traveni a odkaslavani. [18]

Kminzimskyse gstuje v Mexiku. Rostlina kmintimského je mohutijSi a sloZeni silic je
rovnéz odlidné. \ing je mér pifjemna a chtloste nahakla. Rimsky kmin je oproti kmi-
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nu ka‘ennému vyslovehsmesnym kdenim. Tepelnou Upravou jeho e¢hese zesili. Pou-
Ziva se hlavéiv arabské a latinskoamerické kuchyni. [13]

Obr. 5 — Kmin keéenny

2.1.6 Bobkovy list

Bobkové listy jsou suSené listy stromu ¥iaw pravého. V prodeji je cely. Jsou to celistvé
listy, swtlezelené, zelené a%Asté&n¢ zahrédlé. Maji kaennou wini (po gelomeni listu
jemné aromatickou) a aromatickou nahkitou az trpkou chti Polamané listy rychle ztrace-
ji své aroma. Bobkovy list gatk tradinimu kdeniceské kuchy# a je také satasti kde-
nici snési divokého keeni. [18]

Pouziva se k aromatizaci polévek (masovych wyvalepti, bramborové, rybi a do hus-
peniny), do rybich pokrin(k vatené i dusené ryh do oméek, k marinovanému sledi), do
specialit z raly, krahi apod., do zeleninovych jidel (duSena mrkevemé a dusené bram-
bory, hrachova kase) a pouziva sdiigtipraw om&ek, nalew pro nakladani hub afip
konzervovani masa a zeleniny. Do polévek se bobkevklade @t minut gred dokokie-
nim tepelné fipravy, do hlavnich jidel deset minutepdokortenim. Do oméek se dava
prasSek z bobkového listu po dokemi, kdyZz vychladnou alespaa 40°C. Bobkovy list
nelze ponechavat v pokrmu, jela jej ped podanim na&@tvyjmout, aby jidlo nezhiklo.
Proto je vhod#Si davat dvojnasobné mnozstvi bobkového listu, dmgoriuje predpis,

ale vyjmout jej div nez je uvedeno. [4]
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Obr. 6 — Bobkovy list

2.1.7 Paprika

Paprika je jednoleta rostlina, asi 1 m vysoka s&a$pmi listy. Paprika segstuje zejména
na Balkag, v Madarsku, ve Spatisku a v Jizni Americe. Jako teni se pouzivaji zralé,
susené a mleté lusky t@nné papriky Capsaicum anuunPred mletim se odstranglkici
sttny a semena obsahuijici isthutnajici latky. Tyt@asti se melou oddken¢ od duziny a
opit se k ni pidavaji podle pozadovaného stépostrosti.Cim je totiz &tSi podil pomle-
tych semen adlicich s&n, tim ostejSi ma vyrobek chu Podle chuti a jakosti rozliSujeme

papriku: lalidkovou, sladkou, gulasovou a palivou. [13, 19]

Paprika obsahuje dst chutnajici latky: kapsaicin a dihydrocapsaicigtoTdw latky pati
do kapsaicinoitl, kteréfadime mezi alkaloidy. Jejich obsah ve sladkychidéich jecasto
zanedbatelny. Dale obsahuje bilkoviny, cukry, silitamin C, A, B, B, a latky podporu-
jici chu’ k jidlu. V paprice se také vyskytuje 2—isobutyir@thoxypyrazin, ktery je nosite-
lem typického kéenného aroma zelenych papiik9]

Paprikou se zlepSuji a zjaogi vSechny druhy masovych, rybich dilgezich pokrm, ale i
vSechny druhy salé&t Paprika se tradin¢ pouziva v Md’arsku i piipraw gulase. [19]
2.1.8 Muskéat

Muskatovnik pravy je strom, ktery produkuje dvaldrkoreni — muskatovy kit a muska-
tovy oriSek. Jeho plodnost &aa osmym rokem Zivota a plody se sklizi v plndaata
[13]

Muskatovy k&t nebo-li macis je zralé suSené osemeni. Ze slupiganého zralého seme-

na lze semenik, ktery ma pronikavoudwou Vini, snadno odstranit. Prodava se cely nebo
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mlety. Macis nfiZe slouzit jako nahrazka muskatovéhku, ovSem opma zamnna neni
mozna. Muskatovy kit ma jemujSi chu’ nez muskatovyidsek.[13, 20]

Muskatovy sisekje suché zralé semeno muskatovniku pravého. Pacseely nebo mle-
ty. OfiSek ma pijemnou kdenitou vini a chutna miré pakivé. Muskatovy ¢iSek je ve
vétSich davkach navykovy, to je dano vyskytem amfatana messalinu. Tyto latky na-

vozuji stav opojeni. [13, 20]

Muskatem je vhodné kenit po Spetkach, jinak jidlo ziska mydlovou thiNejlépe je ho

pridavat do jidla az ke konci ¥ni, aby neztratil chu[13]

2.1.9 Anyz

Anyz vonny je jednoleta bylina&ledi miikovitych. Plody jsou sil& aromatickeé, naslad-
lé a kaenné chuti. NejalezitéjSi obsahovou latkou je 2-6 % anyzoveé silice s ilasloz-
kou anetholem (80-90 %). Po sklizni jeka nechat semena fyziologicky dozrat a také

dosusit, a to b teplo& negekraiujici 35 °C. Droga ma sitnkoienity pach a sladkou ctiu

Semena se pouzivaji k aromatizovaniiye ale také v pernikétvi, cukréstvi i likérnic-

tvi. V domacnosti slouzi hlagnk nakladani okurekierveného zeli d&epy, v minulosti
k vyrob¢ medoviny. V Orientu se anyz pouzivA piipraw nékterych druli chleba. Ve
farmacii je aplikovan do t#vych ¢aji a sirufi. Anyzova silice fisobi bakteriostaticky.
Droga ma silny protikecovy (€inek a podporuje sekreci vSech Zl&zewe mlé&né. ZvySu-
je vylutovani travicich enzyfha zlepSuje vykaslavani.&si davky anetholu gsobi na

¢lovéka omama az toxicky. [12]

Obr. 7 — Anyz

2.1.10 Vanilka

Jako kdeni se pouZzivaji plody vanilky pravé. Vanilka praa#i do celedi Orchidaceae

Sklizené a fermentované plody obsahuji 1,5-3 % lwaniktery vznika z glykosidu fer-
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mentaci plodu. Tobolky vanilky by #ty byt pruzné ¢ervenohgdé azcerné barvy &asto

na povrchu pokryté bilymi krystalky vanilinu, kteiign dodava specifickoudni. V ramci
swtoveho obchodu se vanilka prodava podle migtegu a jakostnichrid. V sokasnosti

se vanilkatasto nahrazuje, napve vanilkovém cukru, syntetickym etylvanilinenteky je
levngjsi, ale pravou vanilku nelde zcela nahradit. Ta totiz obsahuje ve fermentéwan
plodu jeSt vice aromatickych latek, které samgmé v syntetickém fipravku chybi.
UZiva se pedevsim v potraviriatvi @i aromatizovani potravin, prasSkového cukru nebo
cukraskych vyrobki, ¢okolad, pudink, krémi, naplni, do zmrzlin i napdj praimyslow

k aromatizovani lik&r. M& antioxidé&ni (inky a je mirnym afrodiziakem. [12]

e

T
-ﬁ

Obr. 8 — Lusk vanilky

2.1.11 Zazvor

Jako kdeni se pouziva oddenek zazvoru pravélteledi ZngiberaceaeV cerstvém od-
denku je zastoupenargdevsSim 1,5-3 % silice, ktera se sklada htawe sndsi riznych
terperii. Zastoupen jefedevSim seskviterpen zingiber, bisabol a monotgrpereol, cit-
ral, borneol a jiné. itomen je také alkaloid kapsaicin, obsazergdevSim v plodech pa-
livé papriky. Zmisobuje pocit lokalniho podra&ui, které je doprovazenorgkrvenim a
pocity paleni. Na trh se dostava jak zazvor loupakyi neloupany. Suseny zazvor slouzi
jako kuchyiské kdaeni do polévek, onték, k gipraw masa a uzenin, ke keni ovoce a
zeleniny, ale také cukrovinek agpen. Cerstvy zazvor méa obdobné vyuziti, slouzi ke kan-
dovani i vyrolg bonbdri. Déle se z&ho pomoci ethanolu ziskava zazvorovy extrakt
s Sirokym mnoZzstvim vyuziti, néglad do keéupa, dresinki apod. ZvySuje koncentraci
enzymu amylazy ve slinach, snizuje sérovy cholektar zmensuje agregaci krevnich

destiek, ¢cimz pisobi preventivé proti arteroskleroze. [12]
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Obr. 9 — Oddenek zazvoru

2.2 Korenici snési

Stejre dobre jako jednodruhové keni, I1ze chtl pokrmi zdiaraznit rovréZz pomoci srési
koteni. Tyty snési maji dnes za ukol usnadnitigravu pokrni. Na trhu jich je velice Siro-
ky sortiment. K nejvyznan#gim pati: polévkové keeni, kari, provensalské keni, kae-
ni peti vani, a grilovaci keéeni. [9, 10, 21, 22]

a) Polévkové kdaeni

Polévkové keeni slouzi k vylepSeni chuti @ine polévek a jinych pokriin Podle konzis-

tence jej nizeme rozdlit na tekuté, zrnité a tuhé.

