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Uvod

1 Uvod

Zelenina je nezbytnou a velmi dilezitou soucasti lidské potravy, kterd obsahuje fadu,
pro cloveéka nezbytnych latek, které si télo samo vytvorit nedokaze. Jiz nasi predci,
v dobach pied naSim letopoctem sbirali plané rostouci druhy zelenin a vyuzivali jej
at’ uz k ptipravé pokrmt, nebo z nich pfipravovali nejriznéjsi 1éCivé masti, odvary
atd.

Velkym problémem dnes$ni doby je fakt, ze se lidé st€huji do mést za praci, kte-
ra je mnohdy zaméstna natolik, Ze nemaji ¢as se dale vénovat svym zahraddm, kde
by mohli péstovat zeleninu pro svoji vlastni potiebu a nebyli tak zavisli na nabidce
trhu (odtud je kvalita a obsahové latky zeleniny ¢asto velmi sniZzena). Mnohdy nedo-
statek Casu vede lidi ke stravovani se v nejriznéjSich rychlych obcerstvenich, ktera
jsou v danou dobu nejpohodIngjsi, ale v budoucnu se projevi nedostatek dilezitych
vitaminu a latek které obsahuji zeleniny, riznymi civilizaénimi chorobami.

Netradi¢ni zeleninové druhy se k nam dostavaji diky dovozu, nejéastéji z Ciny a
tropickych zemi. Mnoho druht téchto zelenin se d4 v naSich klimatickych podmin-
kach péstovat, avsak velkoplo$né se v nasi zemi tyto druhy nevyskytuji. Pouze drob-
ni zahradkari, kteti radi zkouseji nové véci, pestuji nejcastéji ve svych foliovnicich ¢i
sklenicich néktery z netradi¢nich druhi.

Nasi ob¢ané se mohou setkavat s exotickymi nebo pro nas malo znamymi druhy
zelenin naptiklad na dovolenych v exotickych zemich, kde se tyto druhy vyskytuji ve
veétsim mnozstvi, at’ uz na trzich, v restauracich nebo i v tamni pfirodé (HLAVA,
TABORSKY, VALICEK, 1998).

V této bakalarské praci je popsano a piiblizeno péstovani a vyuZiti nékterych
netradi¢nich druhti zelenin.
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2  Cile bakalarské prace

Cilem prace byla charakteristika netradi¢nich zeleninovych druhi a jejich moznost
vyuziti v gastronomii. Dale pak vybér nékterych druhti zelenin, které se v nasich
podminkach vyskytuji a popsat jejich morfologické a biologické vlastnosti, zhodnotit
jejich uplatnéni a vyznam.

V praktické Casti prace bylo hlavnim zamérem zhotoveni pokrmt z vybranych druhti
netradi¢nich zelenin a vyhodnoceni téchto pokrmii pomoci dotazniku, ktery obdrzel
kazdy degustator.
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3 Literarni cast

Jiz Cloveék prehistoricky, vyuzival ptirodni bohatstvi v podobé kofinkt, vyhonki,
listd atd., které se naucil rozeznavat a vyuzivat jej k obohaceni své ne pfili§ pestré
stravy (BERANOVA, 2011).

S rozvojem poznatkl o vyzivé ¢lovéka je v posledni dob¢ kladen diraz na vy-
znam zeleniny jako nepostradatelnou slozku lidské potravy. Energeticka hodnota
stravy dnesnich lidi je velice vysoka, ale sloZeni této stravy neni uspokojivé. Lidé tak
pfijmem takovéto stravy dostavaji do téla nadbytek cukra a tukd, ale nedostatek po-
ttenych biologickych slozek, ktery vede ke vzniku civilizacnich chorob (MELI-
CHAR, 1997).

Zelenina je tedy nezbytnou soucasti lidské vyzivy, ptedev§im diky svym nutric-
nim hodnotam a zdravotnim Gginkiim (PETRIKOVA, 2006).

Pod pojmem zelenina se rozumi vétSinou kulturni rostliny nebo jejich ¢asti (lis-
ty, vyhonky, pupeny, kvéty a kvétenstvi, stonky, plody, semena, kofeny, hlizy, bulvy,
oddenky a cibule) ¢asto rizné modifikované, které slouzi lidem jako potrava a to
bud’ v syrovém, vafeném nebo konzervovaném stavu (HLAVA, TABORSKY, VA-
LICEK, 1998).

Na rozvoj druhového bohatstvi zeleniny mél vliv pfirozeny vyvoj plvodnich
rostlin, prostiedi ale hlavné ¢innost ¢loveéka. Nékteré druhy jsou vyuzivany jiz tisice
let (cibule, fedkev, mangold). Cetné plané formy brukve zelné si oblibili Rimané a
dale se vénovali jejimu péstovani. V 1. Stoleti pt. n. 1. popisuje Collumela 14 forem
brukve a Plinius uvadi nékolik variet jako je kadefavek, krmna kapusta, tritianska
kapusta a dalsi kapusty dnes neznamé. Z tritianské kapusty se nejspi$ pozvolna vyvi-
nul ptedchiidce kedlubny. Dalsi formou byla kumanska kapusta, kterd dala nejspiSe
za vznik kapusté ruzickové. Lakuturi$ska kapusta méla podobné vlastnosti dne$nimu
hlavkovému zeli. Za vychozi formu kvétaku se povazuje brokolice vyhonkova. NaSe
zemé prispéli k vyvoji kedlubnti a k rozvoji kruharenskych kultivaria zeli (KOTT,
MORAVEC, 1985).

3.1 Péstovani zeleniny u nas a v zahranici

,V roce 2014 sklizeni zeleniny v EU dosahla cca 62,3 mil. tun, tj. o 3,3 % vice nez v
pifedchozim roce. Ke zvySeni produkce doslo v péstitelskych zemich (Némecko,
Spanélsko, Polsko a Francie) vzhledem k nartstu ploch zejména rajéat a cibule. V
Polsku byl zaznamenan meziro¢ni 15% narust produkce veskeré venkovni zeleniny
(4,6 mil. tun), sklidilo se vice hlavkového zeli, mrkve a cibule. V Némecku vzrostla
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produkce zeleniny o 10 % na 3,5 mil. tun, coz byla druha nejvétsi sklizen od roku
2012. K vyrazngj$imu naristu produkce doslo u hlavkového zeli a chiestu, k mirngj-
Simu pak u mrkve a cibule. Na druhé stran¢ pokracuje pokles produkce kvétaku. Ve
Spanélsku vzrostla v roce 2014 produkce rajéat o 29 % na 4,9 mil. tun, papriky o 8 %
na 1,1 mil. tun a cibule 0 5 % na 1,3 mil. tun. Naopak produkce ¢esneku mezirocné
poklesla 0 3 % na 168 tis. tun a mrkve 0 11 % na 332 tis. tun“ (EAGRI.CZ, 2015, str.
32).

,,Pé&stitelska sezona v roce 2014 zacala velice brzy. Pozdni jarni mraziky v dub-
nu poskodily zeleninu pouze misty. I pfes lokdlni mirné dest'ové srazky trpély poros-
ty v dalSich mésicich vlahovym deficitem, proto je bylo nutné intenzivné zavlazovat.
Ve druhé poloviné kvétna zpasobily ptivalové desté na nékterych polich lokalni za-
plaveni porostll, ¢ast porostii byla poSkozena také kroupami. Byly ovSem lokality,
kde neprselo témet vubec.*

»Sklizent pokracovala diky pfiznivému pocasi az do poloviny prosince. V pri-
béhu péstitelské sezony se prohlubovaly problémy se skiidci, zejména se msicemi,
molicemi a tfasnénkami, a s houbovymi a bakterialnimi chorobami.*

,Prestoze byl rok 2014 vyvojem pocasi opét netypicky, zvysila se produkce ze-
leniny meziro€né o 23 % na celkovych 294,2 tis. tun. K nartstu sklizn€ doslo zejmé-
na u fedkvicek, hlavkového zeli, kapusty, rajcat, petrzele, mrkve a okurek. Vymeéra
péstebni plochy zeleniny dle Setfeni CSU meziroéné vzrostla o 6 % na 13,4 tis. ha,
pti¢emz nejvétsi podil zaujimala cibule, hrach, hlavkové zeli a mrkev. K redukci
ploch doslo u kedluben, hrachu a saldtovych okurek.*

,V roce 2014 se zelinafi potykali zejména s odbytovymi problémy. Na jafe pro-
ducenti zaznamenali zvySeny zajem spotiebitelli o ranou zeleninu, které vSak méli
spiSe nedostatek. Zac¢atkem srpna 2014 vyhlaSeni zékazu dovozu nékterych produktt
do Ruska (zahrnujici 1 zdkaz dovozu ovoce a zeleniny) ze zemi EU, USA, Australie,
Kanady a Norska spolu s dobrou sklizni zptisobilo pokles cen zeleniny* (EAGRI.CZ,
2015, str. 34).

3.2 Naroky zeleniny

Zdarné péstovani zeleniny v dané oblasti zavisi na fad€ vné&jsich a vnitinich faktort.
Mezi vnéjsi faktory fadime napt. teplo, svétlo, klimatické podminky, atd., mezi
vnitini faktory patii hlavn€ geneticky podminéné vlastnosti druhu ¢i odridy. Dilezité
pfi péstovani zeleniny je umét rychle a spravné urcit, ktery z faktor okolniho pro-

vvvvvv

BORSKY, VALICEK, 1998).
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3.2.1 Klimatické podminky

Na klimatickych podminkach zna¢né zavisi rust a vyvoj rostlin. Pro vysadbu zeleni-
ny jsou nejvhodnéjsi oblasti v nadmoiskych vyskach 200 — 300 m s primérnou ro¢ni
teplotou 8 — 10 °C. Pramérné ro¢ni srazky by se mély pohybovat okolo 350 — 650
mm (MELICHAR, 1997).

3.2.2  Naroky na padu

Piida mé nezastupitelnou funkci pii rstu a vyvoji rostlin. Na jeji kvalité¢ a slozeni
zavisi vyvoj kofent rostlin, dale slouZzi jako zasobarna vody, zivin, CO,, O, a tepla.
Pudni reakce pii péstovani zelenin by se méla pohybovat v rozmezi 6 — 7,5 pH
(MALY, 1998). Optimalni piidou pro zeleniny je struktura hlinitopis¢ita az pis¢itoh-
linita s dostatkem humusu (MELICHAR, 1997).

Listové zeleniny vyZzaduji plynulé zdsobovani zivinami, kdezto kotfenové zele-
niny maji vétsi pozadavky na hloubku zpracovaného profilu, ale Ziviny zde také hraji
dilezitou roli.

Dalsim dulezitym parametrem je teplota pidy, kde pidy s hrubé&jsi strukturou
jsou zahfivany rychleji nez plidy se strukturou jemnou. Pro zajisténi stalych teplot-
nich podminek miizeme piidu nakryvat muléem z organického materialu, plastické
hmoty nebo jinou textilii (VALICEK, POKLUDA, 2004).

3.2.3 Naroky na teplo

Teplota patii k jednomu z faktorti ovliviwjici rust rostlin. Rozmezi vhodnych teplot
je u rostlin proménné béhem jejich vyvojového stadia. Vedle svétla ovliviiuje rych-
lost fotosyntézy. Rist vétsiny rostlin je vymezen teplotami 5 — 40 °C. Optimum pro
Cistou fotosyntézu se pohybuje v rozmezi 15 — 25 °C (POKLUDA, KOBZA, 2011).

Narocnost jednotlivych druhli na teplotu se vyjadiuje vegetacnimi termickymi
konstantami, coZ vyjadfuje sumu pramérnych teplot za vegetaci. Zeleniny lze rozdé-
lit dle narocnosti na mrazuodolné (chfest, kien, reven, topinambur, pastindk, cerny
kofen), chladuodolné (brokolice, mangold, tufin, vodnice) a teplomilné (artycok,
tykev, kukufice), (MALY, 1998; KOTT, MORAVEC, 1985).

