Ceska zemédélska univerzita v Praze

Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroju

Fakulta agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdroju

MINULOST, SOUCASNOST A PERSPEKTIVY
PRODUKCE KORENI V CESKE REPUBLICE

Bakalarska prace

Autorka prace: Ramilia Sibo
Verejna sprava v zemédélstvi, rozvoji venkova a krajiny

Vedouci prace: Ing. Ludék TySer, Ph.D.

© 2023 CZU v Praze



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze svou bakalarskou praci "Minulost, soucasnost a perspektivy produkce

2
kotfeni v Ceské republice" jsem vypracovala samostatn¢ pod vedenim vedouciho bakalaiské
prace a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdrojl, které jsou citovany v
praci a uvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené bakalarské prace
dale prohlaSuji, Ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporus$ila autorska préva tretich

osob.

V Praze dne datum odevzdani




Podékovani

Rada bych touto cestou pod€¢kovala vedoucimu bakaléaiské prace panu Ing. Lud’ku
Tyserovi, Ph.D. za odborné vedeni, trpélivost, poskytnuti cennych rad a informaci v pribéhu

zpracovani této prace. Také bych chtéla pod€kovat pratellim a rodiné za jejich podporu.



Minulost, soucasnost a perspektivy produkce koreni

v Ceské republice

Souhrn:

Tato prace se zakladala na literarni reSersi dostupné domaci a zahranicni literatury o koteni,
jeho historii a vyuziti a také o péstovani kotfeninovych rostlin.

V prvni kapitole byla vymezena definice pojmu “kofeni” a také pojmut spjatych s nim jako
jsou “bylinky” a “kofeninové rostliny”, jelikoz se ¢asto zaménuji. Popsala jsem rozdé€leni
kotfeni podle ptivodu, pouzivanych organt rostlin, vlivu na organismus a lécivych ucinki.
Déle bylo popsano, jaky vyznam meélo kofeni v pribehu déjin pro lidstvo, a podrobnéji
rozebrany zpusoby jeho vyuziti v potravinaistvi, farmaceutice a ostatni zptisoby jeho vyuziti.
Dalsi kapitola byla vénovana historii produkce kofeni a péstovani kotfeninovych rostlin ve
svété a na izemi Ceské republiky a také byla popsana historie obchodu s kofenim.

Dale prace byla zaméiena na popis soucasné situace na ¢eském trhu: popis vyvoje ploch
péstovani a produkce kofeni za posledni roky, analyzu cenového vyvoje, analyzu
zahrani¢niho obchodu s kofenim v CR, popis postaveni LAKR v sektoru ekologického
zem&délstvi a rozbor faktorti, které obecné segment kofeninovych rostlin ovliviiuji. Byl také
nastinén mozny oc¢ekdvany vyvoj a perspektivy produkce v blizké budoucnosti.

Prace se orientovala jak na rostliny velkoplo$né péstované, tak i na druhy minoritni. Byla
rovnéz zahrnuta skupina tzv. zeleného kofeni, jehoz obliba v poslednich letech stoupa.
Nejvice pozornosti ze vSech péstovanych druhti bylo vénovano kminu kofennému kviili jeho
dominujicimu postaveni na ¢eském trhu koteni.

Kli¢ova slova: kotfeninové rostliny, péstovani, kmin kotenny, sttedni Evropa, vyvoj



Past, present and and perspectives of spice production in
the Czech Republic

Summary

This work was based on a literature research of available national and foreign literature on
spices, their history and uses and also on the cultivation of spice plants.

In the first chapter, the definition of the term 'spices' was defined as well as related terms such
as 'herbs' and 'spice plants' since they are often confused. I described the classification of
spices according to their origin, the plant organs used, their effect on organism and their
medicinal properties. The importance of spices to mankind throughout history was also
described, and their uses in food, pharmaceuticals and other applications were discussed in
detail. Another chapter was devoted to the history of spice production and cultivation of spice
plants in the world and in the Czech Republic, and the history of spice trade was also
described.

Furthermore, the work was focused on a description of the current situation on the Czech
market: a review of the development of the area of spice cultivation and production in recent
years, an analysis of the price development, an analysis of foreign trade in spices in the Czech
Republic, a description of the position of MASP in the ecological agriculture sector and an
analysis of the factors that generally influence the spice plant segment. Possible expected
developments and production prospects in the near future were also outlined.

The work focused on both large-scale cultivated plants and minor species. Also included was
the group of so-called green spices, whose popularity has been increasing in recent years. Of
all the cultivated species, the most attention was paid to caraway because of its dominant
position on the Czech spice market.

Keywords: spice plants, cultivation, caraway, Central Europe, development
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1. Uvod

Historie kofeni je témét stejné stard jako lidska civilizace. Je to historie objevovani
zemi, budovani a bofeni tis$i, vyhravani a prohravani valek, uzavirani a porusovani smluv,
hledani a nabizeni chuti, vzestupu a padu riznych nadbozenskych zvyku a viry. Kofeni patfilo
ve starovéku a stfedovéku k nejcennéjSimu obchodnimu zboZi, jelikoZ zpestfovalo fadni
potravu obyvatel zemi mirného pasma a bylo nezbytné ke konzervaci potravin (Small 2006).

Siroka nabidka kofeninovych rostlin se uplatiiuje nejen v potravinaiském, ale i ve
farmaceutickém ¢i kosmetickém pramyslu. Jedno kofeni mize casto pisobit v nckolika
oborech zaroven. Kofeni jako potravina plsobi piedevsim senzoricky. V kuchatském uméni
se vyuziva za rliznymi ucely: jako dochucovadlo, konzervant ¢i barvivo. Jiz davno lidé
objevili 1 léCivé ucinky koteninovych rostlin, napiiklad antioxida¢ni, protizdnétlivé c¢i
podporujici traveni. Hippokrates, zakladatel dnesni mediciny, v patém stoleti pfed nasim
letopoctem ve své knize Corpus Hippocratium uvadi, ze ,,praptivodnim domovem Iékarny je
kuchyné.” (Valicek 1989). Nekteré kotfeninové rostliny 1 dodnes se péstuji pro pouziti v
1ékatstvi a kosmetice. Mimo vyse uvedené kladné uCinky vSak nékteré kofeninové rostliny
obsahuji 1 toxické latky, které v zavislosti na zpisobu pouziti a mnozstvi mohou mit negativni
vliv na organismus (Small 2006).

Tradice i¢elového péstovani kofeninovych rostlin méa na izemi CR dlouhou historii.
Karel Veliky v 9. stoleti ptfikazal zaklddat zamecké zahrady a péstovat v nich 1éCivé a
koteninové rostliny (Rosengarten 1969). Kultura zameckych a klasternich zahrad se poté
hojné rozsifila. 16. stoleti se stalo obdobim prvnich bylindit, které pomahaly shrnout a
strukturalizovat vSechny informace a zkuSenosti, preddvané jen ustné po generacich dlouhou
dobu (Janta & Zentrich 1994). VelkoploSné péstovani kotfeninovych rostlin zacalo v
novoveéku kvili vzestupu farmaceutického a potravinaiského pramyslu. Postupné vznikala
potteba po péstitelsko-vyzkumnych stanicich a prvni z nich byla zaloZzena ve Zbuzanech u
Prahy na zacatku minulého stoleti (Kocourkova 2005). Celé 20. stoleti se vyzkum a Slechténi
lé¢ivych a kofeninovych rostlin aktivné vyvijel a bylo dosaZeno velkych uspécht.

V poslednich letech tato tradice zaziva renesanci diky rostoucimu zdjmu lidi o zdravy
zivotni styl a také tendenci podporovat lokalni dodavatele. Aby mohli konkurovat
zahranicnim dovozclm, tuzems$ti péstitelé se hlavné zamétuji na kvalitu LAKR, naptiklad
pomoci dodrzovani spravnych péstitelskych postupli, nasledné poskliznové upravy a
skladovani. Tendence ve vybéru péstovanych druht, rozsahu péstovanych ploch a finalni
podobé produktu jsou ovlivnény poptavkou zpracovatell a spotiebitelli. Produkce LAKR
zahrnuje také péstovani “zelené¢ho kotfeni” (Kozderova 2021).

Klicovou komoditou na ¢eském trhu zlstava kmin kofenny, mé zde bohatou tradici a
historii ve Slechténi, vyzkumu a péstovani. Je od roku 2007 v rdmci koteninovych rostlin
samostatné sledovanou polozkou statistického Setfeni CSU, nebot’ zabira nejvétsi plochu z
péstovanych kofeninovych rostlin. Dominantni postaveni kminu na ¢eském trhu zajistila
registrace neopadavé odridy Rekord v roce 1978, ktera oproti opadavym odriddm snizovala
rizikovost pé€stovani a neomezovala pouzivani sklizecich mlaticek (Vaculik 2009).



2. Cil prace

Cilem bakalafské prace bylo zpracovat literarni piehled zabyvajici se minulosti,
soucasnosti a perspektivami péstovani kofeninovych rostlin a produkce kofeni na uzemi
Ceské republiky. Souéasti prace byla orientace na rostliny velkoplo§né péstované i druhy
minoritni, zahrnuta byla rovnéZ skupina tzv. zeleného koteni.



3. Literarni reSerse

3.1. Definice a klasifikace koreni
3.1.1. Definice

Na uvod je dilezit¢é vymezit definici “kofeni”. Je nutné rozliSovat tento pojem s
pojmem “bylinky”, jelikoz jsou spjaté a Casto se zaménuji.

Definovani toho, co je to vlastné kofeni neni tak jednoznacné a s ¢asem se ménilo.
Podle Purseglove et al. (1981) termin kofeni je vymezen jako “ztvrdlé ¢asti rostlin obvykle
rostoucich v tropech, pouzivané vétSinou v mletém stavu k ochuceni jidel a napoji”, jelikoz
ptvodné kotfeninové rostliny byly znamé a rozsifené prevazné v zemich tropti a subtropt -
Indii, Cing, Egypté, Arabii. Americka asociace obchodu s kofenim definovala kofeni jako
“jakykoli suseny rostlinny produkt pouZivany priméarné jako ochucovadlo* (Buzzanell et al.
1995). Moderni pojeti koteni v Ceské republice podle zakona ¢&. 316/2004 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich zni takto: “Kofenim se rozumi ¢asti rostlin jako koteny, oddenky, kiira,
listy, nat’, kvéty, plody, semena nebo jejich ¢asti, v nezbytné mife technologicky zpracované a
uzivané k ovliviiovani chuté a viné potravin, poptipadé 1ékti. U mletych kofeni se ptipousti
pridavek protispékavych latek nejvyse do 1 % hmotnosti.*

Existuje také termin blizce spojeny s pojmem kofeni, a to “kofeninové rostliny”. Dle
Kocourkové et al. (2015) kofeninové rostliny se fadi do skupiny tzv. minoritnich
(maloobjemovych) plodin. Jedna se o druhy, které se bud’ péstuji v Ceské republice, nebo se
dovézi. Maji mnohostranné vyuziti a kromé toho 1 zvla$tni naroky na péstovani. Ve srovnani s
jinymi plodinami se péstuji na malych plochach. Haban et al. (2001) uvadéji, Ze se
koteninové rostliny péstuji se pro obsah specificky ptsobicich latek, jak na lidsky, tak na
zviteci organismus. Pivodné se tyto druhy péstovaly zejména v subtropickych a tropickych
oblastech. Konzumuji se v malych mnozstvich. Podle ministerstva zemé&délstvi CR
kotfeninové rostliny spolu s 1éCivymi a aromatickymi patii do skupiny nazyvané¢ LAKR
(1écivé, aromatické a koteninové rostliny) (Kozderova 2011).

Obecn¢ se bylinky vymezuji jako “jakékoli rostliny pouzivané v minulosti nebo
soucasnosti pro chut’, viini, barveni, 1é€eni nebo kosmetiku” (Mercer 1994). Podobn¢ bylinky
popisuji Elbert & Elbert (1974): “jakakoli rostlina cenéné pro své 1é€ivé vlastnosti, chut’ nebo
vini”. Jsou vSak i autofi vyzdvihujici vyznam bylinek pouze ve farmaceutickém primyslu,
napiiklad podle Tylera (1994) bylina je “rostlinnd droga pouzivana k 1é¢bé nemoci Casto
chronického charakteru nebo za tucelem udrzeni nebo zlepSeni zdravi”. Z hlediska
botanického je bylina popisovana jako “rostlina, kterd ma nedfevnatéjici nadzemni stonek”
(Kubat 1998).

Z vyse uvedenych definici lze porozumét, Ze koteni je vyslednym produktem z
kofeninovych rostlin a je soucésti terminu bylinky, proto se v nékterych piipadech takto
nazyva.



3.1.2. Klasifikace

Kofeninové rostliny miizeme klasifikovat dle riznych kritérii z hlediska botaniky,

puvodu, ucinku, pouzitych Casti a jinych. NiZe jsou uvedena nékterd rozd€leni kofeninovych
rostlin s pfiklady zastupct v téchto skupinach.

a) Neugebauerova (2006) uvadi, Ze se kotfeni déli podle ptivodu mate¢né rostliny
na:
domaci (tradi€né pouzivané a péstované druhy) — kmin, kopr, majoranka.
zdomécnélé (Casto ze Stredomoti) — saturejka, Salvéj, tymidn.
cizokrajné (kofeni tropt a subtroptl) — chilli, kurkuma, vanilka.

b) Podle Gc¢inkl v nich obsazenych chemickych latek kotfeni délime na:
podporujici sekrece slin a travicich $tdv. Takto plsobi na organismus, naptiklad,
hlavni slozka anethol v silici anyzu vonného ¢i alkaloid piperin v pepfi Cerném.
pusobici protipriajmoveé. Takové G¢inky ma tymian obecny diky pisobeni sloucenin
thymol a karvakrol, obsaZzenych v tymianové silici.
pusobici antibakteridlné. Sem patii napiiklad cesnek kuchynsky diky plsobeni
slouceniny allicin, kterd vznikd pifi poranéni rostliny béhem enzymatické reakce
allindzy (Block 1985).
pfispivajici ke snizeni krevniho tlaku. Zde také poméha latka allicin vznikajici pfi
krajeni ¢esneku kuchytiského.
pomahajici pfi onemocnénich dychacich cest. Takto pisobi sloucenina thymol v
tymidnu obecném.
pusobici mo€opudné. Tyto G€inky ma naptiklad muskatovnik vonny diky pisobeni
slouc¢eniny myristicin obsazené v jeho silici.
stimulujici vylucovani zluce. Takto plisobi smés olejovych pryskyfic obsazenych v
kurkumé dlouhé.
piisobici jako afrodiziakum. Napftiklad glykosid vanilosid ve vanilovniku plocholistém
(Kocourkova et al. 2015).

