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uvoD

Aroma a chut’ jidel se vyvazuje pfidanim koteni a dalsich latek, naptiklad mineralnich
soli, bylin, semen, pupent, listl, vétvicek, kiry, hrasku a vytazki, a to v pomérné malém
mnozstvi. Potravinaisky primysl vyrdbi kofeni a pochutiny ve formé kuptikladu
kombinovanych praskil, pyré a hotovych omacek, které se pouzivaji k aromatizaci pokrmt.
Nemély by se vSak pouzivat k odstranéni nevhodné chuti produktu, ktery zacal ztracet
Cerstvost. Pouzité koteni a piipravky lze rozdélit do dvou skupin:

- Kofeni s pievladajicim aromatickym vlivem: muskatovy ofiSek, kmin, skofice,
hiebicek nové kofeni, tymidn, majoranka, mata vanilka, citronovéa kira, bobkovy list, celerové
listy, pomeranc¢ova kura, ¢esnek, kopr, petrzel, aromatické esence a vytazky a aromatické
oleje.

- Rostliny a ptipravky s pfevladajicim aromatickym vlivem: feferonky, cibule, ¢esnek,
porek, mrkev, cukrové i Cervend ftepa, celer, kofen petrzelky, kien, pastinak atd., dale lesni
plody jako ostruziny, maliny, brusinky, jehli¢i, ¢erny a bily pept, mletd sladkd a paliva
¢ervena paprika, jadra riiznych ofechil, semena (naptiklad hotcice), stolni a motska sil, cukr,
med, ovocny a vinny ocet, citron, pomeranc¢ a ostatni ovocné dzusy, vina a brandy, zeleninové
a ovocné pyré v Cerstvé a konzervované form¢, ochucovaci omacky.

U ochucovadel a kofeni, ktera stimuluji chut’ k jidlu, je pfi ptipravé jidla nutné spravné
davkovani. Je lepsi pfidat to ¢i ono ochucovadlo nebo koteni aZz do hotového pokrmu, pokud
vime, ze jedna z osob, které budou jidlo konzumovat, nema urcitou ptichut’ rada, nez riskovat,
Ze nékomu ona piichut’ ¢i kofeni znemozZni pokrm snist. Nadmérné pouZivani aromat a kofeni
muze chut jidla spiSe zhorsit nez vylepsit. V posledni dobé odbornici doporucuji jidlo solit az
tésn¢ pred konzumaci, takzvané u stolu a vaftit jidlo pokud mozno bez soli. Toto pravidlo by
mélo byt dodrzovano pifedevSim pii piipravé pokrmit z konzervovanych ingredienci.
Konzervované potraviny a ochucovadla jsou obvykle jiz osolené dostatecné. Po uvateni je
nejlepSim méfitkem chuti a viini pokrmi to, jak chutnaji, kdyZz jsou horké, protoze prave
tehdy je nevice citit, zda je jidlo spravné aromatizované a okofenéné.

Pokud se pfi ptipravé jidla pouZzivaji aromatické byliny jako naptiklad petrzel, kopr,
mata, v ¢erstvé podob¢, mély by se dat do jidla n€kolik minut pfed podavanim. Ptichuté jsou
bud’ ptirodni, nebo primyslové vyrobené a jejich vyzivova hodnota je zanedbatelnd. Jejich

vyznam je v tom, ze podnécuji chutové receptory a €ich, zvysuji sekreci gastrointestinalnich
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Stav, zluci, Stavy ze slinivky bfisni a zlepSuji chut’ k jidlu a traveni. Jejich G€inek na ¢ich je
dan obsahem tékavych éterickych oleji a ucinek na chut'ové poharky a na sliznice je vyvolan
pritomnosti alkaloidii, glukosidii a také nekterych dalSich latek. Mnoha koteni a byliny nejen
ovlivituji chut jidla, ale také ho obohacuji o vitaminy a dalsi latky. Jako piiklad muze
poslouzit petrzel a kopr.

Velké mnozstvi bylin a kofeni ma baktericidni u¢inky diky obsahu fytoncidii. Proto se
také pouzivaji jako IéCiva v tradi¢ni mediciné a nékdy jsou pouzivana pii vyrob¢ 1éCiv, ktera
se pouzivaji v moderni medicin€. Kofeni s velmi vyraznou, zejména palivou chuti, se jen
ziidkakdy pouziva v dietni a kojenecké stravé. Jedna se kuptikladu o Cerny pept a palivou
¢ervenou papriku.

Pocet obyvatel celé zemé&koule roste a brzy se projevi nedostatek rostlinné stravy,
kterd se na zemi péstuje. Na zemi existuje velké mnozZstvi rostlinnych druhii (popsano jich
bylo vice nez 400 tisic), ze kterych lidstvo vyuziva ke stravé jen minimum. Lidé si ke svym
potfebam a stravé vybrali jen nékolik specifickych odrid, které péstuji a slechti.

Cilem této bakalarské prace je studium nékterych netradi¢nich bylin v ¢eské kuchyni,

které jsou bézné vyuzivané v kuchyni jinych narodnosti.
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TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA GASTRONOMIE A
GASTRONOMICKYCH SLUZEB

Pro gastronomické sluzby je typické, ze jsou kombinaci konkrétnich jidel a népoja,
coZ jsou hmatatelné slozky gastronomie, a sluzby, coz je nehmatatelna slozky gastronomie,
pti¢emz oboji je rozli¢né kvality v riznych vzajemnych pomérech. Tyto slozky nejsou urceny
ke skladovani, alesponi ne ke skladovani dlouhodobému, a jsou nabizeny, poskytovany a
spotfebovany obvykle na totozném misté€. Jsou i piipady, kdy se nabidky, pfiprava a spotieba
nekryji Casové ani mistné, ¢ehoz piikladem miize byt cattering ¢i prodej hotového jidla na
akcich mimo provozovnu, kde bylo jidlo pfipraveno. (Zimakova, 2011)

Kazdy z nas ma svlij specificky ndzor na stravovani, kazdy z nas davéa piednost
nécemu jinému, kazdy z nas si vytvoii jiny nazor, kdyZ ochutna néco, co dosud neochutnal, at’
uz se jedna o jidlo ¢i o napoje. Kazdy dobie vi, co rad ji a co rad pije, a jak na n&j plsobi
gastronomické zazitky, at’ uz ty, které ndm byly poskytnuté zprostiedkované nebo ty, které
jsme si doprali sami tim, ze jsme si pripravili n¢jaké jidlo. To je individudlni a subjektivni.
Kazdopadné jednoznacné definovat gastronomii je slozité, s jistotou lze fici snad jen to, Ze
patii do oblasti uméni i do oblasti védy.

Pokud bychom pieci jenom chtéli gastronomii stru¢né definovat, dalo by se fici, Ze je
to véda zabyvajici se jidlem. Pro ¢lovéka mize byt vyjimeénym zaZitkem v ptipadé, Ze si
uzije dobrého jidla a piti v piijemném prostedi s pfijemnymi, jemu milymi lidmi. Jednou
z definic gastronomie je toto: ,,Gastronomie je v SirSim pojeti nauka o vztahu kultury a
potravy, v uzsim pojeti jde o kucharské nebo kulindrské umeéni neboli gastronomie (véda o
zaludku). V Sirsim smyslu - nikoli navic - nejde jen o umeéni pripravy jidel (vareni), nybrz i o
Jjejich konzumaci.* (Schreiberova, 2016)

Gastronomie se déli do Ctyf oblasti: teorie, praxe, technika a gastronomické jidlo a
piti.

Teoretickd oblast je velmi kreativni, protoZze spojuje gastronomii klasickou
s gastronomii z celého svéta. Nejvyznamnéj$im prvkem je lidsky faktor, stejné jako v oblasti
praxe. Teoreticky sektor zahrnuje kuchate v ¢ele s §éfkuchafem, coZ jsou profesiondlové, kteti
spojuji dovednosti praktické se znalostmi z teorie. Cilem kvalitni gastronomie je tyto lidi
v tomto oboru pribézné vzdélavat, aby nacerpalo co nejvice védomosti, které efektivné
vyuziji v praxi. Z toho vyplyva, ze teorie v gastronomii podporuje praxi, a to napiiklad tim, ze
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shromazd'uje a zaznamendva postupy tak, jak je to nejvhodnéj$i k tomu, aby vysledek,
pfeneseny do praxe, byl co nejlepsi a aby pfinesl maximalni Gspéch. Je tieba, aby predpisy
byly piehledné€ a jasné zpracovany, aby bylo mozné opakované¢ a s Uspéchem je pouzivat
v praxi pro tvorbu pokrmi a napojt.

Do oblasti praxe patii priprava jidla a népoji, servirovani jidla a piti z raznych ¢asti
svéta a také kombinovani narodnich gastronomii. Mezi praktické gastronomy patii kuchafi,
které vede Séfkuchaf. Jsou to také sommeliéti, vedouci stiediska stravovani a dale pracovnici,
ktefi jsou v pifimém kontaktu s hosty, coz jsou CiSnici a servirky. Duraz je kladen na
porovnavani mistnich technik s narodnimi postupy pouzivanymi v jinych zemich pii ptiprave
narodnich jidel a riiznych specifickych jidel.

Technicka oblast ma vliv zejména na oblast praxe. Obsahuje znalosti vedouci k tomu,
aby gastronomicka stfediska co nejefektivnéji pofizovala a vyuzivala technickd zafizeni tak,
aby to bylo co nejefektivnéjsi. Jde naptiklad o dosazeni pozadovanych vysledkii v daném
Case. Je také dilezité dodrzovat limity spotfeby produktid nakoupenych jak k vyrobé, tak i
k ptimé spotiebé, coz také spada do oblasti, kde ma hlavni slovo technika. Protoze vyzkum a
vyvoj jde 1 v gastronomii kupfedu, je dulezité, aby seti, kdo pracuji v gastronomii,
zdokonalovali, a to naptiklad prostfednictvim Skoleni.

V oblasti gastronomie je stézejni prace s potravinami a ndpoji, s imz souvisi i
prib&zné cCerpani novych poznatkli a obnovovani poznatkdl stavajicich, to znamena
celozivotni sebevzdélavani v tomto oboru. Je pfirozené, ze vyrobky se v pribéhu casu
pozménuji naptiklad v disledku ro¢nich obdobi a finan¢nich a dalSich moZnosti obyvatel
regionu, v némz dana gastronomicka spole¢nost provozuje praxi. Je také nutné mit k dispozici
Sirokou Skalu mozZnosti, co se tykd vybéru potravin a také napoji. Druhy jidel jsou
posuzovany z n¢kolika hledisek, a to z hlediska kvality, dale z hlediska poptavky, z hlediska
skladovani, kdy je tfeba védét kuptikladu to, jak dlouho je mozné skladovat potravinu ¢i
napoj. (Schreiberova, 2016)

Kvalitni gastronomie znamend teoretické zvazeni postupu, na jehoz konci je
zhodnoceno veskeré jidlo 1 napoje. Gastronomie zkouma, vyrabi, kontroluje a zkousi kvalitu
v§eho, co nabizi, ¢imZ poskytovatel gastronomické sluzby ziskéd méfitka tykajici se toho, jak
bude vysledek vypadat, az pfijde na fadu zakaznik. Ten potom hodnoti, jaka je poskytnuta
gastronomicka sluzba, pfi¢emz posoudi kvalitu jidla a rychlost, s jakou se k nému objednané

jidlo a piti dostalo, a to vSe v zavislosti na cené. Zakaznik pochopitelné posuzuje, zda finan¢ni
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obnos, ktery za jidlo, piti a sluzbu vynalozil, je pfiméfeny tomu, co v podobé produktu a s tim
souvisejici sluzby dostal. V tomto procesu je dulezit¢é i to, aby se provozovatel
gastronomickych sluzeb takzvané trefil lidem do vkusu, coZ ma souvislost s tim, komu a na
jakém misté svou gastronomickou sluzbu nabizi.

Nekteii jedinci v oblasti gastronomie maji funkci posuzovateli chuti. Nejen, ze jsou
vybaveni praktickou schopnosti k posuzovani téchto aspektl v gastronomii, ale maji i
rozsahlé teoretické znalosti, které souviseji s potravinami, napoji a také se spoleCenskym
stravovanim jako takovym. Gurmani se vyznacuji zaujatym a profesionalnim pohledem
v oblasti, které se tykd gastronomickych neobvyklosti a riznych lahidek. Doporucuji tzv.
kulinaiské chuti a urcuji, co by mélo byt povazovano za gurmanské. Pro upfesnéni, pojem
gurman je zde pouzity v tom smyslu, Ze se jedna o znalce gastronomického umeéni.