3.24 Naroky na svétlo

Svétlo je pro vyssi rostliny nezbytnym faktorem, ktery ovliviiuje vysi sklizn€. Svétlo
hraje dilezitou roli pifi fotosyntéze a svym plisobenim na rostliny zabranuje vzniku
abnormalit, jako jsou naptiklad tenké a dlouhé stonky, které se vytvaii pii jeho nedo-
statku. Za optimélni intenzitu svétla se povazuje 20 — 30 klux (MALY, 1998).
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D¢élka dne = fotoperiodismus ovliviiuje schopnost rostliny piejit do generativni
faze a vytvotit kvéty (VALICEK, POKLUDA, 2004). Dle délky dne se rostliny roz-
déluji na dlouhodenni, které vykvétaji pouze za dne, kdy je délka osvétleni delsi nez
12 hodin. Sem patfi rostliny ptfevazné z mirné¢ho pasma jako napft. pekingské a cinské
zeli, Spenat atd. Tyto rostliny je tedy dulezité péstovat v obdobi kratkych dnt, aby
nevykvetli a neznehodnotili tim uzitkovou ¢ast, pro kterou jsou péstovany. Dalsi
skupinou jsou rostliny kratkedenni, kdy za dlouhého dne vytvaieji pouze biomasu.
Kveteni zaCina az tehdy, jsou-li osvétleny po dobu kratsi nez 12 hodin. Do této sku-
piny se fedi hlavné tropické a subtropické zeleniny (HLAVA, TABORSKY, VALI-
CEK, 1998). Tieti skupinou jsou rostliny indiferentni, které zakladaji kvéty za jaké-

koli délky dne. Vznikli nejéastéji Slechténim, pro moznost celoro¢ni produkce. Patii
sem rajcata, fazole, tykve (VALICEK, POKLUDA, 2004).

3.25 Naroky na vodu

Voda patii mezi hlavni pfedpoklady zivota rostlin. Zabezpecuje veskeré Zivotni pro-
cesy: slouzi jako pienasec zivin a asimilatil, jako rozpoustédlo, napomaha pii regula-
ci teploty, Gcastni se nékterych metabolickych dé&ji, z nichz nejdulezitéjsi je fotosyn-
téza. Vodu rostliny pfijimaji pomoci kofent a kofenovych vlasku, které pronikaji i
do velmi malych port, kde se voda drzi nejdéle (POKLUDA, KOBZA, 2011).

Pfi nedostatku pidni vldhy se omezuje transpirace, sniZzuje turgor svéracich
priduchi, sniZzuje se rust a piijem mineralnich latek a zpomaluje se odvadéni splo-
din. Nékdy je ale kratkodoby pokles vldhy vitany, nebot’ urychluje vyvoj nékterych
druhti. Napiiklad u rajéat podporuje nasadu kvétd a zvyseni vynost (MALY, 1998).

Mezi druhy ndro¢né na vodu se fadi pekingské a Cinské zeli, salat, fenykl. Ptisu-
Sek snasi naptiklad cibule zimni, chiest, mochyné peruanska, reven (KOTT, MO-
RAVEC, 1985).

Z ekonomického hlediska se stale ¢astéji zavadi kapkova zéavlaha, diky niZ do-
chazi k tspote vody. Nejméné vhodna je zavlaha rozstifikem, protoZze za vysokych
dennich teplot dochézi k velkému vyparu (VALICEK, POKLUDA, 2004).

3.3 Technologie péstovani

Pfi péstovani rostlin je velmi dilezitou operaci predsetova ptiprava semen, ktera
muze spoc¢ivat vV mofeni, obalovani (peletizace), ockovani osiva luskovin bakteriemi
poutajici vzdus$ny dusik, naklicovani. V oblastech s dostatecné dlouhou vegetacni
dobou je seti nejrozsifenéjsi zpiisob mnozeni zelenin. V oblastech, kde neni vegetac-
ni doba dostate¢né dlouhd, volime pfedpéstovani sadby. Nekteré druhy zelenin lze

14



Literarni ¢ast

mnozit 1 vegetativnim zptisobem a to pomoci hliz, cibuli a oddenkti nebo roubovanim
(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Generativni_ mnoZeni — klieni je postupny proces, pii kterém se vyschla se-

mena pfemeéni na rostliny. Tento proces se sklada z bobtnani semen, hydratace a ak-
tivizace metabolickych procesii, déleni a rust bun€k, proristani klicku. Rychlost kli-
¢eni je dulezitd pii planovani termini vysevu. Zasadn¢ se pro vysev pouzivaji obalo-
vana nebo inkrustovana osiva S piimesi pesticidi a stimulatorti kliceni. Kalibrované
osivo na jednotnou velikost umoziuje strojovy vysev, frakcionované osivo zajistuje
vyrovnané vzchdzeni a rast. Pomalu kli¢ici osiva se nechavaji pfedem nakli¢ovat,
aby se zkratila doba predpéstovani sadby. Tento proces se oznaCuje jako priming
seed. Dalsim piedpokladem uspéchu pii tomto typu péstovani je kvalitni a sterilni
raselinovy substrat specialné pfipraveny pro vysev (POKLUDA, KOBZA, 2011).
Vegetativni mnoZeni — pouziva se naptiklad u batatii a manioku, kde se vyuzi-

va vegetativni zpusob fizkovani. Dale sem mizeme zaradit roubovani, které se pro-
vadi u nékterych tykvovitych druhti. Dalsi zpiisoby mnozeni jsou pomoci cibuli, hliz
a oddenkii (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Hnojeni — zelenina v porovnani s ostatnimi zeméd€lskymi rostlinami je naro¢na
na ziviny. Proto je hnojeni nedilnou soucasti technologie péstovani. Pfi intenzivnim
polnim péstovani je nutné dopliovat odCerpané Ziviny statkovymi a primyslovymi
hnojivy, aby neklesala ptidni urodnost. Potiebu hnojeni ovliviuje fada faktord: ptidni
druh, druh péstované zeleniny, délka vegetace, klimatick¢ podminky i padni vlast-
nosti (MALY, 1997).

Zavlaha — vétsina zelenin obsahuje 80 — 90 % vody. JelikoZ v rostliné puisobi
jako dopravni prostfedek, je pro ni velice dllezitd. V¢asna a dostatecna zavlaha je
prvnim piedpokladem vynosu a kvality. Prvni zélivku zelenina potfebuje bezpro-
sttedné po vysadbé nebo vysevu. Davka zavlahové vody je zavisla na ptirodnich
srazkach, hladin€ spodni vody a dalSich podminkéch. Teplota zavlahové vody by se
nem¢éla vyrazné liit od teploty vzduchu (MELICHAR, 1997).

3.4 Choroby a Skudci zeleniny

Vyskyt chorob a Sktidci mize zpisobit znacné Skody na vynosech i kvalité sklize-
nych plodin. Za chorobu se poklada kazda odchylka od normalniho stavu. Choroby
zpusobuji fyziologicky Cinitelé (nepfiznivy vliv vnéjsiho prostiedi), viry, bakterie a
houby. Za sktdce je povazovan kazdy zivocCich, ktery rostlinu né¢jakym zptisobem
poskozuje, a tim zhorSuje jeji stav. Nej€astéjSimi Skidci vyskytujicimi se na zelening
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jsou had’atka, plzi, roztoci (sviluska, vinovnik), mnohonozky, hmyz, ptaci a hlodavci
(KOTT, MORAVEC, 1985).

Na zaklad¢ presného urceni ptivodce choroby ¢i poSkozeni je mozné zvolit zp-
sob ochrany. Stale Castéji se vyuziva tzv. integrovana ochrana rostlin, jejimz cilem je
vyuzivani vSech pouzitelnych metod ochrany rostlin za uc¢elem udrzeni Skodlivych
organismli pod prahem jejich hospodarské skodlivosti. Zjednodusen¢ lze fici, ze
uptfednostnuje preventivni opatfeni. Pfima ochrana se pak doporucuje az v piipadé
premnozeni $kodlivych &initel (MALY, 1997).

Mezi preventivni opatieni se fadi: stfidani plodin v osevnim postupu, boj proti
plevelim, kvalitni a v¢asna ptiprava pudy, likvidace napadenych rostlin, Slechténi
druhti zeleniny na odolnost, spravné hnojeni a mnoho dalsich (MELICHAR, 1997).

RozliSujeme:

a) mechanicky zptisob ochrany, je vétsinou nakladny. Radi se sem Zluté lepo-
vé desti¢ky, pouzivané hlavné ve sklenicich, ale i1 k signalizaci vyskytu skidct v
polnich podminkach. Dale se sem fadi i odstrafiovani napadenych rostlin nebo ru¢ni
sbér skudct.

b) fyzikalni zpisob ochrany, ktery je zaméfen hlavné na vyuzivani tepla.
V praxi se pouziva horka para desinfekci pidy. K plaseni ptactva lze vyuzit rizné
lesklé predméty a akusticka plasici zatizeni.

c) biologické zpiisoby ochrany, pii kterém se pouZzivaji zivé organismy k nice-
ni nebo omezeni chorob a Skidct.

d) chemické zpiisoby ochrany, zde se pouzivaji chemické pripravky (pestici-
dy). Lze je rozd¢lit na fungicidy (proti houbovym chorobam), insekticidy (proti
hmyzu), akaricidy (proti rozto¢um), rodenticidy (proti hlodavcim), moluskocidy

vvvvv

¢ichy), herbicidy (proti plevelim), (MELICHAR, 1997; KOTT, MORAVEC, 1985).

3.5 Obsahové latky v zeleniné

Devatenacté stoleti zasdhlo nepfiznivé do vyZzivy ¢lovéka. Ve vale¢nych dobach se
z0zil vybér zeleninovych druhti a ustoupily znalosti jejich vyuziti a Gprav. To mélo
za nasledek civiliza¢ni choroby jako napf. revmatismus, alergie, otylost, vysoky
krevni tlak, srde¢ni choroby a do jisté miry i rakovinu (KOTT, MORAVEC, 1985).
Zelenina svymi obsahovymi latkami - vitaminy, mineralni latky, enzymy, orga-
nické kyseliny, rostlinna barviva (pf. zelen listova) atd. pomaha chranit nase zdravi.
Zvlasté v dnesni dob¢, ve které Clovek Zije ma zelenina velky vyznam, protoZe po-
maha Vv boji proti skodlivym faktorim (napf. nedostatek pohybu, stres, avitaminozy,
nespravnd vyziva). Pfi nedostatku zeleniny v lidské potravé dochazi také k nespravné
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funkci traviciho systému, coz ma vliv na cely organismus. Jednotlivé slozky se na-
vzajem ovliviiyji, u mnoha zelenin plsobi pouze cely komplex a zadna
z jednotlivych slozek sama o sobé neni u¢innd. Nebo naopak izolovana slozka je
velice siln¢ G¢inna, Skodliva nebo jedovata ale v celém komplexu je jeji ucinek zmir-
nén. Uginné latky také ovlivituje vnéjsi prostiedi jako je klima, misto p&stovani, vla-
ha, hnojeni. V neposledni fed¢ zavisi také na samotném zpisobu upravy zeleniny
(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Voda — Zelenina je velmi bohata na vodu, v né€kterych pfipadech mize dokonce
aste¢nd nahradit i potfebu vody pitné. Cerstva zelenina obsahuje 70 — 95 % vody.
Ve vod¢ se nachéazi anorganické a organické slozky a v téle rostlin ptisobi jako do-
pravni prostfedek (JEDLICKA, 2012).

Chlorofyl — je soucasti zelenych ¢asti rostliny, ma podobné slozeni jako krev a
jeji tvorbu také podporuje. Urychluje hojeni, brani infekcim, preventivné plisobi proti
rakovinnému bujeni, tlumi inavu. Na chlorofyl je bohaty chiest, hrasek, zelena petr-
zel, Spenat, a spousta dalsich (http://www.zbynekmlcoch.cz/).

Vlaknina — je vyznamnou slozkou zeleniny. Vldkninu tvoii celuldza, hemicelu-
l6za, pektiny, gumy, slizy, dale pak oligosacharidy a lignin. Tyto latky jsou nerozlo-
zitelné travicimi enzymy a nemohou tak byt vyuzity v tenkém stfevu. Jeji obsah
v zeleniné je od 3 g/kg (vodni meloun) az po 50 g/kg (natova zelenina). Plsobi proti
zubnim kaziim, urychluje prichod travenych latek zazivacim traktem, vlaknina také
vaze Skodlivé latky vcetné cholesterolu a odvadi jej z téla ven. Soucasti vldkniny je i
inulin, ktery také pouta Skodlivé latky, ale na rozdil od ostatni vlakniny zvySuje vyu-
zitelnost mineralnich latek, zvlasté vapniku. Vyskytuje se v ¢erném koteni, topinam-
buru, cibuli (KOPEC, 2010).