¢) Small (2006) uvadi rozdéleni podle pouzitych rostlinnych organti:
podzemni organy
Kofeny, hlizy a oddenky dvouletych a vytrvalych rostlin slouzi jako zasobarna Zivin,
pomahajici rostlindm pfezimovat. Pouzivaji se primarné¢ u kofeninové zeleniny
(zézvor, kien, kurkuma).
listy a stonky
U majoranky se pouzivd rozemletd nat, bobkovy list se bere z kefe vaviinu a u
tymianu se pouziva cely stonek s listy.
kvéty a kvétni soucasti
Nerozvinutd poupata kvéti kete kapary trnité zndmé jako kapary. Hrebicek je suSeny
kalich s poupétem hiebickovce kofenného.
plody



Plody se pouZzivaji u vétSiny kotfeninovych rostlin. Naptiklad bobule pimentovniku
pravého znamé jako nové kotfeni, pept je bobule pepfovniku, muskatovy ofisek je
plodem muskatovniku vonného a lusk vanilky je plodem vanilovniku plocholistého.
kira stromt

Aromatickou ktiru skoficovniku zndme jako skofici, na trh se dodava bud’ v celku do
rourky sto¢end nebo mleta.

semena a soucdsti semen

Jako koteni se vyuzivaji semena chilli, anyzu, fenyklu, kminu atd.

d) Z hlediska vlivu na organismus Za&ek (1963) rozliSuje kofeni:
prospésné pro zdravi: kofeni obsahujici G¢inné latky, které maji pozitivni vliv na
zdravi (thymol v silici tymidnu obecného, olejové pryskytice v kurkumé dlouhé).
neskodné pro zdravi: kofeni, které nema zadné vyzivné ani Skodlivé latky, pouziva se
primarné kvili jejich vyrazné viini a chutovym vlastnostem (vanilka, skofice)
drazdivé: koteni obsahujici velmi drazdivé alkaloidy, ve vétSim mnoZzstvi muze
zpiisobovat zalude¢ni potize, v menSim je vSak bezpecné (paliva papricka, Cerny
pepft).
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3.2.  Vyznam a vyuziti koreni
3.2.1.  Historicky vyznam

Cich a chut’ jsou nejptivodnéj§imi a nejvyvinut&j§imi smysly mezi Zivo&ichy. Piijiméani
potravy urcit¢ho druhu piimo zéviselo na téchto smyslech: pfevazna vétSina zivocCichu ji
jenom to, na co je biologicky piizptisobena. Clovék se v pribéhu evoluce stal vieZravcem,
jelikoz diky své inteligenci dokazal pfipravovat pozivatelné pokrmy v podstaté z jakékoli
organické hmoty na Zemi. Pfechod ze syrové masové potravy na vSezravectvi dovolilo lidstvu
se roz§ifit na vice teritorii a rozmnoZovat se do nebyvalého mnozstvi a kofeni v tomto ma
nemalou zasluhu. Diky tomu ¢lovék dokazal zpracovat i nékdy odpor vzbuzujici zdroje
potravy na jedld a dokonce lahodna jidla (napt. pomazanku z vodnich fas). Postupné se z
koteni stalo nejen zpestfeni v potraveé, ale také soucast kultury a vzacné zbozi, o které se
bojovalo (Kybal 1988).

V Indii pted 4000 lety byla jedinou stravou chudych obyvatel ryze. Diky tomu, ze v tu
dobu zacali Indové objevovat tropické kofeninové rostliny a naucili se je michat dohromady
(pept spolu s kardamomem, zazvorem a kurkumou), vznikl tak zaklad dnes Siroce znamé
curry-powder. Touto kofenici smési Indové dochucovali ryzi a mohli ji pojidat n€kolikrat
denné. Jiz za 3000 let se diky tomuto kofeni stala Indie centrem zajmu svétového obchodu a
politiky. Délo se to samoziejme nejen v Indii. Rlzné narody postupné objevovaly ptirozené
rostouci v jejich oblastech kofeninové rostliny a ucili se je pouzivat. Vznikala tak zakonité
typicka tradicni jidla, kterd dnes reprezentu;ji tyto kultury a jsou rozsifena po celém svété. Lze
tedy témeft jisté fici, Ze se kofeni vyuzivalo vSemi narody od pocatku civilizace (Kybal 1988).

Dochucovani jidel hralo mozna jesté vétsi roli v oblastech mirného pasma, jelikoz v
porovnani s tropy a Stiedozemim tam vétSina rostlinnych druhti nebyla tak aromaticka. Proto
bylo pouziti kofeni tehdy velmi diileZité pro zpestfeni jinak fadni stravy skladajici se zejména
z ceredlii a zfidka ryb ¢i masa. Z kofeninovych rostlin v téchto oblastech se pouzivaly cibule,
petrzel, paprika, celer, truskavec a kopr. V teplejSich oblastech byly obvykle v jidelnicku
ruce s dochucovanim pokrmi $lo také jejich obohacovani o vyzivné a obcas i 1é¢ivé latky
(Small 2006).

Dle Smalla (2006) nedostatek chladicich zatizeni byl jeste jednim diivodem, pro¢ bylo
kofeni v minulosti tak cenéno. Kofeni pomahalo zamaskovat nezadouci projevy zkazeni jidla,
a nekteré kotfeninové rostliny v sobé dokonce obsahuji urcité latky, které branily potravu pied
rychlou zkadzou a pulsobily jako dezinfekce. AvSak Freedman (2015) s timto nazorem
nesouhlasi. Podle n¢j jiz existovaly u¢inné&jsi zpisoby konzervace masa, jako je uzeni, suSeni,
nakladani ¢i soleni. Kofeni mize uzenindm, jako jsou klobasy, dodat chut’, ale samo o sob¢
neni jako konzervaéni prostfedek nijak zvlast u¢inné. I kdyby tomu tak bylo, jeho cena ve
sttedovéku byla tak vysokd, ze si ho v dostateéném mnozstvi mohli dovolit jen bohati lidé,
ktefi je sotva potiebovali takto pouzivat, kdyz méli pomérné€ snadny pfistup k Cerstvému masu
bez ohledu na ro¢ni obdobi (Freedman 2015).

3.2.2.  Vyuziti v potravinaistvi
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Kocourkova et al. (2015) uvadéji, ze primarni vyznam kofeni je zpestfeni chuti a
aromatu na$i kazdodenni stravy. Diky aromatickym a kofeninovym rostlinam Ize nejen
dochutit jidlo, ale pfidat mu osobitost, kterd ho odlisi od jinych pokrmi. Tak v rGznych
zemich vznikly vlastni typické ndvyky v ptichutich, které zavisi prfedevs§im na koteni. Pro
¢eskou kuchyni je obvykly kmin, nové kofeni, kopr, tymidn, anyz; italskou vyznacuje
bazalka, fenykl, rozmaryn, tymian, Safran ¢i petrzelova nat’ atd.

Dalsi primarni funkci kofeni v potravinarstvi je dobarvovani jidel. Typicka barva
mnoha indickych pokrmt je zluta, dodava ji kurkuma diky obsazenému barvivu kurkumin,
Safran pridava jidlu Cerveny odstin a nat’ zelené¢ho koteni se pouziva pro obsazeny chlorofyl,
ktery ptidava jidlu zelenou barvu (Kocourkova et al. 2015).

Sekundarni funkce koteni podle Kocourkové et al. (2015) jsou konzervace a vyzivova
hodnota. Pfi konzervaci masa se napiiklad vyuzival tymian diky silici (thymol), ale efektivné
se prokazal také zazvor.

Konzervace koreni

Kofeninové rostliny se v malo ptipadech uZzivaji cerstvé, vétSina z nich se konzervuje
riznymi zpisoby. Metody konzervace kotfeni jsou podrobnéji rozepsané nize.

e SuSeni
Kofteninové rostliny se susi obvykle pii teplot¢ do 50 °C, nejlépe na suchych, dobie
vétranych mistech. Casti rostlin (semena, kvéty, listy, atd.) se susi idealné v tenkych vrstvach
na sitech ¢i papirech. Rostliny v celku se susi zavésené ve svazcich (Kybal 1988).

e Mrazeni
Mrazeni je dnes jednim z nejpouZivanéjSich zpisobil konzervace, béhem kterého se
nejlépe zachovava barva a chut’ kofeninovych rostlin. Bylinky se umyji, o€isti, ukladaji se do
pytlikt ¢i uloznych kontejnert a v takové formé se zamrazuji. Vyhodou tohoto zptisobu je
také dlouhodobost konzervace (Kybal 1988).

e Nalevy

Existuji 2 typy néalevi: octové a olejové.

Pro olejovy ndlev se musi pouZzivat olej bez vyrazné chuti. Rostliny se v ném namaceji
po dobu 2-3 tydnt, poté se precedi a nalev je pripraveny k pouziti, naptiklad jako zalivka do
salatu. Pro ptfipravu octového nalevu se vyuziva jable¢ny nebo vinny ocet. Postup piipravy je
stejny jako u olejovych nalevii (Seitz 1994).

e Rosol
Tento zplisob je méné znamy a pouzivany. K jeho piipravé potfebujeme jablecny
rosol, ke kterému se piidaji bylinky (Seitz 1994).

e Alkoholické napoje
Alkoholické bylinné napoje zname jako likéry, casto pojmenované na zaklade€ pouzité
byliny. Existuji napfiklad mentolovy, kminovy likér, jalovcovy apod. AvSak bylinky jsou
soucasti 1 jinych alkoholickych néapojii: aperitivy, absint, vina, piva. Netypickym
alkoholickym napojem je kminovy likér, tzv. Kminka (Cisty lih, kmin, cukr) (Seitz 1994).
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e Nealkoholické népoje
Sem patii bylinkové caje (hefmankovy, Salvéjovy), rtzné sirupy (meduilkovy,
koptivovy), a také existuji jogurtové napoje (zazvorovy, fenyklovy) (Seitz 1994).

3.2.3.  Vyuziti v 1ékarstvi

Podle Tylera (1994) lidstvo za dobu své existence pouzivalo cca 13 000 rostlinnych
druhti po dobu minimalné 1 stoleti jako 1é¢ivé byliny. Nasi pfedkové dokézali odhalit mnoho
l1é¢ivych vlastnosti bylinek, které se i dodnes pouzivaji v léCitelstvi. V moderni zapadni
spolecnosti je vSak “bylinkarstvi” (vyuziti bylin a jejich extrakti pifi 1é€eni nemoci) spise
sekundarnim zpisobem 1écby, praktikovanym pouze malym poctem Iékatd jako prevenci k
moznym onemocnénim. V posledni dobé se ale tento trend méni a mnoho lidi tihne po
zivotnim stylu, ve kterém se pouzivéa co nejméne uméle vytvoienych latek, a naopak preferu;ji
piirodni potraviny a medicinu (Small 2006).

Za své aroma a lécivé uCinky vdéci kofeni obsahu chemickych latek. Rostliny
syntetizuji 2 typy slou€enin: primarni a sekundarni metabolity. Primarni tvoti bilkoviny, tuky
a uhlovodiky, ty se staraji o vyZivu a vyvoj rostlin samotnych. Sekundéarni metabolity vznikaji
z primarnich a jsou to latky, které rostlina ke svému zivotu nutné nepotiebuje. Jejich vyskyt je
podminén geneticky, jelikoz diive slouzily rostlindm casto jako chemickd obrana proti
chorobam a herbivorim. Dnes sekundarni metabolity odpovidaji za chutové, aromaticke,
barevné, 1é€ivé a dalsi vlastnosti rostlin, takze je to to, co d€la koteni kofenim (Small 2006).

Mezi sekundarni metabolity patii riizné slouc¢eniny uvedené nize.

o Alkaloidy jsou dusikaté latky tvofici soli a organické kyseliny. V malych
davkach prospivaji funkei centralniho nervového systému, ve velkych jsou pro
télo toxické (Small 2006).

e Glykosidy jsou slouceniny ptidavajici rostlindm nahotklou chut’. V organismu
¢loveéka plisobi pozitivné na traveni a dychaci cesty, avSak ve velkém mnozstvi
jsou toxické (Small 2006).

e Silice predstavuji vonné latky neboli éterické oleje. Charakterizuji se vyraznou
vini a kapalnym skupenstvim. Jsou hlavni ¢innou latkou aromatickych rostlin
(Small 2006).

e Trisloviny jsou polyfenoly, dodavajici rostlinam trpkou, sviravou chut’,
napiiklad, Sipku nebo koptiveé (Kybal 1988).

e Horciny jsou hotké latky, které zaroven povzbuzuji chut’ k jidlu a podporuji
vylu€ovani zalude¢nich §tav nutnych k traveni. Obsahuji je, naptiklad,
pelynék, cekanka (Kybal 1988).

e [ytoncidy jsou rostlinnd antibiotika, ktera ptisobi baktericidné. Jsou obsazeny
napf. v Cerstvé cibuli a ¢esneku, palivé paprice, hoi¢ici, pepfi, skofici a dal§ich
(Tyler 1994).

® Barviva. Kromé barvicich schopnosti né€kterd barviva plisobi 1 proti mikrobiim
a dezodoracné. NejrozsitenéjSim barvivem mezi kofenim je chlorofyl, ktery
ma baktericidni G¢inky (Craze 2002).

V tabulce 1 jsou zndzornény nékteré kofeninové rostliny a jejich 1é¢ivé t€inky na

organismus.
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Tab. 1: Lécivé ucinky koieninovych rostlin
( Kybal 1988; Tyler 1994, Small 2006, Menon et al. 2007)

Nazev rostliny

Lécivy ucinek

Utinn4 latka

Levisticum officinale

Mocopudné ucinky

Cesnek kuchytisky ° Antibakterialni, Silice (alliin), pfi poranéni
Allium sativum antifungalni uc¢inek rostliny enzymem

° Snizeni krevniho tlaku allinazou

° Pisobeni proti prijmu pfeménén na allicin
Tymién obecny ° Antisepticky, dezinfek¢ni, | Silice (thymol, karvakrol)
Thymus vulgaris dezodoriza¢ni ucinek

° Piisobeni proti prijmu

° Pisobeni proti nemocem

dychacich cest
Hiebickovec kofenny ° Uleveni pfi bolestech Silice (eugenol)
Caryophyllus aromaticus
Paprika ro¢ni ° Stimulace a prokrvovani Alkaloid kapsaicin
Capsicum annuum pokozky
Peptovnik ¢erny ° Zvyseni sekrece slin a Alkaloid piperin
Piper nigrum travicich Stav

° Antioxidac¢ni a

protizanétlivé ucinky
Libecek 1¢kaisky Uvoliovani plynatosti Silice (terpineol)

Kurkuma dlouha
Curcuma longa

° Vylucovani zluce
° Antioxidac¢ni a
protizanétlivé ucinky

Smés olejovych pryskyfic,
zejména curcumin

Vanilovnik plocholisty ° Afrodiziakélni G¢inky Glykosid vanilosid
Vanilla planifolia
3.2.4.  Ostatni vyuziti

Kromé potravinafstvi a farmaceutického primyslu se kofeninové rostliny mohou
pouzivat v kosmetickych vyrobcich, parfémech, vonnych smésich, lubrikantech a k
dekoracnim uceltim (Small 2006).

