VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA

Studijni obor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu

Martina SEBESTOV A

JEDLE KVETY A JEJICH VYUZITI V GASTRONOMII

Edible Flowers and Their Use in Gastronomy

BAKALARSKA PRACE

Vedouci bakalarské prace: Mgr. Tomas Ulbrich, Ph.D.

Brno, 2015



Jméno a prijmeni autora: Bc. Martina Sebestova

Nazev bakalarské prace: Jedl¢ kvéty a jejich vyuziti v gastronomii
Nazev bakalarské prace v AJ: Edible Flowers and Their Use in Gastronomy
Studijni obor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu
Vedouci bakalaiské prace: Mgr. Toméas Ulbrich, Ph.D.

Rok obhajoby: 2015

Anotace:

Tato bakalaiska prace piedstavuje jedlé kvéty jako vzrustajici trend v gastronomii a zabyva se
zhodnocenim vhodnosti jejich zafazeni do menu restauraci. Teoretickd ¢ést prace je rozdélena do tii
kapitol. V prvni kapitole je nastinéna charakteristika a historie jedlych kvéti vSeobecné. Tato
kapitola obsahuje také vyznam jedlych kvétl, jejich nutricni hodnoty a zptisob sbéru. Ve druhé
kapitole jsou popsany zplisoby zpracovani jedlych kvéta. Treti kapitola se zabyva predstavenim
vybranych jedlych kvéti a jejich vyuzitim v gastronomii. Praktickad ¢ast prace obsahuje taktéz tii
kapitoly. V prvni kapitole je pfiblizena metodika dotaznikového Setfeni a senzorické analyzy
navrzenych pokrmt. Ve druhé kapitole jsou pak jednotlivé metody rozebrany a vyhodnoceny. Tteti
kapitola se zabyva ekonomickou strankou prace, tedy kalkulaci a finanénim zhodnocenim

navrzenych pokrmii.

Annotation:

This bachelor thesis introduces edible flowers as a growing trend in gastronomy and deals with
evaluating the appropriateness of their inclusion in the menus of restaurants. The theoretical part is
divided into three chapters. The first chapter outlines the characteristics and history of edible
flowers in general. This chapter also contains the importance of edible flowers, their nutritional
value and method of collection. In the second chapter are described the methods of processing
edible flowers. The third chapter deals with the presentation of selected edible flowers and their use
in gastronomy. The practical part contains also three chapters. In the first chapter is introduced
methodology of survey and sensory analysis of the proposed dishes. In the second chapter are these
methods discussed and evaluated. The third chapter deals with the economic part of the thesis,

which is costing and financial evaluation of proposed dishes.



Klicova slova: jedlé kvéty, gastronomie, vyznam kvétd, zpracovani kvétl, senzoricka analyza,

restaurace

Key words: edible flowers, gastronomy, importance of flowers, processing of flowers, sensory

analysis, restaurant



Prohlasuji, ze jsem bakalatrskou praci vypracovala samostatné pod vedenim Mgr. Tomase Ulbricha,
Ph.D. auvedla v ni vSechny pouzité literarni a jiné odborné zdroje v souladu s aktualné platnymi
pravnimi piedpisy a vnitinimi pfedpisy Vysoké skoly obchodni a hotelové.

V Brmé dne 13. 4. 2015

vlastnoru¢ni podpis autora



Na tomto misté¢ bych rada podékovala svému vedoucimu prace, panu Mgr. Tomasi Ulbrichovi,
Ph.D. za cenné informace a odborné rady, které mi dopomohly ke vzniku bakalaiské prace. Dale

bych chtéla podeékovat své roding a pritelovi za podporu v pribéhu celého studia.



L 040 ) ) OSSP SPSRUPSPR 8
L TEORETICKA CAST......coootviriiiriineiieseieseieesssessssesssesssssesssses s ssse st sssses s sssees 10
TIEDLE KVETY ..ottt 11
1.1 CharaKteTISTIKA. ....eeueeeiiiiiiieeee ettt ettt et s e bt e st e e e e e 11
1.2 HISTOTIC. ¢ttt ettt et sbe et eat e sb e e b e st e eat e bt e e nbb e e sbteeeabeesabeeeas 11
1.3 Vyznam, nutricni ROANOtY.........ooouiiiiiiieciie ettt eetae e e e e aaneeaeeenes 12
] T O OO P RS UPTSPR 12

2 ZPUSOBY ZPRACOVANI JEDLYCH KVETU.....c.ooooiiiiiiinriieineeieseisseseseeeesiocens 14
B B D 1< /<) 4 P PUP PP 14
2.2 KVEHNOVA MASIA......eeiiiiiiiieiiiiiete ettt sttt et et st st e et eeneeeeaeee 14
2.3 KVELINOVE OlCJ€....cecuriiiiiiieciiieeeieeeeiee et e et e et e e st e e et e e et e e e aaeeesaeesssaeesssaeessseeessseeennseaessaaeens 14
2.4 Kvety v 1edovych KOStKACK. ........cocuiiiiiiieeiieccie ettt e e e e e e 15
2.5 NAIrazKa Kaparll........ccoueeieriiriiiieieeee ettt st sttt st sbe et e 15

B AT o 1o [OOSR 15
2.7 SALALY ...ttt h et h bttt h ettt a e bt e nat e e e ateeeateeeaee 15
2.8 SIAAKE KVELY ... eieutieeiie ettt ettt ettt e et e et e st e e eteeenbeeesb e e e entbeeeentbeeeenneeens 15
2.9 SUSENE KVELY .. eeieiiie ettt et e et e et e st e e s bteesnseeessseeesbaeesseeesseeeennnsnnaeens 16
3VYBER JEDLYCH KVETU........coooiiiiiiiiiiiieeeiieeiieeeisss sttt 17
3.1 Jedlé kveéty versus Jedovate KVELY.......cuviiuiiiiiiieeiie e 17
3.2 Vybrané jedl€ kvety a JeJiCh VYUZItL.......cccueiiiiiiiiie e aaee e e 17
3.2.1 Bez Cerny (SAmbBUCUS FIZFQ).......cc.ueeeueeiiieiieeiieiieeee ettt et e e aaeeeesaeeens 18
3.2.2 Brutnak 1€katsky (Borago Officinalis L.).........ccoueccueeeueeeiiieeciieecieeeeieeeeeeeevaeesvaeaa e 18
3.2.3 Cekanka 0becna (CICAOFUIM IMEYBUS)..........ceoveeeeeeeereeeeeeeseseeeeeeseeesee e 18
3.2.4 DenivKa (HemeErOCALLIS)..........cc.ueeeueeeeieeeeei et eeee et tve e e etae e aa e e s aae e saveeesasee e 19
3.2.5 Hetmanek pravy (MatriCariQt FECULIIQ)...........ccuueeeeueeeeeireeeiieeeiieesieeesseeenseeensseessnaeesaennns 19
3.2.6 IDISEK (HIDISCUS).veeeeveeieeeieeieeeieeeiee ettt ettt e te et esaeesaeesseessaeesseensaessseenseassseeseennsaeans 19
3.2.7 Karafiat (Dianthus caryOPRYIIUS)..........ccoeeeeeeeeuieeeieeeeiee et e eeee et e e e see e e saaaaaeesenens 20
3.2.8 Kokoska pastusi tobolka (Capsella bursa-pastoris)..........c..ccueeeeueeeeeeescieeesieeesieeenveennns 20
3.2.9 Levandule 1¢katska (Levandula angustifolia).................ccooocueveieiiiniiiinieiiiieeeiie e 20
3.2.10 Lichoftetisnice VEtST (Tropacolum MAJUS)........c..ceecuveeeeueeeeiiieeeiieeeieeeeieeeeveeeeeivaeeeeeenens 21

3.2.11 Maceska zahradni (Viola WittroCKIQn@)................c...ccooveeevueeeceeeecieeeiie e eeecieee e 21



3.2.12 Mésicek 1€karsky (Calendula officinalis L.)..........ccoccoeeeueeiiiiiiieiieeiieeeiieeeiee e 21

3.2.13 Orchide] (OFCRIAEQ)............cooeeieieiiiiieeee ettt 22
3.2.14 Prvosenka (Petrkli€) jarni (Primula VEFIS)........ccccceeeueecueeseeeiieiieecieeeeeieeeeiaeeeeivee e 22
3.2.15 RUZE (ROSA).ecuveeneeeiieeieeieeeeeee ettt ettt sttt e b e e e 22
3.2.16 Sedmikraska obecnd (Belis Perennis L.)........c.cccueeeueeeiueeesiieeiiieeecieesieeesieeesaeeesaeeeenes 23
3.2.17 Slunecnice 10CNT (HeliantRus QNAUS)..........c.veeeveeereerreeeieeeieeeieesreeieesseesseesssesseessseesees 23
3.2.18 Smetanka I¢kaiska (Taraxacum officinale)................ccouveeeueeecueeeeiiieeeiieee e 24
3.2.19 Salvej 18KaiSKa (SaIVIa OffiCINIALS).........ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 24
3.2.20 Violka vonna (Viola 0dorata L.)..............c..occcueeecueeeeiieeeieeeeieeeeiee e eaaeaa e 25

TL PRAKTICKA CAST......ooioiiiiiiieie ettt 26
G IMETODIKAL ...ttt ettt et a et e et st e s ae et e es e e bt entesseesaeenseentenbeenteens 27
4.1 DOtazniKoVE ST ... .ecueeiiiiiriieieiieritet ettt ettt sttt ettt 27
4.2 SeNZOTICKA ANALYZA......c.uviiiiiieeiie et et e st e e st e e e sstaeesbae e e nnbaeaeeeennnnaeas 27
SANALYTICKA CAST ...ttt 29
5.1 DOtaZniKOVE SELIENI....cuuviieiiieeiiieeieeeciie et eetee et e e ete e et e e et e e e taeessaeeebaeessseeesssaeeeesnsssneeaeans 29
5.1.1 Piedstaveni dotazniku.........couoiuiiiiiiiiiiiee et 29
5.1.2 VysledKy dotazniku........ccuoeeiiiiieiiieieeeeee e e 29

5.2 SenzoriCKa aNalYZa.........cocviiuiiiiiiiiiiiie e 37
5.2.1 Menu navrZené kK hodnoCeN . .......c..eoiiiiiiiiiiiiieeeee e 38
5.2.2 VYSIEAKY QNALYZY.....oooiiiiiiiiiiiiie ettt ettt ettt e e eba e e snneeeenes 38

6 NAVRHOVA CAST ...ttt 42
6.1 Kalkulace naKIadl.........cc.ooiiiiiiiiie e 42
ZAVER .....oooooiiii s 45
POUZITE ZDROJE.......ccoooiiiiiieiiieiiieeeesee ettt 47
SEZNAM OBRAZKU.........oooiiiiiiiiiiieeiieeeeissesss st 51
SEZNAM TABULEK ........ccoooiiiitieieeeet ettt ettt sttt et e st esaeesaessaenseensesseeseenseeenneas 51

PRILOHY ..o e e e e s e e s et e s et e e e e s e s e s e s e eer e 52



UuvoD

Cilem této bakalarské prace je predstavit jedlé kvéty jako vzristajici trend v oblasti
gastronomie a zhodnotit vhodnost jejich zafazeni do menu restauraci. Nékteré lepsi restaurace
jiz jedlé kvéty pii ptipraveé pokrmil vyuzivaji, ale jde jen o malé procento. Pfitom by nemuselo
Jit pouze o zélezitost nobl podnikil. Jedlé kvéty nejen dobie vypadaji, ale také dobie chutnaji

a hlavn¢ obsahuji velké mnozstvi latek prospésnych pro lidsky organismus.

Teoreticka ¢ast prace obsahuje stru¢nou charakteristiku i historii jedlych kvétt, ktera je tisice
let stard a ptredstaven je jak vyznam jedlych kvéth a jejich nutricni hodnoty, tak indvod
k tomu, kdy a kde je nejlepSi kvéty sbirat a pfedevSim které kvéty jist a kterym se rad¢ji
vyhnout. O nékterych kvétech, jako napiiklad kvétech bezu, violky, ¢i hefmanku, je
vSeobecné¢ znamo, Ze se hojné vyuzivaji v oblasti gastronomie. Existuje vSak velké mnozstvi
rostlin, unichz mnozi netusi, ze jsou jejich kvéty jedlé. Jde naptiklad o kvéty karafiatu,

orchideje, ¢i riize, které jsou zndmé spise pro svlj dekorativni vyznam.

Aby byly kvéty opravdu jedlé a zdravotné nezédvadné, je vSak tfeba dodrzet urcita pravidla.
Ptedevsim je dilezité, aby rostliny s jedlymi kvéty nepiisly do styku s pesticidy, herbicidy, ¢i
jinymi -idy. Stoprocentné jist splnénim tohoto pravidla si ¢lovék miiZze byt pouze tehdy, kdyz
si rostliny sam vypéstuje. Bezpecnd by vSak meéla byt také koupé ve specializovaném
obchodé. Naopak tohle pravidlo rozhodné nespliuji rostliny z kvétinafstvi, nebo takové, které
rostou u cest, kde je zneciStuji vozidla, ¢i v parcich, kde mohou byt znehodnoceny psy ¢i

jinou zvéfi.

Dal$im pravidlem je alespont minimalni znalost rostlin, ptfipadné vlastnictvi néjakého atlasu
rostlin, s jehoz pomoci dokaze sbératel rostliny identifikovat a posoudit, zda jsou jejich kvéty
jedlé, ¢i nikoliv. U nékterych rostlin jsou jedlé jen nékteré ¢asti a nékteré kvéty jsou jedlé jen
v ur¢itém ro¢nim obdobi, takze je dllezité se v nich orientovat nebo mit se koho zeptat, ¢i kde

si informace dohledat.

Jedlé kveéty mohou byt zpracovany riznymi zpiisoby. Nejcastéji jsou vyuzivany do salath
anapoju - alkoholickych inealkoholickych. Zndmé jsou naptiklad kvétinové sirupy, Ci
kvétinova vina. Neméné Casto se pak kvéty vyuzivaji do masel, oleji a dezert. Své vyuziti
vSak mohou najit také v polévkach, masovych pokrmech aledovych kostkdch. Kvéty se

vétSinou pouzivaji v syrovém stavu.