» Tekuté polévkové kieni

Tekuté polévkové keni se prodava v tmavych lahvich, jelikoZthy mu Skodi. Je to
vlastre tekutina hgdé barvy s jemnym aroma a masovdiclputi. Tekuté kteni je vyro-
beno hydrolytickym &penim Zivgidnych i rostlinnych surovin. Zivésnymi surovinami
mohou byt tuku zbavené Skvarky, keratin, suché rkeas Rostlinnymi surovinami jsou
vétSinou lepek a obilné Kky. Dale se pouziva susSena zelenina, vytazky z mdsa hyd-

rofosfor&nan sodny. [23]
* Sypké polévkoveé k@ni

Jde o jem# mletou snmis uenou ke kéeréni vSech typ polévek a vyvar z howziho,
kureciho i vepového masa. Hodi se taktéZz do éeld k dochuceni gulaSe, do Zkva-
nych mas apod. Obsahujarny pep, muskatovy &isek a k¥¢t, bobkovy list, tymian, fe-
bicek, zazvor, libéek a sil. Na 1 | polévky je dopokiena %2 - 1 IZika sngsi. [24]
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e Tuhé polévkoveé kieni

Polévkové kostky jsou k dostani s chuti ¢éwitio, kdeciho masa nebo s chuti zeleniny.
Obsahuji glutamat sodny, bylinky aitai, kvasnicovy vytazek, Skrob, karamel, kyselinu

mlécnou, cukr, 8l, tuk, cibuli celer a pep [25]

Bujon v prasku je podoba dehydrovaného masa byfinkRouziva se kifpraw bujéni,
masovych polévek ifpadré i om&ek. [25]

b) Kari

Kari je souhrnnym ozr@nim pro #izné sndsi koreni na indicky zpsob. Existuje mnoho
variaci této srsi, kazda oblasti obchod produkuje jiné kari. Kari je jeamlety prasek,
barvy od zlatozlutéies Zlutou, Zlutozelenou az kdu@. Vyniké& ostrou chuti aiwi, které
se vhodnym pogrem jednotlivych sloZzek upravuji a zjénji. Z&kladni sloZkou této stn

si je kurkuma nebo paprikéerny pep, muskatovy tiSek,fimsky kmin, chilli, kardamom,
koriandr, skaéice a ltebicek. Barvici schopnosti sisi urtuje kurkuma (Zlutd) nebo paprika
(oranzova aZervena). Ostrost stai je dana mnozstvim p&gp kminu, chilli a muskatove-

ho aiiSku. Slouzi k ochuceni masarbleze, ryZze, ont&k, lustnin apod. [10, 18, 21]
c) Provensalské kd#eni

Provensalské keni pochazi z Francie. Jehi@gné sloZzeni neni znamo. Obepredstavu-
je smes silrg aromatickych bylin, nadjklad oregana, tymianu, rozmarynu, levandule, kebr-
liku, estragonu, saturejky a fenyklu. Tatoésne velmi aromaticka. Uplaini nachazi
hlavre ve francouzské kuchyni. PouZziva k ochuceni dugeteniny, grilovaného a pe-
ného masa, Kete, kralika, ryb a pizzy17, 18, 26]

d) Kofeni péti vini
Koteni @ti vani pochéazi £iny. Sklada se z badyanu, pepskdice, fenyklu a kebitku.
Téchto @t komponent dodava pokim lehkou a nasladlou ctita aroma. Pouziva se
hlavre v jizni Cing, ale také ve Vietnamuj@devsim k pgeni masa, dibeZe a k nakladani
masa ped @ipravou. Nazyva se take smpsti koreni. Nekdy se pi ptiprav jeS€ dophuje
zdzvorem a kardamomem. Zajimtgromoci ni ochutimeéinské pokrmy z haziho masa
a jinych druti mas. [18, 27]

e)Grilovaci koreni

Tato snés se pouzivaipgrilovani difibeze, vepovehoci skopového masa, dale niaky

apod. Grilovaci kieni obsahuje zejména mletou papriku, kadiekd, ¢cerny a kajensky
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peg, tymian a dobromysl. Kro#ntoho obsahuje i kuchigkou sil a glutaman sodny. Maso
se touto srsi posypava nebo se &ndo masa vtira s olejefnrozpusénym maslem. Ko-

fenici snds dodava masu jemnou ahualatavou barvu a ¢hpavou Krku. [10, 21]

Obr. 10 — Grilovaci keeni
f) Cubrica

Jedné se o bulharskouikaici srds. Sklada se z jemirumleté piskavice, oprazené kuku-
ficné mouky, palivych paprek, saturejky, lib&ku a soli. Chd ma hdkou az mirg paki-
vou. Tato sms se vyuZziva k dochuceni pokiimoznrénych, zapékanych, dale se toutoésm
si kaeni i owi syry, tvarohové slané pokrmy atcubrica se také pouziva do mletych mas

a luseninovych, zvlast fazolovych pokrm. [17, 28]
g) Divoké koreni

Tato snés je vhodna kifipraw zwefiny, kralika, skopového masa, ale tideze. Divoké
koteni je také vyZivanoipptipraw smetanovych ongék ze z¥étiny. Obsahuje pepierny,
noveé kdeni, mletou kéenovou zeleninu, cibuli, jalovec, Sipek, kmin, karmbn, oregano,

citrénovou Kiru a $il. Na 1 kg masaifjde asi 2-3 |ztky smesi. [24]

h) Divoéina
Jde o pikantni mletou nebo drcenowsmuseneho keni k gipraw zwtiny. Sklada se ze
sladké papriky, drcenéhterného pefe, bobkového listu, drceného novéhae, drce-
ného jalovce, kurkumy, koriandru, mletého kminmignu, dobromyslu a soli. Nejvice se
pouziva pi pripraw zvetiny, kralika, skopového masa aideze. Hodi se také k masu pe-
¢enému nebo dusenému na&vim do oméek podavanych ke 2#iné. RovreZz se nize

pouzit k nakladani masa. [28]
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i) Gyros

Tato kdenici snés pochazi Recka. Sklada se ze sladké i palivé papriky, bazalksené-
ho rozmarynu, nasekané cibutesneku, suSené petrzele arsk@ soli. Nkdy se také f-
dava chilli, dobromysl, muskéatovyidek a saturejka. Sim se nejastji pouziva na grilo-
vani skopového a heégiho masa. Hodi se ale také na masiprgvované minutkoy.
Zvla¥ chutna je v salatechc¢erstvé zeleniny, také se pouziva na pizzu a nae$pagato
kofenici smds vSak nerize projit prudkym ohgm, nebo pokrm zhtine. Na 500 g masa
stai 1 |Zice této srsi. [24, 28]

2.3 Koreninoveé rostliny

Kofeninové rostliny mizeme také nazvat bylinkami nebo zelenyntekdm. Jedné se o
mekké lodyhovécasti rostlin pouzivané pro kenéni potravin. Pouzivaji sgerstve i suse-
né. [11]

V dnesni dob roste zdjem o gstovani échto kdaeninovych rostlin. K nejoblib&jsim
druhim pati bazalka, mata, dobromysl, metta, Sal¥j a oregano. Ze zeleniny je v oldib
petrzel a pazitka.

2.3.1 Kopr

Kopr je u nas hoguzivany. Chutna po kminu a je mimahdakly. VSechny jeho nadzem-
ni ¢asti jsou aromatické, avSak nejjetjii a gFijemre nakyslou wini a ch# maji gede-
vSim dlouhé nitkovité ukrojky mladych listKe kaenéni se vyuZivaji také semena kopru.
Kopr se pouziva jakerstvy tak i suSeny. Zeleny kopr se vSak nesiii, ymak ztrati chti.

Pro svou typickou a og¥ujici vini se nekombinuje s jinym kenim. [4, 15, 16]

Kopr se tradiné pouziva do salét polévek, pi nakladani okurek, zeli a cibule. Velmi
dolre se hodi do vajaych jidel, smetanovych oréek a tvaroh. [4]

2.3.2 Petrzel

Petrzel je znama jako keninova rostlina i zelenina. Ke #ani se pouziva napetrzele
kofenové nebo petrzele kadgé. Petrzel kadava v listech soustd’uje mnoho vitamit a
mineralnich latek. V kuchyni m4 své nepostradatefigto jako kéeni ale i ozdoba hoto-
vych pokrnii. Tradiéné se pouziva do polévek a bramborovych salbre ji vSak také
ochutit omé&ky k hlavnim zeleninovym, masovym pokim a rybam. Drcena sucha zele-

né petrzelka je s@asti mnoha slozZitych sfsi ka'eni, zndmych jako rybi sfei. Pati do



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

smési kareni pouzivanych do négngjSich nadivek a do sekané. Nejchijiin je petrzelka
cerstva a jeji pouziti je t&nhuniverzalni. [4]

2.3.3 Bazalka

L

Bazalka je v dnesni délpovazovana za nejpouzivgsi bylinku. Rivodre se stovala
pravdEpodobr v Indii, dnes se aleéptuje témdt po celém sité. Bazalka pat do celedi
hluchavkovitych. Existuje mnoho driitbazalek (viz. Hloha 1), které se navzajem liSi

vzhledem, svou chuti itmi. Z nich nejrozgens|si je bazalka prav§29, 30]

Bazalka prava je jednoleta medonosna bylina. U lkpzaavé tvdi hlavnic¢ast silic me-
tylchavikol, dale je fitomen eugenol a metyleugenol, linalool, cinealpitgen, geraniol,
myrcen,a — pinen, a jiné. [12, 17]

K dochuceni pokriin se pouziva rtajak cerstva tak i suSena. Bazalka je pewpjata se
sttedozemni kuchyni. PovySuje salaty, zalivikgtovin ¢i masita jidla a pokrmy z ryb do
vySSi chtiové kategorie. Pouziva se také do népia italské pizzy, do fazoli, bylinkového
masla, na dibeZi maso a dokonce i do dezefl7, 31]

Bazalka je obzvlaSv dobrém souladu sefetlozemnimi bylinami, jako je rozmaryn, ore-

gano nebo fenykl. [30]