Stejné jako v lécitelstvi si lidé jiz velmi davno vSimli pozitivnich G¢ink nékterych
bylinek v kosmetice. Silice a jiné U¢inné latky obsaZené v té€chto rostlindch mohou mit
baktericidni, regeneracni uCinky, vyZivovat plet’ ¢i plsobit jako deodorant. Napiiklad
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majordnka zahradni se pouziva do pletovych masek pro jeji schopnost hojit koZzni zanéty a
ekzémy, mentol obsazeny v maté je Castou slozkou zubnich past, a rozmaryn a Salv§j se ¢asto
ptfidavaji do kosmetickych vyrobki pro svoje aromatické schopnosti (Janca & Zentrich 1995).

Aromaticka slozka kofeninovych rostlin se vyuziva také v parfémech, éterickych
olejich, vonnych smésich, svickach atd. Nejvyznamnéjsi aromatické druhy jsou mata peprna,
Salvéj, tymian, zazvor, fenykl, anyz a rozmaryn (Small 2006).
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3.3. Historie péstovani koreninovych rostlin a produkce koreni
3.3.1.  Historie péstovani koreninovych rostlin a produkce koreni ve svété

Prvni zminky o pouziti kofeni pochéazi z obdobi 4000 let pf. n. 1. z tehdejsi Sumerské
fiSe. Jednémi z mala dochovanych dikazi byly jilovité desticky, na kterych se psalo o
sezamu, kminu, koriandru, fenyklu, Safranu a tymianu (Kybal 1988).

Diky své poloze se Indie proslavila jako “kolébka kofeni”. Jak jiz bylo zminéno v
ptedchozi kapitole, Indové pted 4000 lety objevili a zacali pouzivat pro dochucovani jidel
pepf, kardamom, kurkumu a zazvor (Kybal 1988).

V Ciné se objevily zminky o pouziti kofeni v dokladech z prvni piilky 3. tisicileti pf. n.
1. ,,Bozsky vlddce* Sen-nung, prvni ¢insky cisat, byl také bylinkat, uéil lidi pouzivat bylinky a
popisoval prospésné 1é¢ivé tcinky anyzu, kurkumy, skotice a zdzvoru (Craze 2002).

Z poloviny druhého tisicileti pfed nasim letopoctem se dochovaly egyptské papyry, na
kterych byly nalezeny recepty pojednévajici o anyzu, hoi¢ici, kminu, koriandru, matg,
pelynku, skofici a Safranu. Hlinéné desticky Sumefani svéd¢i o tom, ze se v t& dobé v
Mezopotamii péstoval fenykl, kmin, koriandr, Safrdn, tymidn a z Indie se dovazel kardamom,
kurkuma, hiebic¢ek, muskatovy ofisek, skofice a pept (Kybal 1988).

Existuji také dochované zpravy o kofeni z antického Recka a Rimské fiSe. V téchto
kulturach vyuziti kofeni bylo rozmanité: kromé dochucovani pokrmii koteni se pouzivalo pro
vyrobu kosmetickych ptipravkil a pro 1é¢ebné ucinky. Potvrzuje se to i v fadé¢ znamych dél
feckych a fimskych myslitelti. Hippokrates, zakladatel dnesni mediciny, v patém stoleti pred
naSim letopoCtem ve své knize Corpus Hippocratium uvadi, Ze ,praptivodnim domovem
lékarny je kuchyné.“. Rimsky myslitel a piirodovédec Plinius Star§i je autorem
nejvyznamnéjsi piirodovédné encyklopedie starého Rima “Naturalis historia”, ve které jsou
popsany poznatky o skofici a pepti (Valicek 1989).

Ze subtropickych oblasti Mexika pochazi kakao a vanilka, ktera se Aztéky pouzivala
pravé k dochucovani kakaa. V tropech Amazonské niziny pivodné rostla paprika (Diaz del
Castillo 1966).

Valecna tazeni, nasledna migrace a posileni dalkového obchodu se staly predpoklady k
Siteni koteni po svété. Mnohé z nich byly velmi vzacné a jejich ceny mohly konkurovat s
drahymi kameny (Small 2006). Naptiklad, muSkatovnik a hiebickovec az do 18. stoleti rostl
pouze na Moluckych ostrovech a za vyvoz jejich semen hrozil trest smrti (Kybal 1988).

3.3.2. Historie svétového obchodu s kofenim

Dalkovy obchod s kofenim zacal kolem roku 1000 pf. n. I, kdy se z Indie a Indonésie
do Egypta dostala skotfice a nejspiS 1 pept. Po dalSich 1000 let byly jedinymi prostfedniky
obchodu s kofenim Arabové, ktefi je vyzvedavali v jihovychodni Asii a dodavali do pfistavi
u Rudého mote. Teprve kolem roku 120 pi. n. 1. se tato kontrola nad obchodem s kofenim
zhroutila. Na pobiezi Rudého mote u Egypta ztroskotal indicky ndmotnik a naucil egyptské
Reky, jak se po monzunovych vétrech dostat pies Arabské mote do Indie (Hancock 2021).

K 1. roku n. I. na mofich Déalného vychodu fungovala plnohodnotna obchodni sit’,
jejimz centrem byla Indie. Indické lod¢ pluly na jih pfes Indicky ocedn do Indonésie, kde
vyméhovaly pept za hiebi¢ek a muskatovy ofisek. Cinské dzunky brazdily Jiho¢inské moie a
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dosédhly az k Ostroviim Maluku (také zndmym jako Spice Islands - ¢esky “Ostrovy kofeni”),
Indonésii a Sri Lance. Vznikla namoini obchodni cesta dlouha 9000 mil, ktera se tahla od
Rima pres Stfedozemni mofe do severni Afriky, pies Indicky ocean do Indonésie a dale do
Ciny, pfi¢emz jejim stfedem byla Indie (Hancock 2021).

Ve 3. stoleti naseho letopoétu, po tom, co Rekové pod vedenim Alexandra Velikého
podrobili Stfedni vychod, Persii a severni Indii, do Evropy se dostal koriandr, hoic¢ice a
cesnek. Ze zapadni casti Indie se zacal prevazet cerny pepf, kurkuma, kardamom a cukr
(Small 2006). Centrum svétového obchodu se piesunulo nejprve do Byzantské tiSe a poté do
Evropy (Hancock 2021).

Proces §ifeni kofeni probihal po celém svété. Cina se postupné rozriistala na jih, kde se
dostala do kontaktu s hindskymi, arabskymi a malajskymi obchodniky, a ziskala ptistup ke
kofenu zazvoru, skofici, éernému pepii, cukrové titing, kafru a hiebicku. Z iranu do Ciny
podél hedvabné cesty se spolu s ovocem a zeleninou dostavala rebarbora a Safran, naopak z
Ciny se dovazel ¢aj (Laufer 1919). Mezi Madagaskarem a vychodni Indonésii fungovala
skupina menSich obchodnikil, zajistujicich prodej skofice, hiebiCku, kardamomu, kafru a
pryskytic v oblasti Indonéského souostrovi, coz piispivalo k Sifeni indonéského koteni na
Stiednim vychod¢ a v Evropé (Sopher 1977).

V 8. stoleti, béhem podmanéni Spanélska, arabiti obchodnici dovéazeli zboZi z
vychodu pfes severni Afriku do Evropy. Ve Spanélsku a na Balearech se zadal péstovat Safran
a cukrova titina, které se poté staly oblibenymi i v jinych ¢astech Evropy (Braudel 1975).

V poloviné 11. stoleti kocovné turecké kmeny ze stfedni Asie pronikly a pfevzaly moc
na Blizkém vychodé¢ a ziskaly kontrolu nad cestami koteni. Evropané poté zacali vést kiizové
vypravy a z velké ¢asti proto, aby si udrzeli portal k obchodu s kotfenim (Hancock 2021).

Diky svym vztahim s Dalnym vychodem se Benatky staly svétovou obchodni
velmoci. Jejich kupci se proslavili aktivnim navazovanim obchodnich kontaktl skrze daleké
cesty. Tak Marco Polo a jeho rodina ve 13. stoleti prozkoumali trh kofeni v Cing, a zatatkem
14. stoleti jiny obchodnik z Benatek zaloZil obchod s pryskyficemi a barvivy na Kanarskych
ostrovech (Lopez & Raymond 1955). Toto dominantni postaveni Bendtéand se udrzelo az do
padu Byzantské fiSe v roce 1453 (Small 2006).

Pad Konstantinopole a jeho pifevzeti Turky fakticky odfizlo Evropu od trhu s
orientalnim zbozim a donutilo Evropany hledat jiné cesty k nému. Nakonec Vasco da Gama a
Portugalci v 15. stoleti objevili cestu kolem Afriky ke kofeni v jithovychodni Asii. Zah4jili
obdobi vybojl v Indii a Indonésii, aby tento obchod ovladli. Vybudovali fisi kofeni s centrem
v indickém Goa, kterd se rozprostirala ptfes Indicky ocean od vychodni Afriky az po
Indonésii. S otevienim novych obchodnich cest se kotfeni stalo levnéjSim a dostupnéj$im pro
masy (Krondl 2008).

Jako dal§i vstoupila na scénu Indického ocedanu nizozemskd a anglicka
Vychodoindicka spolecnost, které prevzaly vétSinu lukrativniho obchodu s kotfenim od
Portugalcti a poté mezi sebou bojovaly o nadvladu. V pribéhu 17. stoleti Holand’ané ovladli
jizni Afriku, vychodni Indii, Karibskou oblast, Melaku a vétSinu Indonésie. Pod Britskou
nadvladu spadl Cejlon, Malajsie a zbytek Indie. Ob¢ spolecnosti zaklddaly monopoly. Britové
ho méli na obchod s pepfem, skofici, kardamomem, kurkumou, zazvorem. Holand’ané se
snazili udrzet vysoké ceny na muskétovy ofiSek a hiebi¢ek za cenu pokaceni mnoha stromi
mistnich obyvatelii. Béhem tohoto obdobi do Evropy dorazila celd nova skupina napoju,
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povzbuzujicich latek a aromat vcetné cCaje, kdvy, cokolddy a tabaku. Ty nabizely nové
chutové vjemy a vyvolavaly psychické ucinky, které byly mirné, nebo v piipadé tabaku i
zcela vazné navykové (Small 20006).

Béhem 19. stoleti posilili svou moc na Asijskych trzich Americané. Japonsko bylo
donuceno k obchodnimu spojeni se zdpadem, s Cinou byl otevien konflikt kvili odmitnuti
téze podminky. AvSak brzy doba monopolniho postaveni zahynula. Trh luxusniho zbozi byl
natolik zaplaven diky snaze péstovat vice cenného koteni ve vlastnich koloniich, Ze cena
prudce klesla a ¢ast urody se dokonce nicila (Small 2006).

V reakci na upadek trhu s kofenim a zménu politické atmosféry doslo v 18. a 19.
stoleti ke krachu nizozemskych a anglickych vychodoindickych spole¢nosti a s nimi 1 k
centralizaci obchodu s kofenim. Kofeni se jizZ nepéstovalo pouze v omezenych zemépisnych
oblastech pod kontrolou konkrétni obchodni spolec¢nosti. Kultura kofeni se rozptylila po
celém svéteé, daleko od svého jihovychodoasijského ptivodu. V dnesnim svété je koteni
viceméné béznym zbozim pfistupnym mnoha mezinarodnim obchodnikiim (Hancock 2021).

3.3.3. Historie péstovani koreninovych rostlin a produkce kofeni na

tizemi Ceské republiky
Pravék

Podle paleobotanikil ve sttedni Evropé rostlo mnozstvi rostlin, hodicich se ke kotenéni
jidla, jiz v dob¢, kdy zili nejstar$i zemédélci. Nejpravdépodobnéji se ziskavalo sbératelstvim.
Z nich byly uréeny kmin, Stovik, bolSevnik, feficha, potocnice, pland majoranka, tj.
dobromysl nebo oregano, riznd rdesna a merliky, sléz, mata, petrzelka a mnoh¢ dalsi. Védci
se domnivaji, ze vétSina z téchto rostlin se nasimi piredky vyuzivala podobné jako to zname
my. O zaméfeném péstovani pred stiedovékem se vSak vi pomérné malo, s vyjimkou zelené
petrzelky (Beranova & Kubacak 2010).

Stiredovék

V raném stifedovéku vyznamnou roli v tradici péstovani kofeni na uzemi Ceské
republiky hral fransky kral a pozdéji cisat Karel Veliky a také objeveni a rozvoj klaSternich a
zameckych zahrad. Béhem svych vojenskych cest Karel Veliky si oblibil a poznal vyznam
mnoha kotfeni a v roce 812 sestavil seznam 74 bylin, které piikazal péstovat na cisarskych
zahradkéach. Z kofeninovych rostlin tam byly zahrnuty piskavice fecké seno, Salvéj 1ékarska,
kmin fimsky a kofenny, rozmaryna lékatska, pelyn¢k kozalec-estragon, bedrnik anyz, mata
kaderava a peprnd, petrzel, celer mitik, cibule, pazitka, libecek 1ékatsky, kopr vonny, fenykl
obecny, saturejka zahradni a hoi€ice ¢ernd (Rosengarten 1969). Koteni tehdy bylo péstovano
primarn¢ v klasternich a zdmeckych zahradach, postupné vsak vznikaly zahrady apatykait a
selské zahrady. Posledni se staly zédkladem pro péstovani 1é€ivych a kofeninovych rostlin v
zemé&délské produkci. Je znamo, e na uzemi Cech, zejména na jizni Moravé, byl péstovan
fenykl obecny, plan¢ rostl kmin kofenny, brutnak I¢katsky, pelynék pravy. Ve stejnou dobu
Arabové privezli do Spanélska $afrdn sety, ktery se v dal3ich stoletich rozsifil i do jinych
Evropskych zemi. V 10. stoleti do stfedni Evropy byl pfivezen mnichy benediktského fadu
yzop lékarsky a ve sttedovéké kuchyni byl velmi obliben (Kybal 1988).
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Ditlezitou postavou ve vyvoji bylinkéafskych zahrad se stal dvorni lékarnik Jana
Lucemburského Henricus Schwab. Zakladal zahrady do obdobi poslednich Piemyslovcii. Ve
14. stoleti 1ékarnik Angel z Prahy zaloZzil zahradu nejpravdépodobnéji na popud Karla IV
(Baloun 2008). Postupné vznikala potieba v sepsani poznatkil o riznych péstovanych druzich
v tzv. bylindfich nebo herbatich, které by pomohly ke shrnuti a strukturalizaci vSech
informaci a zkuSenosti, pfedavanych jen ustné po generacich dlouhou dobu. Prvnim dilem v
ceském jazyce se stala ,,Knieha 1€karska, kteraz slove Herbai aneb Zelinai“* sestavena 1ékarem
Janem Cernym. V 16 stoleti byl také vydan pieklad znamého herbafe Matthioliho (Janéa &
Zentrich 1994).

Pozdni stfedovek se Casto také vyznacuje rozkveétem kulindiské védy a je nazyvan jako
“zlatd doba koteni”. Z kuchatek této doby se da dozvédét, ze se naptiklad pouzivala smés
listl brutndku s matou, saturejkou, petrzeli, ¢esnekem, fenyklem a rozmarynem ke kotenéni
salath a polévek. Yzop 1ékaisky byl oblibenym kofenim, pfidavanym do polévek, nakladané
kyselé zeleniny, masovych pastik a omadek. Salvéj se v mnoha receptech vyskytuje jako
hlavni bylina pro omacky ke kufeti €1 veprovému masu (Kybal 1988).