V préci je popsano dvacet druhii rostlin, jejichz kvéty patfi mezi nejpouzivanéjsi v oblasti
gastronomie, a u kazdé znich je uvedeno, jak se da v této oblasti nejlépe vyuzit, ptipadné
1jaké ma 1écivé ucinky. Nekteré z kvéti jsou aplikovany do sestaveného menu, které je
v ramci praktické €asti prace senzoricky vyhodnoceno. TaktéZz bylo provedeno dotaznikové
Setfeni. Cilem je zvazit, zda jsou jedl¢ kvéty vitanym doplnénim pokrma a napoji v menu
restauraci a zda by pifipadné¢ konzumenti byli ochotni si za né& pfiplatit. Finan¢ni stranka je

priblizena v podobé cenové kalkulace hodnoceného menu.

Téma jedlych kvéti jsem si zvolila pfedevsim proto, ze se domnivam, ze jde o aktualni téma
a ze by se mély jedlé kvéty vice vyuzivat a propagovat, protoZze mohou pokrmy obohatit nejen

esteticky, ale i chutové a navic obsahuji latky pfinosné pro nas organismus.



I.

TEORETICKA CAST
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1 JEDLE KVETY

1.1 Charakteristika

Jako jedl¢é kvéty je mozno pfirozené oznacit ty kvéty, které clovék mlize snist bez toho, aby
mély néjaky negativni vliv na jeho organismus a zdravi. Naopak jde o kvéty, které maji pro

konzumenty ptiznivé Gc¢inky.

Jedna z nejlepSich vlastnosti jedlych kvéth je ta, Ze dokdzi proménit bézné jidlo v umélecké
dilo. Svou barvou a chuti mohou obohatit jakykoliv pokrm a jsou mnohem dostupnéjsi, nez si
mnozi lidé mysli. (Lan, 2006) Jedl¢ nemusi byt pouze kvéty rostlin, ale v podstaté vSechny
jejich casti. Nekteré rostliny jsou jedlé celé, zatimco z neékterych Ize ochutnat pouze jejich
cast. Jedlé kvéty se vyskytuji hojné v pfirodé, ale je mozné si je vypestovat i doma na
zahradce. Nékteré druhy domestikovanych rostlin se diky zvitatim a vétru dostavaji do volné

ptirody, kde rostou v podobnych formach. (Anon., 2013)

Jedl¢ kvéty se v dnesni dobé vraci na talife nejen nadSenych botanikt, ale také do restauraci,
pfedevsim do vrcholové gastronomie michelinskych hvézd, kde vyuzivaji jedlé kvéty hlavné

pro své dekorativni ucely. (Beiser, 2014)

1.2 Historie

Pivod jedlych kvétd sahda az do praveéku, kdy lidé vedle zivocisné potravy jedli i plané
rostliny, které sbirali a v mladsi dobé kamenné i1 péstovali. V té dobé zacali obdélavat ptdu,
coz byl pocatek zeméd¢lstvi. (Lanska, 1990) Po zimnim pistu byli lidé velmi hladovi, takze
vétSinu urody okamzité snédli. Poté, co se nasytili, snaZzili se nashromaZzdit co nejvice surovin,
které rtizné upravovali, naptiklad suSenim a vafenim, tak, aby vydrzely co nejdéle.

(Osttizkova, 2014)

krystalizovali fialky, anglicti kuchati mleli fialky spolu s kvéty ¢ekanky do cukrovi. (Lan,
2006) Jedlé kvéty se v historii vyuZivaly predev§im v kuchynich Ciny, Indie a Stfedniho
Vychodu. V Evropé pak ve starém Rimé, & viktoridnské Anglii. (Anon., 2014)

Evropsti kolonisté, kteti jako prvni dorazili do Ameriky, s sebou piivezli semena riznych

plodin. Na ty vSak bylo v Americe piili§ chladno, takze je byli kolonisté nuceni nahradit

mistnimi rostlinami. Mnohé z téchto rostlin jsou dnes povazovany za plevel. (Anon., 2013)
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Po prvni svétové valce se kvéty z kulinarského svéta vytratily. Divodem byla zména stylu
zivota tehdejSich lidi, ktefi po valce jiz neudrzovali domaci zahradky a neméli osobni
kuchate. Zdobena jidla byla nahrazena jidly jednoduchymi, ktera piipravovaly pani domu.
V poslednich letech zajem o jedlé kvéty znovu roste. (Lan, 2006) Védci z celého svéta hledaji
dalsi rostlinné druhy, kterymi by rozsifili pfirodni zdroje potravy. Zkoumaji slozeni planych

rostlin, které byly kdysi vyuzivany jako potrava a snazi se o jejich obnovu. (Lanska, 2006)

1.3 Vyznam, nutri¢ni hodnoty

Podle Havlové je diivodil, pro¢ jist jedlé kvéty, spousta. Setfi penize za potraviny, dodavaji
jidelnicku pestrost a piiblizuji k piirodé. Neékteti se rozhodnou dat jedlym kveétim Sanci
z pouh¢ zvédavosti. At uz ma ¢lovék divod zatradit do svého jidelnicku jedlé kvéty jakykoliv,
mél by mit alespon zdkladni znalost rostlin, tedy védét co hledat, kde hledat a kdy hledat.
Dale také ovladat zasady sbéru a pomoci urceni rostliny rozpoznat, které jeji casti jsou jedlé

a jak je ptipravit. (2014)

LJedlé kvety obsahuji antioxidanty a polyfenoly, vitaminy, minerdly, enzymy a barviva.
Nekteré kvety obsahuji latky, které napomdahaji traveni. Kvety obsahuji az 90 % vody, tudiz

také velmi malé mnozstvi kalorii. “ (Havlova, 2014)

Bézné slozky, tedy bilkoviny, sacharidy, tuky a vitaminy, jsou v jedlych kvétech zastoupeny
v podobném mnozstvi jako napfi. u listové zeleniny. Spousta jedlych kveétd ma 1é¢ivé ucinky
a mohou tedy pfispét k prevenci i1écbé riznych onemocnéni. Jedlé kvéty obsahuji taktéz
chutové aochranné latky, jako napt. hotké latky v pampeliSce a Cekance, slizové latky
v brutndku, ¢i barviva v mésicku. Diky obsahu fady 1é¢ivych slozek miize i maly ptidavek

jedlych kvéth do jidelnicku Elovéka prispét ke zlepseni jeho zdravi. (Kopec, 2004)

1.4 Sbér

Existuji tfi moznosti, jak se dostat k jedlym kvétim - koupit si je, vypéstovat nebo natrhat

wevr

specializovaném obchod¢ by ¢lovek mél mit jistotu, Ze budou kvéty zdravotné nezavadné. Pti
domécim péstovani ovliviiuje nezavadnost rostlin péstitel sam a pii sbéru v pfirodé¢ je tfeba

dodrzovat urcita pravidla. (Pospisilova, 2014)
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Hlavnim pravidlem je sbirat jen rostliny, které ¢lovék bezpecné€ zn4, nebo je dokaze bezpecné
identifikovat. Nékteré rostliny maji jedovaté dvojniky, takze je tfeba déavat si pii sbéru na
tento fakt velky pozor. Dalsim pravidlem je sbirat pouze takové mnozstvi rostlin, které ¢lovek
spotfebuje a vybirat jen zdravé rostliny, bez zndmky poskozeni chorobami a sktidci. (Lanska,

2006)

Velmi dilezity je vybér mista sbéru. Rostliny, které ma ¢lovék v planu konzumovat, neni
vhodné sbirat na mistech ptehnojenych dusikem, napt. v blizkosti skladek odpadi. Dale
kolem prasnych a frekventovanych cest, kde jsou rostliny poskozeny zplodinami. Doporucuje
se sbirat rostliny nejméné sto metrii od kraje vozovky. Dal§imi nevhodnymi misty pro sbér
mohou byt mista v blizkosti Zeleznic, staji s vysokou koncentraci zvifat, okraje poli,
v blizkosti primyslovych podnikl a jinych mistech ohroZenych Skodlivinami z ovzdusi.
(Lanska, 1990) Podle Ostfizkové nejsou vhodnym mistem pro sbér ani smrkové monokultury
a golfova hiisté s travni monokulturou. Tvrdi také, Ze 1 na velmi malém prostoru je mozné
objevit n€kolik stanovist’ pro sbér, coz ma za nasledek hlavné stupen oslunéni a zamokieni.

(2014)

Rostliny by mély byt sbirany za teplych, suchych ran, pfedtim, nez zacne palit slunce
a vytahovat z nich esencidlni oleje. Nejlepsi je sbirat kvéty v rozpuku nebo Cerstvé vykvetlé,
protoze je v tomto stadiu jejich viné a chut’ nejlakavéjsi. (Brown, 2014) Zakéazano je trhat
rostliny chranéné, ¢i takové, které rostou v lokalitdch pod piisnou ochranou piirody. Jak jiz
bylo zminéno, mélo by se trhat jen piiméfené mnozstvi rostlin, a to hlavné z toho diivodu, aby
nedoslo k vyplenéni néjakého druhu a bylo umoznéno jejich dalsi rozSifovani. Nasbirané

rostliny by se mély konzumovat cerstvé, nejlépe v den sbéru. (Lanska, 2006)
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2 ZPUSOBY ZPRACOVANI JEDLYCH KVETU

Kvéty mohou byt v kuchyni vyuzity mnoha zplsoby. Nejvice se nabizi jejich pouziti do
salati. Salaty se vétSinou skladaji z Cerstvych ingredienci, pfevazné zeleniny nebo ovoce,
ajedlé kveéty mohou obohatit jakykoliv salat esteticky, chutové inutrién€. Pro svoji
dekorativnost jsou Casto vyuzivany na zdobeni ruznych dortii, kolact a jinych dezerta.
Z kvéth se téz ptipravuji rizné napoje, horké i studené, alkoholické i nealkoholické, sirupy,
oleje a octy. Pouzity mohou byt také do kvétinovych masel, ledovych kostek nebo jako

nahrazka kapari. Pro pozd¢jsi pouziti je kvéty mozno krystalizovat nebo susit.

2.1 Dezerty

Diky svému dekorativnimu vzhledu mohou byt kvéty pouzity ke zdobeni dort, kolaca,
susenek, ¢i rolad. Pro tento tcel mohou byt kvéty pouzity v Cerstvém stavu, ale také suSené

nebo krystalizované.

2.2 Kvétinova masla

Pouziti kvéti do masel je zpisob, jak je uchovat jedlé na delsi dobu. V lednicce v uzaviené
nadob¢ vydrzi az dva tydny a v mrazniCce az tfi mésice a jsou vSestranné vyuzitelna. Klasicka
masla s kvéty mohou byt namazana na rizné druhy peciva, ¢i krekra a sladka masla se daji

pouzit na dezerty, naptiklad do polevy na dort. (Brown, 2014)

2.3 Kvétinové oleje

Jde o jednu z nejlepsich cest, jak zachovat specialni chut’ kvéth — vydrzi tfi az Sest mésicu.
Nejsou slozité na ptipravu a jsou rychle hotové. Na sladsi kvétiny, jako jsou levandule,
petrklice a rize, je nejlepsi pouzit lehky slune¢nicovy olej. Na silné chuté, jako maji yzop,
fenykl, kopr, mata, majoranka, tymian a bazalka, je dobré pouzit olivovy olej, ptipadné olej

z vlasskych nebo liskovych ofechil. (Brown, 2014)

14



2.4 Kbvéty v ledovych kostkach

Kvéty se daji uchovat v ledovych kostkach a vyuzit do letnich drinkt, jako napi. limonad
a punc, ale i do studenych polévek. Vhodnymi kvéty na zmraZeni jsou pelargonie, mini riize,
brutndk a mata. Kvéty se pouze ocisti, vlozi do formy na led, zaliji se vodou a daji zamrazit.

(Brown, 2014)

2.5 Nahrazka kaparu

Pro tento ucel se pouzivaji pfevazné kvéty lichofefiSnice a smetanky I1¢kaiské, jejichz pupeny

a nezrald semena se nakladaji do kyselého nalevu. (Anon., 2009)

2.6 Napoje

Horké napoje z jedlych kvéth jsou po staleti vyuzivany k 1ékatskym acelim. Levandule, yzop,
tymidn a majordnka tlumi pfiznaky nachlazeni. Chmel, hefmanek a lipovy kvét pomahaji proti
nespavosti. Mnohé studené napoje, at’ uz alkoholické, ¢i nealkoholické, jsou s ptichuti kvéta.
Polni rostliny, jako prvosenky, petrklice, Salvéj nebo jetel, se vSechny pouzivaji k vyrob¢ vina.
Hefmanek a lipovy kvét se pouzivaji na vyrobu Caje a vina. Z violek a hlohu se vyrabi rizné
likéry a pampeliSky a chmel se pouzivaji jak do piva, tak do vina. Z n¢kterych kvéth se zase

vyrabi vyborné sirupy. (Brown, 2014)

2.7 Salaty

Kvéty salatim dodavaji chut’ a barvu. Na jaie lze pouzit zluté prvosenky a pampelisky, bilé
sedmikrasky a fialové a bilé fialky. Na pfelomu jara a léta kvete brutnak, ktery ma sladkou
okurkovou pfichut' a je vhodny do zeleninovych iovocnych salati. Zacatkem léta kvete

rukola, kterd ma ofiSkovou chut’. (Brown, 2014)

2.8 Sladké kvéty

Krystalizovani okvétnich listkli je jednoduchy a velmi efektivni zpisob jejich uchovani pro

pozd¢jsi pouziti a zachovani jejich delikatni chuti. (Brown, 2014)
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Nejvhodnéjsimi kvéty pro tento ucel jsou kvéty rize a violky. Nejprve je tieba je namocit do
bilku a poté do mouckového cukru. Poté se nechaji v teple asuchu po dobu 24 hodin
a uskladiiuji se ve vzduchotésné nadobé. Hotové sladké kvéty jsou vynikajici ke zdobeni

dezertti. (Havlova, 2014)

2.9 SuSené kvéty

Tento zptsob upravy kvétt je vhodny zejména pro ty druhy, ze kterych se ptipravuji Caje.
Kvéty by se mély konzervovat bez predchazejiciho omyvani, v nékterych piipadech je vSak
omyti ucelné. K dalsSimu zpracovani je vSak nutné mit kvéty zcela suché, aby se zabranilo
hnilobé nebo plesnivéni. Jednotlivé kvéty je tieba rozprostiit na papir. Po ususeni se kvéty

uchovavaji v dobte uzavienych nadobach nebo dézach. (Scherf, 2004)
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3 VYBER JEDLYCH KVETU

3.1 Jedlé kvéty versus jedovaté kvéty

S jedlymi kvéty je to jako s houbami. Ne kazda kvétina je jedla a ty, které jsou jedlé, jesté
nemusi byt chutné. Jestlize nema Clovek stoprocentni jistotu, ze je dany kvét vhodny ke

konzumaci, mél by se obratit na néjakou knihu nebo zkuseného sbératele. (Pospisilova, 2014)

Kvéty, které jsou jedovaté, nemusi byt nebezpecné pouze pii konzumaci, ale ina dotek.
Nejlepsi variantou je péstovat si rostliny doma. Rostliny koupené v kvétinaistvich
a zahradnich centrech slouZi k dekorativnim uceliim, ne ke konzumaci. Jsou totiz oSetfovany

pesticidy a chemickymi pfihnojovadly. (Harisova, 2011)

Neni pftili§ slozité si jedlé kvéty vypéstovat doma. Je vSak tieba davat si pozor, aby byly
vypéstovany bez pouziti jakychkoliv pesticidi. Je vhodné se seznamit se zakladnimi

charakteristikami jednotlivych rostlin a postupovat opatrné¢ podle ndvodu vyrobce. (Lan,

2006)

Ke konzumaci se doporucuji kvéty, které jsou zralé¢. Nedozralé kvéty nebo naopak prezralé
kvéty mohou chutnat hoice nebo trpce. Dale by mély byt plné rozvinuté, aby byly dobie
rozeznatelné a ¢lovek mél jistotu, Ze nejde o nektery z nejedlych, ptipadné jedovatych kvéta.
V ptipadé konzumace takovych kvéti hrozi zvraceni, bolesti zaludku a kie¢e. Rozhodné¢ je
tteba se vyhnout verben¢, hrachoru, oleandru, narcisu, lobelce, azalce arododendronu.