Obr. 11 — Bazalka

2.3.4 Pazitka

PaZitka je viceleta rostlina, ktera roste v trsétdzitka chutna a voni jako jemna cibulka.
Jako bylinka je cenna v tom, Ze obsahuje mnohmWbitk je zdrojem vitaminu C i Ba
celérady mineral, jako je sodik, vapnik, Zelezo nebo fosfor. Zdads@EsSné jsou i éte-
rické oleje v pazitce obsaZzené. Pazitka podporajehi a ma protiz&tlivé (cinky. Pazit-

ka neni vhodna k suSeni, nésuSenim ztrati valnatast své chuti i aroma a po ususeni uz

zustava pouze jeji ozdobna funkce. Ideélni formowuahi je zamrazeni. [32]
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Jako kdeni se nejastji pazitka vyuziva jako ndhrada za jarni cibulkwkidZze navic vy-
zdvihnout v pokrmu slanou chiutakZze se nemusfigavat tolik soli. Pazitka se dop@uje
konzumovat jen v syrovém stavu, nélpdevarenim ztraci své clioveé vlastnosti. | pokud
se vyuziva jako ffisada do teplé kuchynje nejlepsi ji pidat az v za¥ru pripravy pokrmu.
Pazitka se hodi i do tvarohovych pomazanek, majan@gurtovych zalivek, kterymi lze
polévat fizné druhy masa — od vigwého, fpes ho¥zi aZz po zetinu. Velicecasto se pa-
Zitka sype i n&erstw uvaené nebot®uchané bramboryfidava se téz daienych salat.
Pazitka je také dobra k rybam, tiggad ke Stice. Pouziva sasto také v italské kuchyni,
zejména fi piiprav téstovin. Ze zakysané smetany, vegety, citronigibe, cibule a dvou
hrsti pazitky Ize snadndipravit skwlou pazitkovou zalivku na zeleninové salaty. [32]

2.3.5 Majoranka

Majoranka byla tive povazovana za okrasnou rostlinu. Pochazi zersexfriky, predni
Asie a jizni Evropy, kde se momentéimejvice @stuje. U nas segptuje na jizni Mora¥ a
Strakonicku. Majoranka obsahuje silici oleum maja& Urychluje traveni tim, Ze podpo-
ruje tvorbu Zaludénich §av, uklidhuje zazivaci trakt a podporuje tvorbudluwako kdeni

se pouziva majoranky drhnuta, coz jedsrhisti a kwtia. Pouziva se ve vSech evropskych
kuchynich. Ka@eni se ji polévky, duSend masédpava se do pastik a je nutné pyrobé
jaternic. Byva takéasto souasti fiznych snési bylinkového kéeni. [17]

2.3.6 Saturejka

Saturejka pochazi z oblasti kol€ferného mee, z vychodniho $domdi a jizni Evropy.
Je to jednoleta bylina. Vestgine modernich kuchyni se dnes pouziva saturejka zahrad
vytrvala a horska. VSechny tyto druhy Ize pouzjrét Saturejka zahradni ma vSak mir-
nou chi a je sladSi nez saturejka horska. Saturejka opsaliu?2 % silice, 8 % islovin,
slizy, pryskyice a jiné dinné latky. Ze silic je zde hla¥rnzastoupen karvakrol a cymol.
Trisloviny maji proti piijmoveé &inky, silice pisobi proti nadymani, podporuje ¢hla

jidlu, usnadiuje traveni a ma mirny antiseptick§irek. [17, 29, 33, 34]

Saturejku davdme do vSech pokrrkam davame pépZvlag vhodna je k fipraw z\efi-

ny, k nakladani zeleniny, do léginovych pokrni, kapusty, do bilych smetanovych zele-
ninovych polévek, rgatového salatu, bylinkoveho masla a majonézy. Sugahse [ii-
dava také do rajské oy, k houbam, a do jidel z krup. V bulharské kudhgasaturejka
dava do smsi kaeni ,cubrica“. [17, 29, 34]
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2.3.7 Libeéek

Libecek je vytrvala rostlina, kterd gado ¢eledi miikovitych. Cela rostlina voni jako po-
lévkové kdeni. Aroma libéku je zpmisobeno silici terpineol, krodntoho obsahuje také
vitaminy, enzymy, pryskycné latky aj. Libéek ma vliv na vyldovani travicich v,
podporuje¢innost srdce a jater. Do pokéntho nedavame mnoho, jelikozZ j&lE aroma-
ticky. Pokrmim dodava vzdy aromatickou masovotichw’. Priddvame ho do vyvér
bramborové polévky, hrachové polévky abec do zeleninovych bilych polévekers-
tvym libeckem také kéenime rajatovy a paprikovy salat,fijglavame ho do karbanditk

nadivek a k suSenym man se zeleninou. [17]

2.3.8 Maéata peprna

s

Mata peprna pét k nejdilezitéjSim bylinam. Rsobi proti nachlazeni, tipce a revmatis-
mu. Nektefi lidé jsou vSak na nifgcitlivéli. Proto ji neni vhodné davattm. Silice maty
peprné se skldda z 60 % z mentolu. Ze suSenychsiéesty [é¢ pripravuje os¥Zujici ¢aj.
Cerstvé listy se mohoutidlavat do saldita vybori se hodi k ry, syru a tvarohu. Tud
zaklad matovych onté&k a pouziva se jako jedla ozdoba wrika, predevSim zmrzliny a
¢okoladovych zakusk [33]

2.3.9 Nové druhy
a) Smil italsky

Smil italsky roste jako maly ki&. F¥i ptipraw jidla se pouZivaji &tvicky, které vynikaji
kari chuti. Z tohoto @ivodu je velmi vhodny pro orientélni kuchyni. Dodgemnou chtl
ryzi, polévkam, oméam, vhodny je také do jidel zidreZze a ryb. Do pokrinse fidava
béhem vaeni, a na konci se z pokrmu odstige. Je mozné jejimlavat i do smisi kakeni.

Smil italsky ma vysoky obsah silic. [29, 33, 35]
b) Routa stepni

Pouziva se v orientélni kuchyni. Jakadwm se pouzivaji semena této rostliny. i@spém
davkovani této rostliny je dobré se poradit s pjosta, nebd ve vysSich davkach e
zpasobit kece. [29]

c) Perila kirovita

Perila Kovita je jednoleta bylina, ktera dmta vysky 50 cm. Tato bylina pochazi z hor

vychodni a jihovychodni Asie. Jéipuzna bazalce a méa rasiharomatickeé listy. &tuji se



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

predevsim kultivary gervenymi listy. Vytazky z perily maji antibaktemd) antiseptické a
vyrazné antioxidéni inky. Védecké pokusy ale odhalily také to, Ze perila mé@pobst
shizovat produkci histaminu a cytokinu TNF. Rréayto dw latky se spolu s ostatnimi vy-
plavuji @i alergické reakci a jsou zodpiné za vSechny n&pgemné pocity, zé&inaji s\w-

dénim painaje a mohou vést az k neschopnosti dychat. [&3, 3

Vzhledem k pijemrg Stiplavé chuti se perila pouzivéi piipraw pokrmi, stejré jako na-
piiklad bazalkai koriandr. Kombinuje v sabstiplavou chd bazalky a jem& oswzujici
chuw’ maty. V angltin¢ se nazyv&inskou bazalkou (Chinese basil) nebo také purpurovo
métou (Purple mint). ¥¢ rozemnutych perilovych ligt pfipomina tak trochu skici,
anyz a lékéci zarovei. Vyborrg se hodi pedevSim k masn a rybam. V Japonsku je va-
feni s perilou jiz dlouhodZnou zalezitosti, listy a semena jsou dokoncé&siujaponske-
ho narodniho jidla “shisho”, konzervovana semendeate v naplnich gkterych japon-
skych bonbofi a olej ze semen je diky silnym antioxidém vlastnostem vyhledavanym
konzerv&nim prostedkem pi vyrobe tradiéni sojové oméky. [36]

2.4 Zelenina jako dochucovadlo

2.4.1 Cibule

Cibule je nejpouzivaijsi zeleninou v nasi kuchyni. Cibule setaa mstovat na Uzemi
Afghéanistanu, Péakistanu a iranu. Spada do waitlum. Jeji chti zpisobuji tkavé éterické
silice. Obsahuje také vitamin B, C a karoten. Mitéacidni a fungicidni &inky. PouzZiva-

ji se nasledujici druhy: [37]

e Cibule kuchyiska
Cibule kuchyiska je dvouleta rostlina. Ma vySSi obsah vody dSlahd’. Péstuje se hlav-
né v jizni Evrog. Ma okrow Zlutou slupku. Jeji ostra chaistava i po fipraw, takze je
vhodna do polévek, omiék i dusenych pokrin Pokud ji vdime ve vyvaru neoloupanou,

polévka ziska krasr¢lutavou barvu. [37, 38]
« Cibule zimni

Tato cibule je vytrvala rostlina, ktera snese i zyralelikoz ma drobné cibule¢giuje se
kvili nati a stvohim. Cibule zimni ma hodnotnou tha vysokym obsahem vitaminu C.tNa
se hodi do polévek, otk a pomazének. [17, 37]
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~

+ Salotka

Salotka pochazi z orientalnich zemitadni Asie. Je to maléa Stihla cibulka rostouci v tr-
sech, jeji slupka méa obvykle &oservenou barvu. Salotka postrada typickoucipal
cibulovou chti, je spiSe nasladla a chutnd miipo ¢esneku. Jejitng je jemna a fijemna.
Konzumuje se nejen cibulka, ale i Salotkové, idera gipomina svym vzhledem pazitku.
Ve francouzské kuchyni je zakladem pro aromatizamnych oméek a polévek. Vyborna

je k dochuceni ztiny a grilovaného masa. [4, 39]