Mineralni latky

Vapnik — je pro ¢lovéka velmi dillezity, ptfi jeho nedostatku v potrave si jej télo
bere z kosti, které se stavaji lamavymi. Nékteré zeleniny obsahuji dokonce vice vap-
niku nez mléko. Na vapnik je bohaty kadetavek, vodnice, feficha poto¢ni, fazolové
lusky petrzelova nat, atd. (PETRIKOVA, 1996).

Fosfor — je dulezity pro stavbu kosti, nervii a je soucasti i mnoha vitamint
(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998). Obsah fosforu v rostling je pfimo zavis-
1y na obsahu fosforu v ptid¢. Nejvice ho obsahuji semena fazoli, hrachu déale pak
kapusta rtizickova, mangold, tutin (KOTT, MORAVEC, 1985).

17



Literarni ¢ast

Zelezo — je obsazeno predeviim v Eerveném krevnim barvivu (hemoglobinu) a
jeho nedostatek zpusobuje chudokrevnost. V nasi potravé je Casto nedostatkovym
prvkem a jeho vyuzitelnost zavisi na formé, ve které se vyskytuje. Napiiklad konzu-
mace masa soucasné se zeleninou zvysuje vyuZitelnost Zeleza (KOPEC, 1998). Ze-
lezo je nejvice obsazeno v mangoldu, $penatu, fenyklu, lilku (KOTT, MORAVEC,
1985).

Sodik — je nutny pro tvorbu zaludecni kyselin. Nejvice ho obsahuje mangold,
celer, $penat (PETRIKOVA, 1997). Pisobi antagonisticky k drasliku (KOPEC,
1998).

Draslik — udrzuje v téle staly osmoticky tlak, posiluje krevni obéh a ¢innost sva-
1a (KOPEC, 1998). Je to prvek slabé radioaktivni, vyzafujici paprsky beta. Nachazi
se v suchych semenech lusténin, mangoldu, $penatu, fenyklu, mrkvi (KOTT, MO-
RAVEC, 1985).

Nerostné soli — udrzuji v naSem téle rovnovahu mezi zdsadami a kyselinami.
Krev v nasSem téle je lehce zésaditd a pro tkané v téle je tato reakce nezbytna (HLA-
VA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Stopové prvky — do této skupiny se fadi zinek, méd’, mangan, bor, molybden.
Pro télo jsou také nezbytné, 1 kdyz jen v malém mnozstvi. Na mangan je bohaty
hlavkovy salat, Spendt, pastindk. Bor je obsaZen v fepé salatoveé, fedkvi¢kach, mrkvi
a Spenatu (KOTT, MORAVEC, 1985).

Vitaminy

Karoteny (provitamin A) — jsou lipofilni (rozpustné v tucich) zluté az Cervené
slozky mnoha zelenin — mrkev, rajce aj. (KOPEC, 2010). V organismu ¢lovéka se
pretvaii na vitamin A. Je to ristovy, protiinfekéni vitamin, brani vyschnuti rohovky,
proti porucham nervii a sliznice (PETRIKOVA, 1996).

B1 (aneurin, thiamin) — nedostatek vyvolava unavu, poruchy srdce, zaludku a
sttev, nechut’ k jidlu a duSevni poruchy. Jeho potieba stoupa pii veétsi namaze a vyssi
konzumaci cukrii. Nejvice ho je v kadefavku, sladké kukufici, poru, Spenatu (KOTT,
MORAVEC, 1985).
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B2 (riboflavin, laktoflavin, vitamin G) — jedna se o zluté az oranzové barvivo
které jemné fluoreskuje. Tento vitamin Si rostliny a mikroorganismy dokazi sami
syntetizovat, ¢lovek si jej vSak vyrobit neumi a musi ho pfijimat potravou (dopln-
ky.vitalion.cz). Nedostatek tohoto vitaminu se projevi vypadavanim vlast a vede k
porucham nervi a ktize.(KOPEC, 2010)

B6 (adermin, pyridoxin) — je vyznamny pro pieménu bilkovin, zajistuje dobrou
funkci nervl a svald, brani starnuti. Najdeme ho ve Spenatu, polnicku, semenech
hrachu (KOTT, MORAVEC, 1985).

C (kyselina L — askorbova) — télo ¢loveéka si jej samo nedovede vytvofit, jeho
nedostatek se projevuje hlavné na konci zimy a v pfedjafi tinavou, nachylnosti
k onemocnéni a krvacenim dasni. Vitamin C zvySuje ¢innost mozku a sniZuje puso-
beni jedd. Pti stresovych situacich si t€lo vyZaduje vyssi davky tohoto vitaminu. Ob-
sah vitaminu C neni stejny v jednotlivych ¢astech rostlin, nejvice je ho v listech a
plodech. Mnozstvi vitaminu v rostlin¢ ovliviuji i vnéjsi faktory jako je slune¢ni za-
feni. PIné osvétleni zfejmé piispiva k tvorbé tohoto vitaminu, kdezto stin ptisobi na-
opak (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

K1 (phytomenadion) — ptispiva ke srazlivosti krve. Nachazi se v Cerstvé listové
zeleniné (YAMAGUCHI, 1999).

P — tento vitamin udrzuje pruzné vlasecnice. Nachazi se v kapusté, Spenatu, sa-
latu, mrkvi, paprice (PETRIKOVA, 1996).

PP (niacin) — zabranuje porucham nervového systému a koznim chorobam
(YAMAGUCHI, 1999). Nejvice ho je v zeleném hrasku, mrkvi, chiestu, bramborach
(KOTT, MORAVEC, 1985).

Kyselina pantotenova (vitamin B5 nebo Bx) — ma v lidském téle fadu nezastupi-

telnych funkci: zvySuje plodnost, podporuje tvorbu protilatek, zabranuje starnuti k-
ze (doplnky.vitalion.cz).

Kyselina listovd (PGA, vitamin Bc) — specificky vitamin kostni dfen¢, nezbytny

pro tvorbu krve a celkovy rust. Pii nedostatku vznika anémie (nedostatek ¢ervenych
krvinek). Nejvice je obsazen v listech Spenatu, v zeleném hrasku, mrkvi (KOTT,
MORAVEC, 1985).
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Hor¢iny — maji specificky charakter, podporuji chut’ k jidlu a upravuji traveni
(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998). Najdeme je hlavné v salatu, ¢ekance
(PETRIKOVA, 1996).

Antibiotické latky — nevhodné nazyvany fytoncidy. Ochranuji télo pted infek-

cemi. Jsou to latky velmi labilni a téZzko zachytitelné. Jsou obsazeny v rajcatech, ci-
buli, ¢esneku, kienu a v mnohych daldich (HLAVA, TABORSKY, VALICEK,
1998).

3.6 Rozdéleni zeleniny dle riznych hledisek

3.6.1 Rozdéleni dle vyvojového cyklu (v nasich klimatickych
podminkach)

Jednoleté — lilek jedly, fedkev (jarni a letni), patison, mochyné peruanska, Stérbak,
polnicek kozlic¢ek, fenykl sladky, lebeda, jakon

Dvouleté — ¢erny kofen, pastinak, ¢ekanka salatova, kadetavek, fedkev (podzimni),

tufin, vodnice, celer fapikaty, mangold

Vytrvalé — reven, chfest, arty¢ok
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998; KOTT,
MORAVEC, 1985)

20



Literarni ¢ast

3.6.2 Rozdéleni dle botanického hlediska

Amaranthaceae — mangold, fepa salatova

Amaryllidaceae — cibule, por, pazitka

Apiaceae — pastinak, celer fapikaty, fenykl sladky, mrkev
Asparagaceae — chiest

Asteraceae — ¢erny koten, artycok, Stérbak, topinambur, kardy, jakon
Brassicaceae — kadetavek, fedkev, vodnice, tuiin, kedluben, kvétak
Convolvulaceae — bataty

Cucurbitaceae — tykev, patison, meloun, okurka

Fabaceae — hrach, fazol, bob

Chenopodiaceae — lebeda zahradni

Lamiaceae — Cistec hliznaty

Polygonaceae — reven

Solanaceae — lilek jedly, mochyné peruanska, rajce, paprika

Valerianaceae — polnic¢ek kozlicek

(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998; KOTT,

MORAVEC, 1985)
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3.6.3 Rozdéleni dle uzitkovych ¢asti

Kost’aloviny — Patii do pocetné ¢eledé brukvovitych. Kulturni kostaloviny pochazeji
z ptivodniho planého druhu brukve zelné. Kostéloviny jsou vétSinou dvouleté
s vyjimkou kvétaku a brokolice, které jsou jednoleté (MELICHAR, 1997). Listy maji
masité, ojinéné, na bazi ouskaté. Kvétenstvim je fidky, podlouhli hrozen s 20 — 50
kvéty. Plodem je $esule valcovitého tvaru (MALY, 1998). Semena byvaji kulovita a
jen tézko rozeznatelnd. Péstuje se ve vSech zelinafskych oblastech naseho statu
(MELICHAR, 1997).

Hliznaté a kofenové zeleniny — je po kost'’alovinach nejvyznamnéjsi skupinou. Vy-

hodou péstovani kotfenové zeleniny je moznost pouziti mechanizace. Dalsi vyhodou
je dlouhd skladovatelnost. Je vyuzivana v Cerstvém stavu na pfipravu salati, vafi se,
mrazi se a konzervuje, susi se, slouzi k pfipravé $tav a dzusu. Dosahuje vysokych
vynosu pfi nizké potrebé lidské prace. Nejvyznamnéjsi kofenovou zeleninou je mtr-
kev, dale petrzel, pastindk, celer, fedkev, a fedkvicka, tufin, vodnice, ¢erny koten,
topinambur, bataty, jakon (PETRiKOVA, HLUSEK, 2012). Jedna se vétSinou o
nim roce péstovani (MELICHAR, 1997). Obsahuji dulezité latky jako je $krob a bil-
koviny. I kdyz slouzi jako zeleniny, jsou ¢asto vyuzivany v prumyslu pro vyrobu lihu
a dalsich surovin (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Plodové zeleniny — z péstitelského hlediska je naro¢nou skupinou na klimatické a

pidni podminky, na ochranu, na ru¢ni praci. Plodova zelenina je teplomilna, citliva
na mraz. Radi se sem rajéata, okurky, paprika, lilek jedly, cukety, tykve, meloun,
kukufice, artyCok, mochyné peruanska. Konzumuje se vétSinou syrova, da se vSak i
tepeln¢ zpracovavat, konzervovat, susit, mrazit. Jeji spotieba u nas stoupa. Plodova
zelenina se vSak neda dlouho skladovat. Ma vysoky obsah vitaminu C, provitaminu
A, u lilku a tykvi se vyskytuji pektiny, které snizuji krevni tlak a hladinu cholesterolu
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Cibulové zeleniny —Do této skupiny se fadi zelenina z ¢eledi liliovitych. Konzumni

Casti je cibule (nebo i listy s vysokym obsahem vitaminu C). Maji specifickou chut’ i
vlni a pouzivaji se k pfimému konzumu, dochucovani jidel nebo ke konzervovani
(MELICHAR, 1997). Casto maji i 1é¢ivé tucinky. Jsou to vytrvalé rostliny
s jednoduchymi nebo slozenymi podzemnimi cibulemi. Lodyhy jsou bezlist¢ nebo
jen fidce listnaté, listy Gizce ¢arkovité nebo trubkovité. Kvéty usporadany ve Sroube-
lu, plodem je blanita tobolka s ernymi semeny. Konzumni ¢asti jsou hlavné jejich
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zasobni organy, tedy cibule. Konzumuji se vak i listy a lodyhy (HLAVA, TABOR-
SKY, VALICEK, 1998).