(Vichova, 2013)
Neékteré rostliny maji jedlé plody, ale jedovaté kvéty. (Harisova, 2011) Zpocatku se
doporucuje zacinat s jedlymi kvéty pomalu a v malém mnozstvi kviili mozné alergii. Pokud je

nekdo alergicky na pyly, nemél by jist jedlé kvéty vitbec. (Anon., 2011)

3.2 Vybrané jedlé kvéty a jejich vyuziti

Nize je popsano dvacet druht rostlin s jedlymi kvéty, které se tadi k nejpouzivanéj$Sim
v oblasti gastronomie. U kazdé rostliny je napsana jeji stru¢na charakteristika a mozné vyuziti
v gastronomii, piipadné i lé€ivé U€inky dané rostliny, nebo jeji ¢asti. V piiloze €. 1 se nachdzi

obrazky vsech popisovanych druhii rostlin.
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3.2.1 Bez erny (Sambucus nigra)

Bez Cerny je kef, ktery roste témét vSude - v zanedbanych zahradach, na kraji lesii, na loukach
i na skladkéach. (Moravkova, 2013) Dtive byl ¢asto vysazovan u obydli lidi. Roste tam, kde je
dostatek dusiku v padé€. V horach se miize vyskytovat az do vysky 1 600 m. (Scherf, 2004)

Kvéty bezu ¢erného se vyuzivaji do riznych népoji, predevsim do caje, ktery ptisobi ptiznive
proti nachlazeni a ma také potopudové a diuretické uc¢inky. Extrakty z kvét slouzi k vyrobé
napoji pro déti. Specifickym pouzitim kvétd bezu v kuchyni je smazeni v tésticku.

Usmazenému kvétenstvi se ik kosmatice. (Kopec, 2004)

Pro nélevy a odvary z bezu se vyuZivaji susené kvéty a plody. Cerstvé plody maji projimavé
ucinky, takze by se mély pred pouzitim ptevarit. (Moravkova, 2013) Plody jsou bohaté na
vitaminy a daji se z nich pfipravit $tavy, likéry nebo ovocny ¢aj. Maji trpce ovocnou chut’.

Syrové bobule jsou slabé jedovaté, zahtivanim se vSak jed odboura. (Beiser, 2014)

3.2.2 Brutnak lékarsky (Borago officinalis L.)

Brutnak Iékatsky je jednoletd bylina, kterd patii do Celedi brutndkovitych a kvete od ¢ervna do
fijna. Pro gastronomické ucely se brutnak vyuziva pouze v Cerstvém stavu, jelikoz vafenim

nebo susenim by ztratil svou chut’. (Jablonsky, Bajer, 2007)

Jde o modrou kvétinu ve tvaru hvézdy. Kvéty i listy maji jemnou okurkovou vini. D4 se
pouzit do puncl, limonady, ginu s tonikem, sorbetd, studenych polévek a dipt. (Stradley,
2010) Slouzi k ochuceni a zdobeni raznych napoji od ovocnych §tav az po vino. Pouziva se
do salatil, sekanych mas, mekkych syrt a smetany. Kandovanymi kvéty se daji zdobit dezerty.
(Kopec, 2004) Ve Francii altalii vyuzivaji kvéty brutndku do livanct. (Clevely,
Richmondova, 2002)

Nejen kvéty brutnaku, ale cela rostlina obsahuje fadu minerdlti a ma relaxacni a uklidiujici

ucinek. (Anon., 2011)

3.2.3 Cekanka obecna (Cichorum intybus)

Cekanka obecné je rostlina svétle modré barvy, ktera kvete od ervence do zai. (Dreyer,
Dreyer, 2006) Jeji kvéty vynikaji pravé krdsnou modrou barvou a hedvabnou strukturou. Chut’
¢ekanky neni pfili§ intenzivni. (Heil, 2004)

Na rozdil od kvéth, se listy ¢ekanky sbiraji co nejdiive, jesté nez rostlina rozkvete, a piidavaji

se do salatii, tvarohu a zeleninovych jidel. Maji jemné nahotklou chut. Z kvéth se pak
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ptipravuje ¢aj, ktery je taktéz nahoiklé chuti. Kofen ¢ekanky se vyryva v zaii a da se pouzit
jako zelenina nebo po uprazeni jako nahrazka kavy. (Beiser, 2014) Tento druh vyuziti se

v Evropé¢ objevil jiz v letech tzv. kontinentalni blokady. (Weissova, 2013)

3.2.4 Denivka (Hemerocallis)

Denivka je rostlina, ktera se objevuje v Siroké skale barev. Vyznacuje se velkymi kvéty. Svym
vzhledem pfipomina lilii, a proto se ji v n¢kterych jazycich fika jednodenni lilie. Jednodenni
proto, ze kvete pouhych 24 hodin. Jeji kvéty chutnaji stejné tak dobte, jako vypadaji.
Obsahuji hodné vody, jsou tedy i velmi §tavnaté. Diky svému vzhledu a viini je nejcastéji

vyuzivéana k dekoraci raznych jidel. (Vlkova, 2012)

Kvéty denivky jsou kiupavé a osvézujici a chutové piipominaji listy hlavkového salatu.
(Morseova, 1999) Pouzivaji se za syrova, chutnaji po pepii a jsou sladké. Poupata je mozné
dusit apoté suSit nebo opékat. Pouzit se daji také k zahustovani polévek. (Heil, 2004)
Denivka mé jemnou ptichut’ zeleniny a jeji chut’ je pfirovnavéana k salatu, melounu, chiestu
a cuketé. Mé zvykaci konzistenci. Kvéty mohou ozdobit salaty i dezerty. (Stradley, 2010)
JelikoZz méa denivka velké kvéty, daji se plnit rliznymi naplnémi, at uz slanymi, nebo
sladkymi. (Anon., 2014) Kvéty, Cerstvé isuSené, se pouzivaji v ¢inské kuchyni. (Kopec,

2004)

3.2.5 Hermanek pravy (Matricaria recutita)

Hefmének pravy je aromaticka rostlina kvetouci od kvétna do srpna. (Dreyer, Dreyer, 2006)
Kvéty hefmanku se nejCastéji vyuzivaji k ptipraveé Cajii, ale pouzit se daji také v Cerstvém
stavu na oblohu jidel. (Kopec, 2004) Hefmanek se dd pouzit k aromatizaci vin, likért
a limonad, ale také k dekoraci raznych jidel. Jemn¢ nakrajené Cerstvé listy se mohou ptidat do

salatl. (Beiser, 2014)

Jde o jednoletou léCivou bylinu charakteristické ving s 1écivymi uc€inky. Kloktani vyvaru
z hefmanku ma pfiznivé ucinky na zanéty mandli, hrtanu a dutiny ustni. (Zimcikova, 2013)

Hefmének pomaha uvolnit kiece a brani zanétim. (Beiser, 2014)

3.2.6 IbiSek (Hibiscus)

Kv¢ét ibisku je statnim kvétem Havaje, ale jeho domovem je Afrika a ¢ast Asie. V Mexiku se
z kvéth ibisku vyrabi exoticky, granatové Cerveny napoj, ktery se sladi a podava s ledem.

Cerstvé kvéty se mohou piidat do salatu. (Morseova, 1999)
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Ibisek je znamy predevsim pro své plody, které se péstuji jako zelenina a sbiraji se nezralé.
Kvéty ibisku se daji pouzit jako obloha riznych jidel. Maji jemnou nahoiklou chut’. (Kopec,
2004) Ibisek se da vyuzit také k ptipraveé napojl, ale ma nakyslou chut’, takze je tfeba napoje
dosladit cukrem nebo medem. Z duznatych kalichti se vyrdbi marmelady, dzemy, omacky

catni (chutney) a dzusy. Jsou také soucasti mnoha narodnich pokrmi. (Michalikova, 2014)

3.2.7 Karafiat (Dianthus caryophyllus)

Karafiat je dvouletd rostlina, pivodem ze Stfedomofi. Kvéty karafidtu maji silnou vini,
pfipominajici hiebicek. Kvete od kvétna do zafi a ma Siroké uplatnéni. Své misto si najde jak

v zahradce, tak i na talifi. (Sumbera, 2013)

Kalich karafiatu je obklopen listy se sladkou, kofenénou vini. Pro gastronomické ucely je
tteba odstranit bilou ¢ast okvétnich listd, které maji nahotklou chut’. Karafiat se d4 pouzit do
ovocnych salatd, §tav a vina. (Vichova, 2013) Kandované kvéty poslouzi ke zdobeni dezertt.

(Morseova, 1999)

3.2.8 Kokoska pastusi tobolka (Capsella bursa-pastoris)

Kokoska pastusi tobolka je pland bylina s drobnymi bilymi kvéty a népaditymi srd¢itymi
plody. Vyskytuje se od ledna do prosince na okrajich cest a poli. Semena kokosky kdysi
slouzila jako ,,pept* pro chudé lidi. (Dreyer, Dreyer, 2006)

Listové ruzice se sbiraji jesté pred rozkvétem a pouzivaji se do salatl, zeleninovych jidel
a tvarohu. Jejich chut’ je podobna chuti fefichy nebo rukoly. Kvéty a zelené tobolky se daji
vyuzit jako lahodnd jedla dekorace. Z drobnych semen se piipravuje hoicice. PouZzit se daji
také koteny, které se vyryvaji pred rozkvétem a dokud jsou jesté mékké, chutnaji trochu po

zazvoru. (Beiser, 2014)

Jde o uzite¢nou rostlinu, kterd je neprdvem povazZovdna za plevel. Ma protikurdéjove,
povzbuzujici a mocopudné ucinky, takze je vyborna na 1é¢bu ledvinovych potizi. (Harris,

1998)

3.2.9 Levandule lékarska (Levandula angustifolia)

Levandule I€kaiska je trvalka s modrymi kvéty a pfijemnym aroma. Kvete obvykle v ¢ervenci
a v srpnu a kvéty ke gastronomickym uéelim je tieba sbirat na zaGatku kvétenstvi. (Sumbera,

2013)
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Kvéty levandule jsou velmi dekorativni a d& se jimi ozdobit jakykoliv dezert, zmrzlina, nebo
sorbet. Vynikajici jsou levandulové susSenky. (Osttizkova, 2014) Levandule 1€katska oplyva
sladkou kvétinovou vini a je vhodna také do ovocnych salatt. Vyborny je i levandulovy ole;j.
(Vichova, 2013) Ke zdobeni dezerti se levandule pouziva tésné po rozkvétu. Da se z ni

pripravit dZzem a své vyuziti najde i v masovych pokrmech nebo octu. (Svabenské, 2012)

V medicin¢ slouzi jako prosttedek usnaditujici vykaSlavani a uvoliluje kie¢e hladkého

svalstva traviciho traktu. (Morseova, 1999)

3.2.10 LichorteriSnice vétsi (Tropaeolum majus)
Lichofefi$nice je rostlina ptivodem z Ameriky, ale je bézné k dostani iu nas. (Svabenska,
2012) Patfi mezi nejpopularnéjsi jedlé kvétiny adafi se ji v mirnych klimatickych

podminkach. Z kvéti se mohou pripravit sladké nebo pikantni pény. (Morseova, 1999)

Kvéty, listy 1 plody najdou své vyuziti prevazné v salatech a z pupenti a nezralych semen se
pfipravuje nalozenim do kyselého ndlevu nahrazka kaparti. Mladé vyhony a listy mohou
poslouzit jako koteni. (Kopec, 2004) Kvéty lichofefiSnice maji jemnou chut’ a daji se pouzit
jako ozdoba. Listy naopak chutnaji nahotkle a jsou vhodnym dopliikem do jemnych syri

a vajecnych pokrmu. (Vermeulen, 2004)

3.2.11 Maceska zahradni (Viola wittrockiana)

Macesek kvete nekonecné mnozstvi druhli. Maji ne pfili§ vyraznou, ale charakteristickou
chut’. Hodi se do salatt i ledovych kostek. (Morseova, 1999) Daji se s nimi ozdobit oblozené

misy a chlebiky nebo z nich sestavit naroéné kvétinové obrazy. (Svabenska, 2012)

Maceska ma antioxida¢ni, moCopudné a protirevmatické ucinky bez nezadoucich vedlejsich

ucinki. Jeji kvéty najdou své vyuziti v Cajovych smésich. (Kopec, 2004)