Je zajimaveé, ze stiedoveka evropska jidla, nebo alespon ta, ktera si dopiavaly
ekonomicky 1épe zajisténé vrstvy, byla dochucend a aromatizovana velkym mnozstvim
koteni. Dobové sbirky receptl jsou svédectvim mddy kotfenénych jidel, jakou si Evropa od
konce stiedov€ku nikdy nezazivala. Freedman (2015) uvadi, ze si sviij plivab kofeni
zaslouzilo vSestrannym vyuzitim: od vytiibené gastronomie a lékafstvi do vyuziti pfi
nabozenskych ritudlech a v parfémech. Kofeni, které si bohati lidé cenili jako spotiebni zbozi,
bylo symbolem materialniho zabezpeceni a spole¢enského vyznamu. Potteba koteni pohanéla
expanzi Evropy na poc¢atku novovéku.

K vyznamnému rozsiteni druht, které byly v Evropé péstovany, doSlo po objeveni
Ameriky v roce 1492 a po objevitelskych cestaich Vasca da Gama v roce 1498 a 1502. V 16.
stoleti se do stfedni Evropy dostal tymian, petrzel kaderava, kerblik tfebule, badyan, pazitka,
bazalka (Kybal 1988; Small 2006). Matthioli uvadi péstovani koriandru setého v eskych
zahradach kolem roku 1596 (Rizickova 2013).

Novovék

V poslednich desetiletich byly pii archeologickych vykopavkach objeveny cenné
prvky a nalezisté s archeobotanickymi soubory obsahujicimi neobvyklé a exotické rostliny, z
nichz nékteré jsou v regionu i v Evropé prvni. Jedna z takovych vykopavek se provadéla
pravé na Uzemi Prazského hradu, a byla velmi pfinosnd, protoze byly objeveny druhy
péstované na zahrad¢ Prazského hradu. Vrstvy, ve kterych se nachazely cenné pozistatky,
jsou archeologicky datovany do pielomu 17. a 18. stoleti. Mezi nalezenymi druhy
prevazovaly kofenici a 1é¢ivé rostliny, dale pak ovocné dieviny a olejniny, obé pouzivana jako
1é¢iva. Kofeni a 1éCivé byliny sttredomoiského nebo asijského pivodu byly pravdépodobné
péstovany lokalné. Zaznamenany byly kopr (Anethum graveolens), celer (Apium graveolens),
petrzel (Petroselinum hortense), fenykl (Foeniculum vulgare), koriandr (Coriandrum
sativum), feticha seta (Lepidium sativum), majoranka (Majorana hortensis), bazalka (Ocimum
basilicum), rozmaryna (Rosmarinus officinalis) a saturejka zahradni (Satureja hortensis).
Jednalo se o prvni nalezy fefichy a bazalky v Ceské republice a majoranky v Cechach.
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Exotické kofeni bylo zastoupeno Cernym pepiem (Piper nigrum), konkrétné bilym peptem,
ktery je specidlnim produktem P. nigrum, ziskdvanym odliSnym zachdzenim po sklizni ve
srovnani s cernym pepiem (Benes et al. 2012).

V 19. stoleti doslo k centralizaci obchodu s kofenim v disledku zaplavenosti trhu,
zmeény politické atmosféry a naslednému krachu nizozemskych a anglickych
vychodoindickych spole¢nosti. Poté se po Evropé masové rozsifily i nepiivodni druhy kofeni
(Small 2006; Hancock 2021).

Rychly rtst farmaceutického primyslu spustil zajem o komercni péstovani 1écivych
rostlin v druhé poloviné 19. stoleti. Poptavka existovala jak od tuzemskych zpracovateli, tak
od velkych némeckych Ilékaren, které dokonce exportovaly nékteré drogy do USA.
NejznaméjSim zpracovatelem Rakouska-Uherska té doby byla brnénskd firma Waeger a
Eichler (Neugebauerova 2006). Rostouci zdjem o tento obor podpofila mezinarodni
1ékarnickd vystava konand v roce 1896 v Praze. Diky iniciativé 1€karnika Staré¢ho z Vysokého
Myta se obchod s 16¢ivymi rostlinami rozsitil do vychodnich Cech, okoli Pardubic, Chrudimi,
Holic a Kostelce nad Labem (Kocourkova 2005). Rostla také poptavka 1 po koteninovych
rostlinach s vyvojem potravinaiského pramyslu. Na konci 19. stoleti na tizemi Caslavska
zaCalo zamérné péstovani kminu kofenného (Muska 2007).

20. stoleti

Rozvoj farmaceutického a potravinarského primyslu, zvysujici zédjem o péstovani
1écivych a kofeninovych rostlin vytvarel naléhavou potiebu péstitelsko-vyzkumného
sttediska. V roce 1910 byl Ministerstvem orby ve Vidni zalozen Komitét pro statni zvelebeni
kultur. Ve Zbuzanech u Prahy byla vytvotfena prvni pokusna stanice v Praze, kde se provadél
vyzkum a péstovani 1éCivych a kotfeninovych rostlin. Pracovisté vedl Doc. Emanuel Senft,
ktery také v roce 1922 piednasel fadu dilezitych lekci na téma ,,Ukoly a cile p&stovani
lé¢ivych, aromatickych a kotfeninovych rostlin a dualezitost péstovani léc¢ivych rostlin v
zemédélském podniku* (Kocourkova 2005).

V roce 1912-1913 na popud Prof. Ericha Tschermaka von Seysenega (1871-1962) byl
vytvofen védecko-vyzkumny tustav Mendeleum v Lednici na Moravé, ktery se zabyval
vyzkumem a Slechténim kulturnich rostlin. LéCivym rostlinam zv1ast’ se zacal vénovat pozdéji
Prof. F. Frimmel-Traisenau (1888-1957) (Salas & Luzny 2009).

Po vzniku Ceskoslovenska vladnim nafizenim byla vytvofena Ustfedni komise pro
sbér 1écivych rostlin v roce 1922. Tradice sbéru 1é¢ivych a kofeninovych rostlin pochazi az ze
starov€éku a pravéku. Primarn€ se touto Cinnosti zabyvali 1éCitelé, avSak pozdéji se manudlni
sbér stal zalezitosti nejcastéji chudych obyvatel, ktefi si tim zajiStovali potravu. Za
Rakouska-Uherska byly vydavany pfirucky o spravném sbéru, posklizinové upravé a
konzervaci 1é¢ivych rostlin (Zahradnicky slovnik nau¢ny 1997). V roce 1930 Doc. Emanuel
Senft jakozto feditel Usttedni komise pro sbér 1é&ivych rostlin vydal knihu ,,Lé¢ivé rostliny”,
s podtitulem: “Néavod k poznani a sbirdni naSich domécich a péstovanych 1é¢ivych bylin®.
Kromé¢ této knihy vydala fada dalSich autort rtizné publikace, kalendaie a ptirucky o sbéru
1é¢ivych rostlin v prabéhu 20. stoleti kviili vzrostlému zajmu o tuto ¢innost.

V obdobi po vzniku Ceskoslovenska zemédélstvi stalo pred krizi, a proto bylo diilezité
zajistit ekonomicnost rostlinné produkce. Rozsah péstovanych druhi se rozsifil o nové druhy
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LAKR, kvili obsazenym ucinnym latkdm v nich. ZvétSovaly se plochy péstovani maku,
slouziciho k izolaci opiovych alkaloidd, a to zejména v Cechach a na Moravé v oblasti Hang;
aromatické a koteninové rostliny (koriandr, anyz, fenykl) se péstovaly pro ziskavani silic v
okoli Kojetina na Hané; byla také zndmé plantaZz v Libochovicich nad Ohii (Kocourkova
2005; Salas & Luzny 2009). V Jesenikach, Rychlebskych a Orlickych horach a na Opavsku
zemédélci, diiv sbirajici volné€ rostouci 1é¢ivé rostliny, zacinali s jejich zamérnym péstovanim.
Ve 30. letech 20. stoleti péstebni plochy LAKR dosahovaly 50 ha a péstovalo se 30 druht
(Salas & Luzny 2009).

Povalecné obdobi po roce 1948 bylo poznamenano nejen rozporuplnou vladni
politikou, ale také fizenymi hospodafskymi opatfenimi a organizaénimi zménami. AvSak v
zemédéElstvi napfic¢ témto krokiim bylo dosazeno Uspéchl. Rozvijela se predevsim produkce
1é¢ivych rostlin a byli vySkoleni novi specialisté. Péstovani 1é¢ivych rostlin, specializované
odvétvi zemédéelstvi, bylo velmi dilezité z hlediska ziskani dostatku kvalitnich a osvéd¢enych
domacich 1é¢iv pro rozvoj farmaceutického primyslu a farmacie celkem (Salas & Luzny
2009).

V roce 1950 se Ustiedni komise pro sbér 16¢ivych rostlin stava Ustiednim poradnim
sborem Ministerstva zdravotnictvi CSR pro péstovani a sbér 1é&ivych rostlin. V roce 1952
vznikéd podnik ,,LéCivé rostliny* Zbraslav nad Vltavou, ktery byl zaclenén do VHJ SPOFA
(VHJ - Vyssi hospodaiska jednotka, SPOFA - Spole¢né podniky a organizace farmacie,
farmaceutického primyslu). Tim byla zahdjena monopolizace odvétvi. Velké 1¢karny byly
zruseny, léky se ocitly v siti zdravotnickych zasob a v jednotlivych regionech byly zfizeny
vykupni mista. Byla vydana celd fada propagacnich materiali. Vydavaly se agrotechnické
péstitelské letaky, ptirucky o technologii ziskavani drog, péstitelské kalendaie, sborniky
1é¢ivych rostlin. Zbraslavsky podnik v tomto obdobi zajistoval drogy 1 pro dalsi odvétvi z
doméaci produkce a z dovozu. Dovoz a vyvoz se uskuteCiioval pomoci spolecnosti
zahrani¢niho obchodu CHEMAPOL (Kocourkova 2005).

Od poloviny 20. stoleti plochy péstovani a produkce LAKR neustile stoupaly a
piekonaly pfedvalecny stav. NejpéstovanéjSimi druhy byly mak, hefmanek, mata, namel,
fenykl, kmin, ostropestiec. Nize jsou uvedeny plochy jejich péstovani (viz Tab. 2). Fenykl se
v tu dobu povazoval za tradi¢ni jihomoravsky produkt. NadSeni péstitelé z JZD Hustopece ho
pestovali na plose kolem 100 ha jako vymeénkatskou plodinu v Sirokych sponech ze sadby.
Produkce byla vysoce kvalitni a méla véhlas 1 v zahrani¢i. Diky Ing. K. Klimusovi JZD
Hustopece vyvinulo vlastni péstitelskou metodu ptimého seti fenyklu do SirSich fadkt obilnin.
Tento zpiisob zjednodusil sklizenn fenyklu, jelikoz se sklizel v 1. roce sklizeci obilni
mlatickou. Tato technologie méla velky Gspéch a vyvolala z4jem i v jinych statech (Tempir
1984). Kmin je sice kofeninovou rostlinou, ale péstoval se predevSim pro svoji silici, Siroce
vyuzivanou ve farmaceutickém primyslu. Plochy péstovani maty peprné se zvysily pétkrat
pro to, aby pokryly alesponi jeji tuzemskou spotfebu. Omezené se také péstovaly petrzel,
medunka, tymian, levandule a yzop. Tento vyvoj s sebou pfinesl pottebu vybudovat potfebna
specidlni zafizeni a budovy, zejména suSarny. Vyzkum a Slechténi také nezistaly pozadu
(Tempir 1984).
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Tab. 2: Plochy péstovani LAKR v 50. letech 20. stoleti (Tempir 1984).

Plodina Médk  Néamel Kmin Hefmanek Fenykl Ostropestiec Mata peprna
kotenny

Plocha (ha) 8000 5000 2700 400 100 100 80-100

Druha pilka 20. stoleti razantné posunula vyzkum a Slechténi LAKR dopiedu. Milo§
Chladek, ptisobici ve vedeni VUZEL Olomouc, se zabyval vyzkumem a $lechténim LAKR a
je autorem nékolika modernich odrid, napiiklad hefmédnku pravého, jednoletého kminu,
tymidnu obecného (odridy “Aroma”, “Lemona” a “Mixta”), proskurniku Iékaiského
(“Robusta”), levandule (“Palava”), saturejky (“Pikanta’) a dalSich (Tempir 1984; Pluhackova
2018). Dalsi stanici, ktera hrala vyznamnou roli ve Slechténi léCivych a kofeninovych rostlin,
byla Zelesice, spadajici pod Vyzkumny a §lechtitelsky tstav picninaisky v Troubsku. Kroms
udrzovaciho Slechténi spousty druhli stanice se také vénovala Slechténi novych odrad
dobromysle obecné, levandule tzkolisté, tymidnu obecného a jinych (Salas & Luzny 2009).

V roce 1960 vznikl Vyzkumny tustav 1é¢ivych rostlin, ktery se v roce 1967 zaradil do
Vyzkumného ustavu pro farmacii a biochemii v Praze. Diky vyzkumu byl podpotfen vyvoj
metodik péstovani, ochrany rostlin proti chorobdm a skiidcim a byly vyvinuty metody
posklizitiové upravy a skladovani. Ptispél rovnéz k zavedeni novych druht do péstovani. Pti
Ceskoslovenské akademii zemé&délskych véd plisobila odborna komise pro 16¢ivé, aromatické
a kofeninové rostliny, kterd byla pozdéji zrusena a jeji ukoly pfevzala zahradnickd komise
(Kocourkova 2005; Neugebauerova 2006). Znamym soukromym Slechtitelem byl Josef
Precechtél. V roce 1946 byla zaregistrovana nova odrida koriandru HrubdCicky. Piecechtél
mél 1 dalsi rozpracované materialy, avSak ty byly v 50. letech zniCeny a cely jeho majetek byl
zabaven (Salas & Luzny 2009).

Mezi tradiéni a nejiisp&$ngji lechténé druhy na uzemi CR patii kmin kofenny. V roce
1941 byla vyslechténa odrida Moravsky a v roce 1952 Cesky. Na jeho vyzkumu dale
pracovali odbornici z Ketkova u Ceské Bélé u Havlickova Brodu, a v roce 1964 byla
povolena odriida Ekonom, vyslechténd F. Prochazkou. Tato odrida byla vSak, jako piedchozi,
opadavd a omezovalo to pouzivani sklizecich mlati¢ek. Situaci zménila registrace prvni
neopadavé odridy Rekord (1978) také vysSlechténé FrantiSkem Prochazkou (Kabourkova
2017). V roce 1990 Prochézka spolu s Pekarkem a Kozakem zaregistrovali odridu Prochan,
ve stejném roce byla zaregistrovana dalsi odriida kminu Kepron od skupiny autorti Prochézky,
Kubicka, Hajka a Pibilové. Tyto dvé odridy mély oblibu v tuzemsku a zahrani¢i. Cesko se
diky tomu stalo jednou z méla zemi, péstujici kmin s geneticky danou neopadavosti nazek, a
zacalo byt na dovozu kminu nezavislé (Vaculik 2009).