Luskové zeleniny — zastupci této skupiny patii do ¢eledi bobovitych. Nejvyznamnéj-

§im druhem je hrach, fazol obecny, bob zahradni. Vyuzivaji se hlavné v mrazirenstvi
a konzervarenstvi (MALY, 1998). Spoleénym znakem je pfitomnost symbiotickych
bakterii rodu Rhizobium v hlizkach v oblasti kofend, které jsou schopny poutat
vzdus$ny dusik. Pro luskovou zeleninu je charakteristicky vyssi obsah sacharidu, vi-
tamint, mineralnich latek, flavonoidi, chlorofylu, vlakniny. Luskoviny rostouci na
pudach s vysokym obsahem selenu nebo molybdenu mohou tyto kovy poutat a pii
konzumaci pak ptisobit toxicky (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Listové zeleniny — tvoii botanicky velice riznorodou skupinu. Nejvice jsou zastou-
peny zeleniny z ¢eledi Asteraceae (hvézdnicovité) a Chenopodiaceae (merlikovité),
(www.floranazahradé.cz). Jako Cerstva zelenina jsou na trhu velice oblibené. Jejich

rust je velice rychly, maji tedy kratkou vegetacni dobu. Obsahuji vysoky obsah vita-
mint, alkalickych soli, organickych kyselin, vlakniny a mnoho dalSich uzite¢nych
latek. Listové zeleniny se upravuji za syrova do salati nebo se tepelné zpracovavaji
jako Spenat ¢i polévkova zelenina. U téchto zelenin se pouzivaji nejen listy, ale také
celd nat, mladé vyhonky, poupata a kvéty (HLAVA, TABORSKY, VALICEK,
1998).

3.7 Vybrané zeleninové druhy péstovatelné v naSich
podminkach

Na Zemi je okolo 600 tisic rostlinnych druhi, ze kterych lidé vyuzivaji pouze okolo
3 tisic. Ze zeleniny je vyuZivano zhruba 1 200 druhd, které poskytuji biologicky cen-
nou rostlinnou hmotu piedevsim v zeleném stavu (KOTT, MORAVEC, 1989).

ZvySeni pfijmu zeleniny, ale 1 ovoce je v dnes$ni dobé€ nanejvys zadouci, nebot’
lidé pouzivaji denaturované a jinak upravené potraviny, jsou vystaveny stresu a maji
nedostatek pohybu. V posledni dob¢ se na nasem trhu objevuje vétsi sortiment zele-
nin, ktery je rozsifen i o produkty tropii a subtroptt (HLAVA, TABORSKY, VALI-
CEK, 1998).
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3.7.1 Korenova a hliznata zelenina

Tufin - Brassica napus var. napobrassica L.
Celed: Brassicaceae — brukvovité

Vyuziva se jako zelenina, ale i jako krmna plodina. Tufin je dvouleta rostlina. V 1.
roce vytvari kulovitou, vejCitou bulvu, ktera vznika ztloustnutim piechodu hypokoty-
lu v epikotyl. Barva je bila, Zluta, v horni ¢asti zelena nebo fialova. Duzina je bila az
nazloutla, nasladlé chuti. V druhém roce se vytvaii kvétni stvol se Zlutymi kvéty.
Plodem je Sesule, ktera obsahuje semena (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; KOTT,
MORAVEC, 1989).

Tufin je na klima nenaro¢ny, snese az -10 °C. Je vynosny a ma kratkou vege-
taéni dobu (3 mésice). Jeho vyhodou je dobra skladovatelnost (PETRIKOVA, 1996;
KOTT, MORAVEC, 1989).

V minulosti u nas hojné péstovany, dnes se viak téméi nepéstuje (PETRIKO-
VA, 1996).

Pouziti: Nejchutnéjsi je mlady tufin, starSi byvaji dfevnaté. Jeho nahotkla pfi-
chut’ se vafenim vytraci. Vyuziva se v syrovém stavu na pfipravu salati, peceny.
Pokrmy z této zeleniny jsou pfiilohou i samostatnym jidlem (KOTT, MORAVEC,
1989).

Jakon — Polymnia sonchifolia
Celed’: Asteraceae — hvézdnicovité

Roste plané hlavné na vychodnich svazich And v nadmoiskych vyskach do 3300
metrti od Kolumbie po severozapadni Argentinu.

Je to vytrvala bylina, u nés vSak jednoleta. Rostlina je cela chlupatd, casto nafia-
lovéla. Lodyhy jsou ¢tythranné, kvéty v oranzovych uborech, plodem je nazka. Ma 2
druhy hliz — oddenkové a kofenové. Dosahuji hmotnosti az 2 kg, jsou Sedohnédé az
fialové a na vzduchu rychle tmavnou. Duzina je kiehka, Stavnata a nasladla.

Pouziti: Hlizy se obvykle podéavaji syrové. Nafezané se piidavaji do zelenino-
vych salatd, lze je i tepelné upravovat vafenim a peCenim. V Andach z hliz vy-
mackavaji §tavu a vyrabé&ji napoj zvany ,.chaucaca“ (HLAVA, TABORSKY, VA-
LICEK, 1998).
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Cistec hliznaty — Stachys sieboldii Mig.
Celed’: Lamiaceae — hluchavkovité

Jedna se o prastarou rostlinu, ktera pochazi z Ciny a Japonska, kde je tento druh pou-
zivan jako zelenina i jako 1é¢iva rostlina. Koncem 19. stoleti se rozsitil do Evropy a
USA, kde se péstuje 1 pod nazvem ,,japonské brambory* nebo ,,¢insky arty¢ok*.

Je to vytrvala rostlina. Lodyhy jsou vétevnaté, ctythranné. Kvéty jsou nartizove-
1¢ v lichoklasech, ale kvete jen vyjime¢né. Plodem jsou 4 tvrdky sedici na kalichu.
Konzumni ¢asti je kyjovita, zaskrcovana hliza. Jeji barva je bila az nazloutla, jsou
vyzivné a snadno stravitelné. Po sklizni v§ak brzo hniji.

Pouziti: Upravuje se podobné jako chiest, vafi se, smazi se, pouziva se do polé-
vek i jako pFiloha k masu. Lze je i konzervovat podobné jako okurky. V Japonsku se
nakladaji a poté cukruji. Z mladych vyhonk a listl se pfipravuji salaty.

(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998; KOTT, MORAVEC, 1989; LANDOV-
SKY, 1948)

Vodnice — Brassica rapa L. var. rapa Thell.
Celed’: Brassicaceae — brukvovité

Pochézi z oblasti Ciny a Stfedomofi. Vznikla z brukve fepaku (Brassica rapa). U nas
byla ve sttedovéku béznou plodinou a pro svou malou naro¢nost a kratkou vegetacni
dobu se nazyvala ,,jidlo chudych®.

Je to dvouleta rostlina, kterda v prvnim roce vytvati zesileny koten, tedy bulvu,
ktera je konzumni ¢asti. Je barvy bilé, na temeni zelené, Cervené, fialové. DuZina je
bila nebo naZloutld. Ve druhém roce vykvétd a vyviji se SeSule obsahujici drobna
semena.

Je nenaro¢nou rostlinou, snese i -8 °C.

Pouziti: Upravuje se syrova na salaty, 1 jako zeli.

(KOTT, MORAVEC, 1989; PETRIKOVA, 1996; PETRIKOVA, HLUSEK,
2012)

Pastinak — Pastinaca sativa L.
Celed’: Apiaceae — mitikovité

Je velmi stard kulturni rostlina péstovana jiz pred nasSim letopoctem. Pochézi
z Evropy, kde dodnes roste plan¢.

Je dvouletou rostlinou. V prvnim roce vytvari konzumni ¢ast, kterou je ktilovy,
duznaty koten Spinavé bilé barvy, vietenovitého tvaru. Chut’ ma nasladlou, aromatic-
kou, duzina je bila. Listy lichozpefené s pilovitym okrajem a na rozdil od petrzele se
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nedaji vyuzit. Druhym rokem vyrista rozvétveny kvétni stvol se zlutymi okoliky.
Plodem je kiidlata, trojzebra dvounazka.

Velmi pomalu kli¢i (az 1 mésic), proto mé dlouhou vegetacni dobu. Péstitelsky
je nenaro¢nou rostlinou.

Pouziti: Ma obdobné pouziti jako petrzel, mrkev nebo celer. Nejcastéji do polé-
vek nebo Kk piipravé salati. Diive se také ze suSenych kofenti mlela mouka, ze kte-
rych se pekl chléb.

(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; KOTT, MORAVEC, 1989)

Cerny kofen (hadi mord §panélsky) — Scorzonera hispanica L.
Celed’: Asteraceae — hvézdnicovité

Pochézi z jihozapadni Evropy, plané roste od Stfedomoti az po Sibif.

Je vytrvalou rostlinou, ale jako zelenina se péstuje jako jednoleta. Koteny starsi
nez jedem rok nejsou vhodné ke konzumaci. Ma valcovity, ¢erny nebo tmaveé hnédy
kotfen. Duzina je bila a po zlomeni roni bilou lepkavou §tavu. Jeho chut’ je nasladla
diky vysokému obsahu sacharidi s vysokym podilem inulinu. Kvéty se objevuji ve
druhém roce a jsou syté zluté, aromatické. Plodem je Zlutozelena nazka (KOTT,
MORAVEC, 1985; PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; LANDOVSKY, 1948).

Je nenérocnou zeleninou, mrazuvzdorny, pouze na pudéach kyselych a ptfimo
hnojenych chlévskym hnojem jsou kofeny hoiké a houbovité (DUSKOVA, 2015).

Pouziti: Kofen se upravuje vaienim loupany nebo se konzumuje syrovy (KOTT,
MORAVEC, 1985; LANDOVSKY, 1948).

3.7.2 Kost'alova zelenina

Kaderavek (kapusta kaderava) — Brassica oleracea var. acephala DC
Celed’: Brassicaceae - brukvovité

Pochazi nejspis ze zapadniho pobiezi Evropy, kde dodnes plané roste. Existuje cela
fada forem, péstuje se jako zelenina, jako krmna plodina, jako okrasny prvek a jsou
znamy 1 stromové formy dosahujici az 3 m.

Semenaisky je dvouleta rostlina. V prvnim roce vyrusta rizné vysoky kost'al, na
kterém jsou siln¢ zkadetfené, laloc¢naté listy, které jsou zelené, fialové, modré, stii-
brosed¢ i bile panasované. Druhym rokem vyrista kvétni lodyha, plodem je SeSule
obsahujici tmave Seda semena.

Je nenaro¢nou plodinou, snasi az -12 °C.

Pouziti: Kadetavek se péstuje pro mrazirenské ucely. Zpracovava se obdobné jako
$penat (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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3.73 Plodova zelenina

ArtyCoky — Cynara scolymus L.
Celed: Asteraceae — hvézdnicovité

Prvni zdznamy o artyCoku jsou jiz ze starovékého Egypta (RICHTER, 2016). Pocha-
zeji z Malé Asie (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Jsou to vytrvalé, v kultufe vsak jednoleté nebo dvouleté. Vnéjsi stavbou ptipo-
mind bodlak. Lysa lodyha vyrastd z mohutné listové rtizice. Listy jsou na rubu Sed¢
plstnaté, kratce fapikaté. Plodem je nazka s chmyrem

Je to teplomilna zelenina, citliva na mraz.

Lze jej rozdélit na:

Arty¢ok zeleninovy — Cynara scolymus

Artycok kardovy — Cynara cardunculus

ArtyCok zeleninovy: jeho konzumni ¢asti je nerozvinuty kvétni tbor, ktery je
slozen z jednotlivych kvitkl se Sirokymi listeny a z duznatého lazka, pozdéji rozkvé-
t4, ma modré kvéty.

ArtyCok kardovy: listy jsou Casto ostnité, péstuje se predevsim pro ztlustlé listo-
vé fapiky jako jednoleta rostlina.

Pouziti: Pfipravuji se varené, dusené i zapékané
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; KOTT, MORAVEC, 1985; HLAVA, TABOR-
SKY, VALICEK, 1997; RICHTER, 2016).

3.7.4 Listova zelenina

Chrest — Asparaqus officinalis L.
Celed’: Asparagaceae — chiestovité

Plané formy chiestu pochazeji z Orientu. V minulosti se péstoval i u nas, ale dnes se
zde pro trh nepéstuje (chiestovna u M¢élnika patii nizozemské spolecnosti a jeji pro-
dukce se vyvazi).