3.2.12 Mésicek 1ékarsky (Calendula officinalis L.)
Mésicek se v mirnych klimatickych podminkach vyskytuje po cely rok, nejcastéji podél

chodnikii a v zdhoncich. (Morseova, 1999)

Zluté nebo syté oranzové kvéty mésicku pouzivali jiz nasi predkové k barveni masla. Vyuziti
mesicku je raznorodé. DA se pouzit do zeleninovych salatt, ale iovocnych dezertt.
(Svabenska, 2012) Své uplatnéni najde také v ryzi, kolagi, jogurtu nebo v omelets. (Vitkova,
2014) Kvéty zpestii smazenici, salat nebo nakyp. (Osttizkova, 2014) Pouzit se da také do
omacek, polévek, tést apod. Ma lehce nahotkle slanou chut’. (Lanska, 2006)
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Tato staromddni, v zimé kvetouci bylina ma uzasné 1é¢ivé ucinky, které jsou zdokumentovany
od davnych dob. V jednom herbati z 12. stoleti se dokonce uvadi, Ze pouhy pohled do jasné
oranzového mésicku miize pomoci odstranit ocni choroby a vy¢istit hlavu. (Roberts, 2014)

Mésicek ptizniveé ovlivituje traveni a pomaha zvysit G¢inek opéleni. (Svabenska, 2012)

3.2.13 Orchidej (Orchidea)

Orchidej je rostlina nevycerpatelné Skaly barev. Je mozné se setkat s orchidejemi bilymi,
ruzovymi, fialovymi, zihanymi iteckovanymi. U nas se péstuje predevSim v byté, ale

v piirodé roste v korunach stromii tropickych destnych lest. (Svabenska, 2013)

Orchideje jsou nejenom krasné, ale ivelmi chutné. Daji se vyuZzit napi. do sklenice
Sampanského jako dekorace, kterd se da po vypiti objemu sklenice snist. (Vichova, 2013)

Orchideje chutnaji po okurce a endivii. (Christensen, 2013)

3.2.14 Prvosenka (Petrkli€) jarni (Primula veris)

Prvosenka jarni je lu¢ni rostlina, kterd se vyskytuje na suchych loukach, v kiovinach, ve
svétlych lesich a na jejich okrajich a v horach az do vysky 1 700 m. Prvosenka potiebuje
slunné nebo polostinné misto s vyzivhou pudou. V nékterych regionech je ohroZzenym

druhem, takze by se tam neméla sbirat.

Z Cerstvych kvéti se da vyrobit ocet nebo vino a poslouzit mohou také k dekoraci jidel, at’ uz
v &erstvém, nebo v kandovaném stavu. Cerstvé, ale hlavné sudené kvéty, slouzi i jako kofeni
dezertii asladkych jidel. (Scherf, 2004) Kvéty prvosenky se daji pouzit syrové nebo

proslazené, nejcastéji k dekoraci salatt a dezertt. (Heil, 2004)
Kvétenstvi prvosenky se sbiraji odsStipovanim a nejsou jen jedld, ale také 1é¢iva - tlumi kaSel
a pomahaji zlepsit vykaslavani. (Kopec, 2004) Listy se ji jako salat a kofeny mohou téz

poslouzit na ¢aj proti kasli. (Heil, 2004)

3.2.15 RuzZe (Rosa)
Rize vyzaduji vétsi péci, nez vétSina ostatnich jedlych rostlin. Potfebuji slunce a dostatecné
zavlazovanou a hnojenou piidu. Vysadit by se mély na jafe nebo na podzim. Kvéty je nejlepsi

trhat v 1ét€. (Morseova, 1999)

Chut’ rGze zavisi od jejiho typu, barvy a pldy, ve které roste. MliZze chutnat po jahodach, ale
izeleném jablku. VSechny rize jsou jedlé, ale vyraznéjsi chut’ maji tmavsi odridy. Pred

pouzitim v kuchyni je tfeba odstranit hotkou bilou ¢ast kvétt. (Stradley, 2010)
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Riize se pro gastronomické téely pouziva jiz od dob antického Rima. Existuje spousta druhti
ruzi a kazdy z nich ma odliSnou vini a chut. Korunni platky rizi 1ze pouzit v syrovém stavu
nebo kandované ke zdobeni riiznych dezerti. Kvéty rize ozdobi i jakykoliv salat a da se
znich vyrobit sirup iovocnd zmrzlina. (Kopec, 2004) Kvéty mohou byt také ozdobou
ovocnych drinkd a sorbetd. (Vitkova, 2014) Mensi listky se daji zamrazit do kostek ledu

a podavat v chlazenych néapojich v§eho druhu. (Moravkova, 2013)

3.2.16 Sedmikraska obecna (Belis perennis L.)

Sedmikraska je jednou z nejznaméjSich planych rostlin a kvete po cely rok. (Dreyer, Dreyer,
2006) Je ukazatelem zivin na loukach a v travnicich a roste téméf v celé Evropé, v Alpach az
do vysky 2 000 m. Diive byla vzacnéjsi, ale od doby, kdy se zacaly travniky a louky vice

sekat, se znacné rozsiftila. (Scherf, 2004)

Kvéty se daji pouzit do ovocnych i zeleninovych salatl nebo tieba do zmrzliny. (Osttizkova,
2014) Poupata se daji po nalozeni do octa pouzit jako nahrazka kapar. Mladé listy
sedmikrasky se hodi za syrova do bylinkového tvarohu nebo poduSené do polévek. Jejich
chut’ je ofechové a pfipomina polniéek. (Beiser, 2014) Cerstvé rizice listd s poupaty se daji
pouzit také do bramborovych salat, bylinkového masla, omacek, nadivek, pomazéanek,

omelet apod. (Lanska, 2006)

Sedmikraska pomdha traveni a ma pfiznivy vliv na dychaci cesty. (Osttizkova, 2014) Kromé
dekorace pokrmt se d4 sedmikraska vyuzit i do ¢aje, ktery ma pfijemnou chut’ a hlavné 1écivé

ucinky. Pomaha proti kasli a povzbuzuje latkovou vyménu. (Beiser, 2014)

3.2.17 Slunecénice ro¢ni (Helianthus annus)

Slunecnice je rychle zrajici rostlina, ktera kvete v 1ét€ a otaci se za sluncem. Piivodem z jizni
Ameriky, konkrétné z Peru, v 16. stoleti byla rozSitena do Evropy. Semena a mladé kvéty

posiluji imunitni systém. (Roberts, 2014)

Cerstvé okvétni listky se mohou dusit nebo vafit apro zméknuti smichat s maslem.
(Morseova, 1999) Slunecnice je v oblasti gastronomie znama spise pro své plody, ze kterych
se vyrabi slunecnicovy olej, ktery je vyborny na peceni a je také soucasti mnoha potravin.
Plody se po vyloupani daji konzumovat i samotné, ¢erstvé nebo prazené. Daji se pouzit také
do zapékané zeleniny nebo orientadlnich pokrmt. (Vermeulen, 2004) Okvétni listky maji

jemnou travovou chut’ a pouzivaji se naptiklad do chleba. (Christensen, 2013)
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3.2.18 Smetanka lékaiska (Taraxacum officinale)

Smetanka 1¢ékarskd, znama také jako pampeliska, je rostlina s mlé¢nou Stdvou ve stonku.
(Dreyer, Dreyer, 2006) Roste hojn¢ na loukach a pastvinach, v zahrad¢, u zdi a plot a vSude
tam, kde je ptida bohata na ziviny. V Alpach roste az ve vysSce 2 500 m. Stejné jako
sedmikraska, i pampelisSka se diive tolik nevyskytovala, ale diky ¢astému hnojeni a sekani luk

se v dnesni dobé vyskytuje hojné. (Scherf, 2004)

Pro gastronomické Ucely je nejvhodnéjsi sbirat pampeliSky na jate, kdy maji nejjemné;si
kvéty. Znamy je jak pampeliSkovy med, ktery se pfipravuje svafenim s cukrem, tak
1 pampeliskové vino, které vzniké alkoholovym kvasenim. Poupata se daji po nalozeni do octa
vyuzit jako nahrazka kapar. (Kopec, 2004) Mladé kvéty je nejlepsi trhat takové, co rostou
blizko zemi. Maji medové¢ sladkou ptichut. Kvéty se daji ozdobit naptiklad kopecky ryze,
nebo bramborovy salat. Poupata po orestovani na oleji chutnaji jako houby. (Moravkova,

2013)

Z kvéta se da pripravit také ¢aj nebo sirup a chutné jsou i kvéty pecené na masle. (Dreyer,
2008) Pouzit se daji také do palenek, omelet nebo arabského peciva. (Clevely, Richmondova,

2002) Koteny, vyryté na podzim, mohou poslouzit jako nahrazka kavy. (Beiser, 2014)

3.2.19 Salvéj 1ékai'ska (Salvia officinalis)

Salvgj 1ékai'ska je luéni rostlina modro fialové barvy, ktera kvete od &ervna do srpna. (Dreyer,
Dreyer, 2006)

Kvéty Salvéje maji jemnou nasladlou chut’ a poslouzi jako dekorace riiznych pokrmt, jako
napt. bylinkového masla. Vhodné jsou do tésta na omelety, ale také do octli, vin a sirupti.
Z kvéti 1 listh se d& udé€lat vyborny €aj. Listy Salvéje se pouzivaji jako kotfeni a maji lehce
nahotklou chut’. (Beiser, 2014) Jako koteni se Salvéj pouziva nejcasteji na skopové a jehneci
maso a ryby. Spolu s dal§imi bylinkami, jako napf. matou, rozmarynem, majorankou nebo
bazalkou, se pouziva do smési piidavanych do karbanatkti, sekané a pastik. (Hlava, Valicek,

2005) Listy salvéje se daji nakrajet do polévky nebo omacky k rybe. (Vermeulen, 2004)

Salvéj pomaha diabetikim snizit obsah cukru v krvi aolej, vyrobeny ze Salvéje, ma
antiseptické Uc¢inky. (Morseova, 1999) Jeji rodové jméno Salvia je odvozeno z latinského
salvare, coz znamena vylécit. Lécivé i kulinarské vlastnosti této byliny jsou uznavany jiz po
staleti. (Roberts, 2014)
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3.2.20 Violka vonna (Viola odorata L.)

Kvéty violky vonné maji lahodnou chut’ a viini. (Heil, 2004) Jedl¢ jsou na violce listy, kvéty
i kvetouci nat’. Listy se sbiraji brzy zjara, hned, jakmile vyrasi, a kvéty az jsou zralé. Kvéty
jsou vhodné do salati, ale 1 na dekoraci riznych dezerti a napoji v Cerstvém 1 kandovaném
stavu. (Lanska, 2006) Maji sladkou, vyraznou chut’ a daji se zamrazit do ledovych kostek.
(Vichova, 2013) Z kvéth se ptipravuji nejcastéji sladké pokrmy, které se nazyvaji Sugar Violet
- cukrova fialka, fialkovy talit, fialkova misa apod. (Harris, 1998)

Violky jsou 1éCivé, maji antiseptické ucinky. (Osttizkova, 2014) Kvéty violky nasbirané na

jate plisobi preventivné na priaduskovéa onemocnéni. (Harris, 1998)
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I1.

PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA

4.1 Dotaznikové Setreni

Systém dotaznikového Setfeni spocivd v prizkumu vetfejného minéni. Tato metoda je
rozsifena prevazné v sociologii, ale dd se vyuzit i v mnoha jinych odvétvich. V dnesni dobé se
da dotaznik vytvofit zdarma na riiznych internetovych strankach a lehce rozsitit mezi populaci
pomoci e-mailu ¢i socidlnich siti. Dotazniky se daji zkoumat riizné jevy, jako napt. chovani

lidi, jejich nazory a postoje, vlastnosti a znalosti.

Pti pfipravé dotazniku je tfeba samotny dotaznik zformulovat na zakladé¢ cile, ktery ma
dotaznik naplnit. Podle charakteru dotazniku by mél byt vytvofen reprezentativni vzorek
respondentli, napt. podle pohlavi, véku, ¢i statni ptisluSnosti. DalSim krokem je rozsifeni
dotazniku mezi pozadovanou skupinu lidi, coz je mozné provést ustné, telefonicky, posStou

a v dnesni dob¢ hlavné pies internet.

Dotaznik by mél zacit oslovenim potencialniho respondenta a piedstavenim tématu dotazniku
a jeho tvlirce. Nasledovat by mélo ujiSténi o anonymité dat a zptasobu, jakym s nimi bude
nakladano. Dale mohou byt v ivodu dotazniku zafazeny instrukce k jeho vyplnéni, diky
cemuz se da predejit chybnému vyplnéni. Nésleduji samotné otazky, které jsou zpravidla
o¢islovany a sestaveny od nejobecnéjSich k detailn€jSim. Na konci dotazniku muize byt

uvedeno podékovani, ptipadné i udaje o zvefejnéni vysledki. (Giddens 2013)

4.2 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je analytickd metoda, pii které clovek ziskdva a zpracovava vnitini
podnéty. Existuje n€kolik typ hodnotitel, ktefi fesi rizné typy ukold. Prvni skupinou jsou
instruované osoby bez jakéhokoliv Skoleni. Tato skupina hodnotitelii stanovuje celkovou
pfijemnost vjemu a vhodnost pro bézného spotiebitele. Do druhé skupiny se tadi Skoleni
hodnotitelé, ktefi stanovuji rozdily mezi jednotlivymi vzorky a intenzitu a charakter vjemu.
Tteti skupinou jsou komoditni experti, ktefi stanovuji senzorickou jakost a ve ctvrté skupiné

jsou metodiCti experti, ktefi vyviji a ovéuji nové analytické metody.

Pti hodnoceni na spotiebitelské tirovni je tfeba vybrat k hodnoceni takové osoby, které budou

odpovidat souboru skute¢nych spottebiteli. Neméli by tedy, co se senzorické analyzy tyce,
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mit zddné znalosti ani zkuSenosti. Nijak se nezkouma ani jejich citlivost a obecné zptisobilost
k senzorické analyze. Pred samotnym hodnocenim by méli hodnotitelé obdrzet instrukce

k hodnoceni a zaznamenavani odpovédi.

Odbér vzorkl i jejich piipadné skladovani pred analyzou musi byt takové, aby se nezménil
charakter vyrobku. Nejlepsi je hodnotit vzorky bez jakychkoliv uprav pii teploté¢ mistnosti.