V sedmdesatych letech minulého stoleti plochy péstovani LAKR v Ceskoslovensku
doséahly cca 4000 ha (nezahrnuje kmin), z toho nejvétsi plochu zaujimaly namel, néprstnik,
hefmanek a mata (Sala§ & Luzny 2009).

POREVOLUCNI OBDOBI
Po roce 1989 se zruSil podnik SPOFA a zacala samostatné fungovat spolecnost

,,L&Civé rostliny Zbraslav nad Vltavou®. ,,LéCivé rostliny Zbraslav nad VItavou* se nasledné
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rozdeluje na LEROS Zbraslav a MEGAFYT Vrané nad Vltavou. Zaroven se objevovaly nové
firmy a zemédé€lci zabyvajici se péstovanim LAKR nebo jejich dovozem (Zahradnicky
slovnik nau¢ny 1997; Kocourkova 2005).

Od roku 1995 se zaéinaji Ministerstvem zemédélstvi CR pravidelné vydavat Situaéni a
vyhledové zpravy (SVZ), shrnujici informace a statistiky o péstovani LAKR v Cesku. V
prosinci 2004 zfidilo Ministerstvo zemédelstvi Poradni sbor feditele odboru rostlinnych
komodit pro 1é¢iveé, kofeninové a aromatické rostliny. Je tvofen predstaviteli profesnich svazl
pusobicich v oblasti LAKR a vedoucimi odborniky v oblasti védy a vyzkumu. Zabyva se
aktualnimi otazkami a legislativou (Branzovsky et al. 2010).

Pé&stitelé a zpracovatelé LAKR jsou sdruZeni pies obcanské sdruzeni PELERO CZ,
které bylo zalozeno v 80. letech minulého stoleti a znovuobnoveno v roce 2007 za pomoci
Ustavu péstovani, §lechténi rostlin a rostlinolékatstvi Mendelovy univerzity. V sou¢asné dobé
ma sdruzeni okolo 40 clenii. Sdruzeni je neziskové a usiluje o propagaci, spolupraci a
komunikaci v oblasti LAKR (Kocourkova et al. 2014).

CESKY KMIN predstavuje zajmové sdruZeni spojujici fyzické a pravnické osoby
zabyvajici se péstovanim, zpracovanim a obchodem s kminem. Sdruzeni vzniklo 21. inora
1996 v Bmé. V soucasnosti je sdruzeni slozeno piedev§im ze zaméstnanci AGRITEC
Sumperk a Mendelovy univerzity v Brné. V roce 2004 sdruzeni pozadalo o udéleni
chranéného oznadeni ptivodu "Cesky kmin" v ramci EU. V roce 2008 se mu povedlo tuto
7adost sp&né obhajit, a tak se komodita "Cesky kmin" stala nositelem chranéného oznadeni
pavodu v ramci EU (Smirous 2012).
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3.4. Koreninové rostliny péstované v CR v soucasnosti

V této Casti se prace zaméfuje na popis hlavnich pavodnich a dovezenych druhi
momentalné péstovanych na tzemi Ceské republiky. Jsou zde rovnéz zahrnuty rostliny z
jinych produkénich skupin (cibuloviny, kofenova zelenina atd), jelikoz, pokud vychézime z
definice “kofeni” v Ceské republice podle zakona &. 316/2004 Sb., o potravinich a
tabakovych vyrobcich, za kofeni miizeme povazovat jakoukoliv rostlinu, jejiz Casti se
zpracovavaji a pouzivaji k ovliviiovani chuti potravin.

Bedrnik anyz Pimpinella anisum

Anyz se pestuje pro suché zralé dvounazky. UzZivaji se celé, drcené nebo mleté. Nazky
chutnaji ovocné, sladce, podobné Iékofici. Viin€ piipomina fenykl a badyan, je vSak jemné;jsi
a vice kafrova. Pochazi pravdépodobné z jihozdpadni Asie nebo severni Afriky. Péstuje se v
Mexiku, Chile, Argentiné, Syrii, Indii, Pakistanu, Cing, Japonsku, Egypté€, Turecku, na Kréte,
v Recku, Rusku, na Ukrajiné, v Rumunsku, Némecku. V CR se dnes péstuje méné nez diive,
vétsinou ve venkovskych zahrddkdch. V polnich kulturdch byl péstovan ve vétsi mife
pravdépodobné jen na jizni a stfedni Moravé a v soucasnosti je veskerd domaci spotieba kryta
dovozem z jihozéapadni a jihovychodni Evropy (Rizickova 2013).

Celer mirik Apium graveolens

Mitik celer je kofenova zelenina, péstovana pro svoje bulvy a listy, zvlasté jejich
rapiky. Jako dochucovadlo do salatt, polévek, kofeninovych smési se pouzivaji celerové listy,
fapiky a semena. Pro sklizen listi se péstuje primarné forma celeru natového, tuto formu
znali jiz Rimané, avsak stale se nevi, jestli se v tu dobu celer pouZival ne jenom jako 1é&iva
rostlina, ale i1 kofeninovd (Small 2006). Prvni zminka o jeho uplatnéni v potravinafstvi
pochazi az z roku 1623 z Francie (Farrell 1985). Extrakt oleoresin z celeru se pridava do
mnoha vyrobkl (omdacky, likéry, vonavky, kosmetika, mydla, krémy) pro svoje aromatické
vlastnosti (Furia & Bellanca 1975; Greenhalgh 1979; Simon & Craker 1984). Plivodem je ze
Sttedomofi. Pouzival se jiz starymi Egyptany, Reky a Rimany. Na tizemi Cech se dostal v
17.-18. stoleti (Ruzickova 2013). Dnes se celer komeréné péstuje v zapadni Evrope, Izraeli a
v nékterych ¢astech Asie (Buishand et al. 1986).

Cibule kuchynska Allium cepa

Cibule je prastara kulturni rostlina, jejiz ptivod neni dosud jasny. NejspiSe byla
vys$lechténa z plané rostouci odridy Al/lium Oschanii ve Stiedni Asii. Cibule slouzila jako
hlavni potrava pro egyptské délniky, kteti stavéli v 3 tisicileti pt. n. l. pyramidy. Byla to bézna
levnd potravina hodici se ke spousté pokrmi, a proto se dodnes povazuje za nejvice
vyuzivané koteni. Z pivodnich péstitelskych oblasti je dnes vyznamnym exportérem pouze
Egypt, dale jsou to také Holandsko, Spanélsko, Italie a USA (Kybal 1988).

Cesnek kuchyiisky Allium sativum

Cesnek je trvalka, jehoz Cerstvé, ususené ¢&i rozdrcené na prasek strouzky se Siroce
pouzivaji v kulinafstvi. Podle Weisse (1988) byl &esnek obliben mnoha narody (Ciany,
Sumery, Indidny, starymi Egyptany) pro svoji schopnost zvySovat odolnost organismu. Ve
starovéku se poznaly jeho antibakteridlni a fungicidni G¢inky (Fenwick & Hanley 1990). Za
jeho vlast se povazuje Mongolsko a tzemi Kyrgyzskych stepi. Dnes je vyznamnou
ingredienci vyhlaSenych kuchyni: francouzské, italské, ¢inské atd. Hlavnimi exportéry jsou
Kalifornie, Egypt, Bulharsko, Mad’arsko a Tchaj-Wan (Kybal 1988).
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Fenykl obecny Foeniculum vulgare

Fenykl se péstuje jako kofeninova i 1é¢iva rostlina. UZzivaji se aromatické plody,
Cerstvd a kvetouci nat. Pro pouziti jako zelenina se péstuje fenykl bolonisky se silné
zduznatélymi pochvami fapikd. Fenykl obecny pochazi pravdépodobné ze Stiedozemi a patii
mezi jedny z nejstarSich domestikovanych rostlin. Zdoméacnél v mnoha oblastech od Evropy
po Dalny Vychod, v subsaharské Africe, zejména v Etiopii. Obecné je fenykl rostlina teplych
oblasti mirného pasma, typického sttedomotského klimatu. Selekci a lokalnim ptizpiisobenim
se fenykl dostal do vSech oblasti, 1 chladnéjsich (Rtzickova 2013).

Kmin kofenny Carum carvi

Kmin je jednou z nejstarSich kofeninovych 1 1é¢ivych rostlin. Péstuje se primarné pro
aromatické plody a nazky, listy kminu se obCas pouzivaji v kulinafstvi jako kofeni do salati,
polévek a omacek. V Iékaistvi se vyuziva kminova silice, kterd slouzi k pfipraveé
aromatickych olejti, sirupt a 1é¢ivych ¢aji pro svoje baktericidni, fungicidni a protikiecové
ucinky (Kocourkova et al. 2014). Kminovy olej se doporucuje k uzivani pti zazivacich
problémech (Griinwald & Jénicke 2008) a celkové kmin zvySuje sndSenlivost tézkych
pokrmt, zpusobujicich nadymani (Biihring 2010). Esencialni kminovy olej se uplatiuje v
kosmetickém primyslu (Seidler-Lozykowska et al. 2013). O Skodlivosti kminu zddn¢é udaje
nalezeny nebyly (Castleman 2004).

Kmin pochézi pravdépodobné z Malé a Stredni Asie. Plody kminu byly nalezeny pfii
archeologickych vyzkumech v kolovych stavbach z 3. tisicileti pfed naSim letopoctem. Znali
jej Egyptané, Rimané a Rekové. Kmin uZivali k dochucovani pokrmii jiZz stafi Arabové.
Oblibeny byl také olej ziskdvany z lisovani semen. Uzivani kminu se v prubchu staleti
rozsifilo do celé Evropy 1 velké casti Asie. V soucasnosti je kmin rozSiten téméf v celé
Evropé (kromé¢ Stfedozemi), v severozdpadni Africe, na Kavkaze, ve Stfedni Asii, na Sibifi,
Dalném vychodé, v severnim Irdnu, Afghanistinu, Mongolsku a severozapadni Cing
(Razickova 2013).

Péstovani kminu na ceském tzemi ma dlouholetou tradici, vcetné¢ vyzkumu a
Slechténi. Jiz dlouhodobé€ si kmin drzi postaveni nejpéstovanéjsi plodiny a diilezité exportni
komodity v Cesku. Dokonce v roce 2008 bylo ziskano chranéné oznaceni ptivodu CESKY
KMIN podle nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006, o ochrané zemépisnych oznadeni a oznadeni
puvodu zemédélskych produktli a potravin. Pro vyuziti této znamky se musi dodrzovat urcité
parametry: oblast p&stovani (CR), pouZiti registrované odridy kminu, termin seti do 20.
¢ervna, oSetfovani porostu podle metodiky péstovani kminu a také kvalita nazek, ktera se
urcuje minimalnim obsahem silice 2,8 % (Kozderova 2021). Hlavni slozkami kminové silice
jsou monoterpeny - karvon a limonen. Moznosti vyuZziti kminu zavisi prave na jejich poméru
(Kocourkova et al. 1999). V pribéhu dozravani podil karvonu stoupd a podil limonenu klesa
(Kocourkova et al. 2014).

Slechténi kminu v Cechach mé také dlouholetou historii: odriidy Moravsky (1941),
Cesky (1952) a Ekonom (1964) posunuly aroven péstovani kminu, aviak byly opadavé a
omezovaly pouzivani sklizecich mlaticek. Situaci zmeénila registrace neopadavé odrudy
Rekord (1978). Nejvyznamnéjsim Ceskym Slechtitelem kminu a autorem odrid Ekonom a
Rekord je Frantisek Prochizka (Kabourkova 2017). Cesko se diky tomu stalo jedinou zemi,
péstujici kmin s geneticky danou neopadavosti nazek, a zacalo byt na dovozu kminu nezavislé
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(Vaculik 2009). Tradice a kvalita péstovani kminu v Cechach zajistily jeho dominujici
postaveni mezi ostatnimi kofeninovymi rostlinami (Kozderova 2021).

Podle Prochazky (1996) jsou vSechny vyrobni oblasti nasi republiky vhodné pro
uspésné pestovani kminu. Kocourkova et al. (2014) uvadi, ze z péstitelského hlediska
nejvhodnéjsimi oblastmi jsou niZe polozené bramborai'ské nebo okrajové feparské oblasti, kde
se dosahuje stabilnich vynost. Dnes se kmin péstuje na plochach od 2 do 5 tisic ha, viz Graf
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Graf & 1: Vyvoj péstitelskych ploch kminu korenného v CR (Kozderova 2021; CSU 2022).

Péstovani kminu v CR je rozsifeno v nékolika oblastech. Tradiéné se kmin péstuje na
nejvétsich plochach ve vychodnich Cechach (Ceskomoravska vyso¢ina az podhtifi Orlickych
hor). Na stiedni Moravé péstovani kminu nebylo zvykem, ale z ekonomickych divodu byli
mnozi péstitelé nuceni rozSifovat vybér péstovanych plodin. Dal$imi oblastmi péstovani
kminu jsou zapadni &ast Jizni Moravy (Tiebi¢, Zd'ar nad Sazavou, &ast Znojma), predhoii
Bilych Karpat (Uherské Hradisté, Zlin, Hodonin), oblast Oderskych Hor (Pierov, Kroméfiz,
Novy Ji¢in) a severni Morava (Jesenik, Opava). Jsou to hlavné fepaiské a bramboraiské
vyrobni oblasti (Vaculik 2009). Od roku 2007 se kmin stal samostatné sledovanou polozkou
statistického Setfeni CSU v ramci kofeninovych rostlin, jelikoz zaujima nejvétsi plochu ze
vSech péstovanych druhti (Kozderova 2021).

Omezujicim faktorem v jeho péstovani na tizemi CR je predevsim vyvoj cen, ktery v
poslednich desetiletich se ukazal jako cyklicky 8lety proces (zhruba 4 roky narlstu cen a 4
roky klesani). Kolisani skliziovych ploch kminu je reakce na cyklicky vyvoj cen kminu
(Kozderova 2021).

K¥en selsky Armoracia rusticana

Kien je vytrvala rostlina s kiilovym kofenem. K dochucovéani jidel se pouziva cerstvy
jemné nastrouhany, ve formé omacek, krému nebo jako samostatnd ptiloha k masu (Kybal
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1988). Ve farmaceutice existuje velkd poptavka po kienové peroxiddze, jelikoZ tento enzym
pomaha pifi rozpoznavani choroby AIDS (Small 2006). Pochéazi nejspiSe z jihovychodni
Evropy a zapadni Asie a do stfedni Evropy se dostal se Slovany béhem st¢hovani narodi
(Mansfeld 1986). Dnes je rozsifenou a Casto zplanujici plodinou v Evrop¢, Asii, Severni a
Jizni Americe, Africe a také na Novém Z¢landu (Small 2006).