Patii mezi vytrvalé zeleniny, kdy se chiestovny zakladaji na dobu 8 -10 let.
Sklizen zaina tfetim rokem. Konzumni ¢asti jsou tzv. pazochy, tj. mladé Spicky vy-
honti. Na trh se dodava jak béleny tak nebéleny v zelené formé. M4 mohutny kote-
novy systém, duznaté lodyhy, na kterych jsou zakrnélé listy a v jejich tizlabi vyristaji
nepravé listy (fylokladia). V uzlabi fylokladii vyristaji drobné, zvonkovité kvéty
(DUSKOVA, 2016; KOTT, MORAVEC, 1985; PETRIKOVA, 1996; PETRIKOVA,
HLUSEK 2012).
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Pouziti: Je lehce stravitelny a nutricné velmi hodnotny. Piipravuje se vareny ja-
ko ptiloha nebo hlavni jidlo. Muze se také zapékat nebo ptidavat do polévek
(WWW.ZDRAVAVYZIVA.INFO).

Stérbik (Sekanka $trbakova) — Cichorium endivia L.
Celed: Asteraceae — hvézdnicovité

Pivodni forma §térbaku roste okolo Stfedozemniho mote, znali ho jiz staii Rekové a
Rimané. Uz v té dobé& bylo znamo béleni piikryvanim slamou, svazovanim listii nebo
ptikryvani rostlin nddobami. Stérbak zahradni je piibuzny &ekance (PETRIKOVA,
HLUSEK, 2012; LANDOVSKY, 1948).

RozliSujeme dva typy:

1) endivie kadetava (var. crispum) s listy bohaté vykrajovanymi az stfihanymi

2) eskariol (var. latifolium) s celokrajnymi tuz§imi listy

Je jednoletou rostlinou (ptivodni §térbak byl dvoulety). Je to bylina dlouhého
dne, ktera vytvari listovou razici. Listy jsou sladce nahoiklé. Kvétni tbory maji
blankytné modrou barvu, plodem je nazka. U §térbaku se zvySuje jakost bélenim, kdy
se rostliny stavaji kieh¢i a zmiriiuje se jejich hotkost (PETRIKOVA, 1996; KOTT,
MORAVEC, 1989; VALICEK, 2002; PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Pouziti: Vybélené listy se pouzivaji k ptiprave salat, d4 se i dusit nebo jinak
tepelné zpracovavat (KOTT, MORAVEC, 1989; VALICEK, 2002).

Mangold — Beta vulgaris ssp. cicla L.
Celed: Amaranthaceae — laskavcovité

Jedna se o starou listovou zeleninu péstovanou jiz pted nasim letopoctem. Jeji matet-
skou rostlinou je fepa ptimotskd. I u nas byl péstovan, ale pozd¢ji byl vytlacen Spe-
natem.

Je dvouletou bylinou, s nadzemni &asti podobné fepé. Rapiky maji ofechovou,
nasladlou pfichut, nikdy nechutna pal¢ivé ani ostfe diky niz§imu obsahu kyseliny
$tavelové, ktera brani vstiebavani vapniku. Rapiky jsou nejriiznéjsich barev a tvart,
které se 1isi podle odriidy. V prvnim roce vytvaii konzumni ¢ast, tj. ruzici listd a
v druhém roce kvete latovitym kvétenstvim se zlutozelenymi kvéty. Plodem jsou
tfisemenna, hnéda klubicka.

Péstuji se dvé formy: listovy (var. vulgaris) s vétsim poctem listd a uzkymi,
dlouhymi fapiky a rapikaty (var. flavescens) s mohutnymi, podélné ryhovanymi tfapi-
ky.
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Pouziti: listovy mangold se nejéastéji zpracovava jako $penat. Rapikaté odrady
se upravuji obdobné jako chiest. Drobné listky se ptfidavaji do polévek, omacek c¢i
salatq.

(KOVARIKOVA, 2014; PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; PETRIKOVA, 1996;
KOTT, MORAVEC, 1989)

Cekanka salatova — Cichorium intybus L. var. foliosum Hegi
Celed: Asteraceae — hv&zdnicovité

Pochazi z plané rostouci ¢ekanky, kterd se vyskytuje v Evropé, Asii a severni Africe.
V poloving 19. Stoleti se v Belgii zacala pouzivat k pfirychlovani puktl a dnes je
V této zemi povazovana témét za narodni zeleninu.

Je dvouletou rostlinou, ktera v prvnim roce vytvaii ¢ervenofialové hlavky nebo
ruzice tvotrené listy s bilym Zebrem. Druhym rokem kvete modrymi kvéty v tiboru,
plodem je nazka.

Je nenaro¢nou zeleninou, ma kratkou vegetacni dobu.

Pouziti: ¢ekankové puky slouzi za syrova k ptipravé salatl, tepelné upravené
jako pfiloha, smazené, do polévek.

(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998; LAN-
DOVSKY 1948; KOTT, MORAVEC, 1989)

Revein vlnita (rebarbora) — Rheum rhabarbarum L.
Celed’: Polygonaceae — rdesnovité

Pochazi ze Severozapadni Ciny a Mongolska. Pivodné se péstovala a pouzivala pou-
ze jako 1éciva rostlina, kde uzitkovou ¢asti byl oddenek. U nas se péstovala v obdobi
pred druhou Svétovou valkou, ale dnes je péstovani omezeno pouze na zahradkare.
Jde o vytrvalou rostlinu, ktera se péstuje pro fapiky, které jsou mirn€ ryhované a
duznaté. Obsahuje nezadouci kyselinu $tavelovou, ktera béhem vegetace roste. Skli-
zi se v jarnim obdobi, kdy je obsah kyseliny $tavelové jesté nizky. Listy jsou az 1
metr velké. Kvétni lodyha je aZ 2 metry vysoka, vétvend, dutd. Kvétenstvim je roz-
vétvena lata se zlutozelenymi kvitky. Plodem je trojkiidla nazka.
Pouziti: Pi1 Gpravé se vzdy tepelné zpracovava. Pfipravuji se z ni kolace, mouc-
niky, ovocné polévky, kompoty, dZzemy i sladké omacky.
(DD, 2015; KOTT, MORAVEC, 1989; PETRIKOVA, HLUSEK, 2012)
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Polnicek kozli¢ek — Valerianella locusta Betcke
Celed’: Valerianaceae — kozlikovité

Vyskytuje se plané téméft po celé Evropé, Malé Asii. Vytvaii drobné rostlinky, které
vytvaii listové ruzice. Listky jsou ovalné a lesklé. VétSinou dobie prezimuje. Rostli-
ny jsou jednoleté, dlouhodenni. Kvéty rostou ve vidlanech, jsou drobné, bélavé az
mirn¢ namodralé. Semena dozravaji z ptezimované kultury. Plodem jsou kulaté naz-
ky.

Je velmi nenaro¢ny na teplo, roste i v teplotach nad bodem mrazu.

Pouziti: Vyuziva se syrovy jako salat nebo se da upravovat jako Spenat.
(PETRIKOVA, 1996; KOTT, MORAVEC, 1985; PETRIKOVA, HLUSEK, 2012)

3.8 Biologické a morfologické vlastnosti sledovanych
zeleninovych druhu

3.8.1 Raphanus sativus L. var. niger (Mill.) - Fedkev

Celed’: Brassicaceae — brukvovité

Pivod a botanicka charakteristika

Nejstarsi dochované doklady, které¢ o péstovani fedkve existuji, pochazeji z Egypta
z doby 3 000 let pied nasim letopoétem (KOTT, MORAVEC, 1989). Na tizemi Ev-
ropy ji dovezli Rimané. V&tsi vyznam ma viak ve vychodni Asii, kde se péstuji od-
rady §tavnat&jsi a jemné&jsi chuti (MALY, 1998).

Je to jednoleta nebo dvouleta rostlina, konzumni ¢asti jsou bulvy, které jsou ku-
laté, ovalné, valcovité barvy Cervené, bilé 1 zluté. Listy jsou dlouze fapikaté a maji
chloupky. Kvétni stonek je az 1 m vysoky, kvéty jsou bilé a plodem je SeSule
s n€kolika semeny (MELICHAR, 1997).

Naroky na stanovisté a hnojeni

Je nenédrocnou plodinou. NesnasSeji hnojeni chlévskym hnojem. Ten u fedkvi podpo-
ruje Cervivost, praskani hliz a zptisobuje i zménu chuti, kterd neni zadouci (KOTT,
MORAVEC, 1989). K péstovani jsou nejvhodnéjsi stiedné tézké ptdy. Na tézkych a
kamenitych piadach se deformuji koteny, na lehkych ptidach maji tendenci houbova-
tét. Sucho a vysoké teploty mohou hlavné u jarnich odriid negativné ovlivnit kvalitu
kofent. Pfi chladné&j$im pocasi obsahuji vice cukru.
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Zatazuje se po hnojenych okopaninach. Vogel (1996) uvadi, ze podle Fritze a
Stolze (1989) jedna tuna fedkve od¢erpa 2,5kg N; 0,44 kg P; 4,21 kg K a 0,3kg Mg
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Péstovani

Redkev Ize péstovat jako jarni, letni nebo podzimni kulturu. Vysévat by se mélo az
tehdy, kdyz je primérnd denni teplota nad 12°C. Po vysev Se rostliny ptekryji netka-
nou textilii. Tim se zajisti jak ochrana proti vybihani, tak proti kvétilce. Délka vege-
tace u jarnich odrud neni dlouha, pohybuje se kolem 50 — 60 dni, u letnich kolem 60
— 90 dni a u podzimnich odraid 100 — 120 dni (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Sklizen

Jarni a letni odridy fedkve se na trh dodavaji s nati. Sklizi se ru¢né od poloviny
kvétna a poté se svazkuji po péti kusech. Zimni odrudy fedkve, které jsou na usklad-
néni se vyoravani koncem zafi - fijna a na trh se dodavaji bez naté (MALY, 1998).
Vynos jarnich a letnich odrid se pohybuje kolem 12 az 15 t/ha, zatimco u podzim-
nich odrid je to az 30 t/ha (KOTT, MORAVEC, 1989).

Vyznam a vyuZiti

Pouziva se obdobné jako fedkvicka, jeji chut’ je vSak ostfejsi. Obsahuje vitamin C a
silice (MELICHAR, 1997). Obsahuje také zelezo, draslik, sodik, hoi¢ik, vapnik a
jiné¢ (KOTT, MORAVEC, 1989). Pro zmirnéni ostrosti fedkve se doporucuje nechat
po nakrajeni nebo nastrouhani chvili odstat.

Odrudy

K 1. Cervnu 2011 je zapsano ve Stitni odriidové knize devét odriid fedkve tuzem-
ského Slechténi. Z toho jsou tfi hybridni a dvé nehybridni japonského typu. Oblibena
je nase stara odriida Kulata ¢erna, kterou lze velmi dobfe skladovat (PETRIKOVA,
HLUSEK, 2012).

3.8.2 I[pomoea batatas - povijnice batatova

Celed’: Convolvulaceae — svlagcovité

Puvod a botanicka charakteristika

Bataty jsou velmi starou rostlinou, avSak jejich ptivod neni zndm. Nejc€astéji jsou
plvodem zafazovany do tropické Ameriky. V souCasnosti se bataty nejvice péstuji
v Cing, Indonésii, Indii a Vietnamu (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).
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Je to vytrvala rostlina, v kultufe se viak péstuje jako jednoletd (HLAVA, TA-
BORSKY, VALICEK, 1998). M4 popinavou nebo plazivou lodyhu, ktera dosahuje
délky az 5 metrti a fepovité ztloustlé kofeny (WEB2.MENDELU.CZ). Cela rostlina
je prostoupena mléénicemi. Listy nejsou tvarove stalé, vétSinou se vsak objevuji ve
tvaru srd¢itém nebo stielovitém (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998). Kvéty
maji zvonkovité nalevkovitou korunu a vyrtistaji na dlouhych stopkach. Vyskyt kve-
ti u n€kterych druhti v§ak neni pravidlem. Plodem je tobolka, ale vytvaii se zfidka
(WEB2.MENDELU.CZ). Na jednu rostlinu piichazi 6 — 12 hliz. Tvar této hlizy je
nejcasteji vietenovity S bilou, oranzovou az purpurovou pokozkou. Hmotnost hliz se
pohybuje od 0,5 — 5 kg (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998).