Nekteré vzorky vSak musi byt pfed hodnocenim zchlazeny, nebo naopak tepelné upraveny.

Vzorky k hodnoceni je tfeba podavat v dostatecném mnozstvi, aby hodnotitel mohl ochutnat
vickrat. Material, na kterém se vzorky podavaji, by mél byt senzoricky neutralni, nejlépe sklo,
bily porcelan nebo nerezavéjici ocel. Neni vhodné k tomuto ucelu pouzivat papirové nebo
plastové nadobi. Samoziejmosti by mélo byt dodrzovani zdsad hygieny a stolovani.

Hodnotitel obdrzi piibor, ptipadné kus peciva a ubrousek.

Vysledky senzorické analyzy se zpracuji z hodnotiteli vyplnénych formulafd. Formulat by
mél byt srozumitelny a snadno vyplnitelny. Je tieba zkontrolovat Giplnost formulart a netiplné
pfipadn¢ vytadit. Vysledky se obvykle zpracovavaji do tabulky dle rtznych kategorii
hodnoceni. Vysledky je také vhodné pievést do grafické podoby. (Ingr, Pokorny, Valentova,
1997)
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5 ANALYTICKA CAST

5.1 Dotaznikové Setreni

5.1.1 Predstaveni dotazniku

Pro ucely dotaznikového Setfeni byl vytvoren dotaznik, ktery obsahuje 13 otdzek a je zaméren
na priuzkum znalosti jedlych kvéth a preferenci navstévnikl restauraci. Pouze 5 otdzek je
povinnych, zbylé jsou nepovinné v zavislosti na odpovédich. Prvni 3 otazky jsou vSeobecné
a zjistuji pohlavi, v€k a dosazené¢ vzdélani respondentli. Cilova skupina byla nastavena
nasledovné: bézni navstévnici restauraci, muzi i zeny ve v€ku 15 - 60 let, s jakymkoliv
stupném vzdélani. Otazky cCislo 4-9 jsou zaméfeny na preference jidel v restauraci a otazky
10-13 pak na znalost jedlych kvétd, ptipadné€ jejich preference. Dotaznik vyplnilo 100
respondentli a byl zpracovan a prezentovan na internetovych strankdch www.survio.com.

Rozsifen mezi respondenty byl poté skrz socidlni sit’ Facebook.
5.1.2 Vysledky dotazniku

Otazka €. 1: Pohlavi

B Muzi
® Zeny

Obr. ¢. 1 Vyhodnoceni otazky ¢. 1

Zdroj: vlastni zpracovani

Dotaznikového Setieni se zGcastnilo 77 zen a 23 muzu.
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Otazka €. 2: VEék

W 15-30 let
| 31-60 let

Obr. ¢. 2 Vyhodnoceni otazky ¢. 2

Zdroj: vlastni zpracovani

90 % , tedy 90 respondentti ze 100, je ve véku 15-30 let. Zbylych 10 respondentl se zatadilo
do skupiny 31-60 let.

Otazka €. 3: Dosazené vzdélani

W Zakladni
B StfedoSkolské
VysokoSkolské

46

Obr. ¢. 3 Vyhodnoceni otazky ¢. 3

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhruba polovina respondentii, pfesn¢ 53, ma ukoncené stiedoskolské vzdélani. 46

respondentli ma vysokoskolsky titul a pouze 1 respondent dosahl jen zdkladniho vzdé¢lani.
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Otazka ¢. 4: Jak casto jite v restauraci?

B Méné nez jedenkrat
tydné.

B Jedenkrat aZ Sestkrat
tydnée.
Denné.

Obr. ¢. 4 Vyhodnoceni otazky ¢. 4

Zdroj: vlastni zpracovani

Vice nez polovina respondenti, piesné 54 ze 100 navs$tévuje restaurace méné nez jedenkrat

tydné, 42 respondentil jedenkrat az Sestkrat tydné a 4 respondenti jedi v restauracich denné.

Otazka ¢. 5: Davate v restauraci prednost jidliim, ktera znate nebo radi experimentujete

a zkousSite nové véci?

B Radéji si dam jidlo, které
znam.

B Réad/a experimentuji a
zkouSim nové vEci.

Obr. ¢. 5 Vyhodnoceni otazky ¢. 5

Zdroj: vlastni zpracovani

Neceld polovina respondentli v restauracich rada experimentuje a zkousi nova jidla. Z toho

vyplyva, Ze by mohli byt naklonéni i pokrmim a napojiim s vyuzitim jedlych kvéth.
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Otazka €. 6: Je pro Vas v restauraci dilezity vzhled jidla?

H Ano
M Ne

Obr. ¢. 6 Vyhodnoceni otazky ¢. 6

Zdroj: vlastni zpracovani

Pouze pro 6 respondentti ze 100 neni diilezité, jak vypada jidlo, které si objednaji v restauraci.
Pro zbylych 94 je vzhled jidel dulezity, coz znamena, ze by pouziti jedlych kvéta do

podavanych jidel bylo ptinosem.

Otazka ¢. 7: Byli byste ochotni si priplatit za lepsi vzhled jidla?

H Ano
B Ne

Obr. ¢. 7 Vyhodnoceni otazky ¢. 7

Zdroj: vlastni zpracovani

64 respondentii ze 100 by si bylo ochotnych pfiplatit za lepsi vzhled jidla, coz hraje opét ve

prospéch zatazeni jedlych kvéti do menu restauraci.
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Otazka ¢. 8: Jsou pro Vas v restauraci u jidla dilezité jeho nutri¢ni hodnoty?

H Ano
M Ne

Obr. ¢. 8 Vyhodnoceni otazky ¢. 8

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka ¢. 9: Byli byste ochotni si priplatit za jidlo s lepSimi nutri¢énimi hodnotami?

H Ano
H Ne

Obr. ¢. 9 Vwhodnoceni otazky ¢. 9
Zdroj: viastni zpracovani
Odpovédi na otazku €. 8 vypovidaji o tom, Ze pro nadpolovié¢ni vétSinu respondentli neni

dualezité, jaké nutricni hodnoty obsahuje jidlo, které si daji v restauraci. Z odpovédi na dalsi

otazku, otazku ¢. 9, vsak plyne, ze by se vice jak polovina respondentd, piesné¢ 62, nebranila

.....

odpovédi je tedy mozné odvodit, ze by zafazeni jedlych kvéti do menu restauraci bylo

vitanym pifinosem.
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Otazka ¢. 10: Jaka je VaSe znalost jedlych kvéta?

H Nulova

B Minimalni - znam 1-5
druht
Dobra - znam 1-10
druht

M Vyborna - znam vice
nez 10 druhd

Obr. ¢. 10 Vyhodnoceni otazky ¢. 10

Zdroj: vlastni zpracovani

Pouze jeden ze sta dotdzanych respondentii odpoveédél, ze ma vybornou znalost jedlych kvéti

a znd tedy vice nez deset jejich druhi. P&t respondenti znd 1-10 druhl a 42 respondentil

dokaze vyjmenovat alespon jeden, maximalné vSak 5 druhii jedlych kvéti. Nadpoloviéni

vétSina, presné 52 respondentl o jedlych kvétech nikdy neslySela. Z odpovédi na tuto otdzku

je patrné, ze se u nas jedlé kvéty pfiliS nepouzivaji a lidé je neznaji.

Otazka ¢. 11: Ochutnal/a jste jiZ nékteré jedlé kvéty?

H Ano
H Ne

Obr. ¢. 11 Vhodnoceni otazky ¢. 11

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tato otazka nebyla povinna, proto na ni odpovédélo pouze 69 respondenti. Z tohoto poctu 32

respondentli ochutnalo nékteré z jedlych kvéti a 37 nikoliv.

Otazka ¢. 12: Jaké druhy jedlych kvétu jste jiZ ochutnal/a?

B K&ty bezu ¢erného B Kwety brutnaku lékarského
Kwety cekanky obecné  m Kwty denivky
B Kty hefmanku pravého = Kwéty ibisSku
B Kty karafiatu Kwety kokosky pastusi
tobolky
B K&ty levandule Iékarské = Kwety lichorefiSnice wetsi
B Kwty maceSky zahradni B Kwety mesicku lékarského

B K\ety orchideje B Kvéty prvosenky jarni
Kvéty riize B Kwety sedmikrasky obecné

W KWty slunecnice rocni Kwety smetanky lékarské

B Kty Salvgje Iékarské Kwety violky vonné

B Jiny druh

Obr. ¢. 12 Whodnoceni otdazky ¢. 12

Zdroj: vlastni zpracovani

U poslednich dvou otazek, tedy otdzek €. 12 a €. 13 bylo mozné vybrat vice odpoveédi. Na
vybér bylo 20 kvéth blize popsanych v teoretické casti bakalaiské prace a 21. moznou
odpovédi byla odpovéd’ ,,Jiny druh® pro ptipad, Ze by nektery z respondenti ochutnal kvét

jiny, nez dvacet vypsanych.

Nejvice respondentli ochutnalo kvéty bezu cerného (20 respondentd) a ibisku (19
respondentll). Vyznamné&jSich hodnot dosahly také kvéty Salvéje 1ékarské (15 respondentil),
hefmanku pravého (13 respondenti), levandule Iékaiské a violky vonné (po 10
respondentech). Vice nez 5 respondentt ochutnalo kvéty riize, sedmikrasky obecné, mésicku

lékarského a slunecénice ro¢ni.
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Otazka ¢. 13: Ktery druh jedlych kvéta preferujete?

W Kwety bezu €erného B Kwety brutnaku lékarského
Kwety Cekanky obecné B Kwty denivky
W Kwety hefmanku pravého ~ Kwety ibiSku
B Kty karafiatu Kwety kokoSky pastusi
tobolky
B K8ty levandule 1ékafské = Kwety lichorefiSnice vetsi
B Kwety maceSky zahradni ® Kwety mésicku lékarského

W Kwety orchideje B Kwety prvosenky jarni
Kvéty rlize B Kvéty sedmikrasky obecné

B Kty slunecnice ro€ni Kwety smeténky |ékarské

B Kty Salvgje lékarské Kwety violky vonné

B Jiny druh

Obr. ¢. 13 Whodnoceni otdazky ¢. 13

Zdroj: vlastni zpracovani

Nejvice preferovanym druhem z uvedenych jedlych kvéti jsou kvéty bezu Cerného a ibisku,
které preferuje shodné po 12 respondentech. 7 respondentti preferuje kvéty salvéje 1ékaiske, 6
respondentli pak kvéty rtze. Preferovany respondenty jsou také kvéty levandule lékaiské,
hefmanku pravého, ¢ekanky obecné, lichofefiSnice vétsi, orchideje, sedmikrasky obecné,

slunecnice ro¢ni, smetanky I¢kaiské a violky vonné.

Dotaznik, vytvofeny pro ucely této bakaldiské prace, byl vyplnén 100 respondenty ve véku
15-60 let s riznymi stupni dosazené¢ho vzdélani. Bylo zjisténo, ze 100 % respondentli si da
alespon jednou za cas jidlo v restauraci a 46 %, tedy témet polovina dotazanych, rada zkousi
jidla, které diive neochutnali. 94 % respondenti neni lhostejné, jak jidlo vypada a 64 % by si
rado ptiplatilo za lepsi vzhled jejich jidel. Ukéazalo se, ze dotdzanym lidem pfili§ nezalezi na
tom, jakymi nutricnimi hodnotami disponuji jidla podavana v restauraci, ale vice nez polovina

respondenttl, piesné 62 %, by si za lepsi nutricni hodnoty byla ochotna piiplatit.
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Po vyhodnoceni dotazniku je mozné konstatovat, ze znalost jedlych kvéti je u nés, soudé
podle odpovédi respondentii, na nizké trovni. Nadpolovicni vétSina, tedy 52 % respondenti,
o jedlych kvétech nikdy neslySela a dalSich 42 % znd maximdaln€ pét druhli. Pouze pét
respondentll zna vice nez pét druhti jedlych kvéth a jeden jediny respondent zna vice nez deset
druhti. Pouze 32 % dotazanych jiz nékdy ochutnalo nektery jedly kvét, nejcasteji kvéty bezu
¢ern¢ho a ibiSku. NejoblibenéjSimi kvéty mezi respondenty jsou shodné kvéty bezu ¢erné¢ho

a ibisku a dale kvéty Salvéje 1ékarske, rtize a levandule 1ékarské.

5.2 Senzoricka analyza

V rdmci senzorické analyzy bylo sestaveno menu o ¢tyfech chodech a jednom napoji, které
bylo piipraveno jak ve varianté bez pouziti jedlych kvéth, tak i s jejich pouzitim. Bylo
osloveno deset hodnotiteld, kterymi byli instruované osoby bez Skoleni, tedy bézni
spotiebitelé bez jakékoliv znalosti ¢i zkuSenosti se senzorickym hodnocenim. Oslovena
skupina lidi ma spole¢né pouze to, ze kazdy jedinec z této skupiny je ve véku 20-30 let a ji

minimaln¢ jednou tydné v restauraci.

Pro usnadnéni hodnoceni byl vytvoien hodnotici formulat, ktery obdrzel kazdy z hodnotitelt.
Hodnotitel¢ byli vyzvani hodnotit na stupnici od 1 do 5, pfi¢emz stupnice byla nastavena jako
znamkovani ve Skole, tedy 1 nejlepsi znamka a 5 nejhor$i. Prvni ¢ast formulafe se zamétuje
na celkovy vzhled pokrmt. Ve druhé ¢asti byla hodnocena viné jednotlivych pokrmi
a v posledni, treti ¢asti formulate, jejich chut. Pod kazdou ¢asti formulaie je vymezen prostor
pro zapsani poznamek ana konci formulafe je dana hodnotitelim moznost celkové

zhodnoceni.

Hodnocené menu a vysledky analyzy jsou uvedeny v samostatnych podkapitolach. Hodnoceni
bylo anonymni. Hodnotici formuléf je zvefejnén v ptiloze prace €. 2 a fotografie jednotlivych
pokrmt v piiloze €. 3. Cenova kalkulace celého menu jak bez pouZiti, tak 1 s pouzitim jedlych

kvéth je uvedena v navrhové ¢asti prace.