V celém svéte je mozné setkat se s gastronomickymi podniky, které nabizeji své
vyrobky pro potéchu svych zakaznikli. Doba je takova, Ze lidé cestuji mnohem vice nez pred
mnoha lety a radi poznavaji nejen zahrani¢ni kulturu a pamatky, ale také jidlo népoje, které
chtéji ochutnat pravé tam, kde dané jidlo ¢i ndpoje patii ke gastronomické tradici.
Gastronomie je obor, jak uz bylo feceno, ktery aktudlné reaguje na zmeény tykajici naptiklad

dostupnosti zakladnich surovin a poptavky ze strany konzumentd.

1.1 Historie pouziti bylin v kuchyni

Aromatické rostliny jsou lidem zndmy jiz dlouhou dobu. JiZ prvni civilizace péstovaly
luéni aromatické rostliny. Recepty z poloviny druhého tisicileti naseho letopoctu uvadéji
napiiklad anyz, hofc¢icné seminko, kmin, koriandr, matu, pelyn¢k, skofici a Safran. V
hrobkach faraonii byla nalezena semena nékterych kotfenénych rostlin a Asyrsky kral
Merodach-Baladan zanechal dalSim generacim prvni knihu praktickych rad, kterd popisuje
péstovani aromatickych rostlin a je v ni uvedeno pfiblizné Sedesat druhii. (Zimakova, 2011)

V roce 2700 pied nasim letopodtem byl v Ciné popsan vzhled a vlastnosti skofice.
Historické dokumenty potvrzuji, Zze v této dob& pouzival cisaif Hovang-ti koteni jak pro
kulinarské, tak 1 pro 1éc¢ivé ucely. (Ziméakova, 2011)

Stafi Rekové znali vétsinu kofeni, které pouzivime v soucasnosti. Informace o
mistnim a tropickém koteni jsou obsazeny v knihach lékafe Hippokrata i v knihach filozofa
Theofrasta. Kulinaiské uméni starovékého Rima zahrnovalo mnohostranné pouZiti
aromatickych bylin, které pouzivali také Rekové.
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Mnoho narodi vylepSovalo sviij jidelni¢ek za pomoci kofeni. Kral Franka
Charlemagne byl znalcem aromatickych rostlin a spojil své znalosti v této oblasti v dile
zahrnujicim seznam vice nez sedmdesati bylin, které panovnik nafidil péstovat ve svych
zahradach. Tento seznam se zachoval jako soucast rukopisu Capitulare de villis. Mezi kofeni,
které se objevilo v seznamu, patii kuptikladu piskavice fecké seno, Salv€j, rozmaryn,
estragon, anyz, kmin, petrzel, celer, cibule, pazitka, libeCek, kopr, Cernd hoicice, fenykl,
tymian. (Schreiberova, 2016)

Arabim slouzilo uméni uzivani kotfeni jako indikator lidské kultury. Napiiklad
znalosti tykajici se kadidla byly udajn€ cenény vice nez schopnost ovladani mece a jizda na
koni.

Za zlaty vék kofeni je povazovana renesance. NadSeni pro kofeni a aromatické rostliny
se vté dobé masivné rozsifuje, objevuji se ¢etné monografie a knihy o bylinach. Jednou
z téchto knih je naptiklad ,,Prakticky privodce* od Thomase Tressera, ktery byl vydan vice

nez dvacetkrat. (Schreiberova, 2016)
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2 KLASIFIKACE BYLIN

Kofeni je skupina rostlinnych pfichuti, které se do potravin piidavaji v malém
mnozstvi, aby potravinam daly trvalou viini a/nebo charakteristickou chut’, a to predevsim pfi
zahtati téchto potravin.

Kofenim jsou rostliny samotné, poptipadé jejich ¢asti, coz mohou byt kvéty, plody ¢i
kofeny, které jsou cenény pro svou vini a zvlastni vyraznou chut. Nejen, ze méni chut’
pokrmu, ale také mu dodavaji aroma, vitaminy a mineraly, mnohdy prodluzuji jeho
trvanlivost a prostiednictvim jidla ovliviiuji naladu toho, kdo jidlo konzumuje. (Clevely,
1998)

Kofeni se jiz dlouhou dobu pouzivéa v kuchynich mnoha zemi svéta. Koteni se déli do
téchto oblasti:

1) klasické;

2) kombinované;

3) mistni;

4) uméle vyrobeng;

5) zpracované.

Klasické koteni, podle toho, kterd cast rostliny se pouziva, se déli do téchto
podskupin: (Clevely, 1998)

- listy: naptiklad bobkovy list;

- kvétiny a jejich ¢asti: naptiklad Safran;

- plody: pepft (Cerny, bily, kofenény a Cerveny), vanilka, badyan, kardamom:;

- semena: hot¢ice, muskatovy ofiSek, muskatovy ofisek;

- ktira: skofice, kasie;

- koteny: zazvor, kurkuma.

Kombinované koteni jsou smési klasického a mistniho koteni, né¢kdy s ptidavkem
umélych ptichuti (chmele, smési na rybi polévky, Zel¢, marinady atd.).

Mistni kofeni jsou ta kofeni, kterd maji historicky a geograficky uzsi rozsah pouziti
nebo se pouzivaji vyhradné lokaln€, to znamend pobliz mista vyroby, protoZe nesnesou

pfepravu na vétsi vzdalenosti.
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- Pikantni, kofenéna zelenina zahrnuje cibuloviny a kofenovou zeleninu. Cibulova
pikantni zelenina je naptiklad cibule, Salotka, porek, pazitka, cibule horska (angur), ¢esnek,
divoky ¢esnek. Kotfenova pikantni zelenina zahrnuje kuptikladu petrzel, celer a kien.

- Pikantni, kofenéné byliny se vyznacuji tim, ze vétSina z nich roste divoce. Nekteré se
ale péstuji ve velkém, takzvané v primyslovém métitku, ale divoké rostliny maji obvykle
siln€j§i aroma. Pikantni bylinky lze pfi piipravé jidla pouzit bud’to Cerstvé nebo suSené. U
kofenénych bylin se pouzivd pouze nadzemni Cast rostliny, coz jsou stonky, listy, kvéty,
plody a semena. Kofen se pouziva jen vyjimecné, coz plati naptiklad pro puskvorec (calamus)
a andéliku (angelica). Pro Rusko jsou typickymi zastupci kotfenénych bylin kopr, koriandr,
kmin, anyz, mata, estragon, fenykl, citronovy balzam, yzop, bazalka, feficha, oregano,
tymian, majoranka, libecek a nékteré dalsi. Pikantni byliny se pouzivaji samostatné nebo ve
formé riznych smési.

- Umélé (syntetické) potravinaiské esence byly vytvoieny jako ndhrada drahych
prirodnich kofeni. K témto esencim patfi vanilin, synteticky skoficovy extrakt, praskové
nahrazky skofice, hiebicku, muskatového ofisku, Safranu a podobné.

- Zpracovana koteni jsou dostupna ve formé esenci, emulzi ¢i granuli. Sortiment, ktery
poskytuje kuptikladu zpracovani cesneku, méa velké mnozstvi podob. Je to cesnek

granulovany, drceny, ve form¢ emulze, se soli, s pepfem a mnoho dalsich. (Ziméakova, 2011)

2.1 Moderni sméry pouziti malo znamych druhi bylin

V soucasné dobé je v gastronomii kladen diraz na to, aby suroviny byly Cerstvé, takze
maji prednost lokdlni dodavatelé, ktefi dobfe znaji plvod toho, co dodavaji a k témto
surovinam maji pfirozenou Uctu. Gastronomie, a to v téméf celosvétovém méfitku, se zmeénila
a stale se méni, zlepSily se technologie, znalosti a ptehled lidi, ktefi v tomto oboru pracuji,
zlepsila se 1 Uroven vybaveni. ProtoZe mobilni telefon vybaveny fotoaparatem vlastni velka
¢ast populace, protoze lidé se na socidlnich sitich bézné chlubi fotografiemi jidla, které si dali
v restauraci, je velmi diilezité, aby jidlo nejen dobte chutnalo, ale aby 1 dobfe vypadalo, aby
bylo nejen Cerstvé a chutné, ale i zajimavé a ldkavé uz na prvni pohled. Bylinky jsou tedy
v gastronomii diilezité nejen proto, ze jidlo ochuti, ale také daji kuchafi moznost finalni
vyrobek ozdobit. (Ulbrich, 2014)

Hodi se k tomu zejména bylinky v Cerstvém stavu a kromé toho je mozné kaZdou
z nich nalozit do oleje, ktery nasdkne barvou, chuti 1 viini dané rostliny, a ma tu vyhodu, na
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rozdil od Cerstvych bylin, Ze je trvanlivy. Jako ptiklad mohou poslouzit bylinky jako kerblik,
koriandr i libecek. DalSi z moznosti je bylinky ususit a pouzivat bud’to nahrubo rozdrobené
nebo v podobé bylinkového prachu. (Ulbrich, 2014)

Jako konkrétni ptiklady rozebereme jedl¢ kvéty a klicky.

Pii péstovani rostlin pro vyuziti jejich kvétl v gastronomii je nezbytné, aby byly
péstovany pokud mozno bez pesticidii a hnojiv, a aby byly sklizeny Setrné, bez poskozeni.
Nasbirané kvéty je tteba skladovat v podminkéch, které zaruci, ze ztistanou po néjakou dobu
svezi, nejlépe na chladném, vlhkém misté, nejlépe v lednicce v krabickach opatfenych vihkym
ubrouskem. Vyuziti jedlych kvéti v gastronomii zakaznika mile pfekvapi, mnohdy ho i
Sokuje, kazdopadné pokrm ozdobeny jedlymi kvéty nezlstane bez povSimnuti. (Hrevusova,
2018)

Jedlé kvéty nemaji v gastronomii pouze vyznam esteticky, ale i vyzivovy, protoze
obsahuji kuptikladu vitaminy, mineraly, fenoly a maji antioxidac¢ni vliv na organismus, takze
i malé, symbolické mnozstvi kvéth mize podpofit zdravotni stav zakaznika. Mohou to byt
kvéty brutnaku lékatského, mésicku lékatrského, violky, ibisku ¢i maceSky. Moznosti jejich
vyuZiti jsou vSak rozsdhlej$i nez jen to, Ze poslouzi jako nutricné hodnotna dekorace, lze je
pouzit i na ochucovani omacek, polévek, k ptipravé octa, oleju, likérd, Caje, lze je pridavat je
do medu ¢i do zelé, kde mohou opét plnit i funkci dekorativni. A stejn¢ jako ostatni Casti
bylin daji se 1 jedlé kvéty pouzivat suSené. (Mlcek, 2011)

Klicky je mozné ziskat z velkého mnoZstvi rostlin, které se vyuzivaji v potravinafstvi.
Daji se konzumovat jak syrové, tak i tepeln€ upravené, nejlépe varené. Mohou se stat soucasti
salatd, polévek, davaji se do téstovin, sendvicii a je mozno vyuzit je 1 k dekoraci pokrmu.
Kromé toho, Ze jsou chutné, jsou i velmi zdravé, protoZe béhem procesu kli¢eni se podpofi
aktivita obsazenych enzymd, bilkovin a vlaknin. Klicky je moZné ziskat i z méné znamych
bylinek, naptiklad z brutndku 1ékatského a z merliku chilského. (Mai, 2012)

Ptiprava klick je zavisla jejich druhu, ale stru¢né se da fici, Ze semena pii pokojové
teploté na Sest az dvanact hodin namoci, potom se umisti do nddoby zakryté vlhkou tkaninou,
a po dobu dvou tydna se dvakrat za den proplachuji vodou. Obvykle neni nutna piitomnost
denniho svétla.

Izraelské kuchyni je tfeba vénovat se samostatné, protoze tato zem¢ nema jen sva
vlastni narodni jidla, ale témé&f vSechna jidla pfipravovand v Izraeli jsou autentické a ztidka se

pfipravuji v jinych zemich. Izrael byl historicky dodavatelem kotfeni. Karavany plné myrhy a
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aloe Sly na sever a na zapad. Se zacatkem kiizovych vyprav do Palestiny vypukly v Evropé
»kofenéné vasne“. Z pobtezi Sttedozemniho mofte rytifi pfinesli vonavé kotfeny, ovoce, byliny,
kvétiny, protoze ve Svaté zemi a v dalSich zemich Stfedniho vychodu bylo koteni vzdy hojné.
Kvuli vzacnym rostlinam se vedly valky, loupeze a podvody. V moderni dobé ma izraelska
kuchyné stale na vyber obrovské mnozstvi riznych koteni, diky nimz jsou izraelska jidla jeste
barevnéjsi a aromatictéjsi.

Tato prace se zaméiuje na nékolik bylin popsanych nize. Tyto bylinky byly vybrany
kvali tomu, Ze je znam, vyzkouSela jsem na svych cestach néktera kofeni v jinych zemich, o

nékterych jsem Cetla v literatufe béhem studia a zajimaly mé.

