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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zaméfena na zpusoby vyuziti motskych fas v potravinarském primys-
lu. Obecné byly charakterizovany motské fasy pouzivané v potravinaistvi (taxonomie, vy-
skyt, slozeni tas). Byly zminény také fasy vyuzivané pro vyrobu hydrokoloidd. Hlavni
diraz byl kladen na pouzivani moiskych fas jako suroviny pro pfipravu pokrmu

Vv gastronomii.

Kli¢ova slova: moiské rasy, gastronomie, pokrm, nutri¢ni hodnoty

ABSTRACT

The Bachelor thesis is focused on ways of using seaweed in the food industry. Generally
were characterized the seaweed used in the food industry (taxonomy, appearance, nutritio-
nal value). There were also mentioned the seaweed used in hydrocolloids production. The
main emphasis was put on the using seaweed as a raw material for preparing food in

gastronomy.

Keywords: seaweed, food, nutritional value
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UvVOoD

Moiské fasy maji iroké spektrum vyuziti. Rasy mizou slouzit jako potravinaiské barvivo
nebo mohou byt soucasti fady pokrmil. Polysacharidy extrahované z fas se pouzivaji jako
emulgétory, zahustovadla nebo jako Zelé. Rasy jsou vétsinou souéasti riznych produkti, a
proto si jejich spotiebu neuvédomujeme. Miizou byt naptiklad soucasti zubni pasty, Sam-
pént na vlasy ¢i riazné kosmetiky. Pouzivaji se jako hnojivo ¢i kompost v zemédé€lstvi,
slouzi jako krmivo pro hospodaiska zvitata (kravy, ovce, kozy), jsou soucasti 1¢kti a do-

plnki stravy.

Rasy jsou jiz od praddvna souéasti tradi¢ni vyzivy nékterych narodil. Soucasna svétova
produkce &erstvych moiskych fas je 6,5 . 10° tun za rok. Rasy jsou pouzivany prevazné
jako potravinatské ptidatné latky ¢i jako moiska zelenina. V asijskych zemich jsou fasy
konzumovény hlavné jako moiska zelenina. Hlavnimi konzumenty fas jsou ptedevSim
obyvatelé asijskych zemi (Japonska, Koree a Ciny). V Japonsku spotieba na jednoho oby-
vatele za rok ¢ini 1,6 kg fas. V Evropé jsou oblibené prevazné hnédé tasy, které se bézné
pouzivaji pro vyrobu hydrokoloidi (napf. alginatii) nebo slouzi jako Krmivo pro zvifata.

V mnoha svétovych kuchynich se fasy pouzivaji vétSinou jen jako ,.kofeni.

V poslednich letech se fasy zacinaji pouzivat jako soucast pokrml a receptt i vV zemich,
kde doposud nem¢ly tradici. Na trhu se objevuji produkty vyrobené z tas i ve formé dopln-
ki stravy. Konzumace fas v Ceské republice je ale stale mald v porovnani s ostatnimi ze-
mémi. Nevyhodou je mensi dostupnost moiskych fas. Divodem malé konzumace je chut,
vzhled a barva. Dalsi pfi¢inou, pro¢ nejsou fasy soucasti ¢eskych jidelnickt, je mala in-
formovanost lidi o nutriénich hodnotach fas. Rasy obsahuji velké mnozstvi vitaminti a sto-

povych prvki. Motské tasy, zejména hnédé, obsahuji velké mnozstvi jodu.

V soucasné dobe¢ je kladen i u nas velky diiraz na zdravou vyzivu a oblibené se stavaji po-
krmy, které jsou pro naSi zemi netypické. S rozvojem cestovniho ruchu a oblibou
Vv cestovani do exotickych zemi a s tim spojenym poznavanim cizich kultur véetné narod-
nich pokrmi, souvisi 1 fakt, ze dfive téméf neznamé a mnohdy opovrhované suroviny Se
dostavaji i do ¢eské kuchyné. Pokrmy, které byly diive neznamé, se stavaji béznou soucasti
naseho jidelni¢ku. Zacinaji se otevirat Japonské restaurace, Sushi bary a pokrmy z fas se
stavaji ¢im dal obliben¢jsi i diky médiim. V kuchatrkach v soucasné moderni gastronomii
se zadinaji kofenit pokrmy fasami. Rasy jsou nejen chutnym doplitkem stravy, ale zlep3uji

také nutri¢ni hodnoty pokrm1.
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA RAS