Meduiika 1ékaiska Melissa officinalis

Meduiika je vytrvala bylina dortstajici do vysky az ptil metru. Jako kofeni se pouzivaji
jeji jemné listy s citronovou piichuti. Pfidavaji se do omelet, k salatim a rybam, je zaroven
Castou ptisadou bylinnych ¢aji. Meduiikovy ¢aj podporuje traveni a odstranuje nadymani, ma
uklidiiujici G€inky (Janca & Zentrich 1995). Medunkova silice se vyuZiva k ochuceni zmrzlin,
cukrovi a peciva a také se pfidava do parfémt (Morton 1976). Plivodem je z jizni Evropy a
byla péstovana Rimany jiz pfed 2000 lety a jejich prostfednictvim se rozsifila po Evropé
(Kybal 1988).

Paprika ro¢ni Capsicum annuum

Paprika ro¢ni v mirn¢jSich oblastech roste jako jednoleta bylina, pouze v teplejSich
muze CasteCné zdievnatét jeji stonek. Plané formy, rostouci v ptiivodnich oblastech tropt a
subtropti, jsou vytrvalé. Nékteré formy papriky maji sladké duznaté plody a vyuzivaji se
cerstveé jako zelenina. Palivé formy se primarné péstuji za ucelem vyroby koteni: zralé bobule
se ususi a rozemelou (Small 2006). Paprika se pak pfiddva do omacek, polévek, salati,
pomazanek, uzenin i k masu, je soucasti curry-powder a kecupl (Kybal 1988). Alkaloid
kapsaicin, odpovédny za palivost papriky, ma uplatnéni i ve farmakologii: pfidava se do
balzami prokrvujicich pokozku, puasobi jako analgetikum, pomahd pii nadymani a
nechutenstvi (Tyler 1994).

Paprika pochazi nejspise z Kolumbie. Do Evropy se dostala diky Krystofu Kolumbovi,
ktery ji dovezl do Spanélska z ostrova Haiti. Dnes se pé&stuje v teplych oblastech jizni Evropy,
ve stftedni Americe, Indii a vychodni Asii (Kybal 1988). Na Slovensku je paprika jednou z
nejvic péstovanych kotfeninovych rostlin (Pluhdc¢kova 2018).

Petrzel seta Petroselinum crispum

Petrzel je dvouletd rostlina, péstovana pro svoje kofeny a cerstvou ¢i suSenou nat’.
Jako kofenova zelenina se pouziva primarn€ do polévek, nat’ petrzele je vhodna témeét ke
vSem slanym jidlim. Pusobi také jako 1é¢ivo: zlepsSuje chut’ k jidlu, md mocopudné ucinky,
pomaha regulovat menstruacni cyklus. Petrzel pochazi ze Sttedomoii. Po Evrop¢ se rozsitila
diky Rimanfim. V soucasnosti je oblibena zejména ve Stiedni Evropé (Kybal 1988;
Ruzickova 2013).

Piskavice Fecké seno Trigonella foenum-graecum

Piskavice fecké seno je jednoletd bylina piibuznd jetelu. Ve vysuseném stavu je
kvalitni picninou. Jeji Zluto-hnéda tvrdad rozemletd semena slouzi jako pronikavé koteni,
pridavané do ostrych smési, napiiklad “curry-powder”. V Indii se prazena semena piskavice
pouzivaji jako nahrazka kavy. Piskavice pochazi ze Stiedozemi. Do Evropy se dostala v 9.
stoleti diky Karlu Velikému a jeho seznamu bylin, které bylo ptfikdzano péstovat v
kralovskych statcich. Nyni se péstuje v Recku, Egypté, Etiopii, Libanonu, Indii, Ciné a
Argentiné (Kybal 1988).

3.4.1. Zelené koreni

27



Dle definice Lanské (1999) ,,zelenému kofeni* se rozumi jako rostlindm péstovanym
nebo sbiranym v pfirodég, jimiZ je mozno mimo jiné ochucovat a vylepSovat pokrmy. Nékteré
druhy mtzeme také vyuzivat k 1écebnym ucelim, jiné fadime mezi koteninové zeleniny.
Nékdy se velmi obecné nazyvaji ,,bylinky*. Jsou to listy, poupata, pupeny, kvéty, vyhonky a
nat¢ pouzivané nejlépe v Cerstvém stavu, ale také cCasto suSené, mrazené ¢i jinak
konzervované (Lanska 1999).

Pouzivani zeleného koteni je v Cechéach tradi¢ni, jeho popularita se viak ménila na
zéklad¢ trend ve stravovani. Napiiklad v 90. letech, po otevieni piistupu k riznorodym
exotickym druhtim koteni, spotieba zeleného koteni klesla. V poslednich letech v souvislosti
s trendem na zdravou stravu a zivotni styl vSak z4jem o bylinky zase vzrostl (Hrabalova
2017). Na rostouci poptavku vyrobci reaguji rozSifenim sortimentu. K tradi¢né péstovanym
druhtim (pazitka, kopr, petrzel) se pridali dalsi: bazalka, dobromysl, koriandr, tymidn, pelynék
estragon, saturejka (JaroSova 2000).

Nize jsou popsany druhy zeleného koteni péstované v CR v sou¢asnosti.

Bazalka prava (indickd) Ocimum basilicum

Bazalka je jednoleta bylina. Ke kotfenéni se pouzivaji jeji Cerstvé listy. Ptidavaji se do
polévek, k rybam, zelenin¢ (zejména rajcatim) a syrim. Neobejde se bez ni zadna italska
domacnost — je klicovym kofenim italské kuchyné&. Silice bazalky se uplatiiuje v cukrafstvi a
pekafstvi a také se muze pridavat ke kosmetickym vyrobkim (Small 2006). Pivod bazalky
neni presné urcen: nejspise to jsou tropické oblasti Afriky, avsak Morton (1981) pfipousti také
Indii nebo tropické oblasti Asie. Znali a péstovali ji uz pted 3000 lety v Asii (Mansfeld 1986),
do Evropy se dostala diky Rimantim (Small 2006).

Dobromysl obecna Origanum vulgare

Dobromysl je kofeninova a okrasnd trvalka. Existuje mnoho jeji variet: kyrgyzska,
feckd dobromysl, plana majoranka a jiné. Hojn¢ se pouziva v italské kuchyni a je oblibena v
Evrop¢é obecné. Piidavéa se do omelet, k salatim, rajcatiim, na pizzu a do polévek. Pivod
dobromysli je celé mimé a subtropické pasmo Eurasie. Dokéze plané rist az do stfedni
Skandinavie, avSak nejlepsi aromatické vlastnosti ma v teplych klimatickych podminkéach
(Kybal 1988; Small 2006).

Kopr vonny Anethum graveolens

Kopr se jako koteni péstuje pro suché, zralé dvounazky, celé nebo mleté. Nazky maji
chut’ podobnou anyzu a kminu podobnou viini. Listy kopru se pouzivaji Cerstvé, ususené nebo
mrazené. Ve farmaceutickém priamyslu se zpracovavaji plody kopru (Anethi fructus), v lidové
medicin€ se pouZivaji 1 suSené listy.

Kopr vonny je bézné péstovana kotfeninova rostlina, casto zplanujici. Pochézi
pravdépodobné ze Stfedozemi, pfilezitostné zplanuje v mirnych a subtropickych pésech
celého svéta, v CR ojedinéle na rumistich a v pobfeznich kiovinach. V kultufe je od
starovéku, na uzemi Cech od raného stiedovéku. Péstuje se ve Spojenych statech, Rusku,
Anglii, Polsku, Skandinavii, Turecku, severni Indii, Japonsku (Rizickova 2013).

Koriandr sety Coriandrum sativum

Koriandr je jednoletd bylina péstovana bud’ pro Cerstvou nat’ mladych rostlin, nebo
jeho suché zralé dvounazky. V Cesku jsou zaregistrované odriidy Hrubéicky (1946) a Long
standing (2009), posledni se pouziva pro péstovani koriandru jako zeleného kofeni a je v
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soucasnosti velmi zddand. Slama koriandru slouZi jako vysoce hodnotna dietetickd slozka do
silaZze. Koriandrova silice pomaha v podpofe traveni, pfi plynatosti a odstraflovani spasmi.
Pivodem je z Blizkého vychodu, do stfedni Evropy se dostal diky Rimaniim. V Anglii se
koriandr vyuzival jiz kolem roku 1066. Dle Matthioliho se v ¢eskych zahradach koriandr
objevil v roce 1596 (Ruzickova 2013).

Levandule 1ékaiska Lavandula officinalis

Levandule je pfedev§sim okrasnou a lécCivou rostlinou. Ke kofenéni pokrmil se
vyuzivaji spise listy, jelikoz kvéty maji pfili§ intenzivni viini. V Evrop€ neni béznym kotenim,
pouziva se regionaln¢ v téch oblastech, kde plané roste (Kybal 1988). V soucasné dob¢ jeji
vyuziti v kulinarii neni tak obvyklé, avSak jesté pied stoletim byla levandule béznou bylinou v
kuchyni (Hemphill & Hemphill 1984). Priméarné€ se pouzivala levandule pro svoje aromatické
vlastnosti (pfidavala se do koupeli, kosmetickych vyrobkd, roztirala se s ni podlaha) a
pasobila také antisepticky. Pochéazi ze Stfedomoii. Byla znama Rektim a Rimanim. Z volné
rostoucich dnes kultivari rozezndvame 2 skupiny: varieta delphinensis Rouy & Foucaud ze
Svycarska, Francie a Italie a poddruh pyrenaica z Pyreneji a severniho Spanélska (Small
2006).

Libecek 1ékaisky Levisticum officinale

Libecek je 1éciva a kofeninova rostlina. V potravinafstvi se vyuZzivaji jeho listy, nat’ a
koten, v lékarstvi jenom kotfen. Hojné se ptidava do koteninovych smési pro svoji typickou
“Maggi” vini. Cerstva nat' se pouziva do polévek, omacek a k masu. Libegek je &astou
slozkou fytofarmak, jeho silice se pouziva pii chorobach mocovych cest, slabosti a pfi
zvySenych hodnotéch kyseliny mocové v krvi (Rizickova 2013).

Je plivodem z Ptedni Asie, Afghanistanu, byl roz$ifeny také v jizni Evropé€ a stfedni
Americe. Dnes se péstuje v Evropé predevS§im v Némecku, Polsku, Cesku, Slovensku,
Madarsku, Srbsku a Rusku. V Cesku ob&as piechodné zplafiuje podél potokil, na loukach
(Razickova 2013).

Mata peprna Mentha X piperita

Mata je vytrvala bylina péstovana pro svoje listy. Susené listy maty se hodi k ovoci,
ovocnym salatim, napojim a pudinkiim, pfiddvaji jim pfijemny pocit chladu v Ustech. Hlavni
slozka matové silice mentol se vyuziva k vyrobé ustnich vod a zubnich past (Kybal 1988).
Rod Mentha ma 18 druht a 13 kiizencti. Mata peprna vznikla zkfiZzenim maty vodni a maty
klasnaté v Anglii v roce 1696 (Mansfeld 1986; Tyler 1994).

Majoranka zahradni Majorana hortensis

Majoranka je vytrvala bylina, péstovana pro svoje listy, Cerstvé nebo susené. Hodi se
do polévek, omacek k masu, nadivek a pastik. Jednu dobu se pouzivala k vafeni piva a ve
Francii k vyrob€ vina. Pochéazi ze Sttedomofii a péstuje se dnes po celé Evropé a v severni
Africe. V oblastech Stfedni Evropy vymrzd, proto se péstuje jako jednoletd bylina. Byla
zndma Egyptaniim, Rektim, Rimantim, a ti ji pouZivali také jako 1é¢ivou rostlinu hlavné proti
nachlazeni (Kybal 1988).

Pazitka Allium schoenoprasum

Pazitka se pouziva vyhradné cerstvd pro dochuceni a na zdobeni pomazanek,
michanych vaji¢ek, majonéz, brambor a salatii. Je rozsifend témet po celém svéte, roste plané
v Evropé, Asii, na Sibifi a v Severni Americe. Nékdy se péstuje 1 jako okrasnd rostlina (Kybal
1988).
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Pelynék estragon Artemisia dracunculus

Pelyn¢k estragon je trvalka péstovand pro svoji nat’ a listy. PouZivaji se k pfipravé
estragonové hof¢€ice, estragonového octu, pii nakladani okurek, k oméackam, ryzi a rybé. Je
oblibeny ve francouzské a Cinské kuchyni, mezi francouzskymi kuchafi je nazyvana jako
“kralovna bylinek”. V minulosti se také vyuzival jako antiseptikum, 1ék na spani a k
osvézovani dechu. Jeho piivodem je jihozapadni Rusko a Afganistan. Dnes roste na biezich
fek jizni a stfedni Evropy (Kybal 1988; Small 2006).

Rozmaryna lékarska Rosmarinus officinalis

Rozmaryna je stalezeleny kef, u kterého se sbiraji listy v dob¢ kvétu a po odkvétu
(tehdy jsou nejaromatictejsi). Je oblibena zejména v Italii, Francii a Anglii. Pfidava se k masu,
rybam, do omacek, polévek, salatii a nakladané zelenin€. Musi se vSak pouzivat pfiméfeng,
jelikoz ve vétsim mnozstvi mize byt Skodliva. Jeji silice se ¢asto pfidava do kosmetickych
vyrobkd. Ptivodem je ze Stiedomoii, do Evropy se rozsifila pres Rimany. Ve stiedovéku byla
jednim z nejvyznamnéjsich koteni. V 9. stoleti se zacala péstovat na kralovskych statcich na
piikaz Karla Velikého ve stfedni Evropé (Rosengarten 1969; Small 20006).

Saturejka horska Satureja montana

Saturejka horska je vytrvaly ket ptivodem z jizni Evropy, Ukrajiny, Turecka a severni
Afriky. Chut'ové je podobna saturejce zahradni, mnozi vSak popisuji saturejku zahradni jako
jemnéjsi saturejku horskou. Mozna také proto se saturejka horska vic hodi k ptipravé tézkych
jidel jako jsou polévky, dusené maso a pecené fazole. V lidovém Iékatstvi saturejka byla
pouzivana pfi plynatosti, jako projimadlo a sedativum (Duke 1985; Small 2006).

Saturejka zahradni Satureja hortensis

Saturejka je jednoletd 30 cm vysokd bylina s dfevnatici a kefovité rozvétvenou
lodyhou. Ke spotiebé se pouzivaji nezdievnatclé casti kvetouci naté a susi se ve svazeccich
pii teploté max 35°C. Hodi se k rybam, nakladané zelening, salatim. Mize pomahat proti
prijmu a nadymani. Pochazi ze Sttedomoii a do stfedni Evropy se dostala v 9. stoleti, kde se
rychle rozsitila (Kybal 1988).

Salvéj 1ékaiska Salvia officinalis

Salvéj 1ékaiskd je typicky polokef pochazejici z Balkanu. Jeji Eerstvé nebo susené listy
slouzi jako kofeni vSestranného vyuziti: pridava se k veprovému, klobasam, rybam, kachnam,
husam, do omacek, syrii, omelet a v Holandsku se pridava do tradi¢niho horkého mlécného
napoje (Rosengarten 1969; Kybal 1988). Kromé kulinafstvi je Salvéj vyuzivana k parfemaci
nekterych insekticidi. Ve stfedni Evropé je zndma od stfedovéku. Dnes se péstuje v mnoha
Evropskych zemich a v Americe (Small 2006).