Naroky na stanovisté

Bataty nejsou botanicky ptibuzné bramborim. Vyzaduji slunné stanovisté. Nejlépe
se jim dafi na hlinitopis¢itych pudach dobfe zéasobenych organickymi latkami
(WEB2.MENDELU.CZ).

Péstovani

V naSich podminkach se bataty vysazuji po 15. kvétnu nejéastéji do pafenisté. Nej-
Zastéji se mnozi lodyznimi fizky nebo vyhony z mate¢nych hliz (HLAVA, TABOR-
SKY, VALICEK, 1998).

Sklizen
Sklizeti se provadi po prvnich podzimnich mrazicich (HLAVA, TABORSKY, VA-
LICEK, 1998).

Vyznam a vyuZiti

Cerstvé hlizy batati maji o 50% vyssi nutri¢ni hodnotu nez brambory. Obsahuji asi
69% vody, 18% skrobu, 1,9% bilkovin, 0,7% tuku, 26% sacharidt, 1,1% vlakniny a
0,8% mineralnich latek. Obsahuji také vitamin C, PP, By a B,. Nékteré druhy i provi-
tamin A (HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998). Sladkou chut’ zptisobuje fruk-
toza, glukoza a sachar6za (WEB2.MENDELU.CZ).

V mnoha zemich jsou bataty témét denni stravou prostych lidi. Daji se vafit,
péct, smazit, susit i nakladat do cukernych roztokd. V fadé mist domorodci vyrabéji
kvaSenim batati lihovy ndpoj zvany ,,mobby* nebo ,,marmoda‘“. Odrady s vysSim
obsahem $krobu jsou surovinou pro lihovarnicky a $krobarensky pramysl (HLAVA,
TABORSKY, VALICEK, 1998). Cervené druhy batatii jsou vhodné na vateni a za-
pékani, zluté druhy se hodi na smazeni a do tést na peceni (WEB2.MENDELU.CZ).
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3.8.3 Foeniculum vulgare var. arizonicum Mill. — fenykl sladky

Celed’: Apiaceae — miiikovité

Pivod a botanicka charakteristika
Prvni zminka o péstovani fenyklu pochazi z Italie 9. stoleti (PETRIKOVA, HLU-
SEK, 2012). Jedna se o varietu fenyklu obecného, ktery se péstuje pro nat’ a semena
a je vyuzivéan jako koteni a 16k (HLAVA, TABORSY, VALICEK, 1998).

Jedna se o dvouletou az vytrvalou rostlinu, ale jako zelenina je péstovana jedno-
leta (HLAVA, TABORSY, VALICEK, 1998). M4 délku vegetace 80 — 100 dni. M-
ze dorast az do 1,5 metra vysky. Listy jsou nitkovité délené a aromatické, listové
fapiky jsou podlouhlé, na bazi Siroké a zduznatélé. Kvétenstvim je okolik s malymi
zlutymi kvéty. Fenykl vykvéta za dlouhého dne. Plodem je siln€ aromaticka
dvounazka. Fenykl se péstuje pro nepravou ,,cibuli“ coz je vlastn¢ zplostéla hliza,
ktera vznikd z listovych duznatych, ryhovanych pochev a je asi 100 mm vysoka
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Naroky na stanovisté

Je nendro¢nou plodinou na teplotu. Teploty nad 24 °C a pod 7 °C brzdi rlst. Naro¢ny
je na vlahu — pfi nedostatku vody jsou konzumni ¢asti tvrdsi, méné Stavnaté a zvysu-
je se riziko vybihani do kvétu (MALY, 1998).

Péstovani

Da se péstovat jak zpiimych vysevl (vysev vdruhé polovingé kvétna), tak
z ptedpéstované sadby (vysev zacatkem cervna). Pro pfedpéstovani sadby udrzujeme
teploty okolo 15 — 20 °C. Nizsi teploty zpusobuji pfed¢asné vybihani do kvéti a tim
znehodnocuji konzumni ¢ast. Doba predpéstovani je 30 -40 dni, sazenice vysazujeme
ve fazi &tyf pravych listd (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012). Od vysadby do sklizn&
ubéhne 50 — 75 dni (PETRIKOVA, 1996). V dobg kdy hlizy neboli ,,cibule dosahly
§itky 5 cm, pfihrneme k rostlinim zeminu, aby zbélely (LANDOVSKY, 1948).

Sklizen

Sklizen je nejlepsi ukoncit do prichodu mrazt, sklizi se tedy od konce srpna do fijna.
Mraz -4 °C fenykl poSkozuje. Pii sklizni se ponechaji na hlize zakracené tfapiky a
nevyvinuté listy ve sttedu konzumni ¢asti. Hmotnost se pohybuje kolem 100 — 500 g.
Da se skladovat az 10 tydni pii vlhkosti 90 — 95%. Vynos &ini 23 — 30 t/ha (PETRI-
KOVA, HLUSEK, 2012).
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Vyznam a vyuZiti

Fenykl obsahuje zna¢né mnozstvi vitaminu C a mineralnich latek, zejména Ca, Fe,
Mg. Typickou vini a chut’ fenyklu zptisobuje vyssi obsah silice az 2% (nejvice je
obsazen anethol). M4 piiznivy vliv na traveni i nervovy systém (PETRIKOVA,
HLUSEK, 2012).

Odridy
V Seznamu odrid ve Statni odridové knize k 1. 6. 2011 neni zapsana zadna odruda.
Vyuzivaji se zahrani¢ni odridy (KOTT, MORAVEC, 1989).

3.8.4  Apium graveolens L. var. dulce - celer rapikaty

Celed’: Apiaceae — mifikovité

Puvod a botanicka charakteristika
Rapikaty celer byl v 16. stoleti péstovan v Italii a Francii. Odtud se rozsitil do Anglie
a Ameriky (MALY, 1998).

Je to dvouleta zelenina, kterd v prvnim roce vyvari mohutnou rizici silné fepi-
katych listd. Rapiky samobélici formy jsou Zlutozelené az bé&lavé. Bulvy se u této
formy nevyviji, kofeny jsou ve shlucich a jsou duznaté. Kvétenstvim jsou slozené
okoliky, kvéty jsou drobné, bilé. Plodem je drobnd, Zebernatd dvounazka, kterd ma
vyraznou aromatickou chut’ i viini (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012; MALY, 1998).

Naroky na stanovisté a hnojeni
Nejlepsi pro péstovani fapikatého celeru jsou hlinité, vododrzné a téz8i pudy
S vy$8im obsahem humusu a zivin. Nesnasi zamokiené a kyselé pudy. Potieba vody
za vegetacni dobu ¢ini 600 mm, takze je z tohoto hlediska velmi naro¢ny. Vyzaduje
spise teplejsi, chranéné polohy (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Je fazen do I. nebo II. trati. Nesnasi kyselé ptudy, proto by se méla ptadni reakce
pohybovat mezi 6,6 — 7,1. Vapnéni se provadi k piedploding (PETRIKOVA, HLU-
SEK, 2012).

Péstovani

Vysazuje se z predpéstované sadby po 15. kvétnu. Vysev se provadi ve skleniku od
poloviny bifezna. Pfedpéstovani probiha za teploty vyssi nez 14 °C po dobu 75 dni.
Po celou dobu vegetace je nutnd doplitkova zavlaha (PETRIKOVA, HLUSEK,
2012). Délka vegetace je 110 dni (KOTT, MORAVEC, 1989).
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Sklizen

Provadi se jednordzové od poloviny zaii do listopadu. Celer tapikaty snese az -5 °C.
Po sklizni se zakrati listy, listové ¢epele se odiiznou ve vySce prvniho pteslenu, poté
se tridi se do jakostnich tfid. Do 1. jakostni tfidy Se umist'uji vypéstky o hmotnosti
150 g a vice. Vynos se pohybuje v rozmezi 30 — 50 t/ha (MALY, 1998).

Vyznam a vyuZiti

Rapiky obsahuji 90 -93 % vody, 0,9 % bilkovin, 0,1 — 0,3 % tuku. Ve 100 g fapiki je
zhruba 10 mg vitaminu C, 0,2 -0,7 mg beta karotenu (KOTT, MORAVEC, 1989).
Charakteristické aroma u celeru vytvafi silice se slozkou sedanolid. Dale fapikaty
celer obsahuje glykosidy apiin a limonen. Diky vysokému obsahu Ca a Na ma diure-
tické Uc¢inky. V gastronomii se vyuziva pfii ptipravé polévek, pfiloh a do zelenino-
vych salatd (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Odrudy

Odrtdy lze rozd¢lit na skupinu se zelenymi fapiky a na skupinu samobélici. V dnesni
dobé¢ se dava prednost samob¢licim odridam pro jejich jemnéjsi chut’. Ve Statni od-
radové knize jsou zapsany pro rok 2011 tii odrady (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

3.8.5 Solanum melongena L. — lilek jedly (baklazan)

Celed’: Solanaceae — lilkovité

Pivod a botanicka charakteristika
Lilek pochdzi z Dalného Vychodu a prvni zminky o jeho péstovani v Evropé€ jsou ze
14. stoleti (MALY, 1998).

V subtropech patii k viceletym zeleninam, avSak v Evropé je péstovana jako
jednoleta. Je to ketickovitd, rozveétvena rostlina s pevnymi, nafialovélymi listy. Plo-
dem je previsla bobule nejcastéji tmavé fialova s nazelenalou duzinou. Jeho semena
jsou svétle hnédda (MELICHAR, 1997).

Naroky na stanovisté a hnojeni

Lilek je teplomilnou zeleninou, proto se umistuje do teplych, slunnych poloh, chra-
nénych proti studenym vétrim. Teplota by se méla pohybovat kolem 20 — 28 °C ve
dne a 15 — 18 °C v noci. Idealni pro péstovani jsou pudy humoézni, dobfe zasobené
vodou. Dojde-li k nedostatku vody, projevi se to opadem kvétu a plodid. Hlusek
(2002) uvadi odbér Zivin jednou tunou produkce plodii lilku nasledovné: 2,9 kg N;
0,3 kg P; 4,15 kg K; 0,3 kg Mg; 0,2 kg S (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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Péstovani
Jako polni zelenina se u nas mize péstovat pouze na jizni Moraveé a v Polabi. Teplo-
ty pod 10 °C lilek poskozuji (KOTT, MORAVEC, 1989).

Vysazuje se z piedpéstované sadby. Vysev se provadi koncem ledna — unora.
Sazenice se vysazuji V druhé poloviné kvétna tzv. na vodu (PETRIKOVA, HLU-
SEK, 2012).

Sklizen
Sklizen ploda za¢ina v druhé poloving srpna a trva do prvnich mrazii. Plody se sklizi
V trzni zralosti s jesté nezralymi semeny. Piezralé plody jsou nahoiklé a me¢kké. Jsou

velice citlivé na otlaceni. Vynos se pohybuje v rozmezi 10 — 30 t/ha (MELICHAR,
1997).

Vyznam a vyuZiti

Plody se vyznacuji nizkou energetickou hodnotou. Plody, snizuji krevni tlak a cho-
lesterol a podporuje vylucovani zlu¢e.(MELICHARR, 1997). Chut lilku je sladce
kotenita (¢im star$i plod mame, tim je chut palivéjsi). Tepelnd uprava je nezbytna
(PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Odrudy

V nasich podminkach jsou nejvhodngjsi dvé odriidy: Cesky rany a Krasan. Patii
K velmi ranym a maji fialovou barvu plodu. Odrudy s barvou plodd bilou a Zlutou
jsou naopak pozdni (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

3.8.6  Physalis peruviana L. - mochyné peruanska

Celed: Solanaceae — lilkovité

Piivod a botanicka charakteristika

Péstovani mochyné peruanské se rozsitfilo z Jizni Ameriky. V Mexiku a Stiedni
Americe se péstuje také mochyné mexicka, kterda ma plody fialové (KOTT, MORA-
VEC, 1989).