Rasy, latinsky Algae, jsou podle nékterych paleontologii prvni formou Zivota, ktera se ob-
jevila na Zemi. Jejich studiem se zabyva véda algologie, Casto také nazyvana jako fykolo-
gie. Jedna se o organizmy zcela vyjimeéné, nebot’ fasy nemaji kofeny a usazuji se na ska-
lach nebo na moiském dné pomoci zachytnych hacka. Od ostatnich rostlin se lisi i tim, ze
nemaji stonek, nekvetou a nemaji plody ani semena. Jejich télo je tvoieno stélkou, proto

Jsou oznacovany jako rostliny stélkaté a fadi se do nizsich rostlin. [1, 2, 3]

Rasy mohou byt malé nebo mohou riist v trsech az do vyse 30 metrti, mohou byt rozvétve-
né nebo jednoduché. [3]

Rasy jsou pievazné fotoautotrofni organizmy. Jsou vybaveny fotosyntetickymi pigmenty,
karotenoidy a xantofyly. Diky témto pigmentim mohou fasy za ucasti svétla vytvaret or-
ganickou hmotu a kyslik z latek anorganickych. Z pohledu ekologie jsou to primarni pro-
ducenti, zejména vodnich a mokfadnich ekosystémui. Nékteré fasy jsou schopny za urci-
tych okolnosti vyuzivat pro svou vyzivu organické latky, tzn. jsou mixotrofni. Rasy se fadi

mezi eukaryotni organizmy. [1, 3]

Rasy se vyznacuji rozmanitosti nepohlavniho i pohlavniho rozmnoZovéni, které je podmi-
néno vodnim prosttedim. Jednobunééné tfasy se Casto rozmnozuji délenim bunck. Pti po-
hlavnim procesu se vyskytuje izogamie, anizogamie a oogamie. Jedinou diploidni bunkou
je obvykle zygota. Jen u ruduch, chaluh a né&kterych zelenych fas se vyskytuje diploidni
generace - sporofyt - jako samostatna rostlina. U téchto rostlin dochazi ke stfidani jader-

nych fazi a ke stfidani generaci - rodozmeéné.
Nepohlavné se fasy rozmnoZuji sporami. Vegetativni zplisob rozmnoZovani fas spociva ve
fragmentaci stélek (napi. u ruduch), pfipadné€ ve vytvafeni specializovanych rozmnoZova-
cich telisek [4]
1.1 Rozdéleni ras
Motské a sladkovodni fasy jsou obvykle rozdélovany do sedmi oddéleni:

¢ Ruduchy (Rhodophyta)

e Obrnénky (Dinophyta)
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e Skryténky (Cryptophyta)
e Chloromonady (Cloromonadophyta)
e Hnédé¢ fasy (Chromophyta)
e Krasnoocka (Euglenophyta)
e Zelené fasy (Chlorophyta) [4]
Zastupci jednotlivych oddé€leni se liSi pfitomnosti a kombinaci fotosyntetickych barviv,
zasobnimi latkami, typem buné¢nych stén a dal§imi znaky. Mezi spole¢né znaky je mozné
zahrnout vodni prostiedi, v némz fasy ziji a tim vytvareji uréitou etapu ve fylogenezi rost-
lin. [4]
1.1.1 Taxonomické rozdéleni Fas pouzivanych v gastronomii
Doména: Eukarya (Eukaryota)
Rise: Chromista
Odd¢leni: Heterokontophyta (Hnédé fasy)
Trida: Phaeophyceae
Rad: Fucales

Rod: Ascophyllum, Durvillaea, Fucus, Himanthalia, Hizikia,

Sargassum
Rad: Laminariales

Rod: Alaria, Eisenia, Laminaria, Macrocystis, Undaria

Rige: Plantae (Rostliny)
Oddé¢leni: Chlorophyta (Zelené tasy)
Ttida: Bryopsidophyceae
Rad: Bryopsidales
Rod: Caulerpa, Codium,