Cilem tohoto hodnoceni bylo zjistit, zda a do jaké miry osloveni lidé preferuji pokrmy
pfipravené s pouzitim jedlych kvéth ajestli by uvitali jejich zafazeni do menu béZnych
restauraci. Pouziti jedlych kvéti bylo demonstrovano na pokrmech, které se bézné vyskytuji

VvV menu restauraci.
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5.2.1 Menu navrZené k hodnoceni
Ke srovnani jidel pfipravenych bez pouziti jedlych kvéti a s jejich pouzitim bylo sestaveno

nasledujici menu:

Tab. 1: Menu navrzené k hodnoceni

Chod Varianta bez pouZiti jedlych kvéta Varianta s pouZitim jedlych kvéta
Polévka Zeleninovy vyvar Zeleninovy vyvar s kvéty sedmikrasky obecné
Piredkrm Zeleninovy salat Zeleninovy salat s kvéty sedmikrasky obecné

a smetanky lékarské

Hlavni chod | SmaZzeny kufeci fizek s bramborovym salatem | Smazeny kufeci fizek s bramborovym salatem

s kvéty smetanky lIékaiské

Dezert Cokoladovo-bananovy dort Cokoladovo-bananovy dort s kvéty violky
vonné
Napoj Sklenicka sektu Sklenicka sektu s okvétnimi platky rtze

Zdroj: vlastni zpracovani

K jidlim byla podavana kohoutkova voda. Na celé¢ hodnoceni byly pouzity ¢tyii druhy
jedlych kvéth: rize, sedmikrasky obecné, smetanky lékatské a violky vonné. Kvéty rize
a violky vonné byly zakoupeny ve specializovaném obchodé a kvéty sedmikrasky obecné
a smetanky lékatrské byly nasbirany na louce v rekreacni oblasti Mlynky, v obci Straznice,

okres Hodonin. VSechny kvéty byly pouzity k hodnoceni v den sbéru, ptipadné koupé.

5.2.2 Vysledky analyzy

Vysledky analyzy vznikly na zakladé¢ vyhodnoceni vyplnénych dotaznikli. VSech deset
dotaznikli bylo vzorn¢ vyplnéno, takze nemusel byt zadny vyfazen. Znamky, které byly
udéleny jednotlivym pokrmim a napoji, byly zprimérovany. Data byla zpracovana do tabulek
dle hodnocenych parametrt - vzhled, viin€ a chut’. Vysledky jednotlivych parametrti byly poté
zprumérovany a byla vytvofena vysledna tabulka celkového zhodnoceni. Vysledné hodnoty

byly zaokrouhleny na dvé¢ desetinnd mista.
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Vzhled

Tab. 2: Vysledky analyzy - vzhled

Chod Varianta bez pouziti jedlych kvéti | Varianta s pouZitim jedlych kvéti
Polévka 2,50 1,30
Pi‘edkrm 1,80 1,10
Hlavni chod 1,90 1,20
Dezert 1,60 1,00
Napoj 2,50 1,60
Celkové hodnoceni 2,06 1,24

Zdroj: vlastni zpracovani
Z vysledkii hodnoceni vzhledu vyplyva, Zze vSechny chody obdrzely lepsi zndmku ve varianté
s pouzitim jedlych kvétd. Nejvétsi rozdil se projevil u polévky, nejmensi u dezertu, ktery

dosahl velmi dobrych hodnot i ve varianté bez pouziti jedlych kvéta.

Viné
Tab. 3: Vysledky analyzy - viiné

Chod Varianta bez pouziti jedlych kvéti | Varianta s pouZzitim jedlych kvéti
Polévka 2,60 1,80
Piredkrm 2,00 1,50
Hlavni chod 2,00 1,50
Dezert 1,60 1,30
Napoj 2,20 1,80
Celkové hodnoceni 2,08 1,58

Zdroj: viastni zpracovani

Celkové hodnoceni viné prezentovaného menu dopadlo podobné jako hodnoceni vzhledu.
Varianta s pouzitim kvéti dosdhla u vSech chodii lepSich vysledkli nez varianta bez pouziti

kvéti. Nejvetsi rozdil mezi obéma variantami je opét u polévky a nejmensi u dezertu.
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Chut

Tab. 4: Vysledky analyzy - chut

Chod Varianta bez pouziti jedlych kvéti | Varianta s pouZitim jedlych kvéti
Polévka 1,70 1,30
Pi‘edkrm 1,60 1,10
Hlavni chod 1,60 1,20
Dezert 1,10 1,00
Napoj 1,40 1,20
Celkové hodnoceni 1,48 1,16

Zdroj: vlastni zpracovani

Hodnoceni chuti dosahlo nejlepSich vysledkii ze vSech hodnocenych parametri. Opét se
ukazalo, ze vSechny chody obdrzely lepsi znamku ve varianté s pouzitim jedlych kvétl, rozdil
je vSak mensi nez u hodnoceni vzhledu a viin€. Nejkladnéji byl hodnocen opét dezert, ktery

od vsech hodnotitelll ve varianté s pouzitim jedlych kvéth dosahl nejvyssi mozné znamky.

Celkové zhodnoceni

Tab. 5: Vysledky analyzy - celkové zhodnoceni

Chod Varianta bez pouZziti jedlych kvéta | Varianta s pouZitim jedlych kvéta
Polévka 1,87 1,47
Piedkrm 1,80 1,23
Hlavni chod 1,83 1,30
Dezert 1,43 1,10
Népoj 2,03 1,53
Celkové hodnoceni 1,79 1,33

Zdroj: vlastni zpracovani

Stejné jako z dil¢ich vysledku, tak i z celkového hodnoceni je patrné, Ze hodnotitele po vSech

smérech vice zaujaly chody ve varianté s pouzitim jedlych kvéti. VSechny chody ve vSech
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trech hodnocenych parametrech dosahly lepSich hodnot pravé ve varianté s pouzitim jedlych
kvéta.
Z vysledki senzorického hodnoceni je tedy mozné usuzovat, Zze pokrmy i ndpoje s pouzitim

jedlych kvéti by znamenaly v restauracich vitané zpestieni.
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6 NAVRHOVA CAST

V této Casti prace je vypoctena cena nakladi pro Gcely prace sestaveného menu. Vycislena je
pofizovaci hodnota menu bez pouZiti is pouzitim jedlych kvéth, takZze se nabizi jejich
srovnani. V kalkulaci se pocitd pouze s pofizovacimi cenami jednotlivych surovin, ¢i
hotovych jidel a ndpojl a neni tedy zapoctena cena prace, dopravy surovin, elektfiny, plynu

a dalsich moznych vydaju.

6.1 Kalkulace nakladu

Polévka, pfedkrm a hlavni chod byly pfipraveny pro tcely hodnoceni. Veskeré ingredience
pro piipravu téchto pokrmii byly zakoupeny v obchodnim domé Kaufland, stejné tak lahev
sektu Bohemia. Dezert byl zakoupen v cukrarné. Kvéty rize a violky vonné byly zakoupeny

ve specializované prodejné a kvéty sedmikrasky obecné a smetanky 1ékaiské byly posbirany.

Cena byla u polévky, predkrmu a hlavniho chodu vy¢islena za jednu porci. Gramaze porci
jsou uvedeny v jednotlivych tabulkach. Cena dezertu je pofizovaci cenou v cukrarné a cena za

sklenicku sektu je spocitana z ceny lahve.

Provozovatelé restauraci by pravdépodobné vSechny suroviny nakoupili levnéji u svych
dodavatell. Pfi stanoveni prodejni ceny v restauraci by se muselo samoziejmée pocitat také
s ndklady na praci, dopravu surovin, elektfinu, plyn atd., které v této kalkulaci nejsou
zohlednény. Ceny jsou tedy spiSe orientacni a slouzi k demonstrovani rozdilu mezi pokrmy

bez pouziti jedlych kvéth a s jejich pouzitim.

Tab. 6: Kalkulace nakladii na porci polévky

Polévka: Zeleninovy vyvar (200 ml)

Néklady na vyrobu bez pouziti jedlych kveta 7,00 K¢

Naklady na vyrobu s pouzitim jedlych kvéta 7,00 K¢

Zdroj. vlastni zpracovani

Jelikoz byly kvéty sedmikrasky obecné, které byly pouzity v polévce, vlastnoru¢né nasbirany,

je cena jedné porce polévky bez a s pouzitim jedlych kvétl, stejna.
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Tab. 7: Kalkulace ndkladit na porci predkrmu

Piredkrm: Zeleninovy salat (100 g)

Néklady na vyrobu bez pouziti jedlych kvéta 6,20 K¢

Naklady na vyrobu s pouzitim jedlych kvéta 6,20 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Do predkrmu byly opét pouzity kvety sedmikrasky obecné a spolu s nimi také kvéty smetanky
1ékarské. Kvéty obou rostlin byly nasbirany, takze jsou naklady na vyrobu bez a s pouzitim

kvéth opét totozné.

Tab. 8: Kalkulace ndkladit na porci hlavniho chodu

Hlavni chod: SmaZeny kufeci Fizek s bramborovym salatem
(300 g)

Néklady na vyrobu bez pouziti jedlych kvéta 32,50 K&

Naklady na vyrobu s pouzitim jedlych kvéta 32,50 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Do hlavniho chodu, konkrétné do bramborového salatu, byly opét pouzity kvéty smetanky

1ékatskeé, takze je hodnota ndkladi na vyrobu pokrmu v obou variantach stejna.

Tab. 9: Kalkulace nakladii na porci dezertu

Dezert: Cokolédovo-banénovy dort (200 g)

Potizovaci cena bez pouziti jedlych kvéta 37,00 K¢

Potizovaci cena s pouzitim jedlych kvéta 43,00 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Dezert byl zakoupen v cukrarné za cenu 37 K¢&. Kvéty violky vonné byly zakoupeny ve
specializovaném obchod¢ a mnozstvi pouzité k ozdobeni jednoho kusu dortu bylo vycisleno
na 6 K¢ Rozdil v hodnoté nékladl varianty bez a s pouzitim jedlych kvéth tedy neni nijak

markantni a kvéty dort ozdobily a dodaly mu i nutri¢né vyzivné latky.
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Tab. 10: Kalkulace nakladii na jeden napoj

Napoj: Bohemia sekt (150 ml)

Potizovaci cena bez pouziti jedlych kvéta 21,40 K¢

Potizovaci cena s pouzitim jedlych kvéta 23,40 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Okvétnich listh riZe je k ozdobeni sklenicky sektu potieba jen nepatrné mnoZzstvi. Proto byla

jejich hodnota vy¢islena pouze na 2 K¢ a rozdil v obou variantach je minimalni.

Tab. 11: Kalkulace nakladi na celé menu

CELKOVE NAKLADY
Chod Porizovaci cena bez pouziti kvétii | PoFizovaci cena s pouzitim kvéta
Polévka 7,00 K¢ 7,00 K&
Predkrm 6,20 K¢ 6,20 K¢
Hlavni chod 32,50 K¢ 32,50 K¢
Dezert 37,00 K¢ 43,00 K¢
Napoj 21,40 K¢ 23,20 K¢
CELKEM 104,10 K& 111,90 K¢

Zdroj. vlastni zpracovani

Z udajii v souhrmné tabulce, stejné jako z dilcich tabulek, vyplyva, ze rozdil mezi pofizovaci
cenou pokrmi bez pouziti a s pouzitim jedlych kvéti neni velky. Spousta jedlych kvéth se da
nasbirat v pfirod¢ a ndklady jsou pak nulové. Pro provozovatele restauraci je tato moznost
vSak ziejmé nerealnd, takze by kvéty museli nakoupit ve specializovanych obchodech. Pti

vetsim odbéru je vSak cena nizkd a obchody Casto nabizeji také dopravu zdarma.

Naéklady na potizeni jedlych kvéth jsou tedy v porovnani s ostatnimi naklady na vyrobu
pokrmt a népoji zanedbatelné a hlavné, sta¢i malé mnoZzstvi na to, aby ozvlastnily a zkraslily

jakykoliv pokrm ¢i ndpoj. Zaroven pozitivn¢ ovliviiuji jejich nutricni hodnoty.
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ZAVER

Jedl¢é kvéty jsou tématem, které se v soucasnosti sklofiuje ¢im dal vice a Castéji a je tedy tfeba
mu vénovat pozornost. Existuje cela fada rostlin, jejichZ kvéty jsou nejenom jedlé, ale také
chutné a vyzivné. Nejde o n¢jaky rozmar dnesni doby, jedlé kvéty jsou znamy jiz tisice let.
Ptestoze jsou jedlé kvéty jesté stale pouze zalezitosti drazSich restauraci, dostavaji se ¢im dal
vice do povédomi a v brzké dob¢ by se situace v oblasti gastronomie, co se jedlych kvéti

tyce, mohla vyrazn€é zménit.

Cilem této bakalarské prace bylo jedlé kvety predstavit a na zdkladé dotaznikového Setieni
a senzorické analyzy zvazit, zda by bylo vhodné zatadit je do menu béznych restauraci.
V teoretické ¢asti je tedy strucné nastinéna charakteristika a historie jedlych kvétl a rozebran
jejich vyznam a zplsob sbéru. Dale jsou popsany nejvyznamngj$i zpusoby jejich pouziti
v kuchyni a navod, jak poznat, zZe je dany kvét jedly. V neposledni fad€ bylo vybrano dvacet
druhil rostlin, jejichz kvéty se tadi k nejbéznéji vyuzivanym v gastronomii a tyto rostliny jsou
blize popsany a u kazdé z nich je doporuceno, jak se daji jeji kvéty nejlépe vyuzit, ptipadné
jaké jsou barvy a chuti a jaké obsahuji zdravi prospésné a 1éCivé latky. Obrazky vsSech kvéta,

popisovanych v teoretické ¢asti prace, se nachazi v priloze €. 1.

V ramci praktické casti prace bylo provedeno dotaznikové Setfeni a senzorické analyzy

sestaveného ¢tyfchodového menu. Metodika je popsana v samostatné kapitole.

Pro ucely dotaznikového Setfeni byl sestaven dotaznik, ktery obsahuje tfinact otdzek
tykajicich se preferenci navstévnikti restauraci a irovné znalosti jedlych kvétd. Dotaznik byl
vytvofen na internetové strance www.survio.cz a sdilen na socidlni siti Facebook. Vyplnén byl
sto respondenty, muzi iZenami, ve véku od patnacti do Sedesati let s rtiznou urovni

dosazeného vzdélani. VSichni respondenti jedi alespon jedenkrat za ¢as v restauraci.