V naSich podminkéch je tento druh mochyné jednoletou rostlinou. Mochyné vy-
tvari vétvené ketiky, které dortistaji vysky 1 metru. Listy jsou elipCité, u baze srdcité,
mizné€ zvinéné. Kvéty vyrustaji jednotlivé v uzlabi listd. Plodem je bobule, kterou
obaluje kalich, ktery je po zaschnuti nazloutly. DuZina bobuli je $tavnata, sladkoky-
seld. Obsahuje velké mnozstvi drobnych semen (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
V Evropé se vedle mochyné peruanské péstuje i mochyné zidovska tresen, ktera je
vytrvala a péstuje se k dekorativnim ucelim (KOTT, MORAVEC, 1989).
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Naroky na stanovisté
Vyzaduje teplejsi, oslunéné polohy. Nejlepsi pro péstovani jsou pidy humozni, pro-
pustné (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Péstovani

Vysazuje se z piedpéstované sadby. Semena se vysévaji v poloviné bfezna. Vysazuji
se dostate¢né vyvinuté sazenice, které maji mit alespon pét listi. Vysadba se provadi
v druhé poloviné kvétna. Doporucuje se mulCovat ¢ernou textilii pro rychlejsi nasadu
ploda (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Sklizen
Plody se sklizi v botanické zralosti od konce 1éta do fijna. Z jedné rostliny je mozno

ziskat az 60 plodu. Kalich na plodech se ponechava pro zamezeni znecisténi plodi.
Piezralé plody praskaji (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).

Vyznam a vyuZiti
Bobule obsahuji 10 — 12 % cukru, pektin a vitamin C. Pektiny pfiznivé reguluji tra-
veni, snizuji krevni tlak a pisobi pozitivné na nervovou soustavu (KOTT, MORA-
VEC, 1989).

Plody se konzumuji v ¢erstvém stavu nebo se kanduji, pfipravuji se z nich mar-
melady nebo kompoty (PETRIKOVA, HLUSEK, 2012).
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4  Experimentalni cast

Na zaklad¢ zadani bakalarské prace byla pfipravena degustace pokrml zhotovenych
zZ netradi¢nich druhil zelenin. Degustace se uskute¢nila dne 23. 3. 2016 v misté¢ mého
bydliste.

Pokrmy byly pfipraveny z druhti, které se u nds na trhu vyskytuji v malém
mnozstvi, tedy z druhii pro ostatni malo zndmych.

4.1 Metodika

Experimentalni ¢ast zahrnuje degustaci pokrmi zhotovenych z netradiéni zeleniny.
Pokrmy byly piipraveny netradi¢nim zpusobem dle recepti, které se bézné
v nasich kuchynich nevyskytuji. Pokrmy byly vyhodnoceny pomoci dotaznikti, které
respondenti vyplnovali po degustaci. Cilem dotaznikd a celé degustace bylo zjistit
znalost a moznost vyuziti netradi¢nich druht v gastronomii u respondentti. Pomoci
dotazniku byl také vybran nejlepsi pokrm.
Vysledky degustace jsou piehledné zpracovany v grafech.

4.1.1 Degustace

Degustace byla uskute¢néna dne 23. 3. 2013 v mist¢ bydlisté autorky této prace. Po-
krmy byly zhotoveny z ¢erstvé zeleniny zakoupené v témze dni.

Z netradi¢nich zelenin byly pouzity: lilek jedly — Solanum melongena, mochyné
peruanska — Physalis peruviana, celer fapikaty — Apium graveolens var. dulce, feny-
kl sladky — Foeniculum vulgare var. arizonicum, povijnice batatova (bataty) — Ipo-
moea batatas, ¢erna fedkev — Raphanus sativus var niger

Uprava zeleniny
Pouzité zeleninové druhy byly ponechany bud’ v syrovém stavu, nebo tepelné zpra-
pak ,,bataty, které¢ byli v jednom receptu pouzity i se slupkou.

V syrovém stavu byla pouzita ¢erna fedkev, kterd byla nastrouhdna, osolena a
ponechana asi 10 minut v chladnicce, aby se jeji chut’ zjemnila.

Ostatni zeleninové druhy byly jiz tepelné zpracovany bud’ varenim, nebo pece-
nim.
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Lilek jedly byl spafen, oloupan a v mlynku na maso pomlet. Mochyné peruan-
ska byla zbavena nejedlych ¢asti (kalichu). Fenykl sladky a celer fapikaty byl pova-
fen a dale upravovan v pokrmu.

Pripravované pokrmy:

Pomazanka z ¢erné redkve
e (Cerna fedkev, pomazankové maslo, stl

Cerna fedkev byla o€is$téna, nastrouhana a ulozena na 10 minut v lednici, aby se
zmirnila jeji chut. Poté bylo do nastrouhané fedkve pfidano pomazankové maslo a
sal.

Pomazanka z ¢erné fedkve se slune¢nicovymi seminky
e (erna fedkev, tvarohovy syr Luéina, stl, pepf, prazena slune¢nicova seminka
(+ na ozdobu), strouhany zazvor

Cerna fedkev byla nastrouhana a spolu s ostatnimi ingrediencemi v misce smichana.
Pti podéavani pak byla dozdobena slune¢nicovymi seminky

Pecené batatové hranolky s majonézou
e Dbataty neoloupangé, olej, sladka paprika, stl, pept
¢ na majonézu: worcesterova omacka, majonéza, citronova stava, sul, pept

Bataty byly dikladné omyty, nakrajeny do tvaru hranolek, posypany sladkou papri-
kou, soli a pepfem. Na plech byl nalit olej a pfipravené ,,hranolky* vloZeny do trouby
cca na pil hodiny. Pfi pfipravé majonézy byly vSechny ingredience smichany do-
hromady dle chuti.

Gnocchi z batata
e bataty (uvarené), hladkd mouka, vejce, sil, pepf, Spenatové listy

Bataty byly nejprve oloupany a v mirn¢ osolené vod¢ povaieny do zmeknuti. Po vy-
jmuti z vody byly pomackany a spole¢né s moukou, vejcem, soli a pepfem vypraco-
vany v tésto (podobné bramborovému téstu). Takto pfipravené tésto bylo pomoci
noze rozkrajeno na malé ,,Sisky* a povareno ve vodé. Mezitim se povatil a dochutil

soli a pepfem listovy Spenat.
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Detoxikaéni napoj
e 2 jablka, 2 mrkve, fapikaty celer, citron

Vsechny ingredience az na citron byly oloupany a ty¢ovym mixérem pomixovany.
Takto pfipraveny napoj se dochutil par kapkami citronu.

Smazeny rapikaty celer
e povareny fapikaty celer, mouka, vejce, strouhanka, olej na smazeni

Rapikaty celer byl na kratkou dobu povafen, oloupan a po vychladnuti obale
V mouce, vejcich a strouhance. Takto piipraveny celer byl nakonec na panvi v oleji

osmazen.

Lilkové karbanatky
e spafeny lilek, cibule, Cesnek, vejce, strouhanka, pepft, sil, mouka, olej na
smazeni

Lilek se nejprve na kratkou dobu povaftil, aby Sel snadnéji loupat. Po oloupéni byla
V misce piipravena smichanim oloupaného a pomletého lilku spole¢né s Cesnekem,
vejcemi, strouhankou, soli, pepfem, moukou a majorankou hmota, ze které byly pfi-
pravovany karbanatky. Ty se poté na panvi v oleji usmazili.

Duseny fenykl
e uvareny fenykl, cibule, rajce, olej, niva, stl, pept

Syrovy fenykl byl v celku povatren ve vodé do mirného zméknuti. Po vychladnuti byl
nadrobno nakrajen a spolecné€ s cibuli, rajcaty, soli a pepfem dusen na trose oleji. PO
ziskani spravné konzistence a chuti byl nakonec zasypan syrem nivou.

Michany kompot z mochyné
e mochyné¢, hrusky, jablka, voda, cukr, citronova Stava

Na kompot byly pouzity pokrajend jablka, hrusky a mochyné. VSe bylo zalito
Vv zavatfovaci sklenici pfipravenou smeési vody, cukru a citronové $tavy. Smés byla
povaiena do mirného zhoustnuti. Poté byla vatici nalita do sklenice s ptipravenymi
ingrediencemi a nasledné hodinu vafena ve vodé.
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5  Vysledky prace

Vysledkem této bakalarské prace bylo vyhodnoceni vybranych zeleninovych druhti
(lilek jedly — Solanum melongena, mochyné peruanska — Physalis peruviana, celer
fapikaty — Opium graveolens dulce, fenykl sladky — Foeniculum vulgare var. arizo-
nicum, povijnice batatova (bataty) — Ipomoea batatas, ¢erna fedkev — Raphanus sati-
vus var niger) zpracovanych v riznych podobach. Degustace probéhla 23. 3. 2016
V Brné.

V nasledujicim textu jsou uvedeny jednotlivé otazky a odpovédi z dotazniku.

Dotaznik je soucasti ptiloh této prace (ptiloha ¢. 1)

5.1 Vyhodnoceni degustace

Pfiprava pokrmu zabrala zhruba 4 hodiny a probihala v dopolednich hodinach. De-
gustatoii ochotné a schuti jednotlivé pokrmy ochutnali. Pfi ochutnavce dostali
podrobné informace, z ¢eho a jak jsou pokrmy zhotoveny. Po degustaci vyplnili pii-
lozené dotazniky a néktefi z respondenti si odnesli recepty domii. Pocet respondentti
byl 14. Dotazniky byly vyplnény piehledné.
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5.11  Vyhodnoceni otazky

¢€. 1 (Ktery z degustovanych pokrmu byl

pro Vas nejchutnéjsi?)

Vyhodnoceno 14 odpovédi

Na prvnim misté se umistil duseny fenykl (29%, 4osoby), na druhém misté gnocchi

Z batatii (21%, 3 osoby), na tfetim

misté se soucasné umistily tfi pokrmy a to: pecené

batatové hranolky s majonézou, lilkové karbandtky a pomazanka z cerné tfedkve
(14% + 14% + 14%, 2 + 2 + 2 osoby). Na ¢tvrtém misté se umistil michany kompot
Z mochyné (7%, 1 osoba). U zbylych tii pokrmli: pomazanka z ¢erné fedkve se slu-

nec¢nicovymi seminky, smazeny fepikaty celer a detoxikacni napoj nebyl zazname-

nan ani jeden hlas.

Pomazankaz
cerné redkve
14%

ey

Grafc. 1
Michany
- i kompot z

mochyné 7%

Graf 1 — Nejchutngjsi pokrm
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5.1.2  Vyhodnoceni otazky ¢. 2 (Pouzili jste jiz néktery
z degustovanych druhti? Pokud ano, ktery?)

e Vyhodnoceno 14 odpoveédi
Na tuto otazku odpovédélo NE 65% respondent (9 0sob). Zbylych 35% alespon

jednou pouzity netradi¢ni druh zeleniny pouzilo. Lilek pouzili celkem 2 respondenti
(14%), fapikaty celer pouzili také 2 osoby (14%) a bataty pouzila 1 osoba (7%).

Grafc. 2

ANO - bataty
7%

ANO - rapikaty
celer
%

>

Graf 2 — Pouziti netradi¢ni zeleniny u respondenti
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5.1.3  Vyhodnoceni otazky €. 3 (Ktera pouzita zelenina pro Vas byla
nejvice netradi€ni?)

e Vyhodnoceno 14 odpovédi
Nejvice netradi¢ni druh pouzity v pokrmech byla podle respondentit mochyné. Pro tu

hlasovalo celkem 7 0sob (50%). Na druhém misté se umistil fenykl se 4 hlasy (29%).
Tteti misti obsadily bataty se 3 hlasy (21%).

Grafc. 3

Graf 3 — Nejvice netradi¢ni zelenina



Vysledky prace

5.1.4  Vyhodnoceni otazky €. 4 (Preferujete zeleninu v syrovém stavu
nebo tepelné upravenou?)

e Vyhodnoceno 14 odpovédi

Po vyhodnoceni této otdzky je ziejmé, ze respondenti pouzivaji rad¢ji zeleninu
V syrovém stavu. Tato odpovéd’ byla zaznamendna celkem u 7 respondentd (50%).
Pro moZnost pouziti zeleniny tepelné upravené hlasovali 4 respondenti (29%). U tii
respondentt (21%) byla odpovéd’ neutralni, vyuzivaji tedy zeleninu jak syrovou, tak
tepelné upravenou a nedavaji prednost ani jedné variantg.