2.2 Libecek lékarsky

Libecek je mohutna rostlina, doristajici vysky az dvou metri, ktera patii do celedi
mifikovitych. M4 tlusty rozvétveny oddenek a dlouh¢é koteny. Lodyhy jsou piimé, silné a duté
a a maji stfidavé, k vrcholu vstficné vétvemi po trech. Listy jsou také stfidavé a jeho
kvétenstvi je okolik skladajici se z n¢kolika okolickti. Kvéty jsou oboupohlavni, paprscité,
barvy zlatavé nebo zelené a jeho plod je dvounazka. Libecek kvete piedevS§sim v Cervenci a
v stpnu. Pochdzi z jihozdpadu Asie a postupné se rozsifil po celém Stredomoti, odkud se
dostal do Evropy. (Clevely, 1998)

Jeho listy obsahuji velké mnozstvi silic, dale naptiklad ftalidy, glykosidy a fenoly,
které libe¢ku davaji neobvyklou chut i viini. Rik4 se mu také zelené maggi, protoze svou viini
a chuti pravé zminéné maggi pfipomina. (Zlotek, 2019)

VyuzZiti v gastronomii

Jak uz bylo zminéno, tato rostlina je na zadklad¢ svych aromatickych u€inki vyuzivana
k ptipravé jidel. Pravé kvili chuti pfipominajici maggi je hojné vyuzivana kupiikladu
k dochucovani masa, omacek a polévek i riiznych salatd, zeleninovych smési a jeho listy se
ptidavaji do nékterych likérti. Vyuzit se daji pti pfipravé jidel 1 kotfeny libecku a nékteré jeho
¢asti, zejména plody, Ize vyuzit i do nalevu na nakladané okurky. (Clevely, 1998)

Utinky na lidsky organismus

Je dobrym pomocnikem pii obtizemi s nadymanim, se ZluCovymi cestami, a protoze
ma mocopudné ucinky, dokdze pomoci v piipad€ potizi s mocovymi cestami a s ledvinami.

Podporuje tvorbu travicich §t'av, takze zlepSuje proces traveni.
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Nékteré latky v ném obsazené maji protizanétlivé uc¢inky a téz plsobi jako antioxidant,
ma protizanétlivé ucinky a blahodarny vliv na lidi trpici cukrovkou, coz se uz pied né&jakou

dobou stalo predmétem védeckého zkoumani. (Zlotek, 2019)

2.3 Brutnak lékarsky

Brutnék 1ékatsky je jednoletd bylina z ¢eledi brutnakovitych. Pochazi ze Stiedozemi,
odkud se rozsitil do Evropy, kde se péstuje jako 1éCivka a také jako saladtova zelenina.
Rozsiten byl také do Severni Ameriky a do Australie. Ma vzpiimenou lodyhu, kterd je duta a
nahote rozvétvena, jeho kvéty jsou modrofialové nebo bilé. Listy jsou ochmyiené, protahlého
vejCitého tvaru. Lidové se mu fikd naptiklad borag, boryt a také okurkové zeli, protoze jeho
mladé listecky chutové ptipominaji okurky. (Davies, 2017)

Vyuziti v gastronomii

Moznosti vyuziti brutndku jsou velmi Siroké, napiiklad je soucasti bylinné smési
Preboggion. Jako Cerstva zelenina je vyuzivan napiiklad na Krété a ve Spanélsku bud’to
vafeny nebo restovany napiiklad s ¢esnekem. V Italii je vyuzivan jako napln nékterych
téstovin. Semena brutndku obsahuji olej s velkym mnozstvim nenasycenych mastnych
kyselin, a proto se lisuji. (HrevuSova, 2018) V syrové podobé se jeho listy pouZivaji do salati,
a co se tyka tepelné tpravy, je mozné ptidat je kupiikladu do smési k plnéni amolet, nebo se
samotné osmazi. VyuZit se daji 1 kvéty brutndku, které jsou velmi dekorativni a lze je pouZzit
pii zdobeni cukraiskych vyrobkl ¢i jako ozdobu zeleninovych salati. (Winterova, 2014)

Utinky na lidsky organismus

Brutnék obsahuje velké mnozstvi vitamint a dalSich latek prospéSnych organismu. Je
to naptiklad vitamin C, vitamin B, hoi¢ik, kfemik a Zelezo. Jeho uZivani dokaZze posilit
nervovy systém a ma protizdnétlivé ucinky. Protoze je mocCopudny, pomdha pii obtizich
s mocovymi cestami a s ledvinami. Také vyZivuje chrupavky, klouby, vlasy a nehty, pomaha
pfi koZnich obtizich. M4 i ukliditujici u¢inky a dokdze zmirfiovat deprese. Jak uz zde bylo
uvedeno, olej z jeho semen obsahuje velké mnoZstvi mastnych kyselin, naptiklad kyselinu
palmitovou, stearovou, erukovou a eikosenovou. Je doporucovan jako doplnék pii 1écbe

cukrovky. (Asadi-Samani, 2014)
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2.4 Koriandr bolivijsky

Koriandr bolivijsky je jednoleta rostlina z celedi hvézdnicovitych, kterd dosahuje
vysky jednoho a pal metru. Pochazi z Mexika a v soucasnosti roste po celém americkém
kontinentu, zejména na jihu Ameriky. Jeho pfirozenym prostfedim jsou lesy, kifoviny a okraje
cest a v jihoamerické kuchyni je hojné vyuzivan. Nejcastéji se z n€j pouzivaji listy, které chuti
pfipominaji rukolu a koriandr. Ackoliv to miize vypadat, ze koriandr bolivijsky je botanicky
ptfibuzny s koriandrem setym, neni tomu tak. Ve své domoving, tedy na jihu Ameriky, ma
koriandr bolivijsky mnoho mistnich jmen, napiiklad quillquifia, yerba porosa, Kkilli,
papaloquelite, papalo. (Peralta De Legarrett, 2019)

Vyuziti v gastronomii

Jakl uz bylo zminéno vyse, je vyuzivan zejména v Jizni Americe, odkud pochazi a kde
se stale hojné vyskytuje. Jeho listy jsou soucasti mexickych sals, polévek a sendvicl a
v Bolivii je vyuZzivan ochucovani chilli omacky, které se tiké llajwa a jeji soucasti jsou kromée
chilli papricek. (Peralta De Legarrett, 2019)

Utinky na lidsky organismus

Koriandr bolivijsky méd vyznamné ucinky na zdravotni stav. K témto uc¢inklim patii
schopnost snizovat hladinu cholesterolu, krevniho tlaku a rovnéz ma protizanétlivy a

antibakterialni vliv. (Lima, 2011)

2.5 Artycok zeleninovy

Artycok zeleninovy je vytrvald teplomilna rostlina z ¢eledi hvézdnicovitych, ktera
dosahuje vysky jednoho a piill metru. Pochazi ze Stiredomoti, Kanarskych ostrovii a Jizni
Ameriky a v soucasnosti se péstuje po celé Evropé zejména jako tzv. zimni zelenina a v
Severni Americe je péstovan celorocné. (Portis, 2019) Jeho listy jsou bodlakovité, a proto se
mu také tika jedly bodlak. Pochdzi ze Stfedomoii a jeho produkce byvala davéna do
souvislosti s produkci oliv. (Lattanzio, 2009)

Vyuziti v gastronomii

Ke konzumaci se pouZivaji zejména nezralé¢ kvétni pupeny, které se pred pouzitim
museji dobie ocistit. Dale se z arty¢oku vyuziva duzina skryta pod tuhymi listy. V prvé fadé
je tfeba odstranit tuhou slupku na listech a také je nutné odstranit vnitini vousy. Zplsobi
pfipravy arty¢oku ke konzumaci je mnoho, napiiklad miZeme duzinu uvafit ve vod¢ nebo

podusit na pare, da se ugrilovat nebo pfipravit jako ragu, 1ze z néj udélat polévku, ptidat ho do
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rizota nebo do naplné na pizzu, vynikajici je také orestovany na masle. Malé Cerstvé kvéty se
daji jist syrové. Vyrdbi se zn¢j aperitiv, kterému se fikd cynar, pficemz tento ndzev je
odvozeny z latinského nazvu arty¢oku, coze je cynara. (Lattanzio, 2009)

Utinky na lidsky organismus

ArtyCok byl mnohokrat podroben vyzkumim, které prokéazaly, Zze rostlina obsahuje
velké mnozstvi antioxidantii, vlakniny a také inulin. Konzumace listi a kvétnich pupenti
arty¢oku podporuje traveni, ma blahodarny vliv na tvorbu a vylu¢ovani zluci a nasledné€ i na
funkci jater. (For, 2017) Arty¢ok obsahuje jak makroprvky, tak i mikroprvky a antioxidanty.
K makroprvkiim, které obsahuje, patii naptiklad draslik, fosfor, vapnik, hotcik.
K miokroprvkiim patii pak zinek, zelezo a chrom. ArtyCok je také vyznamnym
antioxidantem, protoZze ma vysoky obsah fenoll. Listy arty¢oku maji vyraznou hotkou chut’,
pficemz tato chut’ podporuje traveni, protoze hotkd chut' vysle télu signdl pro stimulaci
traviciho traktu a pro tvorbu zaludecnich §tav. Také bylo prokazéano, ze listy artyCoku diky
sveé hoiké chuti, kterd ma vliv na dobré traveni, zmirnuji obtize lidi se syndromem drézdivého

tracniku. (Biel, 2020)

2.6 Muraja

Muraja je subtropicka rostlina z ¢eledi rourovitych, kterd dosahuje vySe Sesti metrd,
kmen mize mit primér az Ctyii metry. Aromatické listy jsou lichozpetené. Kvéty maji
vyraznou vini a bilou barvu. Plody jsou malé lesklé cerné peckovice, které obsahuji jedno
velké semeno. Duzina uvnitf bobuli je jedla, a ma sladkou chut’. Rostlina pochazi z Indie, kde
je hojné vyuzivana, stejné jako v Thajsku ¢i na Sri Lance, a je znama také jako kari strom,
ackoliv nema4 s kari kofenim nic spole¢ného. (Gahlawat, 2014)

Vyuziti v gastronomii

V gastronomii se pro svou neobvyklou kofenénou, citrusovou chut’ vyuzivaji hlavné
mladé a cCerstvé listy, které se ale také nékdy su$i ¢i mrazi. Jsou zakladem pro mnoho
indickych jidel, naptiklad jako soucést vegetaridnské stravy, ochucuji se s nimi polévky a
omacky, jsou soucasti jidel z luSténin 1 z masa. Rostlina ma vyuziti nejen v gastronomii, ale
také v kosmetice, kde se pouzivaji i plody, kofeny a kira. (Charles, 2012)

Utinky na lidsky organismus

Latky obsazené v listech maji antioxidacni, antimikrobidlni a heparoprotektivni
ucinky, coZ mimo jiné znamend, Ze uzivani podporuje sniZeni hladiny cukru v krvi a ma
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blahodarny vliv na organismus lidi, ktefi trpi chudokrevnosti. Ma také antidiabetické tc€inky,
které byly laboratorné¢ prokazany v laboratornich podminkach. Listy dale obsahuji naptiklad
vitamin C, mineraly, karotenoidy, bilkoviny a nékteré alkaloidy. Pokud jsou listy Cerstvé a
mlad¢, Ize z nich ziskat olej s vysokym obsahem vitaminu A, vapniku, alkaloidii a dalSich

latek. (Gahlawat, 2014)

2.7 Kopr vonny

Kopr vonny je rostlina z ¢eledi mitikovitych a pochazi ze Stfedozemi a ze zapadni
Asie, kam se patrné¢ rozsifil ze zemi Orientu. Rozsifil se po Evropé, kde zplané€l a v soucasné
dobé se mu daii po celém svété. Je to jednoleta rostlina, kterda doriistd vysky od tficeti
centimetri do vice nez jednoho metru. Dutd lodyha je ryhovand, prouzkovand. Kvete
v ¢ervenci a v srpnu, kvéty tvori okoliky a okolicky. Jeho plodem je kiidlata dvounazka. Jeho
historie sahd hluboko do minulosti, naptiklad egyptsti 1€kati ho pouZzivali uz pred péti tisici
lety a ve staroveéku si ho cenili jako prostiedku proti zlym kouzlim a Ajurvédsti 1ékati ho
pouzivali jako ve formé esencialniho oleje. (Uher, 2009)

Vyuziti v gastronomii

Kopr ma vyuziti jako zelenina i jako kotfeni. Naptiklad je jednou z hlavnich slozek
kyselého octa. Pouziva se jako soucast smési na nakladéni zeleniny, zejména okurek, pfidava
se do salatil, polévek a omacek. Ma vyuzité nejen Cerstvé utrzeny, ale i zmrazeny a ususeny,
kupftikladu k obohaceni chuti rozlicnych druhii masa a ryb. Ze semen, listd a stonkt lze
vyrobit také olej, ktery se stal jednim ze zékladnich potravinarskych ochucovadel. Lze ho
vyuzit i ke konzervaci, protoZe potlauje rGst a mnoZeni nckterych bakterii. (Jana a
Shekekhawat, 2010)