Po vyhodnoceni dotazniku bylo zjisténo, ze téméi polovina dotazanych, co se tyce jidel
v restauracich, rdda experimentuje a radéji vyzkousi pokrm nebo variantu pokrmu, kterou
jesté neochutnali. D4 se tedy predpokladat, Ze by ocenili inovaci v menu v podobé zatazeni
jedlych kvétd. Témét pro vSechny respondenty, piesné pro 94 %, je dulezity vzhled jidla,
které si objednaji v restauraci. 64 % dotdzanych by nevéhalo si ptiplatit, kdyby jejich jidlo na
taliti mohlo vypadat 1épe. Tento vysledek opét hraje ve prospéch jedlych kvéth, jejichz hlavni
vysadou je jejich vzhled.

45



Dalsi dvé otdzky v dotazniku byly zaméfeny na nutricni hodnoty pokrmi podavanych
v restauracich. Vice jak polovina respondentli nutriéni hodnoty pokrmi, které si objednaji,
nefesi, ale kdyby mélo podavané jidlo lepsi nutricni hodnoty, byli by si ochotni za néj
ptiplatit. Znovu je tedy mozné konstatovat, ze by jedl¢ kvéty mohly byt pifinosem, jelikoz

mnoho z nich obsahuje zdravi prospésné latky a maji minimum kalorii.

Posledni ¢tyfi otdzky dotazniku jsou zaméteny na znalost jedlych kvéth. Ukazalo se, ze pouze
jeden ze sta respondentll by byl schopny vyjmenovat vice nez deset druhi a nadpoloviéni
vétSina respondentll nema ani minimalni znalost jedlych kvéti. Zhruba tietina dotazovanych
jiz néktery z jedlych kvéth ochutnala. Nejc€astéji to byly kvéty bezu Cerného a ibisku. Nejvice

preferovanymi kvéty jsou pak taktéz kvéty bezu ¢erného a ibisku, ale i Salvéje 1ékarskée a riize.

V ramci senzorické analyzy bylo sestaveno ¢tyichodové menu, které obsahovalo zeleninovy
vyvar, zeleninovy salat, kufeci fizek s bramborovym salatem a ¢okoladovo-bananovy dort.
Jako napoj byl podavan sekt. VSechna zminéna jidla a napoj byly pfipraveny jak ve varianté
bez jedlych kvétd, tak snimi. K pfipravé pokrml a ndpoje byly pouzity kvéty ruze,
sedmikrasky obecné, smetanky lékatské a violky vonné. Skupina deseti hodnotitelti, kterymi
byli bézni navstévnici restauraci ve véku 20-30 let, méla za kol zhodnotit vzhled, viini a chut’
vSech piipravenych pokrmili a ndpoje audélit body do ptedlozeného formulare, ktery je

obsazen v priloze €. 2. Fotografie hodnoceného menu jsou pak v ptiloze ¢. 3.

Z vysledki analyzy je patrné, Ze varianta s pouzitim jedlych kvéti zaujala hodnotitele
podstatné vice, nez varianta bez jejich pouziti. VSechny chody ve vsSech hodnocenych
parametrech zaznamenaly lepSich hodnot pravé ve varianté s pouzitim jedlych kvéta. Je tedy

mozné predpokladat, ze by pouZiti jedlych kvéth v restauracich znamenalo vitané zpestieni.

V navrhové cCasti prace je vycislena cenova kalkulace sestaveného menu bez pouziti
i s pouzitim jedlych kvétl a z vypoctl jasné vyplyva, ze pouziti jedlych kvéth neznamena
vyrazn€ vysSi cenu pokrmul. Naopak, v kalkulaci jedné porce je ve vétSiné piipada rozdil
minimalni. Provozovatelé restauraci ziejmé nebudou sbirat kvéty v piirodé, ikdyz by to
znamenalo nulové ndklady. Existuji vSak specializované obchody, kde se daji jedlé kvéty

sehnat za pfijatelné ceny a nékteré z téchto prodejen nabizi pii vétSim odbéru dovoz zdarma.

Vyhodnocenim dotaznikového Setfeni a senzorické analyzy sestaveného menu, bylo zjisténo,
ze lidé jedlé kvéty pfili§ neznaji, ale 1ibi se jim, chutnaji jim a byli by ochotni si v restauraci

pfiplatit, aby jim zkraslily pokrm a dodaly mu lepsi nutri¢ni hodnoty.

46



POUZITE ZDROJE

LITERARNI ZDROJE

BEISER, Rudi. Jedlé rostliny v prirodé. 1. vyd. Praha: Euromedia, 2014. 175 s. ISBN 978-80-
242-4210-1.

BROWN, Kathy. The Edible Flower Garden: From garden to kitchen: choosing, growing and
cooking edible flowers. Wigston: Hermes House, 2011. 160 s. ISBN 978-085-7237-088.

CLEVELY, Andi a Katherine RICHMONDOVA. Bylinky: Praktickd prirucka krok za krokem.
Ceské vydani prvni. Praha: Svojtka, 2002. 255 s. ISBN 80-7237-501-6.

DREYER, Eva Maria. Bylinky do kuchyné a jejich jedovati dvojnici: Jak snadno poznat 90
druhii. Praha: Vikend, 2008. 141 s. ISBN 978-80-86891-77-4.

DREYER, Eva-Maria a Wolfgang DREYER. Pozndvame kvétiny v nasi prirode: Jednoduché
urcovani 170 planych kvétin, typické znaky na prvni pohled. Prvni vydani. Praha: Beta-
Dobrovsky, 2006. 125 s. ISBN 80-7306-253-4.

GIDDENS, Anthony. Sociologie. Praha: Argo, 2013. 1049 s. ISBN 728-80-257-0807-1.

HARRIS, Ben Charles. Jezte plevel: Jak hledat, pripravovat a uchovavat 150 druhu bylin.
Vydani prvni. Praha: Volvox Globator, 1998. 165 s. ISBN 80-7207-195-5.

HEIL, Alexander. Rajska zahrada: Péstujeme jedlé vytrvalé rostliny.: prehled od A do Z. 1.
Ceské vydani. Ostrava: HEL, 2004. 143 s. ISBN 80-86167-23-2.

HLAVA, Bohumir a Pavel VALICEK. Lécivé byliny. Vydani druhé. Praha: Aventinum, 2005.
191 s. ISBN 80-7151-249-4.

INGR, Ivo, Jan POKORNY a Helena VALENTOVA. Senzorickd analyza potravin. Vydani
prvni. Brno: Mendelova zemédé€lska a lesnicka univerzita, 1997. 201 s. ISBN 80-7157-283-7.

JABLONSKY, Ivan a Jifi BAJER. Rostliny pro posileni organismu a zdravi. Prvni vydani.
Praha: Grada, 2007. 104 s. ISBN 978-80-247-1745-6.

LANSKA, Dagmar. Plané rostliny v kuchyni. Praha: Artia, 1990. 159 s. ISBN 80-85003-13-9.
LANSKA, Dagmar. Jedlé rostliny z prirody. Vydani prvni. Praha: Aventinum, 2006. 223 s.

ISBN 80-86858-13-8.

47



MORSEOVA, Kitty. JedIé kvéty — kuchyrisky privvodce s recepty. Vydani prvni. Praha: Volvox
Globator, 1999. 87 s. ISBN: 80-7207-254-4.

ROBERTS, Margaret. 100 Edible & Healing Flowers: cultivating, cooking, restoring health.
Cape Town: Random House Struik, 2014. 224 s. ISBN 978-1-77584-037-4.

SCHEREF, Gertrud. Plané rostliny a jejich pouziti v kuchyni: poznani, sber, priprava. Praha:
Beta-Dobrovsky, 2004. 128 s. ISBN 80-7306-165-1.

VERMEULEN, Nico. Encyklopedie bylin a kofeni. Dotisk 2. vydani. Cestlice: Rebo, 2004.
319 s. ISBN 80-7234-169-3.

VONASEK, Franti$ek a Emilie TREPKOVA. Chut a aroma. Praha: Maxdorf, 2002. 124 s.
ISBN 80-85800-51-9.

Edible wild plants for beginners: the essential edible plants and recipes to get started.
Berkeley: Althea Press, 2013. 245 s. ISBN 978-1-62315-251-2.

INTERNETOVE ZDROJE

HARISOVA, Sabrina. Jedlé kvétiny na vasi zahradé — naucte se je zndt. Magazin Zahrada.
[online]. 6.5.2011 [cit. 2015-03-12]. Dostupné z WWW:
<http://www.magazinzahrada.cz/rostliny/jedle-kvetiny-na-vasi-zahrade-naucte-se-je-

znat.htmI>

HAVLOVA, Sona. Jedlé kvéty bylinek, okrasnych iplanych rostlin: vytecné do saldtii
i dezertu. 1Receptaf.cz [online]. 25.7.2014 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://www.ireceptar.cz/vareni-a-recepty/salaty-a-testoviny/jedle-kvety-bylinek-okrasnych-i-

planych-rostlin-vytecne-do-salatu-i-dezertu>

CHRISTENSEN, Emma. 5 Beautiful Flowers You Probably Didn't Know You Could Eat. the
kitchn [online]. 6.12.2013 [cit. 2015-03-04]. Dostupné z WWW:
<http://www.thekitchn.com/5-flowers-you-probably-didnt-know-you-could-eat-19083 1>

KOPEC, Karel. Jedlé kveéty pro zpestreni jidelnicku. Spole¢nost pro vyzivu [online]. 1.3.2004
[cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW: <http://www.vyzivaspol.cz/clanky-casopis/jedle-kvety-

pro-zpestreni-jidelnicku.html>

48



LAN, Melody. Edible Flowers: Cook, Grow, Buy. The Nibble [online]. 1.4.2006 [cit. 2015-
03-24]. Dostupné¢ z WWW: <http://www.thenibble.com/reviews/main/vegetables/edible-

flowers.asp>

MICHALIKOVA, Hana. Bylinkovy specidl: Ibisek. Vitalia.cz [online]. 19.2.2014 [cit. 2015-
03-04]. Dostupné z WWW: <http://www.vitalia.cz/clanky/bylinkovy-special-ibisek>

MORAVKOVA, Svatava. Kvétiny k snédku. Bydleni.cz [online]. 29.3.2013 [cit. 2015-02-17].
Dostupné z WWW: <http://www.bydleni.cz/clanek/Kvetiny-k-snedku>

OSTRIZKOVA, Markéta. Jedlé kvéty. Ingredicence z luk azahrad, které stoji za to
vyzkouset!. Dama.cz [online]. 23.8.2014 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://www.dama.cz/domacnost/jedle-kvety-ingredience-z-luk-a-zahrad-ktere-stoji-za-to-

vyzkouset-24984>

POSPISILOVA, Iva. Rozkvetly talii. Zkuste si pripravit jedlé kvétiny, radi Roman Paulus.
Lidovky.cz [online]. 7.7.2014 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://www.lidovky.cz/rozkvetly-talir-02v-/dobra-chut.aspx?c=A140630 152513 dobra-

chut ape>

STRADLEY, Linda. Edible Flowers are the new rage in haute cuisine. What's cooking
America [online] 2.2.2010 [cit. 2015-03-24]. Dostupné z WWW:
<http://whatscookingamerica.net/EdibleFlowers/EdibleFlowersMain.htm>

SUMBERA, Stanislav. Bozsky hvozdik karafiat. Dimé&Zahrada.cz [online] 7.6.2013 [cit.
2015-03-26]. Dostupné z WWW: <http://www.dumazahrada.cz/zahrada/rostliny/20583-
bozsky-hvozdik-karafiat/#. VRSMr mG_T8&>

SUMBERA, Stanislav. Voriava levandule lékarskd. Dim&Zahrada.cz [online] 29.4.2013 [cit.
2015-03-26]. Dostupné z WWW:  <http://www.dumazahrada.cz/zahrada/rostliny/20364-
voava-levandule-lekarska/#.VRSQ4PmG_ T8>

SVABENSKA, Zuzana. Jedlé kvéty na talifi. ZivotniStyl.cz [online]. 24.5.2012 [cit. 2015-02-
17]. Dostupné z WWW: <http://www.zivotnistyl.cz/clanky/zahrada/2265/jedle-kvety-na-

taliri.html>

SVABENSKA, Zuzana. Presny navod, jak péstovat orchidej Phalaenopsis. Dim&Zahrada.cz
[online]. 29.3..2013 [cit. 2015-03-26]. Dostupné z WWW:

49



<http://www.dumazahrada.cz/zahrada/pestovani/20202-presny-navod-jak-pestovat-orchidej-

phalaenopsis/#.VRSSY mG_ T8>

VICHOVA, Tlona. Kvéty, které miizete snist: Levandule, fialka, rize. Zena.cz [online].
23.5.2013 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://zena.centrum.cz/recepty/clanek.phtml?1id=780398>

VITKOVA, Zdetika. Rizi do salitu, mésicek do ryze. Na talife se vraceji jedlé kvéty.
ekolist.cz [online]. 29.8.2014 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://ekolist.cz/cz/zelena-domacnost/rady-a-navody/jedle-kvety-mohou-byt-zajimavym-

doplnkem-pokrmu>

VLKOVA, Jana. Denivka chutnd kiehce. Kuchyné.cz [online]. 27.6.2012 [cit. 2015-03-04].
Dostupné z WWW: <http://www.kuchyne.dumazahrada.cz/prakticke/specialy/jime-
kytky/denivka-chutna-krehce-28116.aspx>

WEISSOVA, Michaela. Jedlé rostliny - podrobny piehled. Sluneény Zivot [online]. 19.5.2013
[cit.  2015-02-19]. Dostupné z WWW: <http://slunecnyzivot.cz/2013/05/jedle-rostliny-
podrobny-prehled>

ZIMCIKOVA, Sona. Bylinkovy specidl: heifmdnek pravy. Vitalia.cz [online]. 5.7.2013 [cit.
2015-03-26]. Dostupné  z WWW: <http://www.vitalia.cz/clanky/bylinkovy-special-

hermanek/>

Jedlé kvetiny. Posli recept! [online]. 16.4.2009 [cit. 2015-03-12]. Dostupné z WWW:
<http://www.poslirecept.cz/vsehochut/oblibene-produkty/jedle-kvetiny>