2.4.2 Cesnek

Cesnek je povazovan za nejzdijgv kakeni. Cela rostlina je prosycena intenzivanigi
pachem zfisobenym silici, ktery se vSak vyviji az po p@mn To se nevonny alliin émi
prostednictvim enzymu allinazy na biologicky aktivniieith. Snime-licesnek, allicin se
dostane jak do zaZivaciho traktu, tak i do plimaiaZe. VSude tamisobi bakteriocid&
Ma rovrez antioxid&ni inky, tj. omezuje negativniinnost volnych radikdl, a tim i ri-
ziko vzniku rakoviny Cesnek v3ak takéfipiva ke snizovani hladiny cukru a cholesterolu

v krvi. Zarovei je povaZzovan za blahodarny piestek ke snizeni tlaku. [16, 40]

Cesnek je pro mnohé kuchymepostradatelny.i®d gipravou ma cely strouzek jenom
mirny buket, ale po nasekani nebo rozdrceni ziskélrai silnou chd s trvajici pachuti a
vani. i smazeni se musi davat pozor, aby nédhrziskal by totiz htkou cha’. Intenziv-

ni vani ¢esneku Ize zmirnit pouzitim skoe, badyanu, itebicku, maty, anyzu, kminu aj.
koreni. Aby byl dosazen nejisi chwovy (inek a fitom se zachovaly tévé vlastnosti
¢esneku, nesmi se dlouhodoalepelrt zpracovavat. Proto se do polévek a hlavnich jidel
pridava nadrobno nakrajersnek okamzitpo jejich dokorieni a odstaveni z obnCes-
nekem se ochucuje také maslo, zalivky a & téstovinam, rybam, dibezi, masu, z

finé a zeleni®. Na’ se dava do naléyro nakladani zeleniny a hub, marinad apod. [#, 15

Obr. 12 —Cesnek
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2.4.3 Por

Porek je zelenina, kterd pochaziiedhi Asie. Ve sedni Evrog je rozstensjSi odiida,
ktera se vyznauje vysokou odolnostiti mrazu. V pérku lze nalézt bohatou Skalu vita-
mina B, dale vitaminy E a C. Diky této zele#ido €la dostaneme téz draslik, vapnik, fos-

for a Zelezo, déle kyselinu listovou a karoten][41

Velmi oblibeny je winské kuchyni, fedevSim v zeleninovych sisich. V Evrog se z i
tradicné pripravuji polévky, nakypy, ale také slané k@aTenka koléka jsou vhodna také
jako pridavek do vyvat. Pérek by se vSak neinvatit déle jak gt minut. [33, 42]

2.4.4 Kren

Kien ma velmi vyraznou a ostrou ¢ha silnou vini. Kien silré podporuje Zaludmi ¢in-

nost, proto se skile hodi k ténym jidlam. Obsahuje rowz mnoho vitaminu 7]

Kien se konzumuje nejen samostadn@imo, ale je také surovinou prdipravu fiznych
om&ek, nadivek apod. Ken Kenu se rovéZ pouziva g nakladani zeleniny. M4 fyton-
cidni a baktericidni &inky. Povzbuzuje traveni. [4]

2.5 Zvyrazinovate chuti

Zvyraziovate chuti misobi jako intenzifikatory a aktivatory aroma. Toammend, Ze jsou
schopny zvyraznit nebo modifikovatiyodni aroma &kterych potravin. U nas se pouziva

negastji kuchynska sil, glutamat sodny, séjova owiéa a zahugny bujon. [43]

251 Sil

Sl nebo-li chlorid sodny je vyznamna s@st kazdodenni stravyialSma troji Glohu —
ochucuje pokrmy, konzervujetkteré potraviny a dodavélt sodik a chlér, coz jsou ne-
zbytné biogenni prvky. Tyto prvky jsouildzité pro rovnovahu vSecklésnych funkci
véetne svalové a nervové&nnosti. Dnes se soleni pokiina hlediska spravné vyzZivyeau-
je zn&na pozornost, jelikoz se prokazal vztah mezi nadou spatebou soli a vysokym
krevnim tlakem, ktery zvySuje riziko mozkové mrevia srdénich chorob. [6]

Sul obsahuje také restoty, jejichZz mnozstvi nesmigkrctit 2 % celkového objemu, nej-
vySSi ipustny obsah vody je 7 %. Jedid, sirccena k ochucovani pokiimobsahuje H-

davek jodidu draselného v mnoZzstvi 25 mg na 1 kg stoleranci + 10 mg. Vyrobce ¢u
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za jakost soli a obsah jodidu draselného po dobwsiai. V sowasné dob se setkdvame
na trhu se soli kamennou, ftskou a ochucenou. [21]

Sil kamennése nachazi v podzemnich solnych loZiscich, vaaigisym podilem pimeési.
Tato surova @ se €Zi, vai se v solivarech a nechava se vykrystalizovatizayr stupé
jemnosti. Hodnoceni soli z hlediska chuti jejm¢ véc individudlni, takZze podle¢koho
ma ze vSech druhkuchyiské soli nejjem&si chu’ sil kamenna, zatimco jini povaZuji za
nejkvalitrgjSi sil morskou. Hrubozrnna nebo krystalicka kamenfiise pouziva jak ip
vareni, tak jako stolni keni, kterym je vSak obvykleismleta. Stolni 8l je jemre mleta
sil kamennd a jetbec nejpouziva}Sim druhem soli. MZe obsahovat také utiian ho-
fecnaty nebo i jiné chemické slozky, které zalijajejimu ztvrdnuti a zajidji stalou syp-

kost; pro tyto pimési ji povazuji degustatoza chwové mére vyhovuijici. [6]

Morska sl se ziskava ldl prirozenym z@isobem - odp@vanim maské vody na slunci a
vétru, nebo unile na odp#ovacich panvich. Na rozdil od soli kamenné je hihat stopo-
vé prvky. Jemna niska sil se rychle rozpousti a je nejvhagii stolni soli. Rozezndvame
n¢kolik druhi této soli. Anglicka miska sil pochazi hlavia z Maldonu v Essexu. Pozna se
podle vi@kovité konzistence. Ma velmi ,slanou“ chuproto by se ®@la pouZzivat jen

v malém mnozstvi. Bretigka @il z Francie ma Sedivé zbarverfiznané pro meské dno
pod zasolenymi bazinami. Pro svou lahodnow deipovaZzuje za vynikajici druh jak pro
piipravu pokrnt, tak pro dochuceni. Velmi vzacnym druhem soli lguF de sel, coz zna-
mena v doslovnémipkladu ,solny k¥¢t“. Tvoii se na slaninach Guérande, avSak vyhtadn
jen @i vychodnim ¥tru. Shira se rné tradicnimi dievenymi nakérackami v dok od

¢ervna do zA a je povaZzovana za nejlepsi sa celém sité. [6]

Ochucend & je uzite&nym dophkem kuchy®, u nas vSak neni zatim jeji pouZzitilis
rozSiené. ProtozZe tyto Kenici smdsi obsahujitzné mnozstvi soli, musime tyto koupené
piidavky ged pouzitim ochutnat, abychom se vyhnutgwleni pokrmu. Ochucenou soli
muZzeme potirat maso nebo ryb¥ed p€enim¢i grilovanim, zvyraznit ji chtizeleniny a
omaek. Mizeme se setkat 8aznymi ochucenymi solemi, jako jsouil celerova,cesne-
kova, bylinkova, cibulova, paprikova, kimva a gomasio. Celerovailsse podava

s natvrdo uvéenymi vejci nebo se syrovymi potravinarfiesnekova @ se zase hodi na
posypani¢esnekového chleba &stovin. Gomasio je japonska &smsoli a sezamovych
semen. Tato sés se promichava s kenymi bramborami nebo se ji sypou ryZové pokrmy.

Kourova gil je uréena k pokrnim, které vyZaduji kaové aroma. [6]
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2.5.2 Glutamét sodny

Glutamat sodny nebo-li glutaman je sodrié lg/seliny glutamové. Je to aminokyselina
obsazena hlawnv houbach a nigskéraseLaminaria japonika Jde o bezbarvou krystalic-
kou latku, ktera se pro svou masovoutthtidava do potravingkych pokrni jako inten-
zifikator a aktivator aromatu. Tatdilge aktivni formou vykazujici vlastni chiuktera se
nazyvaumami.Casto vyvolava nefjemny pocit tlaku z&elem a za &ima. Nejvy3ssi fi-
rozena koncentrace kyseliny glutamové byla &jdtv nervovych tkanich, takze podle
jedné dosud neavené teorie se soudi, Z&iznaky tzv. GS — syndromu @gobuje pouze
docasné zvysSeni této kyseliny. Glutaméat sodny se cejpouziva v kuchyni Japonska,
Ciny a Vietnamu. Glutamét sodny je héjpastoupen v sojové oree, vyskytuje se také

v suSenych polévkovych polotovarech d@edddcich smsich. [6, 44]

2.5.3 Sojova omaka

Soéjova oméka se dive pouzivala jako konzeryai prostedek. Dnes slouzi jako ochuco-
vaci a kdenici gripravek. Recept na séjovou otka, v té podob jak ji znAme dnes, po-
chazi z 6 stoleti. Vyrabi se ze zkvaSenych sojovyaiii a pSenice. Tekutina musi zrat
ponerné dlouho, rkkdy az dva roky. Bhem fermentace vznika vitaminpBRozliSuji se
dva zakladni druhy soéjovych ok - tmava a stla. Tmava sdjova ondéa se pouziva
k ochuceni a obarveni vydajsich pokrnii nag.: do ¢ervena opé&nych kutat, pokrmi

z howziho a vepového masa. St séjova oméka slouzi do le¢ich pokrmi z maskych
Zivocichu, zeleniny, do polévek a do dipPri primyslové vyrold oma&ek je zde riziko
zvySeneho vyskytu 3-MCPD, coz je latka ze skupihjomovanych derivdi glycerolu.
Tyto derivaty vznikaji fi vyrobé hydrolyzované bilkoviny @nim bilkovinnych surovin
v kyselirg chlorovodikové, kdy glycerol reaguje s chloriddratka 3-MCPD je prawpo-
dobrg¢ karcinogenni a vramci EU je ifizenim 1881/2006/ES stanoven limit 3-MCPD
v sojové oméce 20 pg/kg (50 ng/kg susiny). Toto nebe&zpsak odpada u omék vyra-

bénych fermentaci, jelikoz ty chloropropanoly neohgalj6, 45]
« Cinska sojova ontka
Pouziva se €ing. Je potikud vic slana. Slouzi k ochuceni veskeryiiskych pokrni od

polévek aZ po dipy, pouZivané na dudené pokrmyir¥ se vyrabi jak omdka swtla tak i

tmava. Tmava uzradva mnohem déle a smichava seasaneima o#tjSi ch a vini. [6]
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» Japonska soOjova ortiéa