Ttida: Ulvophyceae


http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4358
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4585
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4357
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Rad: Ulvales
Rod: Enteromorpha, Ulva
Rad: Ulotrichales

Rod: Monostroma

Oddéleni: Ruduchy - Rhodophyta (Cervené fasy)
Ttida: Bangiophyceae
Rad: Bangiales
Rod: Porphyra
Ttida: Florideophyceae
Rad: Gigartinales
Rod: Chondrus, Eucheuma, Gigartina, Hypnea, Meristotheca
Rad: Gracilariales
Rod: Gracilaria,
Rad: Corallinales
Rod: Lithothamnion,
Rad: Palmariales

Rod: Palmaria [1, 5, 6]

1.2 Rozdéleni jedlych morskych Fas

Rasy, které jsou vyznamné v potravinaiském pramyslu, jsou podle barvy rozdéleny do tii

skupin na zelené (Chlorophyceae), ¢ervené (Rhodophyta) a hnédé (Phaeophyceae). [5]
Podle AlgaeBase existuje asi 10.000 druhd motskych fas, z nichz 6.000 tvoti ¢ervené fasy,
2000 druht pfipada hnédym tasam a 2000 druhti fas je zelenych. [7]

1.2.1 Zelené rasy (Chlorophyta)

Zelené fasy jsou v pfirod¢ hojné rozsitené a ze vSech fas druhové nejbohatsi. Jsou vy-

znamné 1 z fylogenetického hlediska, nebot’ stoji na pocatku vyvojové linie zelenych rost-


http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4584
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4566
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4622
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=8126
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4615
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=4621
http://www.algaebase.org/browse/taxonomy/?id=8590
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lin. Jednotlivé tiidy zelenych fas se navzajem lisi stavbou stélky a zptisobem rozmnozova-
ni, avSak fadu znakti maji spolecnych. Maji spolecna napt. fotosynteticka barviva, ktera
tvofi chlorofyl a, chlorofyl b, B-karoten a rizné xantofyly (luteiny, zeaxantiny, violaxanti-
ny, anteraxantiny a neoxantiny). Kombinace barviv je podobna jako u vyssich rostlin.
Chloroplasty jsou vétSinou jasné zelené. Hlavni zasobni latkou je Skrob. Buné¢na sténa

zelenych fas byva vicevrstva, celulozni. [1, 4]

Zelené tasy jsou menSiho vzristu, tj, dosahuji vysky od nékolika centimetri do jednoho

metru. Velikosti se podobaji cervenym motskym fasam. [8]

Zelené tasy se podle stavby stélky a zplisobu rozmnozovani déli do péti tiid, z nichz jsou
V potravinarstvi nejvyznamnéjsi zelenivky a trubicovky. [4]

1.2.1.1 Zelenivky (Chlorophyceae)

Zelenivky jsou fasy s jednobunénou nebo mnohobunéénou stélkou. Na povrchu bunék je

oy

bud’ periplast nebo pevna celuldzni bunééna sténa. Rasy Ziji jednotlivé, v koloniich (soubor

vvvvvv

soubory). Rasy jsou vzdy pravidelné uspotadané a viechny buiiky patii k jedné generaci.
Rozmnozuji se délenim bun€k nebo tvorbou nepohlavnich vytrusi anebo vegetativné

fragmentaci vlaken. Pohlavni rozmnozovani je oogamické, anizogamické nebo oogamicke.
[4]
1.2.1.2 Trubicovky (Bryopsidophyceae)
Trubicovky tvoii skupinu znaéné riznorodych fas se sifonokladalni nebo sifonalni stélkou.
Pro vétSinu zastupct je charakteristicka izomorfni nebo heteromorfni rodozména. Trubi-
covky ziji pfevazné v motich, ale nékteti zastupci i ve sladkych vodach. [4]
1.2.1.3 Zelené fasy pouZivané v potravindistvi:

e Caulerpa

e Codium

e Enteromorpha

e Monostroma

e Ulva([8]
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1.2.2  Cervené fasy (Rhodophyta)