Utinky na lidsky organismus

Jeho vyzivova i 1é¢iva hodnota je urcena sloZenim bohatym na vitaminy a mineraly a
kromé& toho zahrnuje mnoho stopovych prvki jako naptiklad Zelezo, zinek, vapnik, fosfor a
hot¢ik. Dale obsahuje vitaminy skupiny B a vitamin C. Také ma vysoky obsah éterickych
olejti, pfiCemz nejvyssi koncentrace je v semenech, listech a stoncich, a dalsi biologicky

aktivni latky pro organismus Zivotné dilezité.
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2.8 Reficha seta

Reficha seta je rychle rostouci bylina, dorfstajici vysky az padesati centimetrl, ktera
se také nazyva feficha zahradni, snad proto, Ze se ji dobie daii na zahradkéch. Je to rostlina
dlouhého dne, ktera ma tmavozelené zpetené listy, kvete v obdobi Cervence a srpna a plody se
nazyvaji SeSule. Jeji domovinou je sever Afriky a zédpad Asie a do Evropy ji udajné ptivezli
Rekové z Egypta. V soudasnosti se Gasto vyskytuje v zapadni Evropé a také v Severni
Americe. (Lanska, 2010)

Casto se prodava nakli¢ena v krabiGce jako zelené kofeni. Je snadné takto si ji
vypéstovat v domacich podminkach, stac¢i navlh¢it vatu dobfe nasdkavy papir, na ktery se
vyseji seminka. Pokud maji rostliny dost svétla, ptiblizné¢ béhem tydne vykli¢i a mohou se
sklizet, coz se déje zplisobem postupného sestiihovani. Existuje také polni zptisob péstovani,
a tehdy se feficha vyseje bud'to na podzim nebo koncem bfezna, a to dvakrat, s dvoutydenni
prestavkou, protoZe timto zplsobem se zajisti plynulost sklizné. V 1ét¢ rychle nasazuje na
kvéty. (Lanska, 2010; Uher, 2009)

Vyuziti v gastronomii

Listy jsou aromatické a jejich chut’ je ostrd a pouzivaji se pouze cerstvé. Neni ku
prospéchu pouzivat ji v kombinaci s dalSimi bylinami, protoze ma specifickou, velmi
vyraznou chut’, ktera by se k chuti dalSich bylin bud’to nehodila, nebo by ji pro svou vyraznost
takzvané piebila. Pouziva se naptiklad do salatii a na chlebicky jako zelené koteni, dale do
pomazének, bylinkovych omacek a masel, na maso, ryby, hodi se dobfe k motskym plodim,
cuketam a syrim. Jako zelené koteni dobie poslouzi ve form& dekorace naptiklad na vatrené
brambory, ryZi a na téstoviny. (Lanska, 2010)

Utinky na lidsky organismus

Reficha obsahuje vitamin A, C, K, BI1, vépnik, zZelezo, siru, karotenoidy, hoiciny
draslik a né€které dalsi t€lu prospéSné latky. Ma antibakterialni vlastnosti, a to diky obsahu
chlorofylu a nékterych silic. Ma blahodarny vliv na latkovou vyménu, podporuje krvetvorbu a
¢innost ledvin a zluéniku. Kromé gastronomie naSla své misto 1 v lidovém 1éCitelstvi,
napiiklad jako prostfedek proti kasli, pfi nevolnosti a astmatickych obtizich a tdajné je

vhodna také jako afrodisiakum. (Lanska, 2010)
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2.9 Andélika lékarska

Andélika lékarskd, nazyvand také dehel 1ékaisky, je dvouletd az viceletd bylina z
Celedi mitikovitych. Jeji lidovy nazev je kofeni svatého ducha. M4 fepovity oddenek s
hnédymi kofeny a mize dosdhnout vysky az dva a pal metru. Kvétenstvi tvoii polokulovité
slozené okoliky a plodem je nazloutld dvounazka. Poté, kdy dé plody, odumira. Plivodné se
vyskytovala predevsim v severovychodni ¢asti Evropy a pozdéji se rozsifila i do stiedni
Evropy, kde se ji dafi predevsim ve vysSich polohéch, pficemz v nékterych zemich, naptiklad
v Ceské republice, se péstuje. (Lanska a kol., 1990)

Vyuziti v gastronomii

Vyuzivd se zejména pii vyrobé hoikych bylinnych likérti, naptiklad Chartreuse.
Poutiva se i do polévek a jako soucést Cajovych smeési. Jeji suSeni je zdlouhavé, a pri
zpracovani kotfene je tfeba myslet na to, ze lidem s citlivou kiizi mtze zptsobit puchytky na
rukou. (Soukup, 2014)

Utinky na lidsky organismus

Rostlina, zejména plody a kofeny, obsahuji hoi¢inu s nidzvem angelicin, dale
furokumariny, terpeny, silice a nékteré dalsi latky. Andélika ma blahodarny vliv na traveni,
konkrétné na vyluovéni zaludecnich $t'av, a ma uklidiyjici €¢inky na zvySenou peristaltiku
sttev. V lidovém 1écitelstvi byla povazovana za 1éCivku pomadhajici od témét vSech nemoci.

(Korbelat a Endris, 1981)

2.10 Pomerancovnik

Domovinou citrusii je Cina, pfi¢emz prvnim plodem citrusu, a po n&jakou dobu také
jedinym, ktery se dostal do Evropy, byl s velkou pravdépodobnosti cedrat. Za pravlast cedrati
byla pokladana starovéka Médie, cedrat znali uz ve starém Rimé a v Recku, do Italie se dostal
patrné ve tietim stoleti. Do Evropy byly citrusy rozsiteny ve velké mitfe na zaklad¢ expanze
islamu a potom, na konci jedenactého stoleti, b&hem kiizovych vyprav. Cinsti péstitelé tedy
zkultivovali pomerancovnik mnohem diive, nez se dostal k evropskym péstitelim.

Co se tyka pomerancovnikt, podle minéni nékterych historikti se do Evropy dostaly az
poté, kdy Portugalci piivezli prvni sazenice z Indie a z Dalného vychodu diky objevu cesty
okolo Mysu Dobré nadégje, takZze pomeranc¢ovnik je v Evropé témét novackem. Zminky o ném
se v literatufe objevily az v Sestnactém stoleti. (Svitek, 2006)

Vyuziti v gastronomii
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Nalev z kvéti, takzvanad pomerancova voda, byval oblibeny jako aromaticky napoj a
pouzival se také v parfumérii.

Z drcené slupky zralych plodi se piipravuji tinktury, které se pouzivaji jako
prostiedek ke zvyseni chuti k jidlu nebo jako piisada pti vyrobé riznych 1€ka.

Nezralé plody pomerance, které samovolné padaji ze stromu, a fikd se jim také
pomerancové ofechy, jsou surovinou pro vyrobu éterického oleje pouzivaného pii vyrobé
alkoholickych napoju. (Svitek, 2006)

Eterické oleje neroli a petitgrain z kvétd a listd se pouZivaji k vyrobd marmelad,
kandovanych slupek a nealkoholickych napojii a jsou hlavni slozkou mnoha kvétinovych
kompozic v parfémech. V cukraistvi a nékterych dalSich odvétvich potravinatského primyslu
se také pouzivaji kvétoveé nalevy.

Utinky na lidsky organismus

Diky obsahu hoi¢in a éterického oleje puisobi pomerancové slupky blahodarné na
tvorbu slin a zalude¢nich §tav, proto se sirupy nebo tinktury, jejichz jsou tyto latky soucasti,
pouzivaji pfi obtiZich s travenim a pii nechutenstvi. Etericky olej vyrobeny ze slupek hoikych
pomerancli ma vysoky obsah limonenu, ddle mu typickou hotkou chut’ dodavaji flavonoidy.

Sirupy z pomeranc¢ové kliry jsou vhodné i pro Gpravu chuti riznych potravin. (Jindrova, 2010)

2.11 Puskvorec obecny

Puskvorec obecny je 1é€iva rostlina z Celedi puskvorcovitych. Je to vytrvald bylina
dortstajici vysky az sto padesati centimetrii. Je charakteristicky neobvyklou, napadnou vini,
zvlasté pii rozlomeni oddenku. Roste pifedevsim v bazinach, rybnicich a vlhkych piikopech.
Pochazi patrné z Ciny, odkud se rozsifil do Indie, a v sou¢asnosti roste po celé vychodni a
sttedni Evropé€, kam ho pravdépodobné ptivezli Tatafi, protoZe podle nich dokazal €istit vodu,
takZe kdyz puskvorec vyrostl, pili vodu bez obav o své zdravi. Prvnim autorem, ktery u nas
zminil puSkvorec, byl Mathioli, ktery ho dostal darem v Cafihrad¢. Indidni pouZivali
puskvorcové oddenky k odstranéni nadmérné unavy tak, Ze je Zvykali, a pfi rozzvykani
vétSiho mnoZstvi méla rostlina halucinogenni ucinky. (Tishlerova, 2014)

Vyuziti v gastronomii

Susené oddenky lze pouzit jako koteni, napiiklad misto muskéatového ofisku,
bobkového listu, zdzvoru ¢i skofice. Z puskvorce se pfipravuje ¢aj, ktery stimuluje chut
k jidlu a zlepSuje Cinnost zlu¢niku. V malém mnozstvi se pouziva pii pfipravé rtznych
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polévek, vyvarii, omacek, zeli, smazeného masa a brambor, pfi konzervovani ryb, coz je
zvykem kuptikladu v Indii. Pfidava se do kompott naptiklad z jablek, hrusek a rebarbory a
ma vyznam pii pripravé sladkych pokrmi, ovocnych polévek a ovocnych salati nebo
chlebového tésta, zejména v Polsku a Litve, aby dodal chlebu specifickou chut. Oddenky
uvaiené ve sladkém sirupu je mozné kandovat, napiiklad v Turecku jsou oddenky
kandovaného puskvorce vyhledavanou pochoutkou, a étericky olej se pouziva pii vyrobé
nekterych napoju. Ze zakladi listovych Cepeli se vyrabi dzem. (Korbelat a Endris, 1981)

Utinky na lidsky organismus

Ma blahodarny vliv na tvorbu zalude¢nich $téav, takze podporuje traveni a je
vSeobecné prospésny pro latkovou vyménu v organismu. Pro vysoky obsah silic a hot¢in patfi
mnohé¢ dalsi latky. Podle lidového 1éc€itelstvi naptiklad zastavuje prijmy, 1é¢i Zaludecni viedy,
pomaha pii obtizich s jatry, zlucnikem a slinivkou. Je pry také prostiedkem pro zlepSeni
télesné kondice po operacich. Koifen puskvorce dezinfikuje pokozku, urychluje hojeni a mirni

revmatické bolesti. (Korbelat a Endris, 1981)

2.12 Kardamom

Samotné slovo Kardamom je fecké slovo, ale kofeni pochdzi pivodné z jizni Indie.
Dnes se péstuje hlavné v Guatemale a Indii, kde je na druhém misté v prodeji na mistnich
trzich s kofenim, po ¢erném pepfi.

Kardamom patii do rodiny Gingerd. Jedna se o ket vysoky az 4 metry, zdobeny
podlouhlymi listy a lusky, ve kterém jsou uloZena malé zrna semen.

Existuje nékolik typli Kardamomu: cerny, bily a dal§i. Nejbézngjsi je zeleny
(obycejny). Jeho chut’ je lehce kyselo- sladka, s viini eukalyptu a kafru, svézi a lehce kolacova.
Obsahuje 3% -8% éterického oleje, ktery z néj dela ptirodni tonikum. (Nase vyziva, 2018)

VyuZiti v gastronomii

Aby bylo mozné z Kardamomu ziskat maximalni chut’ a aroma, je tteba jej koupit v
luscich. Pted pouzitim jsou lusky zbaveny zrn a plody jsou rozemlety, nebo ptidany celé. Lze
rozemlit celé lusky, ale po tomto zpracovani bude mit kardamom méné chuti. Po tepelném
zpracovani jsou chut’, aroma a blahodéarné vlastnosti kardamomu plné€ zachovany.

V izraelské kuchyni se kardamom ptidavd do vSech pokrmiim: ryby, maso, driibez,
piilohy, omacky, polévky atd. Cerna kava s kardamomem je v Izraeli velmi oblibena. V Indii
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se pridava do mlécného caje. V Karibiku je soucasti znamého likéru Curacao. (Nase vyziva,
2018)

Utinky na lidsky organismus

Pokud porovname vSechny druhy kofeni, je v Kardamomu nejvétsi obsah zinku.
Obsahuje také obrovské mnozstvi vapniku, hot¢iku, fosforu, sodiku a vitamint skupiny A a B.

Blahodarné plisobi na nervovy systém a podporuje regeneraci. Je to silny antioxidant a
vynikajici antiseptikum, které uspésné odstranuje bakterie. Kardamom harmonizuje travici
systém a Gisti stfeva od toxinti. Zvykani nékterych kardamomovych luski zastavi nevolnost.