Oma&ka je upravena tak, aby Iépe vyhovovala mistnidsapim Upravy pokrni i japon-
skym kulindgskym styhim. Japonské druhy obsahuji vice pSenice a zranjktbwere-
sahne Sest #sial. Hotova oméka je s¥tla i meére slana. Japorien slouzi sGjova ontka

i jako stolni oméka. [6]
e Shoyu

Japonska sojova oréa vyrobena fermentaci napaych sojovych balh rozdrcené pra-
Zené pSenice, vody a soli, zi@tpmnosti fermenténi kultury. Shoyu je tmavhneéda teku-
tina a kdeni se silnym harmonizaim. Tato sojova ontia se pidava do pokrm na po-

slednich gkolik minut vaeni, nebé pii dlouhém vaeni se vytraci delikatni chu[46]
e Tamari

Tamari nebo-li prava japonska otka se pipravuje bez fidavku pSenice pouze ze sgji a
vznika jako vedlejSi produktipvyrobé misa. Ve srovnani s orkou shoyu ma tmavsi

barvu, vyrazgjSi chu’ a je slanjsi. [46]
* Hiosin
Tato sojova omi&a ma fvod v Kantonu. Je rosolovita az tekuta a ma naslat#sneko-

vou a kdentnou chu’. Hodi se k potirani masdeal grilovanim a pouziva se do jitio-
skych narychlo opékanych $g1.[6, 47]

e Teriyaki

Tato séjova om#ka obsahuje kromsojovych bolh a pSenice jeStvino, cukr a kéeni. Jeji
néazev je odvozen od pokrmu teriyaki, kde slouzé jakn@ka nebo i k jeji fipraw. V ku-

chyni se dale pouziva jako s@st marinad ke grilovani nebo réhm. [47]

* Ketjap

AR 4

Je to indonéska husta&zkad oméka. Nejl#zngjSi jsou dva druhy: kebab manis a kebab
asijn. Oméka kebab manis je ochucena palmovym sirupem, baayangalganem. Ketjab

asinj omdéka je leli a meénrt sladka. [47]

2.6 Dochucovaci oméky

Dochucovaci omiky jsou pochutiny kaSovité konzistence, které 8dgvaji do pokrmu
pro upraveni jejich ffirozené chuti. Nejzna§si jsou: k&up, hdcice a worcesterova
omaka. [9]
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2.6.1 Kecup

Kecup je zahu®hy ragatovy protlak obohaceny cukrem, soli, octé@esnekem, cibuli a
kofenim nap.: skaice, nové keeni, bobkovy list atdCast rajatového protlaku byvéasto

nahrazena protlakem jateym. [21]

Kecup ma vysoky obsah cukru a ma tedy vysokou enekgeti hodnotu. Jako vSechny
rajcatové produkty obsahuje také lykopen, kteligqbi jako antioxidant. Keip je zvlastni
tim, Ze v #m najdeme &co od sladké, slané, kyselé itké chuti. Jeho pouziti v kuchyni
je vSestranné. Keip podavame k hranalkn a masu. Dale ho pouzivame figpaw oma-
cek. [48]

2.6.2 Worcesterova omdéka

Worcesterova ont&a je aromatické a pikantni tekutéi&oi tmavohadé barvy. Jeji za-
klad tvai ocet, sOja a melasa a obsahujavé ze slanych sardeliervené chilli, zazvor,
Salotku,éesnek a navic asi 20 dalSich tropickych pladkdeni. Neva se, ale fipravuje
se maceraci a dlouhou dobu zraje ve velkych dubiogyclech. Vynika svou vyvazenou
chuti. Ridava se do omi&k a slanych pokrin OZivuje chdi i nékterych koktejii (Krvava
Mary), masovychtiv; dresink a polévek. [6, 16, 24]

2.6.3 Majonéza

Dle vyhlasky 264/2003 o potravinach a tabakovyctolkgich se majonézou rozumi stude-
né oméky obsahujici vagné Zloutky a ziskané emulgaci jedlych rostlinnydgitiove

vodné fazi obsahujici ocet &padre jiné okyselujici slozky.

Majonéza je tedy vlastnochucena emulze rostlinného oleje a vajec. Kvalitajonéza se
vyrébi WtsSinou ziepkového oleje, z pasterizovanych ¥ajch Zloutki i bilka a z vody.
Tato oméka je zpravidla ochucena octem nebo citronow#vadu, hécici a kaenim. Do
majonézy se snizenym obsahem tuku isgapa jako zahu®vadlo kukui¢ny Skrob, aby
se dosahlo pozadované konzistencén®slow vyrakéné majonézy o obsahu 250 ml ob-
sahuji pouze jednudtinu vejce. Majonézy se pouZzivaji na vyrobu digsirk dochuceni
salafi a také je podavame k nias. [49]

2.6.4 Tatarska om&ka

Tatarska omé&a na rozdil od majonézy obsahuje navic kouskynagye(okurky, cibuli,

pazitku). Krong téchto surovin obsahuje také worcesterovou ékmaktera neni pro i
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vhodna. Obsahuje ji vS8ak pouze malé mnoZstvi. $kdapméka neodmyslitelé pati
k hranolkim a smazenému syru a dalSim polnm [49]

2.6.5 Chutney

Chutney je pikantni indickaripoha (zvyrazujici ¢i dochucujici oméka) pipravovana
z ovocnych a zeleninovych $B1 obvykle s octem, cukrem, ilemim a soli. Konzistence
této @ilohy miZe byt kouskovita az krémovihladka. Kgereni je jemné az ostré. Podava
se k jednoduchym mignkorentnym jidlam, chlebu, ryzi, k duSenym pokiéim a gede-
vSim k masu. V dnesni dekexistuje mnoho druhchutney nap: ragatove, angrestove,

mangové, matoveé, koriandrové, kokosové atd. [2}#, 50

2.6.6 Sambal

Sambal je husta onéa vyzn&ujici se fiznym obsahem palivych a i@¥nych surovin.

Zakladem sambalu je chilli, cayensky pepsardelova pastinl]
» Sambal oelek

Tato chilli omé&ka je jasi ¢ervenaCasto se do nifjplava malé mnozstvi dého cukru.
V nekterych variantach obsahuje krémezbytnych chilli papéek a soli také limetkovou

Stavu. Oméka je silré péliva a nize drazdit pokozku. [51]
e Sambal kecap

Tato indonéska ondéia se nize podavat take jako dip — otka (na namé&ni). Je vhodna

k howzimu nebo kiecimu masu, zvlaSthutna je s kousky kate. [51]
e Sambal blacham

V indonésii se nazyva sambal trassi. Chilli p&pyijsou rozndlnény v kamenném hmoz-
diti s krevetovou pastou. Tim se ziska ostrd az S#@iplamdka, kterd se podava
S ryzovymi pokrmy. [51]

2.6.7 Tabasco

Tato oméka je gipravovana z palivéervené paptky Tabasco peppektera se nyni§s-
tuje v Luisiark. Pro vyrobu této ontky se tedy pouzivaji pagky tabasco, bily vinny ocet
a d91l. Tato oméka zraje ti roky v dubovych sudech.iidava se do velkého ptu jidel.
[24]
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2.6.8 Hordice

Horcice je pikantni chtova isada vyrabna ze semeriitdruhi rostlin z¢eledi brukvovi-
tych. BEZne¢ se rozliSuje higice bila,cerna a sareptska (ruska). ikioe jsou vSeobeen
povazovany za palivé. Palivostitice zpisobuji silice, které se uvalji pasobenim stu-

dené vody na rozemleta semena. [21, 25]

Pfi smichani semen s vodou dochazi k chemické reakoymu a glykosidu. U kdé a
cerné hacice enzym myrozinazatgobi na glykosid synigrin za vzniku sirné sleniny
alyl isothiokyanatu. U semen titce bilé misobi stejny enzym na odliSny glykosid, sinal-

bin, a vytvdi sinalbinovy haci¢ny olej. [52]

Stolni hdcice se pipravuje z rozemletych K&i¢nych semen, octa, vina nebo mostu, pe-
pie, Hrebicku, cukru, soli a malého mnozstvi Skrobu. Aby Zigkg@imérens ostrou chd a
vini, nechava seiezrg dlouhycas kvasit. Takova Hdice obsahuje @merné 70 % vody,
25 % suSiny a v ni 38 % bilkovin a 26 % dukedle toho Skrob, celulézu g&které mine-
ralni latky. Na trh se dodavajiazné druhy h&ic, jako nap. plnotwna, kremzska (sip

davkem kenu), estragonova apod. [21]

PInotu’na havdice je z jemri mletych semen hoice bilé. Je h¥doZlutd,fiznd a ma obsah
tuku v suSig nejmért 5 %. [9]

Kremzska h&ice je z hruld mletych semen hdice ¢erné nebo sareptské. JestioSeda,

kropenata, nasladla, sdnovou pichuti. [9]

Bordeauxska h@ice je tmava a velmi aromaticka. Jeji hlavni &msti jsoucerna neloupa-

na seminka. Dale je k ninfimichano nekvasené vino a estragon. [53]

Dijonské& hdcice je celosétové znama. Pochazi z Dijonu ve Francii. Tatddhee je Zluta
a dle pouzitého keni mize byt jemna nebo ostra. Sklada semych a hadych loupa-
nych mletych zrnek. K nim sdigava bilé vino, grapefruitovy mostila kareni.[24, 53]

Horc¢ici mizeme podavat ke studenym rimasnebo ji ochucovat studené atky. Tepelré

upravované pokrmy ochucujemeitioi az na konci Upravy. [6]
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Obr. 13 — Rzné druhy h&tice

2.7 Cukr

Dnes se cukr ziskava ze dvou zdr@ to z cukrovéitiny a cukrovérepy. BiZné se pou-

Ziva cukr — surovy, rafinovany, &dy, v cukrovych homolickii raizné ochuceny.