Tymian obecny Thymus vulgaris

Matetidouska dymian neboli tymian je poloket péstovany pro jeho aromatické listy a
stonky. Nejaromatictéjsi je Cerstvy, zejména béhem kveteni. Pouziva se jako univerzalni
koteni k riznym pokrmim. Obsazena v tymianové silici je sloucenina thymol, ktera odpovida
za odkaslavaci a baktericidni u¢inky tymidnu. Pochdzi ze Stfedozemi. Ve stiedovéku pro
Egyptany slouZil k balzamovéani mrtvych ¢i jako vonavka. Do sttedni Evropy byl dovezen v
16. stoleti (Kybal 1988). V 50. letech minulého stoleti Milos Chladek, plisobici ve vedeni
VUZEL Olomouc, vyslechtil nkolik odrtid tymianu: “Aroma”, “Lemona” a “Mixta” (Tempir
1984).

Zpiisoby péstovani
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Obvykle se zelené koteni péstuje na polich ¢i ve sklenicich. Rostliny se vysévaji bud’
pfimo nebo se Castéji pouZivaji predpéstované sazenice. Vyhodou sklenikového péstovani je
kontrola vSech vnéjSich faktorii ovlivitujicich riist, moznost celoro¢ni produkce koteni a
jednodussi ochrana proti Sktidcim (Treadwell et al. 2008). Mezi vyznamné producenty patii:
Bylinky s.r.o. Suchohrdly u Miroslavi, Montano Semice, Titbit Praha, Beskyd Frycovice a.s.

Dalsi moznosti péstovani je hydroponie. V poslednich letech tento zplisob péstovani
nabird na popularité, jelikoz pfi ném neni potfebnd plida: rostliny mohou riist ve vodé nebo
roztocich anorganickych soli. Jedna se o velice efektivni zplisob péstovani kviili dokonalé
kontrole prostiedi a nizkému riziku vyskytu skidct (Diopan 2009), avSak je narocny na
investice a vyzkum (Geneve et al. 2015). V Cesku z vétsich producentii, pouzivajicich
hydroponické péstovani rostlin, je nejznaméjsi rychle rozristajici se startup GreenTech.
Spolec¢nosti se také podafilo nalézt feSeni pro vysokou spottebu vody, ktera se diiv hydroponii
vycitala (Podlesna 2022).

Pouziti

Priméarné se zelené koteni pouziva v kulindfstvi, ale jsou mezi t€mito rostlinami i ty,
které 1ze pouzit pro jejich farmaceutické t€inky v 1é€itelstvi ¢i kosmetice (Gato 2013).

V kuchyni se zelené koteni pouziva pro svou cCerstvou chut a Casto i vzhled. Dle
Ruzickove et al. (2014) pravé bylinky mohou zvysit vyzivovou hodnotu pokrmt a vylepsit
jejich chut’. Cerstva nat’ kofeninovych rostlin se miize piidavat do salatl, oméacek, polévek,
pomazanek ¢i dokonce napojii, dochucuji se s ni masa, ryby, pfidava se tak aroma a barva.
Zelené¢ koteni také pokrm svym zptsobem odliSuje, ptidava osobitost.

Dle Lanské (1999) se v Cerstvych rostlinadch vyskytuje nejvice vitamind, zejména A,
C, skupiny B, a dalSich latek prospéSnych pro organismus. Jsou to piedev§im latky jiz
zminéné v podkapitole “Vyuziti v 1€katstvi”’: rizné silice, hot¢iny, glykosidy a tfisloviny. Tyto
latky ptidavaji bylinkdm jejich charakteristickou viini a chut, ale asto také piisobi kladné na
organismus, proto mnohdy bylinky jsou zaroven 1 léCivymi rostlinami (Kybal 1988).
Zpusobt, jak vyuzit 1écivé ucinky zeleného koieni, je spousta, naptiklad ptipravou caju,
odvar(, balzamii, masti, olejii atd. (Janca & Zentrich 1995). Mnohé z uvedenych ptipravki se
pouzivaji v kosmetice.
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3.5. Soucasna situace na trhu

Tato kapitola je zameéfena na souhrnny popis produkce 1éCivych, aromatickych a
koteninovych rostlin v Ceské republice (LAKR), z toho podrobngji rozebrana slozka rostlin,
vyuzivanych jako kofeni.

Tradice uéelového péstovani LAKR ma na tizemi CR dlouhou historii. V poslednich
letech tato tradice zaziva renesanci diky rostoucimu zajmu lidi o zdravy Zivotni styl a také
tendenci podporovat lokdlni dodavatele. Aby mohli konkurovat zahrani¢énim dovozclim,
tuzemsti péstitelé se hodné zamétfuji na kvalitu LAKR, a to pravé zavedenim spravné
péstitelské praxe vcetné poskliziiové upravy a skladovani v konvencnim 1 ekologickém
zemédelstvi. Trendy ve vybéru péstovanych druhii, rozsahu péstovanych ploch a finalni
podobé produktu jsou ovlivnény poptavkou zpracovatelii a spotiebitelii. Soucasti produkce
LAKR je také péstovani jiz zminéného “zeleného koteni” (Kozderova 2021).

Vetsi &ast produkce kofeni v CR je uréena pro export, tuzemsky trh spotfebovava
zhruba 2 % produkce. Tradicné se péstuje predev§im kmin, koriandr, fenykl, hefmének,
medunka, mata, saturejka, anyz a v posledni dob¢ i zelené koteni. Ve Slechténi téchto plodin
Slechténi kminu se vénoval FrantiSek Prochazka, tvirce odrid Ekonom a Rekord
(Kabourkova 2017).

Cesko je vyznamnym exportérem kminu: v roce 2019 bylo vyvezeno 1 708,8 tun
kminu za 42,7 mil K¢. Vyvazi se zejména do Neémecka, Slovenska, Polska, Mad’arska a
Norska (Kozderova 2021). Do CR se kmin také dovéazi, a to z Finska, Polska a Slovenska.
Vznika tedy paradoxni jev, Ze se do stejnych zemi kmin z Ceské republiky vyvazi a ze
stejnych zemi se 1 dovazi (Kabourkova 2017).

Jako vnéjsi faktory vlivu na obchod s kofenim mtzeme oznacit udalosti, které se déji
na trzich jinych zemi. Ke vnitinim zafadime osevni a skliziiovou plochu, meteorologické
vlivy, vynos, stav zasob, trzni ocekavani, konkurenci a zahrani¢ni vliv (Hampel et al. 2009).

3.5.1. Produkce koFeninovych rostlin v CR

Kofeninové rostliny v Ceské republice se vztahuji k tzv. minoritnim
(maloobjemovym) plodinam (Kocourkova et al. 2015). Jejich podil z celkového rozsahu
osevnich ploch je cca 0,2 % (CSU 2022).

Produkce kofeninovych rostlin v CR piedstavuje jen &ast z celkové produkce LAKR —
produkci kofeninovych a aromatickych rostlin (dale jen “kofeninové rostliny”). Za roky
2016-2022 jeji podil dosahoval v priméru 53 % z celkové produkce LAKR. Pro toto
zemédé@lské odvétvi je charakteristické dlouhodobé kolisani péstebnich ploch v rozsahu cca
35-55 %, a v dusledku i kolisani produkce (Kozderova 2021). Je zjisténo, ze prumérny cyklus
kolisani péstebnich ploch LAKR trva 8-9 let. Vrcholy péstovani byly dosazeny v roce 1996
(15 800 ha), 2003 (11 000 ha) a 2011 (8 588 ha). Nejslabsi vysledky byly v roce 1999 (3 000
ha) a 2008 (4 000 ha). Od roku 2018 do roku 2020 ve vyvoji ploch produkce LAKR znovu
nastala recese, nejmirn¢j$i za poslednich 15 let, a od roku 2020 do minulého roku plochy
péstovani LAKR opét nartistaji (Graf ¢. 2). Tento jev ovliviiuje formovani vykupnich cen a
poptavky (Kozderova 2021; CSU 2022).
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Je dilezité zdlraznit ten fakt, ze produkce kofeninovych rostlin se skoro zcela zaklada
na produkci kminu kofenného. Jak jiZz bylo zminéno v pfedchozich kapitolach, kmin je
momentalné nejvic péstovanou a vyvazenou plodinou LAKR. Za poslednich 10 let jeho podil
v produkci kofeninovych rostlin &inil 89-97 % (CSU 2022).

== [LAKR celkem Kofeninové a aromatickeé rostliny Kmin kofenny
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Graf & 2: Vyvoj ploch péstoviani LAKR v CR

Na zaklad¢ udaji z Grafu €. 2 Ize usoudit Ze kiivka péstebnich ploch LAKR ziejmé
koreluje s kiivkou péstebnich ploch kotfeninovych a aromatickych rostlin, kterou ze zhruba 92
% tvoii kiivka péstovani kminu kofenného. To znamena, Ze rozlohy péstebnich ploch LAKR
jsou zasadn¢ ovlivnény rozlohami péstebnich ploch kminu kofenného.

Na dal$im grafu, ¢. 3, je znazornén vyvoj péstebnich ploch 1é¢ivych a koteninovych
rostlin za poslednich 15 let. Od roku 2008 do roku 2016 zpravidla pfevazovaly péstebni
plochy 1é¢ivych rostlin, od roku 2016 se vSak situace zmeénila a s vyjimkou roku 2021 se
péstovalo vic kofeninovych rostlin (CSU 2022).
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Graf & 3: Vyvoj péstebnich ploch lécivych a koreninovych rostlin v CR

3.5.2. Vyznam kminu kofenného v cenovém vyvoji

Kolisani péstebnich ploch kofeninovych rostlin zcela zavisi na poptavce po plodinach
a odvijejicich se od ni vykupnich cen. Kmin kofenny, jakozto plodina, zaujimajici vic nez 90
% z celkové produkce kofeninovych rostlin, hraje ve vyvoji cen a péstebnich ploch
rozhodujici roli. Naptiklad, v pfedchozich letech se realizacni cena kminu pohybovala v ramci
50-70 K¢/kg, avsak v roce 2018 doslo k prudkému poklesu na 20 K¢/kg, coz se odrazilo na
rozsahu péstebnich ploch (Kozderova 2021).

Vykupni ceny jsou stanoveny predevsim zpracovateli a odvijeji se ze svétovych.
Zakladnim faktorem vlivu na cenovy vyvoj na trhu kofeni v Cesku piedstavuje vztah nabidky
a poptavky daného roku na domacim a evropském trhu. Nabidka se tvoti ze zasob z minulych
let, sklizn€¢ aktualniho roku, poptavkou tuzemskych a zahrani¢nich odbérateli. Domaci
mezirocni spotieba je pfiblizné stejna kazdy rok, takze potieba exportu je z hlediska tvoieni
poptavky rozhodujici (Hampel et al. 2009).

Bohuzel v poslednich letech vykupni ceny nehledé na cyklické kolisani celosvétove
stagnuji, a ekonomicky narocné péstovani a sbér koteninovych rostlin neptinasi pro péstitele
odpovidajici ekonomické ohodnoceni. Zaroven se v posledni dobé projevila diverzifikace
vykupnich cen podle kvality plodin, kterd zasadné ovliviiuje dal§i zpracovani. Cesti péstitelé
se proto zaméfili na péstovani kvalitnéj$itho kminu s vy$§im obsahem karvonu (nad 50 %) nez
limonenu, zatimco u zahrani¢niho kminu je ¢asto niz$i. Dosahuji toho pomoci zavedeni
spravné pestitelské praxe (techniky sbéru, poskliznové upravy, skladovani atd). Dalsi faktor
vlivu souvisi s pfedchozim, a to je poptavka po levnéjsim a méné kvalitnim kminu ze
zahrani¢i. V neposledni fadé se musi brat v potaz i odborna ndroc¢nost péstovani kminu
(Kozderova 2021).

Souhrn téchto faktorii vytvaii naroéné podminky pro péstovani kminu v Ceské
republice. Péstitelll je malo a konkurence s dovozem levného kminu ze zahranici se zvySuje,
nehledé na to, Ze se vSeobecné poptavka po kvalitnimu kofeni stoupa (Tauferova 2014).
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3.5.3. Zahrani¢ni obchod s LAKR v CR

Bilance zahrani¢niho obchodu s kofenim se jiz dlouhodobé pohybuje v zépornych
hodnotach. Primérna aroven v tunach je minus 5-7 tis, zdporné saldo tvofi vétSinou 500 az
700 mil. K¢ (Kozderova 2021) — Tab. 3.

Tab. 3: Bilance zahranicniho obchodu s korenim v CR (Kozderova 2021)
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Mnozstvi  -5414  -5694 -6816 -7196 -7300 -7018 -5897 -6362
(t)

Hodnota  -508,45 -618,68 -696,58 -823,58 -577,32 -589,93 -599,09 -514,18
(mil. K&)

V této souvislosti kmin kofenny jako jedna z mala kotfeninovych rostlin drzi postaveni
vyznamné plodiny s dlouhodobé pozitivni bilanci v zahrani¢nim obchodé. Z celkové
produkce kminu v Ceské republice se obvykle vyvazi do zahrani¢i kolem 50 %. Export se
pohybuje v rozmezi 1000-1500 t, viz Tab. 4 (Kozderova 2021).

Tab. 4: Bilance zahranic¢niho obchodu s kminem v CR podle marketingovych rokii (Kozderova
2021)

2012/13 2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18 2018/19 2019/20

Mnozstvi  860,2 4252  840,1 367,7 134,77 4081 1443,3  449,5
)

Hodnota 17,51 538 3249 2607 -141  -098 29 1,27
(mil. K&)

Vyvoz koreni do zahranici

Jak jiz bylo zminéno, hlavni vyvaZzenou komoditou ze skupiny kofeninovych rostlin v
Cesku je kmin kofenny. V roce 2019 se kmin podilel 37 % na celkovém objemu exportu, a v
roce 2020 pak 26 %. Dale se také vyvazeji zazvor, pept, paprika, koriandr, anyz, badyan,
fenykl a jiné. Celkovy objem vyvadzeného kofeni tvoii obvykle 3-4,5 tis. t. Dlouhodobymi
tradicnimi zemémi odbérateli jsou Neémecko, Slovensko, Polsko, Mad’arsko, Norsko
(Kozderova 2021). Znazornéni vyvoje nejvice vyvazenych komodit Ize pozorovat na grafu €.
4.
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Graf & 4: Vyvoz hlavnich druhii koreni z CR (Kozderova 2021).