Kardamom je také povazovan za velmi ucinny neutralizator hlenu. Jeho pouziti
odstranuje hlen z plic pfi bronchitid¢, astmatu a nachlazeni. Rovnéz zazra¢né 1é¢i sucho v
krku a chrapot. Kardamom se nedoporucuje u lidi s gastrointestindlnimi chorobami,
Zalude¢nimi viedy a gastritidou. Je také nevhodny pro t€hotné a kojici matky. (NaSe vyziva,

2018)

2.13 Zaatar

Zaatar je jednim z nejoblibenéjSich kotfeni v arabské kuchyni. Je nejen chutné, ale
také velmi zdravé a je povazovano za afrodiziakélni produkt. Pozor na zdménu byliny zaatar s
kotenim.

V lzraeli se pouzivaji 2 produkty nazyvané Zaatar:

e Prvni je kofeni, které obsahuje susené byliny, jako je oregano, tymian, stl, Skumpu
a sezamova seminka. N¢kdy se do né&j ptidava olivovy olej a stl. Tento zaatar se prodava
naprosto ve vSech obchodech s potravinami a obchodech s kofenim.

e Druhym je samotné syrské oregano, znamé jako syrsky majoran. V bibli je
uvedené pod jménem Ezoab. D4 se koupit Gerstvé i suché. Cerstvé se prodava v obchodech a
na trzich s potravinami. Suché - v obchodech s kofenim. (NasSe vyZiva, 2018)

VyuZiti v gastronomii

Zaatar 1ze kombinovat naprosto se v§im. V Izraeli, se pfiddva do omelet a salatli, na
chléb a k rybam. Lze s nim péct zeleninu, smaZzit brambory a kufe. Listy Zaataru se také dobte
hodi k mnoha pokrmliim a lze je pfidat kdekoli, jako naptiklad oregano, tymian, bazalku a
rozmaryn.

Nejoblibenéjsi jidla se zaatarem:

o Arabské tortilly se smési olivového oleje a smési zaataru.
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o Arabsky jogurt Labane, ktery se pokape olivovym olejem a posype smési Zaataru.

e Arabsky zeleninovy salat, velmi jemné nasekany, dochuceny olivovym olejem,
citronovou $tavou a zaatarem. N&kdy se k nému pfidava kozi syr, nebo se sype suchym
strouhanym syrem (jako kurt).

Utinky na lidsky organismus

Mezi starovékymi vychodnimi ndrody byl Zaatar povazovan za afrodiziakum,
poskytujici piival sily, veselosti a optimismu. Rekové byli presvédéeni, Ze jeho konzumace
probouzi v jejich srdcich radost a odvahu.

Predpoklada se, ze Zaatar ma pozitivni vliv na obehovy systém a je vynikajici pti kasli.
Obsahuje vitamin C a provitamin A, fladovonoidy, tfisloviny, fytoncidy a hotkost. Zevné
pouzivany olej Zaatara pomulze pii revmatismu a onemocnénich kloubll. Poméha pfi
bolestech hlavy. Zaatar 1ze také pouzit na modtiny, fezné rany, vykloubeni, vyvrtnuti, abscesy

a drobna poranéni svalt. (Nase vyziva, 2018)
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II.

PRAKTICKA CAST
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3 PRUZKUM
RETEZCICH

SORTIMENTU BYLIN V OBCHODNICH

Pro priizkum sortimentu bylo tieba nejprve oslovit nékteré obchodni fetézce (Makro,

Albert, Kaufland, Lidl a Kosik.cz, ktery je zalozen na on-line obchodovani). Ziskané

informace, potfebné pro prizkum, byly zjisStovany od vedoucich useku zeleniny a na

webovych strankach, za obdobi 15.-18.3. 2021. Uvedeny prizkum trhu se tykal vSech bylin,

které jsou soucasti mé bakalarské prace. Bylo tieba zjistit informace o zemi piivodu a také o

dostupnosti v prodejnach. Z téchto udaji byla pro vétsi prehlednost zpracovana tabulka.

Pokud byly jednotlivé druhy sortimentu v prodejné dostupné, byla v tabulce zaznamenana

zem¢ puvodu, pokud sortiment v prodejné nebyl, bylo ptislusné poli¢ko v tabulce proskrtnuto.

Uvedeny prizkum trhu se tykal vSech druhti bylin, potfebnych pro moji bakaldiskou

praci. Nékolik druhli- PuSkvorec obecny, Pomerancovnik, Muraja a Andélika lékatska-

chybélo v nabidce vsech obchodd.

Tab.1 — Sortiment bylin, zem¢ ptivodu

Albert Kaufland Makro Lidl Kosik.cz
Libecek lékaisky - - Kena - Maroko
Brutnak lékarsky - - Italie - -
Koriandr bolivijsky - Spanélsko Spanélsko/ - Spanélsko

Maroko

Artycok zeleninovy - - Francie - Francie
Muraja - - - - -
Kopr vonny Italie Italie Italie - Italie
Reficha seta Nizozemsko | - Nizozemsko | - Nizozemsko
And¢lika lékarska - - - - -
Pomerancovnik - - - - -
Puskvorec obecny - - - - -
Kardamom Némecko Guatemala
Zaatar - - - - -

Zdroj: vlastni zpracovani

32




V nabidce obchodniho fetézce Albert se objevuji natové bylinky fezané a hrnkové. Do
pravidelné nabidky fezanych bylinek patii: kopr, polnicek, rukola, petrzel hladka, petrzel
kadetava, cibule zimni a pazitka. Do nabidky hrnkovych natovych bylin patii: petrzel
kadetava, petrzel hladkd a pazitka. Z bylin, které jsme analyzovali, jsou kopr a feficha
v prodeji fetézce Albert méné Casté.

V nabidce obchodu Kaufland tvofi sortiment pravidelné nabizenych nat'ovych
fezanych bylin tyto druhy: kopr, cibule zimni, polnicek, rukola, petrzel hladka a kadetava. Do
nabidky hrnkovych natovych bylin patii: pazitka, petrzel kadefava a obcas feficha. V dobé
analyzy byly v obchodnim fetézci Kaufland k dispozici pouze koriandr a kopr.

Velkoobchod Makro nabizi k prodeji velké mnozstvi riznych bylin, Casto
pouzivanych 1 pomérné vzacnych. Ze seznamu, ktery jsme uvedli, tvofily vice nez polovinu
bylin proddvanych v Makru: libecek, brutnak, koriandr, artycok, kopr a feficha.

V nabidce obchodniho fetézce Lidl se pravidelné objevuji tyto druhy fezanych bylin:
cibule zimni, polni¢ek a rukola. Mezi hrnkové natové bylinky patii pazitka a petrzel
kadefava. Z analyzovanych druhl nebyl ve dnech 15.- 18. biezna v obchodé Lidl Zadny
k dispozici.

Poslednim analyzovanym obchodem byl Kosik.cz. V pribéhu analyzy provedené v
tomto obchod¢ bylo v prodeji téméf stejné mnozstvi zkoumanych bylin jako v Makru. Jediny

rozdil oproti obchodu Makro byl v tom, Ze na Kosik.cz nebyl v prodeji brutnak.
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4 ANALYZA VYUZITI BYLIN V ZAVISLOSTI NA
ZAMERENI RESTAURACE

V této Casti prace bude provedena analyza vyuziti riznych druhti bylin v ¢eskych

restauracich, zamétenych na urcity druh kuchyné.

4.1 Specifika pouziti bylin v italskych restauracich

oy ee

formovani receptury vcetn¢ kofeni byla do znacné miry ovlivnéna kuchynémi sousednich
evropskych zemi, stejné jako milanské, sicilské, kalabrijské a ligurské kuchyné. (Clevely,
1998)

Italské bylinky, u kterych se pouzivaji k ochuceni kombinace ¢asti rostlin v riznych
pomérech, spottebitelé ocenuji zejména pro jejich nenapadnou, mirné kotfenénou chut’, diky
niz jsou pokrmy chutnéjsi a pro jejich blahodarné vlastnosti pro télo. Tyto bylinné ptipravky
jsou nasyceny vldkninou a organickymi kyselinami, probouzeji chut k jidlu a zlepSuji travici
funkci. Vysoky obsah sacharidii a bilkovin zvySuje primérny obsah kalorii odriid na 259
kalorii. (Davies, 2017)

Italské bylinné smési se piidavaji do jakéhokoli jidla, souvisejicitho s pftislusnou
kuchyni, nejen do:

e Cerstvé salaty, vCetné viceslozkovych pokrmii s olivami, rukolou, mozzarellou,
raj¢aty, nakladanymi okurkami;

e lasagne plnéné tvarohem, masem, zeleninou;

e vsSechny druhy masovych panvi, podavané s ptidavkem riznych omacéek, omacky
se smetanou a rajcaty;

e rybi a masové pokrmy pfipravované grilovanim, pe€enim, vafenim, smazenim a
dusenim;

e omacky na bazi mouky, rajcat, syri, vajec, které se ptidavaji ke zpracovani
téstovin, teplych salatd, podavané s masem a rybami;

e tradicni italské zeleninové nebo houbové polévky, pyré a studené polévky, které se
podavaji béhem horkého obdobi;

e pecivo, zapékani.

Uzite¢né vlastnosti italskych bylin
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Diky vysokému obsahu stopovych prvkill, mineralt a vitamini mohou mit tyto byliny
ptiznivy ucinek na télo: podporuji produkci zaludeéni $tavy, zlepSuji chut’ k jidlu; aktivuji
proces traveni potravy; urychluji metabolismus ve tkéanich.

Italské byliny, pfip. kofeni, které se piidavaji do potravin, maji antisepticky ucinek a
pouzivaji se jako doprovodné opatfeni pifi 1écbé nékterych nemoci. Doporucuji se lidem s
dietou bez soli i lidem trpicim kardiovaskularnimi chorobami. Jejich pouziti je indikovéno u
pacientl, ktefi maji s problémy s gastrointestinalnim traktem. Italské kofeni je znamé diky
vysokému obsahu vldkniny, éterickych olejii, terpenti, flavonoidii, organickych kyselin.
(Davies, 2017)

Negativni uc¢inky pouzivani italskych bylin

Pouze pokud je kotfeni pouzivdno nadmérné, lze pozorovat vyskyt nasledujicich
nepiijemnych nasledkii: zacpa; kolitida; exacerbace patologii traviciho systému.

Alergici vénuji pozornost skuteCnosti, ze kofeni je povazovdno za potencialné
alergenni. Lidé se sklonem k nesnaSenlivosti potravin musi byt pfi jejich zafazovani do své
stravy opatrni. Kofeni je také tfeba pouzivat opatrné, pokud se jedna o jidlo pro déti.

Italsti kuchati pii ptipravé pokrmi piisné dodrzuji slozeni, pficemz mohou ménit
proporce slozek. Kazdy kuchai vafi svym vlastnim zptisobem a lisi se také mnozstvi
ptidaného kofeni.

Na zikladé¢ rozhovoru s Séfkuchafem italské restaurace Castellana Trattoria
(Novobranska 4, Brno), byly identifikovany bylinky, které se nej¢astéji pouzivaji pii piiprave
italskych pokrmi. Italské bylinky, které jsou dochucovadlem pii michanim ingredienci, lze
rozdélit podle Cetnosti pouziti. Potadi bylin je nasledujici:

e Bazalka. Lze ji bezpené nazvat nejoblibenéjSim bylinkou na svété. Pouziti této
byliny je velmi rozsifené, Cerstvé 1 suSené. Hodi se k masiim, rybdm a zeleninam - bazalka je
vSestranny dopln¢k. Muze byt pouzita samostatné, nebo v kombinaci s jinym kofenim.
Kuchati casto pouzivaji listy a vétvicky ke zdobeni pokrmi. Tato bylina se nachazi v
omackach, dezertech a dokonce 1 v obcCerstveni. Dodava jidlu pfijemnou vini a sladkokyselou
chut’. Ve starovéku se pridavala ke vS§em pokrmim, které obsahovaly raj¢ata. Dodnes se véfi,
Ze rajCata a bazalkou jsou perfektni kombinaci chuti. Bazalka se hodi se k okurkam, ryzi i
fazolim a je Siroce pouzivana. Pouzivd se k vyrobé octa a lahodného bazalkového oleje.