Nerafinovany nebo-li surovy cukna ve své fvodni podok hnédou barvu. Zfisobuje ji
obsaZzena melasa, kterd se odsij@ aZz rafinaci. Melasovy cukr je nerafinovany cukr
s tmavou barvou, kterou mu dodava vysoky obsahsyetad které navic ziska vyraznou
chw i vani a lepkavost. Jednim z nejrazskjSich melasovych culirje cukr Barbados
pouzivany da@atni, ovocnych kol&i, perniku a karamelu. Cukr Muscovado je’imavy,
nebo i s¥tly, ale nema tak vyraznou cha vini melasy. Pouziva se k dobarvovani a
ochucovani nakylpze suSeného ovoce, dorkninych mouwniki, suSenek, drobenkovych
kol&tt z podzimniho ovoce a nadama jablka. Hodi se i do pikantnich pokrm nag. do

oma&ek barbecue &atni. [6]

Jemny hady cukrse vyrabi z rafinovaného &hého ttinového cukru a ma kiitmavouci
swtlou barvu, podle toho kolik obsahuje melasy. Jedvty do ¢sta na p&ené modniky.
Cukr Demerara pochaziupodné z Guayany. Vyrabi se v pamé velkych krystalech,
které se ziskavaji dikyigesre fizenym podminkamdnem odsted’ovani. Nejkvalitgjsi je
cukr mirreé lepkavy s vyraznym aroma. Je zvtaghodny do pé&iva nag. do cukrovi, dod

i sladkych Kupek, lahodny je i v horkych napojich — v k&v svareném vig. [6]

Zlaty cukrje zrnity, suchy cukr s maslovodighuti. Jeho nazlatlé krystaly se vy&ab
zvlastnim postupem z naprosioé cukrové tekutiny. Neni vhodny désta, protoze se do

n¢j téZko vpracovava. [6]
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Krystalovy cukrse pouziva dernak pfimo ke slazeni, tak ifpptipraw pokrmi. Zvlasg
vhodny je i do pikantnich pokrimprotoZe snadno karamelizuje, a tim doda pdknnchu’

i barvu; velké uplaténi nachazi fedevSim v pokrmech karibské kuckynv/hodny je i
k ptipraw ochucenych cuki Piskovy cukr je nejengji mlety krystalovy cukr. Pouziva se
hlavné do piSkotovych agnovych tst i do pokrni, ve kterych fili§ hruba struktura krys-
talového cukru riize ovlivnit hotovy vyrobek. Matkovy cukr je krystalovy cukr rozemle-
ty na jemny prasek. Vhodny je na polevy, cukrovdaty, do jemnychést i do drobenky
na kol&e. Uchovava se v chladu a suchu, protoze je nagtkytravihnuti a tvieni hrudek.

Pouziva se jak ke slazeni pokrniak i @i priprawe ozdob. [6]

Ackoliv se cukr pouzivaiedevsim jako sladidlo, ma i mnohé jiné pouziti. iaabje nap.
mnoZeni mikroorganisiy) a proto je vhodnym konzeram prostedkem do kompdt
dZzemi, marmeladgatni apod. Jeho schopnost aktivovat kvasnice sgivguii piipraw
kvasku i kynutych &st, dotvédi strukturu a zaroveochucuje mnohé doméci mimiky a
petivo. Cukr snési i vysokeé teploty, a tak je nezbytejen jako sladidlo, ale iipptipraw
ozdob. Nelze bez&phudélat polevuéi maslovy krém ani karamel, Ize ho tvarovat fiané

cukrovinky nebo hoifdat do &sta, zmrzliny apod. [6]

Mnohdy se také cukr pouziva ve fafrkaramelu. Bive ozng&ovaného jako kulér. Ma
hnédou barvu a konzistenci stejnou jako med. PouZévipiipraw a dotvdéeni tmavych
oma&ek, minutkovych zaklad polévek aj. V kuchyni se také vyuziva jeho bargithop-

nosti. Vyrabi sé¢izenym zakivanim cukru. [54]

2.8 Med véeli

Med se jako sladidlo pouziva od davnych dob. Meské&da pedevsSim ze sachatidkte-

ré tvai okolo 70-80 % veSkeré jeho hmoty. Med také obgakiilaminy (A, B, B, B,
Bis, C, D, H, K, E, P), vonné latky, barviva (karotefigvony), mineralni latky (vapnik,
fosfor, draslik, sodik, chlor, sira, ¥k, Zelezo,...) a dalSi. Nachazi upkaihve vSech
swtovych kuchynich. Med rozii svij repertoar od sladkych maéwiki k pikantnim po-
krmam. Chu’, vang, konzistence i barva zavisi na druhu medu. Medadaghokrnim jak
chuw’, tak i viini. Pro ochuceni pokrinjsou vhodgjsi jednodruhové medy, bylinkové medy
jsou totiz ilis aromatické. A tuto aromatickou ahw vini predavaji i pokrmim. Med
upravuje také texturu pea. P€ivo zadtlané medem |épe drZi tvagstava déle viéné a

je tmavsi, coz je dano snazsi karamelizaci medul. jglghodny i do hustych orsék typu
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barbecue, €'iné se pouZiva také na gEnou kachnu, kde slouzi k vytemi karamelizo-
vané krusty. [6, 24]

2.9 Ocet

Diive se ocet pouZzival jen jako konzefwaprostedek, aZz p@&ase se stal cennotiigadou

k dochuceni jidel. V dnedni dokexistuje mnoho druhocta, z nichZ je za nejkvali$i
povazovan ocet balsamikovy. Jednotlivé druhy oetéi& chuti a surovinou, ze které se
vyrakgji. Pri rozhodovani jaky druh octa pouzit na ochucenirpokje dilezité vybrat ta-
obsah kyseliny octové (do 6 %) a ostatni octy @ymmit hodnoty v rozmezi 4-6 %. [6,
55]

Jak jiz bylo zmigno nejkvalitrgjSi je ocet balsamikovyPro jeho vyrobu se pouZziva hroz-
noveé vino pstované v italské Modénzejména odrdy Trebbiano, Lambrusco a Reggio
Emilia. Jeho hlavnim znakem je tmav&da barva, pronikavvyrazné aroma a harmonic-
ka chu’. Podle doby zrani se rozliSufi iruhy balsamikového octa: mlady ocet (doba zrani
3-6 let), stedrg stary ocet (doba zrani 6-12 let) a Aceto Balsamikadizionale extra
Vecchio (doba zrani vice jak 25 let). Tento ocetexty vyrabi z hroznovétrdvy, kterd
neprosla alkoholovym kvasSenim. Tyto sladkéwy se zafivaji, aby doSlo ke koncentraci
cukru. Vznikly sirup se uklada do sydv nichZz je malé mnozstvi octa s octovym zakva-
sem. Sudy se vyrabi #&ioveho, kastanového, jalovcového, moruSoveho a gasdio
dieva. VSechna tatorelva dodavaji octu charakteristické aroma a bukaelSiBh zahu&t
nim octa ziskame Balsamiko glazury, které se paijizivgastronomii k dekoraci pokim
olejnaté konzistence. Balsamikovy ocet se praktickyové hodi ke vSemu. Skie se
dophuje s lehkymi salaty, krémovymi rizoty, @eénymi pokrmy z divéiny a jemnou
howzi p&eni. [55, 56]

DalSi velmi znamy jevinny ocet ktery se vyrabi z bobuli vinné révy, z hroznovavy
nebo rmutu. Kror vody a nejmét 6 % kyseliny obsahuje také alkohol, a to az 1,5 %.
V octu je obsazen i cukr, aromatické latky a dkaslina.Cerveny vinny ocet je na rozdil
od bilého bohaty na tanin. \émecké kuchyni se vinny ocet pouZiva univergatodi se

do salai ze surovin, které maji samy o gobyraznou chtl. Bilym vinnym octem mizeme
také misto citronu okyselit i rybu, déle je tak&wahst vhodny k aromatizovaniiznymi
bylinkami. [55]
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Velmi roz8teny a levny jdihovy ocet Zpravidla obsahuje 5 % kyseliny. Lihovy ocet je
spojovan s klasickou chuti octa. Jehotthalezi na zfisobu vyroby a na vyrobci.&ne

se pouziva ddéockoveé polévky a ochucuji se jim i jesi pokrmy, jako domaci majoné-
za nebo studené orig. [55]

Oblibenyjablecny ocetse vyrabi z jablek, ifpadré jejich $avy, mostu nebo jabiaého
vina. Obsahuje vitamin C &ipvyrobé si zachovava pektiny a jiné balastni latky, kiseé
vétSinou usazuji u dna lahve. Jatnlg ocet chutna po ovoci a jesnakysle. Jablanym

octem se ochucuji zejména salaty, zeleninové pokrdayni. [55]

Existuji i dalSi druhy octa, které nejsou moc riea$e, a povazuji se spiSe za raritu: pivni
ocet, ocet Champagne, Sherry, ovocny, zeleninogfowy, syrovatkovy a hrozinkovy
ocet. [55]