Dovoz koteni do CR
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Graf & 5: Dovoz hlavnich druhii koreni do CR (Kozderova 2021).
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Dovoz koieni do CR

Od roku 2016 import kofeni ze zahrani¢i se drzi nad hodnotou 10 tis. t. a stale se
projevuje mirny nartst. V letech 2019 a 2020 se dovaZely takové komodity jako zdzvor,
paprika, pept a také kmin (Kozderova 2021). Skute¢nost, Ze se kmin zaroven dovazi do Cech
1 se vyvazi do zahraniCi, je ¢asteCn¢ vysvétlena diverzifikaci vykupnich cen podle kvality,
ktera ovliviiuje zptisoby dalsiho zpracovani. Cesti péstitelé kofeninovych rostlin se pravé
zaméfuji na produkci kvalitniho kofeni, existuje ale zaroven poptavka po levnéj$im kofeni,
které je pak dovazeno z jinych zemi (Kozderova 2019). Graf ¢. 5 znazoriluje vyvoj
nejdovazengjsiho koreni do CR za roky 2013-2020.

3.5.4. Ekologicka produkce

Ekologické zeméd¢€lstvi se povazuje za alternativu k intenzivnimu (konven¢nimu)
zemédélstvi, pii kterém se pouZivaji Setrné zptisoby hospodafeni viici krajin€. Jeho ticelem je
dosazeni zisku pii dlouhodobém udrZeni a zvySovani urodnosti pady (Mitacek 2010).

Zemé&délstvi se mize nazyvat ekologickym pouze pokud spliiuje urcité podminky
pestovani, které prispivaji k rozvoji ekologicky a spolecensky odpovédného zemédelského
hospodaieni, odpovédné vyroby a prodeje potravin, podporuji biodiverzitu a dlouhodobé
zlepSuji trodnost pidy. Mezi né patii dodrzovani vicelet¢ho stfidani plodin pro udrZeni
urodnosti a biologické aktivity pidy, pouzivani biodynamickych ptipravki, vylouceni
pouzivani primyslovych hnojiv, pouzivani povolenych hnojiv a pomocnych pudnich latek,
ochrana pfirozenymi nepfateli (funk¢ni biodiverzita), €iSténi a dezinfekce pouze schvalenymi
prosttedky. V ekologickém zeméd€lstvi existuje dvouleté prechodné obdobi pro péstovani
plodin, po kterém je mozné ziskat certifikat pro BIO produkci. Péstovani 1é¢ivych rostlin v
ramci ekologického zemédélstvi neni v Ceské republice $iroce zastoupené. Hlavni pii¢inou je
ziejm¢ obtiznost péstovani a vyssi podil rucni prace. Dalsim divodem je omezeni moznosti
pouzivat prostfedky na ochranu rostlin a ptipravky na hubeni plevela (Mitacek 2010).

V posledni dob¢ sektor ekologického zemédelstvi zaziva intenzivni rast. V roce 2018
zaujimala vyméra EZ z celkové vyméry zemédélské pidy 12,8 %, v roce 2021 to €inilo 15,71
%. Péstovani LAKR m4 v ekologickém zeméd¢lstvi svilj podil. Roste pocet ekofarem, které
se zabyvaji mj. péstovanim LAKR: od roku 2018 do roku 2021 se jejich pocet zvysil skoro o
tretinu (viz Tab. 5) (¢éAGRI 2023).

Rozsah péstovani LAKR v rezimu ekologického zemédé€lstvi vzrista, vétSina
produkce je urcena pro export, domaci trh spotiebuje pouze okolo 2 % produkce. Podle udaji
nejvétsiho zpracovatele LAKR z ekologické produkce (SONNENTOR s.r.0., Cejkovice) se
nejvice pestuje meduiika, mésicek a Salvej (Kozderova 2021). Dle udajia eAGRI (2023) vice
nez polovinu plochy péstovani LAKR v EZ zaujima kmin, poté nésleduje ostropestiec.
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Tab. 5: Statistika péstovani LAKR v ekologickém zemédelstvi
(Kozderova 2021; eAGRI 2023).

Pocet ekofarem péstujicich Vymeéra LAKR v EZ (ha) produkce LAKR

Rok LAKR celkem  z toho kmin ()
2015 60 1057 279 532
2016 53 979 356 429
2017 78 1803 1068 750
2018 73 1827 1226 566
2019 93 1960 1131 718
2020 97 1925 1247 821
2021 105 2188 1481 603

3.5.5. Genové zdroje

Ve 20. letech minulého stoleti bylo provedeno prvni mezirodové kiiZzeni doktorem J.
Applem. Nejstarsi uiedni listina o odrtidach, které byly povoleny k péstovani a rozmnozovani,
pochazi z roku 1941 a je v ni uvedeno 14 roda léCivych, aromatickych a kotfeninovych
(kofeninovych) rostlin, nejvice odrid (7) mél kmin. V 60.-70. letech mnoho vyznamnych
odbornikii se zabyvalo vyzkumem a §lechténim LAKR. V piedchozi kapitole byl jiz zminén
Ing. M. Chladek, J. Traxl, F. Prochazka a dalsi. V roce 2000 Slechténi LAKR probihalo na
pracoviiti Seva Flora ve Valticich, Agrogen Troubsko, na oddé&leni genovych zdroji VURV
Praha v Olomouci a na pracovisti byvalé firmy Galena Opava (Salas & Luzny 2009).

V poslednich desetiletich legislativa v systému registrace a ochrany odrid podlehla
znac¢nym zméndm. Od roku 2010 registrovany mohou byt pouze odridy druhii uvedenych ve
vyhléasce ¢. 378/2010 Sb., o stanoveni druhového seznamu péstovanych rostlin. Pii zkoumani
druhového seznamu je patrné, Ze plodiny LAKR tam z vétsi ¢asti chybi (kromé& kminu, maku
apod.). Odrady lécivych rostlin nepodléhaji povinné registraci dle zakona ¢. 219/2003 o
uvadéni do obchu osiva a sadby péstovanych rostlin. Ochrana odriid LAKR v soucasnosti je
tedy minimalni a téZzko vymahatelnd. Trh s osivy LAKR je v podstaté legislativné
neregulovan. Jako alternativa ochrany odriidy mize byt registrace ochranné znamky v podobé
textu, grafiky nebo jejich kombinace vztahujici se k materialu dané odriidy. Tento zpiisob je
casové nenarony a z obchodniho hlediska je tato ochrana pomérné dobfe vymahatelna,
vyuzilo ho pro ochranu kminu kofenného sdruzeni CESKY KMIN (Pluhagkova 2018).

V soucasnosti v ramci feSeni “Narodniho programu konzervace a vyuzivani
genetickych zdroju rostlin a agro-biodiversity* (NPR) vétSina genetickych zdroji LAKR (72
rodtl) je svéfena olomouckému pracoviti VURV. Mensi ¢ast sbirky (febiicek, kien a lékofice)
je vSak v péfi Mendelovy univerzity v Brné. V téchto sbirkdch se nachazeji tuzemské a
zahranicni zaregistrované odrudy, staré i plané genotypy, rozpracované Slechtitelské materialy
(Pluhackova 2018). Celkem sbirka obsahuje ptes 900 genotypl, ke kterym jsou pfifazena
pasportni data, vypovidajici o piivodu a charakteru kazdého genotypu. (Dusek 2012).
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3.6. Perspektivy produkce koieni v CR

Jak jiz bylo naznaéeno v predchozi kapitole, produkce koteni v Ceské republice, stejné
jako plocha péstovani kofeninovych rostlin je zcela zavisla na poptavce po péstovanych
plodinach, kterou vic nez z 90 % tvofi poptavka po kminu kofenném. Jelikoz situace z
hlediska odbytu je nestabilni, nastinit n¢jaky smér je pomérné obtizné.

Vseobecn& poptavka po LAKR roste, aviak jejich péstitelit v CR neni dost, protoZe
pestovani je ekonomicky a odborné narocné (Tauferova 2014). Zaroven v tomto sektoru
probéhla diverzifikace vykupnich cen podle kvality plodin, kterd zdsadné ovliviiuje dalsi
zpracovani. Cesti péstitelé se véts§inou zaméfuji na péstovani kvalitngjsiho kminu s vy3sim
obsahem karvonu (nad 50 %) neZ limonenu, zatimco u zahrani¢niho kminu je €asto nizsi
(Kozderova 2021). Lze predpokladat, Ze tato tendence mezi Ceskymi péstiteli pretrva: jednak
je to dané tradici péstovani a vyzkumu kminu v Cechéch, jednak jeho véhlasem a poptavkou
ze zahrani¢i. Pro péstovani kminu se uzaviraji exkluzivni smlouvy s kone¢nymi tuzemskymi 1
zahrani¢nimi odbérateli. Zarovein se ale bude i1 nadale dovazet levnéjsi a méné kvalitni kmin
do Ceska. Bilance kminu kofenného v oblasti zahraniéniho obchodu je jiz dlouhodobé
pozitivni s nékterym kolisdnim, takze se da ocekavat podobny vyvoj i dale.

Z hlediska vyvoje cen, pokud budeme vychézet z cykli¢nosti jejich kolisani (Ctytleté
klesani, ctytlety narist), 1ze predpokladat, ze v nasledujicich 2 letech budou ceny pokracovat
v ristu, poté nejspise prijde zlom a nastane dalsi recese.

Nelze nezminit aktivné rostouci sektor ekologického zemédélstvi, ktery ¢im dal tim
vic rozsifuje plochy péstovani LAKR 1 rozsah péstovanych druhii. Velkou roli zde hraje také
dotacni podpora v ramci Spolecné zemédélské politiky Evropské unie (Kozderova 2021).
Podle poslednich udaji za pouhé 3 roky (od roku 2018 do roku 2021) pocet ekofarem vzrostl
skoro o tietinu, a podobné jako v konvenénim zemédé€lstvi zde také zaujima vedouci
postaveni kmin (v roce 2021 tvortil 67,7 % ze vSech péstovanych LAKR v EZ) (eAGRI 2023).
V roce 2021 tretinu vSech ploch péstovani kminu zaujimaly plochy v EZ, viz Graf ¢. 6. Dle
rychlého tempa rtstu ploch péstovani kminu dé se ocekavat, ze tato tendence pretrva 1 nadale.

Dalsim trendem ovliviiujicim poptavku a nasledné i produkci LAKR, je zelené kofeni.
Jeho obliba v posledni dobé stoupa nejspiSe v souvislosti s trendem zdravé stravy z Cerstvych
surovin a mozna také kvuli zdjmu o lokalné vypé&stované vyrobky. Péstitele samoziejmé na
tuto poptavku reaguji a rozsifuji sortiment (Pluhackova 2018). Vznikaji nové spolecnosti,
zamé&fujici se konkrétné na tento obor, naptiklad jiz zminénd firma Greentech, ktera péstuje
zelené kotfeni hydroponicky. Momentalné se da fict, Ze je skuteCny zdjem o zelené koteni, a
jeho péstovani bud’ zlstane na stejné urovni, jelikoz spotiebitelé jsou jiz zvykli na tento
produkt, nebo bude i nadale rtst. AvSak kazdy trend ma svoji fazi ristu, zralosti a upadku,
takze je mozné, Ze Casem prijde jiny trend a zajem zelené koteni klesne.
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Graf ¢ 6: Vyvoj ploch péstovani kminu korenného v konvencnim (KZ) a ekologickéem
zemédeélstvi (EZ) (Kozderova 2021; CSU 2022; eAGRI 2023).
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3.7. Zavér

Tato prace se zabyvala minulosti, soucasnosti a perspektivami péstovani kofeninovych
rostlin a produkce koteni na izemi Ceské republiky.

Pojmy “koteni”, “kofeninové rostliny” a “bylinky” jsou spjaté a Casto se zaménuji.
Zkratka lze jejich propojenost vysvétlit takto: kofeni je produktem, ziskdvanym z
koteninovych rostlin, zarovein se kofeni obCas nazyvaji bylinky, jelikoz “bylinky” se
né¢kterymi autory vymezuji jako spoleény nazev pro rostliny, pouzivané k dochucovéani,
pfidavani aromatu nebo 1éceni.

Kofeni se lidmi pouZzivalo jiz z po¢atkl prvnich civilizaci. Pomahalo jim totiZ zpestfit
jinak fadni stejnorodou stravu, kterou byly mistni narody nuceny jist dennodenné, podle
nekterych autorG hral roli konzerva¢ni tc¢inek koteni a jejich nutri¢ni hodnota. Brzy také
poznali naSi ptedkové i 1é€ivé vlastnosti kofeninovych rostlin, byla to v podstaté prvni 1é¢iva,
jejichz ucinky popisovali Hippokrates a Plinius Starsi.

V Cesku je pouziti kofeni znamo od pravéku. Pivodné se kofeni ziskavalo jak ve
svéts, tak v Cechach formou sbératelstvi. Zamérné péstovani v Cechach zadalo s rozvojem
klasternich zahrad ve stfedovéku. Zacatek komercniho péstovani kofeninovych rostlin v druhé
poloviné 19. stoleti vyvolal potiebu vétsitho vyzkumu, a prvni pulka 20. stoleti se tak
vyznaCuje naristem poctu vyzkumnych stanic a odbornikl, ktefi se tomuto vyzkumu
vénovali. Druha polovina 20. stoleti byla obdobim aktivniho rozvoje v oboru Slechténi
kotfeninovych rostlin. Bylo zde dosazeno mnoha uspéchii, zejména u druhti jako jsou kmin
kofenny, tymidn obecny, dobromysl obecna a levandule lékaiska. Péstovani a vyzkum
kofeninovych rostlin se tak staly tradici v Ceské republice.

V samostatné kapitole byl popsan seznam druhii nejéastéji péstovanych v Ceské
republice. Byly zde zahrnuty jak druhy velkoplo$né péstované, tak i minoritni. Podrobnéji byl
popsan kmin kvili dlouhodobé tradici jeho péstovani na uzemi Ceské republiky, a bylo také
vymezeno odvétvi zeleného kofeni.

V soucasnosti plochy péstovani kotfeninovych rostlin stoupaji nehledé na cyklické
vykyvy. V roce 2022 plochy jejich péstovani doséhly rozlohy témét 4000 ha. Toto odvétvi je
zasadné€ ovlivnéno plochami péstovani kminu kofenného, jelikoZ tyto plochy zaujimaji cca 92
% ze viech ploch. Rozsah péstovani kofeninovych rostlin a produkce kofeni v CR je pod
velkym vlivem poptavky po kminu ze zahrani¢i a jeho vykupnich cenach, které bohuzel v
posledni dobé ve svété a CR stagnuij.

Zaroven v poslednich letech stoupaly plochy péstovani kofeninovych rostlin v sektoru
ekologického zeméd€lstvi: v roce 2021 jejich plochy dosahovaly tretiny ze vSech
péstitelskych ploch kofeninovych rostlin. Roste 1 poCet ekofarem, zabyvajicich se péstovanim
LAKR.

Na zavér byly nastinény mozné perspektivy vyvoje trhu s kofenim v Ceské republice.
Dle statistickych udajl a jiz prokdzanych vzorl chovani trhu cyklické kolisani ve vyvoji cen
kofeni naznacuje riist v dalSich dvou letech. Sektor ekologického zemédélstvi se nachazi ve
fazi aktivniho rastu a je podporovan dotacemi v rdmci Spole¢né zemédélské politiky, coz
napovidd tomu, Ze i nadale budou plochy pro péstovani kotfeninovych rostlin v ekologickém
zemédé@lstvi stoupat.
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