Hlavni hodnotou byliny je jeji viing. V dusledku tepelného oSetteni se odpatuje, proto kuchati
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doporucuji pouzit Cerstvé bylinky nebo koteni do teplych pokrmi nékolik minut pted
dokoncenim.

e Oregano. Tuto bylinu s vyraznou viini lze pouzit jak Cerstvou, tak sugenou. Cerstvé
listy oregana jsou nutnosti pro hotovou pizzu. Podle mistnich kuchait je to pro ni hlavni
ingredienci. Chcete-li Cerstvému salatu ptidat dal$i aroma a neobvyklou chut’, sta¢i nasekat
listky oregana na velké kusy a dochutit s nimi zeleninu. Jinak se bylina piidava v suSené
formé. Oregano mé nenapodobitelnou chut’, a proto je soucasti vétSiny italskych kulinafskych
dél.

e Tymian. M4 kofenénou vuni a jeho chut je srovnatelnd s kminem. Tymian se
nejcastéji pouziva k ochuceni ryb a masa, zeleninovych svacinek a polévek, méné casto k
ochuceni teplych napoji a dzust. Italsti kuchati ptidavaji tymian do jidla na bazi vajec a syr
a pouzivaji se také pti nakladani oliv. Lisi se od ostatnich bylin v tom, Zze dodava svou chut’
témet okamzite, a proto se tymidn ptidava pfi vkladani ingredienci do misky.

e Fenykl. Semena této rostliny se tradi¢né ptidavaji do marinad, kofenénych napojt a
dezerta.

e Vonatka citronova. V suSené¢ form¢ je rostlina pfisadou do marindd, masovych
pokrmt a duSené zeleniny. Cerstvymi listy jsou &asto zdobeny ovocné dezerty a salaty,
téstoviny, pizza. Citronova trava, jak ji Italové Casto nazyvaji, ma jemnou vini, takZe se
nehodi ke kofenim, které mé vyraznou chut’ a jeji chut’ potlacuji.

e Salvéj. Bylina se obvykle pouziva suSena. Je Castym dochucovadlem syrovych
kolacl a klobas. Nejoblibenéjsim jidlem Italti jsou ravioly, plnéné dynovou a Salvéjovou
omackou. Mnoho kulinafskych specialisti pouziva smés Salvéje a rozmarynu, protoze tyto
bylinky si navzdjem zdlraznuji chut’.

e Majoranka. ItalSti kuchafi michaji tuto bylinu s mletym masem a z této smési pak
pfipravuji domaci klobasy, kolae a ravioly. Cerstva majoranka se ¢asto pouziva ke zdobeni
cerstvych zeleninovych salati.

e Saturejka. Je to jednoletd bylina. Chutnd jako Cerny pepft, s hotkou viini. Bylina je
nejoblibengj$im kotfenim v Bulharsku;

e Bobkovy list. Bézny ve vSech kuchynich svéta. M4 malé, Spicaté listy, syté olivové

barvy. V chuti dominuji hotko-kofenéné tony;
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e Kapary. Jsou to nezralé plody kaparového kete. Produkt se konzumuje po nalozeni
v roztoku octové soli, poté se jeho chut zméni z hoiké na pikantné kyselou, s kofenénymi
tony.

Je také tfeba poznamenat, které bylinky doplnuji uréity druh jidla:

e Dribez. Tymian a koriandr budou vynikajicim doplinkem kufeciho, kuieciho,
kachniho nebo kratiho jidla;

e Ryba. Chut’ ryb muzete potlacit pfidanim fenyklu, cerného pepie a oregana béhem
varenti;

e Maso. Feferonky, kapary, ¢esnek a tymian jsou v dokonalé harmonii s masem;

e Plody mofte. Krevety, krabi a chobotnice se doporucuje kombinovat se zelenou

bazalkou, tymidnem a fenyklem.

4.2 Specifika pouzivani bylin ve vietnamskych restauracich

Vietnamska kuchyné je produktem fady kulturnich, historickych a néabozenskych
faktord, ale od pocatku se zaméfuje na Cerstvé bylinky a zeleninu, jemnou rovnovahu a ¢isté
prichuté. VSechny kulinafské rysy souvisi s geografii. (Ulbrich, 2014)

Rada mistnich bylin a viethnamskych kofeni je povazovana za zaklad ve vietnamské
stravé a Casto se pouzivaji dovazené druhy, jako je chilli a kurkuma. Thajské bazalka a
vietnamska mata jsou piisadou do nudlovych polévek a vyvart, jako je kyseld canh chua a
sladkd canh ngot. Citronovy list, citronova trava, list perily a cerny pepf jsou zakladnim
kotenim pro fadu vietnamskych jidel, od bo kho po rizné druhy hu tieu.

Skofice se Casto pouzivd zejména do duSenych mas, polévek a dezertl. DalSim
dalezitym kofenim je Cesnek, ktery se nachazi téméf v kazdém vietnamském pokrmu, od
smazené zeleniny po rybi omacku. Vietnamci také pouzivaji badyan do sladkych dezertu,
hlavnich jidel nebo moiskych plodl a dusenych mas. Pouziva se také smés kofeni, ktera
obsahuje kofen lékoftice, semena fenyklu, skofice, hiebi¢ku a badyanu, Siroce pouzivaného v
riznych druzich potravin, zejména ke grilovani dribeze. (Ulbrich, 2014)

Citronova trava

Winterova (2014) uvedla: ,,Citronova trava je bylina, kterou lze snadno vypéstovat i
doma a je znama po celém svete. Ma podobnou vuni jako citrusové plody. Pouziva se pouze
spodni cast, ktera je aromatictejsi.* Je tteba odiiznout tuhé Casti a mékké nakrajet nadrobno

nebo rozdrtit, aby se po pfidani do omacky mohla chut’ uvolnit.
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,Citronovou travu lze vyuzit do caju, riznych omdcek, nebo dokonce jako pomiicku
pro vytvoreni Spizii — ve Vietnamu se na citronovou travu navrstvi smés mletého masa tak, ze
finalni vyrobek vypada jako Spiz. Pri grilovani citronova trava uvolni svoji vuni, ktera jidlo
obohati.” (Winterova, 2014)

Koriandr vietnamsky

Mnozi ho znaji jako ,,rdesno vonné®, nebo ,,matu palivou*. Ma typickou vuni, ktera je
doplnéna také vyrazné pikantni chuti. K jeho pfinosim patfi 1 protizanétlivé ucinky, pomaha
pii traveni a lze jej pouzit pro zmirnéni nadymani, nebo zacpy.

Jana Cerna, nutri¢ni gastronomka a autorka projektu Zasadné zdravé popsala jesté jeho
dalsi ptinos: ,,Tato bylinka udajné tlumi sexudlni touhy, proto se casto péstuje v blizkosti
budhistickych chramii, aby jej mohli vyuzit mnisi, kterym pomaha v jejich cesté Zivotem
zvladnout celibat.*

Tato bylina patii do lehkych vietnamskych jidel, jako napft. rybi polévka Cahn Chua,
nebo nesmazené zavitky. Dopliuje také specialitu ,,balut® (tj. vafené kachni embryo), ke které¢
se prikusuje.

Galangal

Galangal je pfibuzna rostlina zazvoru, je v§ak mnohem aromatictéjsi. Pouziva se kofen
této rostliny. Cerstvy koten je bily, lehce nartizovély. Pro jeho citrusovou a pikantni chut’,
ktera je velmi vyraznd, se hojné se pouziva v thajské kuchyni, pro pfipravu kari past, nebo
mnoha polévek.

Peprovnik ,,lolot*

K této byliné Jana Cerna uvedla: ,Nékdy je oznacovan jako divoky betel (podobné jako
Piper sarmentosum). Listy tohoto peprovniku jsou soucasti takovych pokrmii, jako je Bo la
I6t, coz jsou betelové zavitky s hovézim masem. Gastronomka déle uvedla, Ze je tieba dat
pozor na zaménu s betelem pravym (Piper betle), ze kterého se vyrabi ¢tvrtd nejrozsirené;si
droga sv¢éta, betelového sousto ,,pinang/paan®.

Peprovnik mé své misto v tradicni ¢inské medicing, uziva se proti parazitlim, zahifiva
organismus, coz blahodarn¢ ptsobi na zaludek a tlusté stfevo. Je také vhodny na odvodnéni
organismu, pii Spatném zazivani a obezit¢.

Perila krovita (Perilla frutescens)

Tato bylina je vyhleddvand hlavné pro antioxidacni a protizanétlivé ucinky, nebo jeji

pozitivni vliv na traveni. V posledni dobé vSak bylo diky novym vyzkumim prokazéno, ze
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vyrazn¢ pomaha pii 1écbe astmatu a také miiZze zmirnit kaSel a rymu astmatiktim, ktefi trpi pfi
pylovych alergiich v jarnich mésicich.

V kuchyni je diky jeho antimikrobialnim G¢inkim pouzivan jako piirodni konzervant.
Ve vietnamské kuchyni je soucasti takovych pokrmt, jakym je grilované vepiové maso Bln
cha, Sneci polévka Bun ¢, nebo hovézi Bun bo Nam Bo a fada dalsich.

Klasnatka brvita (Elsholtzia ciliata)

Také klasnatka patii do tradicni ¢inské mediciny, pro svoji schopnost 1éCit zaludecni
potize, nebo koliku. Protoze pomaha pfi traveni, pfidava se hlavné do mastnych jidel. Listy se
vyuzivaji jako obklady pii koznich problémech, jelikoz podporuji hojeni kiize a sliznice. Tato
bylina je Casto zaménovana za za “perilu zelenou” (Perilla frutescendens var. crispa)- jsou si
velmi podobné vzhledem k tomu, ze patii do stejné celedi. (Winterova, 2014)

Bahnatka vonna ( chinensis var. aromatica)

Ve vietnamské kuchyni se pouziva hlavné do rybich a krabich polévek. Ma krasnou
vuni a jeji chut’ je podobna fimskému kminu s limetkou. Tato bylina ma detoxikac¢ni G¢inky a
osvédcila se pii 1écbé ledvin- pomaha i v pokrocilejsim stadiu. V tradi¢ni ¢inské medicing se
pouzivala k zastaveni krvéaceni, kdy se na rdnu ptiklddal obklad z nadrcenych listl, ktery
pomohl srazeni krve.

Thajska Salotka

Pro svoji jemnou chut’ je ¢asto pouZivana pii piipravé dresinkd. Je podobna bézné
Salotce, je vSak o néco mensi.

Thajska bazalka

Je vyborna do omacek a Cerstvych salatd. Pokud je vSak pouzita do teplych pokrmd,
nesmi se jiZ vafit, je tfeba ji pfidat tésné pfed podavanim. Svoji chuti pfipomina anyz, nebo
pendrek a voni také castecné jako klasicka bazalka- na rozdil od ni je tmavsi, ma mensi listy a

je tvrdsi. (Winterova, 2014)

4.3 Specifika pouzivani bylin v indickych restauracich

Indicka kuchyné je velmi popularni téméf ve vSech zemich svéta. To neni prekvapujici,
protoze indicka jidla maji jedine¢nou chut. Jednim z charakteristickych znakti indické
kuchyné je koteni, které mize zlepsit chut’ témét jakéhokoli jidla.

Nenapodobitelna originalita indické kuchyné spociva v dovedném vybéru kofeni a
bylin, které pomahaji odhalit skryté pfichuté konvencnich produktii a vytvofit jedinecnou
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Skalu chuti a viini. Nemusi byt ptidano velké mnozstvi kofeni, aby jidlo dostalo jemnou vini
a chut,, sta¢i malo. Mnozstvi kofeni potfebné pro ptipravu konkrétniho pokrmu neni ptisné
stanoveno; je to nakonec véc vkusu. (Reynolds, 2018)

I kdyz jsou indicka jidla vzdy ochucend kotenim (do jidla Ize ptidat jedno nebo vice
nez tucet kofeni), neméla by byt kotfenéna piiliS. Do indického jidla se obvykle ptidavaji také
papriky, mnozstvi zalezi na kuchafi, ale nemusi se pouzivat viibec- jidlo bude stale chutné a
skute¢né indické.

Masala

Masala je jednou z nejoblibenéjSich smési kotfeni, nema jasnou recepturu, takze ji lze
pouzit v riznych pokrmech a mize mit rGzné slozeni. Tradiéné se pouzivd v Indii a
jihovychodni Asii.

Masala se pouziva v indickych saldtech, ptredkrmech, spolu s ryzi, rybami, ovocem,
¢ajem a pecivem. Rozdil je mezi kofenim masala na vareni a masalou do ¢aje.

Kurkuma

Toto kotfeni ma jasn€ zlutou barvu. Kurkuma patii k zdzvoru a roste témét ve vSech
oblastech Indie. Rostlina, kterd se stala zdrojem tohoto kofeni, se nazyva kurkuma dlouha a
samotné kofeni je z jeho kotfent.

Kurkuma se nejéastéji pouziva v kasSmirské kuchyni, mize dat kazdému jidlu nejen
zvlastni chut’ a aroma, ale také ovlivnit jeho barvu. Jednou z hlavnich slozek zndmého kari
koteni je praveé kurkuma.

Pouziva se do pokrmii: kari, pilaf biryani, chapati, pakora, veganské tandoori, alu
gobi, khichari z masha klickut atd.