V posledni dob je popularni pouzivani ochucenychtoctako zaklad je nejvhodsi vin-
ny ocet. Bily vinny ocet ochucujeme bylinkami nedaotkami. Ochuceny bily vinny ocet
se hodi ke ktecimu masu a niiskym ziva@&ichum. Ochucenyerveny ocet doda pozado-
vanou chd i aroma duSenému masu i zelenamostatnim masovym poktm. Fi pripraw
ochucenych oétneexistuji Zzadna pravidla ani omezeni. Existugikv8s¥déené kombina-

ce nap.: rozmaryn s bobkovym listem nebo brusinkyraldtek s medem. [6]

114

Obr. 14 — Rzné druhy octa

2.100le]

Oleje pouzivané k wani i k dochucovani nemajitginou samy o sabpiiliS vyraznou
chuw’; nékteré oleje vSak obsahujizné ichug, které pak obohacuji ctipokrmi. Kucha-
i se nejvice ceni oleje lisované za studena, ldienéhovavaji getelnou chti své givodni

suroviny. [57]
» Olivovy olej

Nejznangjsi je olivovy olej. Podle Evropské unie se rélpge doctyi jakostnichitid: extra

panensky, panensky, normalni panensky a pokrutinéxira panensky olivovy olej tvb
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elitu mezi oleji. Zachovava se nejvicéinnych latek, a jeho acidita nigkraiuje 1 %. Ty
nejlepsi oleje se poznaji podle nazelenalé &#dwelené barvy. Velmi dobré kvality jsou
také panenské olivové oleje, které maji charaktekisu vini, chu’ a vyraznou barvu. Po-
dil volnych kyselin nesmi vSakgkrctit 2 %. Vysoka hladina kyselosti ubira totiz oled
chuti. Panensky olivovy olej ma blahodarnyingk na lidské zdravi. Tentciiek je dan
vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselimpadénti (vitamin E a provitamin
A) a rostlinnych fendi. [6, 55, 58]

Olivovy olej nachazi své uplatni hlavré ve Stedozemni kuchyni. Pro svou vyraznou
chuw’ se olivovy olej pouziva spiSe jakoikaici fisada, nez jako tuk pro tepelnou Upravu
pokrmi. Ochucuji se jim salaty agokrmy, je podstatnou sloZkou italskych @eldk €s-

tovinam a pipravuji se z & studené bylinkové ontay. [6]
* Ochucené oleje

Obycejny olej v receptech lze t&invzdy nahradit olejem ochucenym bylinkami nebo ko-
fenim. Musime vSak gdat s tim, Ze vysledna chyokrmu bude odliSna. Nejvhogai
vychozi surovinou je olivovy olej. Tim, Ze ochutirakej, ziskdme nekodeé moznosti,
jak ochutit pokrm. B vyrobé ochuceného oleje neexistuji Zadriégma pravidla. Obeén
ale plati, Ze jedna ingredience je hlavni a ostptnize doplkové. Kaeni pro pipravu
ochuceného oleje se pouziv&3smou celé, pokud ho vSak mérnozdrtime, bude mit olej
vyrazrejSi chu’. Nekteré kdeni jako kmin a fenykl ziskaji na chuti, jestligenejprve na-
sucho oprazime a az pak pouzijeme k ochuceni of@jej se Spetkou kari se hodi
k téstovinam, olej s badyanem doplini pokrmy #dtuatd. Olej miZzeme roviZz ochutit
bylinkami. Bylinky s vyraznou chuti itni (bobkovy list, rozmaryn, tymian a S&jvdo-
davaji olepm zemitou pichw’. Tyto oleje se pouzivaji k oziveni chw viné marinad ne-

bo k nakladani masa. [6]
e Mérg pouzivané oleje

Mezi tyto oleje pait: liskovy olej, olej z vlaSskychiechi, olej z piniovych semen, mako-

vy olej atd.

Liskovy olejobsahuje 8 % nasycenych mastnych kyselin, 78 %ophachych nenasyce-
nych mastnych kyselin a 14 % polynenasycenych njelstkyselin. Je sitle Zluty, ¢iry a
ma intenzivni éechové aroma. Je vhodny pro studenou kuchynitdviyen salatm, a také
jako zalivka na salaty se syraefhovocem, velmi doke dophuje chi’ vina, pomeratu a
Kiwi. [55]
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Olej z vlasskychi@chi obsahuje 8 % nasycenych mastnych kyselin, 20 %ogachych
nenasycenych mastnych kyselin a 70 % polynenasgbemastnych kyselin. Vlassky olej
ma tmay Zlutou barvu a jemnou aromatickou, drsnoutchiento olej se hodi do salat
polévek a oméek. [55]

Olej z piniovych semema lahodnou fichw’ a vini piniovych d@iski. Vyrabi se v malém

objemu ve Francii. PouzZiva seedevsim na salati6]

Makovy olejobsahuje 15 % nasycenych mastnych kyselin, 16dioguchych nenasyce-
nych mastnych kyselin a 69 % polynenasycenych mjelstkyselin. Makovy olej se vy-
znauje obzvlast jemnou a miré natrpklou chuti maku. Ma &tle Zlutou barvu. V orien-
talni a rakouské kuchyni se pouziva jako klasikdoJzvlastni aroma vynikneggaevsim
ve sladkych jidlech, gévu a v dezertech. Je vSak oblibeny i jako dochadtvkupavych

salafi a ovocnych polévek. [55]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

3 PRUZKUM VYROBK U NA BAZI DOCHUCOVACICH
PRIPRAVK U NABIZENYCH V TRZNi SITI

Prizkum trhu byl zard‘en pouze na vybrané vyrobky, jelikoz toto témagéce obséahlé.
Je zde zimzeno i par zajimavych vyrobkPrizkum byl proveden ve Zlinv prodejnach

potravindského zbozi.

3.1 Koreni a katenici snési

Na naSem trhu je mnoho vyrab&oreni. Ve vybranych prodejnach seiieme setkat
s nasledujicimi: Kotanyi, Bioline, Avokado a Vitarkoreni je na naSem trhu k dostani jak
celé, tak i mleté, nebo v tzv. mlynku. ¥mi v mlynku je v dnesni délvelice praktické,
jelikoz nam umoituje pouzivat v kuchynierstw umleté kadeni.

Bylinkové maslo, vyrobce Kotanyi

Originalni snés bylinek, kdeni, zeleniny a dalSichfisad uéena k pipraw bylinkového
masla. Bylinkové maslo setbe pouzit k ochuceni steaku, masnyctepé a vybora se
hodi pro vSechny grilované speciality.

Staroceské kdeni, vyrobce Vitana

SlozZeni této sksi vychazi z tradnich receptur Upravy masa. Je mixem ingredienectyp
kych proceskou kuchyni, jako je kmin, majoranka, a bobkas§. Korenici snés doda
pokrmim jemre pikantni cht. Své vyuziti najdeigdevsSim fi pripraw petenych a duSe-
nych pokrni, ale také nefiznéjSich druti oma&ek. Slozeni: jedlatd (max. 45 %), pep
cerny mlety, paprika sladka mleta, bobkovy list mlehajoranka, kmin mlety, muskatovy

kvét mlety, nové kéeni mleté, zazvor miety.
Grilovaci koreni séesnekem, vyrobce Avokado

Kotenici @gipravek uéeny pro milovniky grilovanych specialit. Pouzivahmeena grilovani
vSech druh mas, ale i do gulés ragu a na minutky a vSude tam kde chceme zvytrazni
chu’ ¢esneku. Slozenttesnek suSeny (40%), jedlal §max. 28%), paprika sladka mleta,
latka zvyrazujici chu’ a vini: glutamat sodny, cibule suSenajdice bila mleta, majoran-

ka, cukr, pepcerny, koriandr, rozmaryn, kurkuma, petrzelové sasena.
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Citrénovy pep¥, vyrobce Kotanyi

Citrénovy pep je snés drcenéha@erného pefe s citrbnovou &rou, ktera pokrram doda
piijemne korergnou s¥zi chu'. Tato snds se sk¥le hodi k pipraw vSech drub pokrmi z
moaiskych i sladkovodnich ryb, pro pokrmy z rybiho fildo mdskych koktejii, salat ¢i

do rybich pomazéanek.

3.2 Kecup

Na naSem trhu jsou k dostanickpy od nasledujicich vyrobcHellmann’s, Heinz, Hame,

Otma, Kand, Spak Neli , Hochmann a Vegas.

Gourmet ke¢up jemny, vyrobce Spak

Toto je pravy klasicky kaip: vysoky podil na jiznim slunci zralyckia¥natych rajat, ra-
finovaré dochuceny vybranym kenim. Ke&upy. Tento k&up neobsahuje alergeny, je
vhodny pro bezlepkovou dietu a je béidpnych chemickych konzeniaa barviv.

Kedup Bavaria, vyrobce Hellmann’s

Hellmann’s Bavaria Keip jemny je vyroben dle bavorskeé receptury. Malslacchu’ a je
kombinaci rajat, cibulky a pazitky. Je vybornodigadou ke grilovanému masu - zejména
kufecimu a vefovému. SloZeni: voda, t@tovy koncentrat (27 %), cukr, ocet, modifiko-
vany kukdi¢ny Skrob, jedla &, suSena zelenina (0,6 % cibule), susené byliiky 06
pazitka), aroma. Je vhodny i pro celiaky, nebbsah lepku (glutenu) je < 10 mg/kg vy-
robku.

Obr. 15 — Kéup

Hellmann’s
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Keéup Mexican, vyrobce Heinz

Jedna se o ostry tatovy k&up. Tento keup je k dostani ve skléném baleni 342 g a
855 g nebo v Top Down baleni 460 g. SloZeniataj (132 g ve 100 g kepu), kvasny

ocet, cukr, jedlaid, extrakty kdeni a bylin (obsahuje celer) aikai.