Jedli byste kvety? Zkuste karafiat ¢i chrpu, ale pozor na rododendron. EuroZpravy.cz
[online]. 19.8.2014 [cit. 2015-02-17]. Dostupné z WWW:
<http://domaci.eurozpravy.cz/zivot/100381-jedli-byste-kvety-zkuste-karafiat-ci-chrpu-ale-

pozor-na-rododendron>

Ochutnejte denivky: Jedlé a chutné jsou kvéty i hlizy oblibenych trvalek. iReceptar.cz [online].
25.11.2014 [cit. 2015-03-04]. Dostupné¢ z WWW: <http://www.ireceptar.cz/zahrada/uzitkova-

zahrada/ochutnejte-denivky-jedle-a-chutne-jsou-kvety-i-hlizy-oblibenych-trvalek>

Pochutnejte si na kvetinach. Doktorka.cz [online]. 29.3.2011 [cit. 2015-02-17]. Dostupné
z WWW: <http://zdrava-vyziva.doktorka.cz/pochutnejte-si-na-kvetinach>

50



SEZNAM OBRAZKU

Obr. €. 1: Vyhodnoceni OtAZKY €. L....ccuieeiiieeiiieeiie ettt e e e e e e e e 29
Obr. €. 2: VYhodnoceni OtAZKY €. 2.....eieiiiiiiieiieiieeieesie ettt e et ee e 30
Obr. €. 3: Vyhodnoceni 0tazKy €. 3...c.cooiiiiiiiiiiiiiiecieetcecet et 30
Obr. €. 4: Vyhodnoceni OtAZKY €. 4......oooviiiiieiieieeiieeeie ettt ettt e e eabeeeeaaae e e 31
Obr. €. 5: Vyhodnoceni OtAZKY €. S...cc.oiiiiiiiieiieie ettt et e e 31
Obr. €. 6: VYhodnoceni OtAZKY €. G.......eeeeiuvieeiiieeiieeeieeecite et et eaee e ee e e e e eaaeae e s eneees 32
Obr. €. 7: VYhodnoceni OtAZKY €. 7...ccvieiiiiiieiieiieeie ettt ettt et e e e eeseeeesesae e e 32
Obr. €. 8: Vyhodnoceni OtAZKY €. 8.....c.viiiiiiieiiiieeiie ettt e e e e e e e 33
Obr. €. 9: Vyhodnoceni OtAZKY €. O....c.uviieiiieeieeeie ettt e e e e e e e e 33
Obr. €. 10: Vyhodnoceni otdZKy €. 10.......coiiiiiiiiiiiiiieiie ettt et itee e 34
Obr. €. 11: Vyhodnoceni otazky €. 11....c.ooouiiiiiiiiiiiiieiecececeee e 34
Obr. €. 12: Vyhodnoceni OtAZKY €. 12.......ioiiieiieiieiierieeie ettt ettt e e eibeeeeenae e e 35
Obr. €. 13: Vyhodnoceni otazKy €. 13......iiiiiiieiieeieeie ettt et e 36
SEZNAM TABULEK

Tab. 1: Menu navrzené K hodnoCen .. .......cc.eevieriiiiiiiiiiieenteeeeeeee e 38
Tab. 2: Vysledky analyzy - VZhIed..........ccoouvieriiiiiiieee et 39
Tab. 3: Vysledky analyzy - VUNC.........ccceeiuiiiiiiiiieeieeieecie ettt eveeieeesve e e sveesreessnaeeennneas 39
Tab. 4: Vysledky analyzy - CHUL..........coooiiiiiiice et e e e e 40
Tab. 5: Vysledky analyzy - celkové Zzhodnoceni...........cccvveeriieeiiieeiiiecieeceece e 40
Tab. 6: Kalkulace ndkladli na porci pOlEVKY.......ccccuiviiiiiiiiiiiiieiiee e 42
Tab. 7: Kalkulace nakladl na porci predKrmu..........ceeviieiiiiiiiiiiie e 43
Tab. 8: Kalkulace nakladd na porci hlavniho chodu............cocoviiiiiiiiiiiiiiiee e, 43
Tab. 9: Kalkulace nakladl na porci dezertU...........cccueevuieeiieniieniieiieeieeieeie e 43
Tab. 10: Kalkulace ndkladi na jeden NAPO0J........ccueeeeueeeeiuiririiieecieeerieeesieeeerere e e e eeereeeee e e 44
Tab. 11: Kalkulace ndkladli na celé MENU.........c.covuieiirieiiiiinieeee e 44

51



PRILOHY

PRILOHA C. 1: OBRAZKY POPISOVANYCH KVETU........ccoooooomrimrrinniirnnirerinenn. 54
Obr. €. 1 Bez Cerny (SAmbBUCUS HIGFQ)........ccueevieeieeiiesiieeieeeiieeieesieeseeeeieesaeesseeesnaseeessssaeeans 54
Obr. €. 2 Brutndk 1€kaisky (Borago officinalis L.).........cccoccuevueeiienieaieiieeieeeeeie e 54
Obr. ¢. 3 Cekanka 0becna (CiCHOFUN FHEYBUS).........c..o.eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 54
Obr. €. 4 DenivKa (HemeErOCALLIS)...........c.cccveeeeeciieiieeiiesiieeieeeieeeieesteesaeesseeesseeeseseeesssaeeens 55
Obr. €. 5 Hefmanek pravy (Matricaria YeCULITQ)............ueeeueeeeeeeeceeeeiieeecieeeecieeeeieeesveaesaeeeens 55
ODT. C. 6 IDISEK (HIDISCUS)...cvvveeeeeeeeeeeiieeeiteeeieeeeite et e etaeesaeeesteeessbae e s sassaaeesennnsseaeesennsnees 55
Obr. €. 7 Karafiat (Dianthus caryOPRYIIUS).........cooceeeeuieiieiiiieieee ettt 56
Obr. ¢. 8 Kokoska pastusi tobolka (Capsella bursa-pastoris)...........c.eeceueeeeevuveeeeeeeciveeeeeenenne 56
Obr. €. 9 Levandule 1¢kaiska (Levandula angustifolia)..............ccccoueeeeecveneiecvenieeeeieeeeenenn 56
Obr. €. 10 Lichotefisnice VEtS1 (Tropaeolum MaAUus)...........cccueeeeeeueesoeeeiienieeieesieeieesieee e 57
Obr. €. 11 Maceska zahradni (Viola WittroCKiQna)...............occueeeeeeenceeieiieeniieeeiieeeeieeee e 57
Obr. €. 12 Mésicek 1€katsky (Calendula officinalis L.).........ccoueeeueeeeeeceeecieeiieeiiieeeriieeeeieeens 57
ODbr. €. 13 Orchidej (OFChIdeq)..............ouecueeeeiieeeiieeieeecieeeee et eaee e e eaaae e e e 58
Obr. €. 14 Prvosenka (Petrkli€) jarni (Primula Veris)........cueeceeeecueeeeiieeeiieeeiieeeeeeeieeee e 58
ODL. €. 15 RUZE (ROSQ).ueeecuveeeeiee ettt ettt ettt e e st e e s ae e e s abeeesasaeesseessseesensssaeeaeannnes 58
Obr. €. 16 Sedmikraska obecna (Belis perennis L.)........ccoeeecueeeeueeecieeeieeeeciieeeeeeeiveeee e e 59
Obr. €. 17 Slunecnice ro¢ni (Helianthus ARIUS)..........ccveeeeeeueesieeciienieeieeseeeeeieeeeniseeeeiaeeens 59
Obr. €. 18 Smetanka Iékatskd (Taraxacum officinale)..............ccocoevceieveenoieioeeniiieeecieeeeiennn 59
Obr. &. 19 Salvaj 18KaisKa (SAIVia OffiCINALIS)........cov.eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 60
Obr. €. 20 Violka vonna (Viola 0dorata L.)..............cceeecueecieeciieiieeieeieeecieeeee e eve e 60
PRILOHA C. 2: FORMULAR K SENZORICKEMU HODNOCENT...........ccocoovrurinnn. 61
PRILOHA C. 3: FOTOGRAFIE MENU K SENZORICKEMU HODNOCENI............. 64
Obr. €. 21 Polévka bez pouziti jedlych KVEt......ccueeviiieiiiiiieiieeceeeee e 64
Obr. €. 22 Polévka s pouzitim jedlych KVEtl........ccueeviiiiiiiiiieece e 64
Obr. €. 23 Pifedkrm bez pouZiti jedlych KVEt.......cccoveiiiiiieiieeieeeee e 65
Obr. €. 24 Predkrm s pouzitim jedlych KVEt.....cccoeeviiriiiiiiiieiee e 65



Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.
Obr.

Cx

. 25 Hlavni chod bez pouziti jedlych KVEt.......c.oovevieiiiiiiiieeiieeeeeee e

. 26 Hlavni chod s pouzitim jedlych

KV e

. 27 Dezert bez pouZziti jedlych KVt ....ueveiiiiiiieiiie e

. 28 Dezert s pouzitim jedlych KVEth........ooviiiiiiiiiiie e

. 29 Napoj bez pouziti jedlych KVEtH.......ccueieiiiieiiicieeeeee e

. 30 Népoj s pouzitim jedlych kvéth

53



PRILOHA C. 1: OBRAZKY POPISOVANYCH KVETU

fo

Obr. ¢. 1 Bez cerny (Sambucus nigra)

Zdroj: Cely Svét (2015)

Obr. ¢. 2 Brutnak lékarsky (Borago officinalis L.)

Zdroj: Lastura (2010)

Obr: ¢ 3 Cekanka obecnd (Cichorum intybus)

Zdroj: Magazin Zahrada (2015)
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Obr. ¢. 4 Denivka (Hemerocallis)

Zdroj: Zahradnictvi Liberec (2015)

Obr. ¢. 5 Hermanek pravy (Matricaria recutita)

Zdroj: Blogspot (2015)

Obr. ¢. 6 Ibisek (Hibiscus)

Zdroj: iDnes Hobby (2015)
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Obr. ¢. 7 Karafiat (Dianthus caryophyllus)

Zdroj: iPrima (2015)

Obr. ¢. 8 Kokoska pastusi tobolka (Capsella bursa-

pastoris)

Zdroj: Spektrum zdravi (2015)
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Obr. ¢. 9 Levandule lékarska (Levandula angustifolia)

Zdroj: Scanzen (2015)
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Obr. ¢. 10 Lichorerisnice vetsi (Tropaeolum majus)

Zdroj: iReceptar (2015)

Obr. ¢. 11 Maceska zahradni (Viola wittrockiana)

Zdroj: Garten (2015)

Obr. ¢. 12 Mesicek lékarsky (Calendula officinalis)

Zdroj: Garten (2015)
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Obr. ¢. 13 Orchidej (Orchidea)

Zdroj: iReceptar (2015)

Zdroj: Spektrum (2015)

Obr. ¢. 15 Ruze (Rosa)

Zdroj: iReceptar (2015)
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Obr. ¢. 16 Sedmikraska obecna (Belis perennis L.)

Zdroj: Mendelu (2015)

Obr. ¢. 17 Slunecnice rocni (Helianthus annus)

Zdroj.: Nase Vyziva (2015)

Obr. ¢. 18 Smetanka lékarska (Taraxacum officinale)

Zdroj: Botany (2015)
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Obr. ¢. 19 Salvéj lékarska (Salvia officinalis)

Zdroj: Vlastovka (2015)

Zdroj: Blesk Hobby (2015)
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PRILOHA C.2: FORMULAR K SENZORICKEMU HODNOCENI

FORMULAR K SENZORICKEMU HODNOCENI

Formulaf je rozdé€len do tii Gisekt, ve kterych se hodnoti vzhled, viing a chut’ prezentovanych
pokrmii vZzdy nejprve bez pouziti a poté s pouzitim jedlych kvéth. Hodnoceni je nastaveno
jako systém znamkovani ve Skole, tedy 1 nejlepsi a 5 nejhorsi. Zakrouzkujte prosim vzdy
¢islo, které chcete prifadit k jednotlivym pokrmlm, ¢i napoji. Pod kazdym usekem je prostor

pro zapsani piipadnych poznamek k hodnoceni.

1. VZHLED

Bez pouziti jedlych kvéta

Polévka 1 2 3 4 5
Predkrm 1 2 3 4 5
Hlavni chod 1 2 3 4 5
Dezert 1 2 3 4 5
Napoj 1 2 3 4 5

S pouzitim jedlych kvétia

Polévka 1 2 3 4 5
Predkrm 1 2 3 4 5
Hlavni chod 1 2 3 4 5
Dezert 1 2 3 4 5
Népoj 1 2 3 4 5
Poznamky:

61



2. VUNE

Bez pouziti jedlych kvéta

Polévka 1
Predkrm 1
Hlavni chod 1
Dezert 1
Napoj 1

S pouzitim jedlych kvéti

Polévka 1
Pifedkrm 1
Hlavni chod 1
Dezert 1
Népoj 1
Poznamky:

3. CHUT

Bez pouZziti jedlych kvéti

Polévka 1
Predkrm 1
Hlavni chod 1
Dezert 1

Napoj 1



S pouzitim jedlych kvéti

Polévka 1 2
Predkrm 1 2
Hlavni chod | 2
Dezert 1 2
Népoj 1 2
Poznamky:

CELKOVE ZHODNOCENI:
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PRILOHA C. 3: FOTOGRAFIE MENU K SENZORICKEMU HODNOCENI{

Obr. ¢. 21 Polévka bez pouziti jedlych kvétii

Zdroj: vlastni fotografie

Obr. ¢. 22 Polévka s pouzitim jedlych kvétii

Zdroj: vlastni fotografie
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Obr. ¢. 23 Predkrm bez pouZiti jedlych kvétii

Zdroj: vlastni fotografie

Obr. ¢. 24 Predkrm s pouzitim jedlych kveti

Zdroj: vlastni fotografie
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Obr. ¢. 25 Hlavni chod bez pouziti jedlych kveti

Zdroj: vlastni fotografie

Obr. ¢. 26 Hlavni chod s pouzitim jedlych kvetii

Zdroj: vlastni fotografie

66



Obr. ¢. 27 Dezert bez pouziti jedlych kveétii

Zdroj: vlastni fotografie

Obr. ¢. 28 Dezert s pouzitim jedlych kvetii

Zdroj: vlastni fotografie
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Obr. ¢. 29 Napoj bez pouziti jedlych kvétii

Zdroj: vlastni fotografie

Obr. ¢&. 30 Napoj s pouzitim jedlych kvetii

Zdroj: vlastni fotografie
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