Hor¢i¢na seminka

Hofc¢ice se pouzivd nejen v indické kuchyni. Mnoho evropskych jidel, vcetné
slovanskych, také aktivné vyuziva toto koteni. Obzvlasté dobie se hodi k masu. Hof¢ice je
také soucasti majonézy.

Pouziva se do pokrmi: rybi a bramborové kari, hrachova polévka, bengalska vejce,
indické okurky, zeleninové kotlety, dhansak s krevetami, Achar gost, tvarohova ryze atd.

Seminka koriandru

Koriandr je jednim z nejCastéji pouzivanych kofeni v indické kuchyni. Pii vyrobé
tohoto kofeni mohou byt semena koriandru prazend nebo neprazend, vSe zavisi na zplisobu
vafeni.
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Nejcastéji se koriandr pouzivd v luSténinach, v riznych polévkich a sambaru.
Koriandr se také Casto pouziva ve spojeni s kari.

Pouziva se do pokrmii: kufeci a hovézi kari, dyné v té€sticku, matové chutney, biryani
pilaf, Alu Methi, Dimer Dalna atd.

Skorice cela

Skofice je jednim z nejoblibenéjsich sladkych kofeni na svété. Skofice je v podstaté
suSend kira stroml druhu Cinnamomum Verum.

Je velmi oblibend nejen v indické kuchyni, ale také v mnoha evropskych pokrmech.
Obzvlasté aktivné se pouziva v cukrafském primyslu. VSechny druhy peciva, kolace a dalsi
produkty jsou s pouZitim skofice mnohem chutngjsi a aromatiét&jsi. Caj a nékteré dalsi napoje
se také Casto piji se skofici. V Indii témét kazda kavarna podava ¢aj, kde je ve sklenici celd
skoficova tyc¢inka: velmi neobvykla a chutna.

Pouziva se do pokrmi: kuieci jidla, tfeSnové chutney, cocka se Spenatem, dhansak,
indické kotlety, kufeci masala, chai masala atd.

Badian

Jedna se o suSené ovoce vzdy zelené rostliny z Indie, zvané badian. Rostlina roste
nejen v Indii, ale v celé jihovychodni Asii. Samotné kotfeni je zlutohnédé barvy a ma také
velmi silnou vini.

Ve vétsin€ piipadll se badyan obvykle pouziva v cukrafském primyslu, k peceni
kolact, vyrobé peciva a moucniki a je také skvély do pudinkd, suSenek, dzemii a mnoho
dalSich cukraiskych vyrobkt. (Nase vyziva, 2018)

Tamarind

Pasta tamarind je vyrobena z plodi konkrétniho druhu stromu. Zpocatku takové
stromy rostly pouze v Africe a na Madagaskaru, avSak jiZ nékolik tisic let se aktivné péstuji v
Indii, kde pro né existuje velmi vhodné klima a podminky.

Tamarind je kofeni §iroce zndmé v mnoha tropickych zemich. Casto se pouziva v
ruznych pokrmech, mé kyselou chut’ a ¢asto se pouziva ve spojeni s ryzi.

Pouziva se do pokrmii: rybi kari, pikantni polévky a ryZova jidla.

Safrin

Safran je nejdrazsi kofeni na svété. Je vyroben ze suSenych kvétd $afranové rostliny.
Cena jednoho kilogramu Safrdnu dosahuje asi 2 tisic dolarti. Takovd vysoka cena tohoto

kotfeni je vysvétlena skutecnosti, Ze proces jeho kultivace je extrémné pracny. Koteni se
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ziskava z pestilek Safranového kvétu- z jednoho kvétu tfi pestilky. Proto je k vyrobé 1
kilogramu takového kotfeni nutné zpracovat asi 200 kvéta.

Safran dava pokrmim zlatoZlutou barvu. PouZziva se do polévek, pilafti a mnoha
dalSich indickych jidel. Jednou z vlastnosti tohoto koteni je, ze ve velkém mnozstvi je pro
¢loveéka smrtelné jedovaty, takze Safran by se mél pouzivat v malém mnozstvi.

Pouziva se do pokrmi: jalebi, indicky khir, Safranovy pilaf, mlécné koktejly, Sabji
(zeleninové kari) atd.

Cerny a zeleny kardamom

Jednim z charakteristickych znakl kardamonu je jeho Stiplava koutova chut’, diky niz
je velmi Siroce pouzivan v indické kuchyni. Kardamom je vyroben ze suseného ovoce stromu
stejného jména. Queen of Spices - tak ho lidé nazyvali kviili jeho neuvéfitelné vini a chuti.
Kardamom roste nejlépe v zédpadni Indii, kde se péstuje nejvice.

Kardamom se aktivné pouziva jak samostatné¢ v riznych indickych pokrmech, tak ve
kotenicich smésich. Naptiklad kari jednoduse neni mozné uvafit, bez pouziti kardamomu.
Kardamomovy olej se také aktivné pouziva, je obsazen v mnoha indickych népojich. Také je
obvyklé pouzivat kardamomovy olej v parfumérii, kvili jeho vynikajici vini.

Pouziva se do pokrmii: ovocné jablecné salaty, dhansak, indické biriani, ¢aj a kava
atd.

Kofeni a bylinky, ,klenoty indické kuchyné“, délaji jidlo nejen chutnym, ale také
usnadiiuji traveni. VétSina kofeni ma 1écivé vlastnosti. Napiiklad kurkuma ma mocopudné
vlastnosti a Cisti krev, kajensky pept stimuluje traveni a Cerstvy zazvor ma na télo tonizujici
ucinek. Uméni pouzivat rtizné koteni k tomu, aby jidlo mélo zvlastni chut a 1é¢ivé vlastnosti,
saha az do ,,Ayur-Veda* a ,,Artha-Shastra® - posvatnych pisem, ktera jsou stara vice nez tisic

let. (Reynolds, 2018)

4.4 Navrh zarazeni pokrmi s vyuzitim méné€ znamych bylin

Jidelni listek

Predkrm

1. Zeleninovy mix Pakora (4ks) 80,-
mix kvétaku, brokolice, fefichy, raj€at a papriky, ochuceny bylinkami, libeckem
1ékatskym, obaleny v té€sticku se specialni pfichuti a smazeny
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Vegetable mix Pakora (4 pcs)
mix of cauliflower, broccoli, cress, tomatoes and peppers, seasoned with herbs, lovage,
wrapped in a special flavoured batter and deep-fried

2. Zeleninova Samosa (2Kks) 80,-
trojihelnikové tésto plnéné kofenénymi rajcaty, brutnakem, zelenym hraskem a

suSenym ovocem

Vegetable Samosa (2pcs)

triangular pastry stuffed with spicy tomato, borage, green peas and dried fruit

3. Masala Pappadum (2ks) 40,-
mix Cestvé krajené zeleniny s indickym kofenim (muraja) na placce Pappadum

Masala Pappadum (2pcs)

mix of fresh sliced vegetables with spices (murraya) on Pappadum

4. Placka s humusem 65,-
Placka plnénd humusem, Spenatem a zaatarem

Pancake with hummus

Pancake stuffed with hummus, spinach and zaatar

Polévky

1. Kufeci polévka 40,-
jemny kufeci vyvar ochuceny Cerstvymi bylinkami, libeCkem, koprem a smetanou

Chicken soup

Mild chicken broth with fresh herbs lovage, dill and cream

2. Rajcatova polévka 40,-
rajcatovy krém s fefichou, se smetanou a indickym strouhanym syrem

Tomato soup

Tomato soup with watercress, cream and Indian grated cheese

Hlavni jidlo

1. Kuieci Tikka Masala 190,-
Kufteci kousky se vafti s raj€aty, cibuli, pastou z kesu ofecht, a smetanou, k dochuceni

se pouziva zeleny kardamon, hiebicek, bobkovy list, garam masala a kaSmiroveé

¢ervené chilli (pouziva se pro barvu a chut).

Chicken Tikka Masala

Chicken is prepared with tomatoes, onions, cashew nut paste and cream, seasoned

with green cardamom, cloves, bay leaf, garam masala and cashmere red chili (used

for color and flavor).

2. Veprové Tikka Masala 190.-
Varené vepiové kousky s rajcaty, cibulkou, pastou z keSu ofechti a kotenim (Cerny a
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zeleny kardamon, zazvor a ¢esnekova pasta, bobkovy list), dochucené smetanou.
Pork Tikka Masala

Pork pieces cooked with tomatoes, onions, cashew nut paste, and spices (black and
green cardamom, ginger, garlic paste, and bay leaf) with cream at the top.

3. Maslové kure 185,-
Vykosténé kousky kutere (tikka) v krémové rajéatové omacce, s pastou z kesu

ofechu, ochucené s na slunci suSenym brutndkem, zazvorem, kardamonem,

dochucené maslem a smetanou

Butter chicken

Boneless pieces of chicken (tikka) in creamy tomato sauce with cashew nut paste,

seasoned with sun-dried borago, ginger, cardamom, with butter and cream on the top.

4. Kui‘eci Mandras 180,-
Bohata chut ptipravena z chilly, muraje, rajcat a §t'avy z cibule. (ostrost pokrmu si

muzete zvolit - od jemné palivého, pies palivy az velmi palivy)

Chicken Mandras

Rich flavor of chili, murraja, tomato and onion juice (sharpness can be modificated -

from delicately spicy, through hot to very hot).

5. Kureci Kadai 175.,-
kuteci kousky s paprikou, raj€aty, cibulkou, celym koriandrem, kminem, v cibulovo-
tomatové omacce dochucené koriandrem

Chicken Kadai

chicken pieces with peppers, tomatoes, onions, whole coriander, cumin, in onion-

tomato sauce seasoned with coriander.

6. Kure Fenugreek 176,-
marinované kufeci kousky s koprem a zazvorovou pastou, koriandrem, garam

masalou, naloZené pifes noc a potom vafené v tomatovo-cibulové omacce s pastou z

keSu ofeku a fenugreek ("fecké seno")

Fenugreek Chicken

marinated chicken pieces with dill and ginger paste, coriander, garam masala,

marinated overnight and then cooked in a tomato-onion sauce with cashew nut paste

and fenugreek.

7. Vepiové Mandra 178,-
Tento pokrm je velmi oblibeny v jiZni Indii. Bohata chut’ vepfového masa pfipravena

z chilly, kopru, rajéat a §tavy z cibule. (palivost pokrmu si miiZete zvolit - od jemné
palivého, ptes palivé az velmi palive)

Pork Mandras

This dish is very popular in Southern India. The rich flavor of pork prepared with

chilli, dill, tomato and onion sauce (sharpness can be modificated - from delicately

spicy, through hot to very hot).

8. Veprové Kadai 176,-
veprové kousky s paprikou, rajéaty, cibulkou, celym koriandrem, kminem, v
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cibulovo-tomatové omacce dochucené koriandrem

Pork Kadai

pork pieces with peppers, tomatoes, onions, whole coriander, cumin in tomato sauce
seasoned with coriander.

9. Vepiovy Rogan 179,-
tento velice znamy pokrm pochazi z regionu Kashmir, vepfové kousky jsou vaieny
specidlnim zpiisobem, pouziva se vyjimecné a exotické koteni, jako napt. zaatar,

fenykl a asafoetida (Certovo lejno)

Pork Rogan

this well-known dish comes from the Kashmir region, pork pieces are cooked in a

special way, seasoned with rare and exotic spices, for example. zaatar, fennel and

asafetida (devils dung).

10. Artycoky se syrem 165,-
pecené artyCoky se syrem, Spenatem a bylinkovou smeési

Artichokes with cheese

baked artichokes with cheese, spinach and herb mixture

Dezert

1. Indické samosy 80,-
Smazené indické samosy s bramborami, koriandrem a zelenym hraSkem

Indian samosas

Fried Indian samosas with potatoes, coriander and green peas

Priloha

1. DzZira ryze 45,-
vafena basmati ryze s koprem

Jeera Rice

basmati rice cooked with dill

2. Matar Pulao 50,-
basmati ryZe varend se zelenym hraskem, zelenym kardamonem a bobkovym listem

Matar Pulao

basmati rice cooked with green peas, green cardamom and bay leaf

3. Cesnekova placka (potiena ¢esnekem a koriandrem) 49,-
Garlic Naan (with garlic and coriander)

4. Bramborova Parantha - bily indicky chléb pInény bramborami a indickym 50,-
kofenim

Potato Parantha - Indian flat white bread stuffed with potatoes and spices
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5. Syrova Parantha - bily indicky chléb pInény smési syra a brambor s koprem
Cheese Parantha - Indian flat white bread stuffed with a mixture of cheese and potatoes
with dill

6. Okurkova Raita - bily jogurt s ¢erstvé nastrouhanou okurkou a indickym
kofenim
Cucumber Raita - yoghurt with freshly grated cucumber and spices

7.Tamarindové Chutney - smés pomerancovniku, fenyklu, cukru a tradi¢niho
indického koreni
Tamarind Chutney - a mix of citrus sinensis, fennel, sugar and traditional Indian spices

55,-

45,-

10,-
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ZAVER

Tato prace je vénovana bylinkam, které se hlavné v nasi gastronomii nepouzivaji tak
Casto. Soucasti prace je podrobnéjsi popis téchto bylinek, jejich vyuziti v kuchyni a také
zdravotni ptinos. Déle jsou vyjmenovany latky, které jsou v bylinach obsazeny, jak chutové,
tak vonné. Obsazené latky jsou déle rozdéleny podle chemického slozeni na: alkaloidy, fenoly,
ethery, glykosidy, minerdlni latky a vitaminy. Prace odkazuje také na moderni trendy
vyuzivani bylin, které se v gastronomii pouzivaji.