Obr. 16 — Kéup

Heinz

3.3 Horxdice

Horcici na naSem trhu nabizi vyrobci: Boneco, Snicd)rinn’s, Heinz, Amora, Malille,

Alba, Kand, Smak, a Bornier.
Specialni orientalni ha-¢ice, vyrobce Alba

Orientalni hacice m& Zlutou barvu s jemnym odstinem dédan Vini a ch’ ma hdcic-
nou, vyraznou po pouzitém iemi, pativou. Konzistenci ma kaSovitou, mazlavou, na ja-
zyku nejsou citelnéastice pouzitych surovin. Velkoudgqdnosti této naSi héice je nepi-
tomnost chemickych konzeriich latek. Slozeni: voda, fid¢né semeno, ocet, cukiils
vytazek kdeni, barviva E 110 a E 102.

Hof¢ice s medem, vyrobce Maille

Jemna ostra dijonska fiice je vynikajici k uzenym rybam, obzvléddbsosu, ke zjemimi
pokrmi z ryb, k potirani a marinovani ryb, do sal&toctovou zalivkou. SlozZeni: cukr,

voda, hd¢iéna seminka, vinny ocet, med (8 %), jedl§ barviva: karamel a kurkumin.
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Sarepska hd¢ice, vyrobce Kand

Pikantni hécice vhodna jako filoha k magdm a uzenindm. iPdelSim stani se e odad-
lovat tekuta slozka. To neni na zavadu, je to mtzsttéto vynikajici higice. Stai ji pred
pouzitim lehce praepat. SloZeni: voda, Racna seminka, ocet kvasny lihovy, cuki),s

kotfeni, aroma.

Obr. 17 — Hacice
Kand

3.4 Ocet

Na naSem trhu Ize nalézt ocet nasledujicich vyiroBorges, Torriom, Kand, Hengsten-
berg, Cano, Mazzetti, Benita, Acetificio Carandiailio, Okl a Mautner Markhof.

Jable¢ny ocet prirodni zaklad, vyrobce Mautner Markhof, zemg pavodu Rakousko

Je to kvasny jabtay ocet ochuceny. Dopotuje se jeho spojeni se slénecovym olejem
k ochuceni zeleninovych salah omé&ek. Slozeni: jabkny ocet, med (7,5 %), jakiry

koncentrat (5 %), extrakt keni, aroma. Kyselost je 6 %.
Aceto balsamico di Modena, vyrobce Borges, zeénpiivodu Sparéisko

Ocet je ziskavan vyluhovanigerveného vina z italské oblasti Modenarewinych su-
dech. Vlivem klimatickych zrn se niiZze zakalit nebo se wm mohou vyskytnout sedi-
menty. Zakal¢i sediment nema vSak vliv na kvalitu ani €hacta. Slozeni: vinny ocet
zc¢erveného vina, koncentrovany hroznovy mosStfeng hroznovy most, barvivo
(E 150-d), konzervant digtitan draselny (E 224).
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7-bylinny ocet, vyrobce Kand, zen piivodu Rakousko

NejprodavasjSi ocet. Tento ocet j&iry a obsahuje vytazky sedmi bylin: bazalka, kopr,
bobkovy list, petrzelka, majoranka, estragon arsgta. Svoji jemnou k@renou chuti se
hodi do zalivek na zeleninové salaty, ale i kKdfece a utoperiien. Zvyrazni chd kazdého

pokrmu. SloZeni: vinny kvasny ocety] sglutaman sodny, vytazky s bylin. Objem: 500 ml.

Obr. 18 — Ocet
Kand

3.5 Olej

P prizkumu trhu byly zji&ny nasledujici vyrobci oleje: Carapelli, Borgesyi8e pre-
mium, Brandle, Kreolis, SOS CUETARA S.A., A - 46Wels, Lukana, Vegetol, Lando,
Vitae'd Oro atd.

Bylinkovy olej s bazalkou, vyrobce Brandle

Jde o vinny bylinkovy olej s bazalkou. Svou jemrahwti bazalky d&erstvym saldtm
nenapodobitelné jemné aikoené aroma. SloZeni: olej z kukénych klicka, prirodni

olivovy olej extra, pirodni aroma bazalky. Dopatuje se na dochuceni sdiat
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LanyZovy olej, vyrobce Brandle

Tento nezvykly olej projg¢i pokrmim péijemné aroma lanyiz PIné aroma se nejlépe roz-
vine, pokud olej neni tepalrupravovan a jeifdan do pokrmudsre pied podanim. Vyni-

kajici je pro pedkrmy, oméky, téstoviny, pokrmy z ryZe a vajec.
Extra panensky olivovy olej Carbonell, vyrobce SOLUETARA S.A.

Speciélni vybr je vysledkem Usili specialishabidnout nejkvali@jsi piirodni olej z nej-
lepSich odid Spawliskych oliv. Vynika vyraznou &ni, prijemnou chuti po ovoci a velmi
jemnou konzistenci. Dopatuje se pouzit do safatzalivek a na marinovani masaiilole-

Ze a ryb i na zvyrazmi chut a viné zeleninovych pokriin Ve 100 ml vyrobku je obsaze-
no 72 g mononenasycenych mastnych kyselin, 7 gnpahsycenych mastnych kyselin a

12 g nasycenych mastnych kyselin.
Estermann sluné&nicovy olej séesnekovym olejem, vyrobce A - 4600 Wels

Tento olej je pikanté korergny. Diky rsmu je vzdy pichu’ ¢esneku po ruceCesnekové
vytazky dodavaji oleji plnou cliuJeho pouZziti se dopafuje do salat, pri kofentni oma-

cek arag. Slozeni: slungicovy olej, girodni vytazky koeni.
Kreolis extra panensky olivovy olej, vyrobce Helleit Fine Oils

Jedna se o extra panensky olivovy olej z prvniblo lisovany za studena. Jeho &yva
jakost je dana tim, Ze je ziskan§mo z oliv pouze mechanickymi postupy. Olej Kregdis
produkt bez chemickychiisad a konzengich latek. Ma ovocnouiwi a chu'.
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ZAVER

Bakal&ska pracereSi problematiku spadajici do oblasti gastronomiechucovaci pro-
stredky, které jsou v praci popisovany, jsou vyuziv@tiydokontovani gipravy pokrn,
kdy v kong&né fazi, pro vysledny efekt t¥iorozhodujici fazi fipravy. Jejich vhodnym
pouzitim Ize ziskat spravnou ¢ha vini u pripravovaného pokrmu a tim pro konzumenta

pripravit dokonaly kulinarni zazitek.

Dochucujicich gipravki existuje velké mnozstvi drihCharakterizovany byly ty nejpou-
ZivargjSi a to: kdeni, kdeninové rostliny, zeleninajizné druhy octa, oleje, kice aj. Do
piehledu byly zpracovany i dnes moderni vyrobky kareece a toizné kdenici smisi,
zvyraziovae chuti, oméky, dresinky, atd. Tentoiphled byl na zar doplren o pizkum
trhu dochucovacichifpravki se zamfenim pouze na mérbézné a mé& znameé vyrobky,

které obohacuiji velice Siroky sortiment zndmyclsklgych gipravki.
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ES Evropské spolkenstvi

EU Evropska unie

GS - syndrom Gilbertiv syndrom
3-MCPD 3-monochlorpropan-1,2-diol

TNF Tumor nekréz faktor
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SEZNAM PRILOH

P I: Seznam vybranych dratbazalek pouzitelnych v gastronomii a wbltostupnych na

trhu vCR



PRILOHA P I: SEZNAM VYBRANYCH DRUH U BAZALEK
POUZITELNYCH V GASTRONOMIIAVOLN E DOSTUPNYCH NA

TRHU V CR [29]

Nazev druhu

Popis

Vhodné pouziti

Bazalka skticova

listy maji aromatickou skie
covou \ani; kvéty jsou hizove
S purpurovymi listeny

piidava se do horkych nap
ju pro bohaté aroma a chu

Bazalka Compakt #fecka

ma vyrazh korenéné aroma
zakrslé listky, nkky stonek

pouziva se podokn jako
bazalka prava, ale ma v
razrgjsi chu’

Bazalka citrénova — Lime

tenké, ¢hké, bledé zelen
listi, Spice malych bilych ki
tin pokryji celou rostlinu &
hem léta

Bsilné voni citrénovou chuti ¢
vani, je podobna citronov
meduice, je vhodna do sals
ta nebo jako ozdoba dezért

Bazalka thajska — Siar
Quen

mrostlina mé tmay zelené listy,
vyrazna bohata Ktenstvi s
tmaw purpurovymi listeny
razoveé kwty

hodi se do thajskych a vie
namskych jidel, s dbezi
nebo vepovym masem tvid
velmi zajimavou chtj chu’
listd je mirrg 1ékoficova

Bazalka Dark Green

listy jsou podobné jako u
zalky pravé, jen jsou tmavsi
maji SpéatejSi konce

ba- vhodna k fipraw tésto-
ain, salab a pesta, je idealn
ke zmrazeni, diky pevnyr
listam vydrZi dlouhaterstva

Bazalka Purple Opal

bazalka s
kiehkymi listy, bohat rostou-
ci

tmavofialovy

ndiky své barv se pouzivé
ke zdobeni, ale je vhodna
do ®stovin a saldt, ma po-
dobnou chd a wini jako
bazalka prava, ale je vyra
n¢jSi

Bazalka Blue Spice

rostlina ma drefsi zeleny
list, purpurové lodyhy airo-
vé kwty

dekorativni a vyrazh aro-

fentnd winé, pripominajici
pernikové koeni, vhodna Kk
okorergni nag. ovocnych
salafi

Bazalka posvatna

je chlupata a zéleebo pur-

na okrajich pilovité

purow zbarvena, listy jsol
eliptické az vsjité, chlupaté &

je vyborna k dochucovar
I predevSim pokrr indické
1 kuchyreg

Bazalka thajska — bai hg

rapa

bazalka prava

vzhledow je téner stejnd jakg

pouziva se fedevSim da
éerveného kari

maticka odida, sladce kor
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