Grafc. 4

Graf 4 — Upfednostiiovany stav zeleniny
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5.1.5 Vyhodnoceni otazky ¢. 5 (Jak ¢asto pouzivate zeleninu pfri
vareni?)

e Vyhodnoceno 14 odpoveédi

Na otazku jak Casto pouZivate zeleninu pifi vafeni, odpovédélo neustile 6 0sob
(42%). Jednou tydné& pouzivaji zeleninu 3 osoby (21%). Moznost parkrat za mésic
zaSkrtli také 3 respondenti (21%) a posledni moznost, kterd zné¢la: Zeleninu moc ne-
pouzivam, zvolili 2 osoby (14%).

zeleninu moc Graf C. 5
nepouzivam,
14%

Graf 5 — Cetnost pouziti zeleniny
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6 Diskuze

Pti ptipravé pokrmi a nasledné degustaci bylo mezi respondenty zjistovano, ktery
Z pouzitych druhti fadi mezi nejvice netradi¢ni zeleniny. U padesati procent degusta-
tord bylo zjisténo, ze nejvice netradi¢ni byla mochyné peruanska. Tento vysledek je
pfisuzovan tomu, ze ze vSech pouzitych druht pii degustaci, je pravé mochyné na
naSem trhu nejméné dostupna.

Degustatoii projevili zajem o tyto druhy, nektefi si dokonce odnesli recepty
S tim, Ze tyto zeleniny do svého jidelnicku zafadi. Veliky zajem byl o duseny fenykl,
kde bylo zaznamenano piijemné propojeni jemné chuti fenyklu s ostatni zeleniny.
Pravdépodobné diky netradi¢ni chuti fenyklu, kterou zpisobuje vyssi obsah silice,
jak uvadi (PETRIKOVA 2012) se tento pokrm stal pro respondenty nejzajimavéjsi.

Na druhém a tfetim misté se pti degustaci umistily pokrmy z povijnice batatové.
Jejich sladkou chut tvofi glukoza, fruktdza a sacharéza (WEB2.MENDELU.CZ). Z
divodu zajimavé nasladlé, ale ne neptijemné chuti, kterou ptipravovanym pokrmiim
dodavaji, se nejspise proto umistili na takovych pozicich.

Z prazkumu tedy vypliva, ze na otazku: Jaké druhy zeleniny se fadi mezi netra-
di¢ni, nejde pfesné odpovédéet. Faktem je, Ze nékteti se o tuto oblast zajimaji vice a
jsou tedy obeznameni s nékterymi netradi¢nimi druhy, které jsou v této praci zahrnu-
ty, jini se s témito druhy setkali zcela poprvé.

V pouzité literatuie bylo zjisténo nckolik nesouladi jako naptiklad pti Uprave
fedkve (KOTT, MORAVEC, 1985) uvadi, ze by se nastrouhana fedkev méla nechat
odstat po dobu 12 — 24 hodin, aby se zjemnila jeji chut. Na strankach
(WWW.RECEPTY.CZ) bylo uvedena doba odstati pouze 10 minut pro jemnou chut’.

Pti popisu jakonu bylo shledano pouze malé zastoupeni v literatute, proto by ta-
to zelenina mohla byt do budoucna vice zkouména a Iépe popséana.

V knize Lahtidkova zelenina (LANDOVSKY, 1948) je pouzito mnoho zastara-
lych informaci. Naptiklad u lilku autor uvadi velké mnozstvi odrud, které se
s nejvetsi pravdépodobnosti jiz nepéstuji, protoZze v jinych literaturach nebyly tyto
informace nalezeny.

(MELICHAR, 1997) uvadi, ze nejvhodné&jsi ptidou pro péstovani je pida hlini-
topis¢ita az pis¢itohlinitd. (MALY, 1998) dodava, Zze u pid piséitych je nebezpedi
vymyvani zivin a potieba zavlahy je zde vyssi. U pid téZkych se naopak vyskytuje
vlivem zamokfeni velice Casto nedostatek ptidniho kysliku.

Ve snaze nalézt vice informaci o obsahovych latkach zelenin, bylo zjiSténo, Ze
V pouzité literatufe této bakalaiské prace pouze (PETf{iKOVA, 1996; KOTT, MO-
RAVEC, 1985 a KOPEC 1998) maji dostatecné informace z tohoto okruhu.


http://www.recepty.cz/

Diskuze

(KOTT, MORAVEC, 1989) uvadi, ze tapiky celeru obsahuji 90 -93 % vody,
0,9 % bilkovin, 0,1 — 0,3 % tuku, coz (MALY, 1998) potvrzuje. Neshody jsou viak
V obsahu vitaminu C a beta karotenu, kdy (KOTT, MORAVEC, 1989) popisuje ve
100 g zhruba 10 mg vitaminu C a 0,2 -0,7 mg beta karotenu. Kdezto (MALY, 1998)
udava ve 100 g asi 8,5 mg vitaminu C a 0,02 — 0,04 mg beta karotenu.

Pti shromazd’ovani informaci o cibulovych zeleninach byla shleddna neshoda.
(HLAVA, TABORSKY, VALICEK, 1998) uvadi, Ze cibulova zelenina se fadi mezi
vytrvalé rostliny. Na rozdil (MELICHAR, 1997) popisuje cibulovou zeleninu vétsi-
nou jako dvouletou.

V Americe vznikla spolecnost zvanda USDA (United States Department of Ag-
riculture), ktera se snazi o podporu rozvoje venkova, o zlepSeni vyzivy ¢lovéka a o
celkové udrzeni piirodnich zdroji (WWW.USDA.GOV). Tato spolecnost se
s nejvetsi pravdépodobnosti bude dale rozvijet a napomize tak civilizaci k lepsimu
zdravi a dobré vyzivé, byt’ tfeba snahou o zavedeni netradi¢nich zelenin do podvé-
domi nas vSech.

Do budoucna by také mohla byt vefejné vice rozvijena informovanost lidi od
péstiteltl a znalcti tohoto oboru (napiiklad na riznych gastronomickych nebo zahrad-
kaiskych akcich) o netradi¢nich druzich, at’ uz o jejich péstovani nebo o vyuziti
Vv gastronomii.
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Zavér

7 Zaver

Zelenina diky svym obsahovym latkam, jako je napiiklad kyselina L-askorbova (kte-
rou si télo nedokaze samo vytvofit) a mnoho dalsich, by méla byt neodmyslitelnou
soucasti nasich jidelnicki.

Lze je rozdélit na u nas plané rostouci, na zeleniny mozné péstovat v nasich
klimatickych podminkach a na zeleniny dovazené z tropickych a subtropickych zemi.
Dale se déli na jednoleté, dvouleté a viceleté, kdy rfada napiiklad dvouletych je pés-
tovana pouze jako jednoletka, protoze konzumni ¢ast, pro kterou je pé€stovana vytvori
jiz prvnim rokem.

Cim dal vice lidi si za¢ina uvédomovat, jak dileZité je spravné stravovani pro
zdravi Cloveka a proto v poslednich letech z4jem o zeleninu stoupd. To vypliva i z
prizkumu provedeného v této praci, kdy na otazku: ,,Jak casto pouzivate zeleninu pfi
vatfeni®, odpovédéla témet polovina z dotazovanych, Ze zeleninu pouzivaji neustale.
Pouze malé procento odpovédélo, ze zeleninu moc ¢asto nepouzivaji. Z dotazniku
také vyplynulo, ze lidé davaji ptfednost zelenin€ v syrovém stavu, oproti tepelné
upravené. To ma jisté vyhody, protoze tepelnou upravou miize u zelenin dochazet ke
snizeni, nebo dokonce ztratdm diilezitych obsahovych latek.

VEtsi zajem je 1 o nové, ,,neznamé* druhy, kdy lidé chtéji poznat nové chuté a
obohatit si tak jidelnicek. Pfi degustaci bylo zjiSténo, ze spousta lidi pfistupuje
k poznani novych chuti velice pozitivné, avSak informovanost respondentti o pouzi-
tych druzich byla minimalni.

Tato prace byla zaméfena na snahu o vétsi pfiblizeni moZnosti péstovani netra-
di¢nich druhi i na uzemi Ceské Republiky a zaroveti i o moznost vyuziti téchto dru-
ht v gastronomii. Podle reakci respondenti a jejich zajmu o ziskani pouzitych recep-
t, byla tato snaha ¢astecné€ ocenéna jiz pii degustaci.

49



Souhrn a resume

8 Souhrn aresume

Netradi¢ni zeleniny pochdzeji nejcastéji z oblasti tropt a subtropt, odkud jsou také
dovazeny. V této praci jsou zastoupeny hlavné ty druhy, které je mozné péstovat i
Vv naSich klimatickych podminkéch.

V experimentalni Casti byla piipravena degustace, ve které byly pouzity netra-
di¢ni druhy jako: lilek jedly — Solanum melongena, mochyné peruanska — Physalis
peruviana, celer fapikaty — Apium graveolens var. dulce, fenykl sladky — Foeniculum
vulgare var. arizonicum, povijnice batatova (bataty) — Ipomoea batatas, ¢erna fedkev
— Raphanus sativus var niger. Na konci degustace byl vyplnén respondenty dotaznik,
ktery byl pozdéji vyhodnocen. Za nejvice netradi¢ni zeleninu byla zvolena mochyné
peruanska.

Kli¢ova slova: netradi¢ni zeleninové druhy, gastronomie, degustace, respondent

RESUME

Non — traditional vegetables come especially from tropical and subtropical areas,
where they are imported. There were chosen especially species which we can grow
well in our climate.

In the experimental part was prepared tasting and it was used non - traditional
types such as: eggplant - Solanum melongena, peruvian gooseberry - Physalis peru-
viana, celery — Apium graveolens var. dulce, sweet fennel - Foeniculum vulgare var.
arizonicum, sweet potato - Ipomoea batatas, black radish - Raphanus sativus var
niger. On the end tasting was filled respondents to a questionnarie which was later
evaluated. For most non — traditional vegetables was chosen peruvian gooseberry.

Key words: non — traditional vegetables, gastronomy, degustation, respondent
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Seznam priloh

Priloha €. 1 - Dotaznik
Priloha €. 2 - Fotograficka dokumentace
Vsechny fotografie, které jsou soucasti této prace, byly potizeny autorkou této ba-

kalaiské prace.

Degustované pokrmy

Pomazanka z ¢erné fedkve + pomazanka z ¢erné fedkve se slunecni-
covymi seminky, obrazek ¢. 1

Pomazanka z ¢erné fedkve, obrazek ¢. 2

Pomazénka z cerné fedkve se slunecnicovymi seminky,
obrazek ¢. 3

Pecené batatové hranolky s majonézou, obrazek ¢. 4
Gnocchi z batatu, obrazek ¢. 5

Detoxikacni napoj, obrazek ¢. 6

Smazeny fepikaty celer, obrazek ¢. 7

Lilkov¢ karbanatky, obrazek ¢. 8

Duseny fenykl, obrazek ¢. 9

Michany kompot z mochyné, obrazek ¢. 10

Prubéh degustace

Zahajeni degustace, obrazek ¢. 11
Prabéeh degustace, obrazek ¢. 12



Ptilohy

Priloha ¢é. 1 - Dotaznik

1. Ktery z degustovanych pokrmt byl pro Vas nejchutné;si?

2. Pouzili jste jiz n€ktery z degustovanych druhti? Pokud ano, ktery?

3. Ktera pouzita zelenina pro Vas byla nejvice netradi¢ni?

4. Preferujete zeleninu v syrovém stavu nebo tepelné upravenou?

5. Jak ¢asto pouzivate zeleninu pii vafeni?

a) neustale

b) 1 tydné

¢) parkrat za mésic

d) zeleninu moc nepouzivam
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Priloha €. 2 - Fotograficka dokumentace

Obrazek 1 - Pomazanka z erné fedkve + pomazanka z erné fedkve se slune¢nicovymi seminky

Obrazek2 - Pomazanka z ¢erné fedkve
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Obrazek 1 - Pomazanka z ¢erné fedkve se slunecnicovymi seminky

Obrazek 2 - Pe¢ené batatové hranolky s majonézou



Ptilohy

Obrazek 4 - Detoxikacni napoj
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Obrazek 5 - Smazeny rapikaty celer

Obrazek 6 - Lilkové karbanatky
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Oézek 7 - Duseny fenykl

Obrazek 8 - Michany kompot Z mochyné
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Obrazek 9 - Zahajeni degustace

Obrazek 10 - Pribéh degustace