Prvni kapitola zkoumala teoretické aspekty pouzivani riiznych bylin, které jsou v
ceské kuchyni méné znamé. Charakteristika vychazela z gastronomickych sluzeb. Definice
gastronomie byla uvedena z pohledu riznych autort. Déle, nez se pfistoupilo k pifimé
charakterizaci vzacnych bylin, byla studovana historie pouzivani bylin, v kuchynich riznych
zemi. Stoji za zminku, Ze arabské zemé a Cina maji nejdelsi a nejrozmanit&jsi tradici v
pouzivani bylin pfi ptiprave jidla.

V soucasné dobé Cerstvé bylinky a pro nas exotické koteni je stale popularnéjsi nejen
v nejriznéjSich restauracich, ale i v domacnostech. Diky jejich pouziti nejenze je mozné
pozvednout kulindiské uméni, ale mnoho z nich je prospésnych také pro zdravi. Aby bylo
mozné byliny a kofeni spravné vyuzit, je nutné znat jejich ucéinky, chuté , ale také spravné
davkovani.

Ve druhé kapitole byl nejdiive uveden obecny popis bylin, jak a které ¢asti bylin se
pouzivaji, jaké maji vlastnosti. Déle jiz byly identifikovany konkrétni druhy bylin, které byly
popsany jak v teoretické Casti prace, tak pii vyvoji jidelniho listku, v praktické Casti prace.
Obecné bylo charakterizovano 12 hlavnich druht bylin. Nékteré z nich jsou znamé v ceské
kuchyni, 1 kdyZ se Casto nepouzivaji (kopr, artyCok, feficha setd), jiné jsou pro ceskou
kuchyni zcela neobvyklé (libecek, muraja, pomerancovnik, puskvorec obecny).

V analytické Casti prace bylo prvnim krokem analyzovat, které z uvazovanych bylin
1ze koupit v obchodech v Ceské republice. Ukazalo se, Ze nejvétsi podet a nejvice druhii
nabizeji obchody Makro a Kosik.cz. Nékolik analyzovanych bylin bylo nalezeno v obchodech
Albert a Kaufland, zatimco Zadna ze studovanych bylin nebyla k dispozici v Lidlu.

Ve Ctvrté kapitole bylo na zakladé analyzy- které typy restauraci zahrani¢ni kuchyné v
Ceské republice prevazuji- uréeno, jaké bylinky se nejéastéji pouzivaji pii vafeni. Musim fici,

ze doty¢né zahrani¢ni kuchyné pouzivaji mnohem vice bylin nez ¢eské restaurace. Na zékladé
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analyzy jsme vyvinuli vlastni menu pro jeho implementaci v b&zné restauraci. VSechna
nabizena jidla obsahuji urcité bylinky, které jsou popsany v teoretické casti.

Na zakladé provedené analyzy je tfeba poznamenat, ze diky t€émto exotickym bylinam
a kofeni mize mnoho lidi experimentovat a vafit jidla, ktera jsou bézna v jinych kulturach.
Kromé jiz popsanych bylin je mozné vyuzit napt. libeCek 1€katsky, nebo koriandr bolivijsky,
coz jsou byliny pouzivané v jihoamerické kuchyni. V Indii jsou znamé také muraja, nebo
kardamom. Izraelskou kulturu je mozné si pfiblizit diky zaataru, nebo kardamomu. Ve
Stiedomofti je mozné ochutnat artyCok zeleninovy, nebo marulku Iékatskou.

Gastronomické podniky si zakladaji na chuti a vzhledu ptipravovanych pokrmii.
V posledni dob¢ k tomuto ucelu slouzi Cerstvé bylinky, nebo jedlé kvéty atd., které dodéavaji

jidlu originalni vzhled i chut’.
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PRILOHY

Pifedkrm

Jako obcerstveni v rozvinutém menu se navrhuje ptipravit takové jidlo, jako chléb s
humusem, ve kterém bude pouzita bylina Zaatar. Toto jidlo se bude podavat se smazenou
bagetou a listovym Spenatem. Navrh by mél byt nésledujici: kulaty talif, uprostfed které¢ho je
misa hummusu a kousky smazené bagety jsou rozlozeny podél okraji.

Nize je uveden seznam vsech ingredienci pouzitych k vyrob¢ hummusu.

Voda 10 ml

Cizrna40 g

Spenat 100 g

Tahini 30 g

Cesnek 2 g

Citronova $tédva 10 ml

Olivovy olej 10 ml

Uzena paprika 2 g

Zaatar3 g

Vla$ské ofechy 5 g

Cherry rajcata 2 kusu

Recept:

1. Cizrnu zalijte velkym mnozstvim studené vody a nechte plisobit pies noc.

2. Réno vodu slijte, cizrnu oplachnéte a zalijte opét ¢istou vodou.

3. Umistéte na spordk hrnec s cizrnou, ptfived’te k varu a vaite, dokud nebude uplné
mekka (asi 30-40 minut).

4. Vylijte vodu, cizrnu pieced’te.

5. Vlozte vatenou cizrnu a tahini do misky, ptidejte sil, ¢esnek, citronovou stavu a 10
ml studené vody - vyslehejte do hladka.

7. Spenét lehce osmazte na olivovém oleji a vlozte na hotovy hummus (nebo vedle
ngj).

8. Posypte hummus uzenou paprikou, mletymi vlasskymi ofechy a na ozdobu ptidejte

polovinu cherry rajcat.
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Polévky

Reficha bude pouzita jako specialni polévka pro menu. Bude to krémova polévka,
podobné konzistence a vzhledu jako Spenatova polévka.

SloZeni:

200 gr. salat z fefichy

2 ks brambory

2 ks vejce

2 pol. 1zice olivového oleje

Recept:

Refichu podusime s trochou olivového oleje.

Brambory (mandolina) nakrajime a pfiddme, dolijeme vodou a vafime, dokud
brambory nezméknou.

Vareni sazenych vajec. Dame vatit ptil hrnce vody, osolime, pfiddme trochu octa,
prived’te k varu (dokud nezistanou jen malé bublinky). V hrnci vymichame lzici ,,vifivku* a
vajicko rozbijeme doprostied vifivky. Nechame vafit pfesné¢ 3 minuty. Jemné ho vyjmeme a
vlozime do samostatné misky. Vejce by mélo byt pevné a uvnitt tekuté.

Polévku rozmixujeme. Pfi podavani polozime do stiedu vejce a pokapeme par
kapkami olivového oleje.

ArtyCoky se syrem

Slozeni:

Smetanovy syr - 150 gramil

Majonéza - 50 gramt

Parmezan - 150 grami

Mekky syr - 150 gramt

Tvrdy syr - 150 gramt

Mozzarella - 100 grami

Cesnek - 1 hiebicek

Bazalka - podle chuti

Stl - podle chuti

Cerny pepf - podle chuti

Arty€ok - 1 kus

Spenat - 1 baleni
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Recept:

Arty¢ok umyjte, oloupejte a vaite ve vodé okyselené citronovou stavou, dokud nebude
vafeny. Bude to trvat asi Ctyficet minut. Poté ji nakrajejte na malé kostky.

Nastrouhejte mozzarellu na jemném struhadle a vlozte do samostatné misky.

Do stejné misky nastrouhdme tvrdy syr a ptidame méekky syr.

Ptidame také Cesnek, sil, prolisované koteni a vSe dikladné promichdme, abychom
ziskali homogenni hmotu.

Nakrajime Spenat. Pokud pouzivame zmrazeny zeleny, nechame jej nejprve rozmrazit.
Vse smichame dohromady.

Zapekaci misku vymastime maslem. Polozime na néj smés ingredienci a rovnomeérné
rozetfeme. Na vrch posypeme strouhanym tvrdym syrem. Pe€eme v troubé& ¢tyficet minut, pii
teploté sto osmdesati stupndi.

Dezert

Jako neobvykly dezert bude ptipraveno takové jidlo, jakym je indické samosy s
bramborami a zelenym hraskem.

SlozZeni:

Pseni¢na mouka 500 g

Brambory 150 g

Zmrazeny zeleny hrasek 150 g

Ghee 4 1Zice

Kmin 1 ¢ajova 1zicka

Zazvor20 g

Zelené chilli podle chuti

Mleté chilli 1 ¢ajova 1zicka

Kurkuma - ¢ajova 1Zicka

Mlety koriandr 1 ¢ajova 1zicka

Semena granatového jablka 1 ¢ajova l1zicka

Koriandr 15 g

Rostlinny olej 1 1

Stl podle chuti

Recept:
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1. Brambory vafime do mékka a nechame vychladnout. Poté je oloupeme a uhnéteme.
Hrasek vafime samostatné po dobu 5-7 minut, dokud nebude mekky. Nalijeme studenou vodu
do velké misy a ptidame led. Uvateny hraSek pfeneseme do misky s ledem a studenou vodou.

2. Ve velké misce smichame mouku a vodu a vymichdme tuhé tésto. Nalijeme vodu
postupné, od 100 do 200 ml, v z&vislosti na mouce.

3. Zahiejeme ghee na tézké panvi, pfidame kmin a smazime po dobu 15 sekund,
pfidame nasekany zazvor, nasekané chilli, chilli prasek, kurkumu, koriandr a stil. Smazime za
obc¢asného michdni asi minutu, pak pfidame brambory a hrasek, smazime dalsi minutu.

4. Pfidame semena granatového jablka, nasekany koriandr, promichdme a odstavime z
ohn¢. Nechame vychladnout.

5. Tésto rozloZime na stil popraseny moukou, rozdélime ho na 8 ¢asti. Vytvoiime
kulicky, kazdou rozkrojime na polovinu. Z tésta vytvotime piilkruh, okraj navlhéime vodou,
aby se lépe formovalo. Na polovinu navrstvime népln, pfehneme, utésnime okraje a
zmackneme..

6. Zahtejeme rostlinny olej na 180 stupiid. SmaZime samosy po dobu 3-4 minut, za
jemného michéni. Poté rozlozime na papirové rucniky, abyste se zbavily piebytecného oleje.

Salat z manga s kardamomem:

Uprazte a rozdrt'te tfi lzice mandli. Oloupejte tfi manga ,,Maya“ a nakréjejte je na
kostky. Rozkrajejte pll sklenice hroznli bez pecek na poloviny. V misce smichejte sklenici
jogurtu nebo zakysané smetany, dvé 1zice nasekané maty, mandle, 1/4 €ajové 1zicky drceného
kardamonu, §tavu z jednoho pomerance. Pfidejte mango a hrozny, promichejte, zakryjte a
dejte do chladu alespon 30 minut pfed podavanim. (Reynolds, 2018)

Pilaf s kardamomem:

* 400 g ryze;

* suSené meruiiky a suSené Svestky (kazda 60 gramil);

* rostlinny olej 100 ml;

» cukr a sil podle chuti;

* kardamom a dalsi koteni (skofice, Safran, hiebicek) podle chuti.

V hrnci rozpéalime olej a pfidame ryZi. PraZzeni se provadi do zlatova. Dale vlozte
suSené ovoce, pridejte kardamom, kofeni a smazte dalSich 6 minut. Poté se zalije vodou tak,
aby jeji hladina byla o 2-3 cm vysSi nez ryze a vSe se podusi na prudkém ohni. (Reynolds,

2018)
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Poté, co se voda odpafi na uroven ryze, snizi se plamen a jidlo se jesté chvili dusi.

Vepiové maso s kardamomem:

Toto jidlo dobfe zpestii denni menu. Jako ptisady budete potfebovat:

e vepfové maso - 0,5 kg;

e kardamom - pil ¢ajové 1zicky;

o hiebicek - 2 kusy;

e Cesnek - 2-3 hiebicky;

e rostlinny olej;

e zelené - na ozdobu (bazalka, koriandr).

Nejprve je tfeba pfipravit marinadu: ¢esnek s kofenim je rozdrcen v tieci misce. Prida
se trocha oleje. Déle je maso nakrajeno na malé kousky, smichd se s marinddou, nechd se
nalozené 2-3 hodiny. Poté se smaZzi na oleji. Prvnich par minut se kousky smazi na vysokém
ohni, poté se snizi plamen a maso se smazi dalSich 15 minut. Po skon¢eni smazeni je maso

posypané bylinkami. (Reynolds, 2018)
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