Cervené fasy, nékdy oznalovany jako ruduchy, jsou fotoautotrofni eukaryotni mnohobu-
nécné nebo jednobunééné rostliny s trichalni, heterotrichalni nebo pletivnou stélkou. Obsa-
huji barviva chlorofyl a, chlorofyl d, B-karoten, zeaxantin, modry fykokyan a Cerveny fy-
koerytrin. Podle zastoupeni jednotlivych barviv jsou proto chromatofory ¢ervené az mod-
rozelené, piipadné fialové az hnédocervené. Diky svym vlastnostem jsou ale stale fazeny
mezi fasy Cervené. Hlavnimi zasobnimi latkami ruduch jsou florideovy skrob (a-1,4-
glukan) a nizkomolekularni sacharid floridozid. Buné¢na sténa je tvotena hlavné pektiny a
Z mensi ¢asti celuldézou. Podstatnou slozku tvofi polygalaktany, které jsou hlavni soucasti
fykokoloidi ziskdvanych z ruduch, tj. agaru a karagenantl. Rasy jsou obvykle mensiho
vzristu, jejich rozméry jsou vétSinou v rozmezi nékolika centimetri az jednoho metru.
Jednobunééné ruduchy se rozmnozuji délenim bungk, vicebunécné ruduchy fragmentaci
stélky nebo tvorbou nepohyblivych nepohlavnich vytrust, anebo pohlavné splyvanim ne-

pohyblivych saméich spermacii a samicich pohlavnich bun¢k karpogont. [1, 8]

Ruduchy patii k nejstar$im rostlinam na Zemi. Vyskytuji se pfevazné v motich, vétSinou
ve vétsich hloubkéach nez zelené fasy a chaluhy a také vyuzivaji mensiho mnozstvi svétla.
Casto piirtistaji na kameny nebo jiné rostliny. Vyskytuji se jak v chladnych vodach
(v Kanadg, v jiznim Chile), tak v mirnych vodach (pobiezi Maroka a Portugalska), i v tro-

pickych vodach (Indonésie a Filipiny). [4, 8]

Cervené moiské fasy nachazeji vyuziti hlavné v potravinafstvi a jsou dilezitym zdrojem
hydrokoloidi agaru a karagenanu. Nekteré ¢ervené fasy se jiz od pradavna pouzivaji k pfi-
pravé pokrmu nebo k Iékarskym uceliim (napf. k zastaveni krvaceni ¢i k zmirnéni zanéth).
[4,8]

1.2.2.1 Cervené moiské Fasy pouzivané v potravindistvi:

e Chondrus

e Eucheuma

e Gigartina
e Gracilaria
e Hypnea

e Lithothamnion
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e Meristotheca
e Palmaria

e Porphyra [8]

1.2.3 Hnédé rasy (Chromophyta)

Hnédé fasy jsou prevazné fotoautotrofni organizmy. Rozméroveé to mohou byt bud’ mikro-
skopické tasy nebo slozité diferencované pseudoparenchymatické a pletivné stélky hné-

dych tas, Z nichz nékteré dosahuji nejvétsich rozmérti mezi stélkatymi rostlinami.

Hnédé tasy jsou obvykle ¢lenény do Sesti tfid. Spole¢nym znakem fas je Casto hnéda barva

chromatoford. V potravinafstvi jsou nejvyznamnéjsi chaluhy. [4]

1.2.3.1 Chaluhy (Phaeophyceae)

Chaluhy maji mnohobunéénou, vétSinou makroskopickou heterotrichalni nebo pletivovou
stélku dosahujici nékdy délky az n€kolika metrii. Ptikladem jsou obrovské fasy kelpy, kte-
ré Casto dosahuji délky dvaceti metrti. Mezi hnédymi fasami jsou i mensi druhy, napt. ko-
zovité fasy o délce 2 — 4 metra (Alaria, Eisenia) a nejsou vyjimkou ani malé fasy o délce

30 — 60 cm (Ascophyllum). [4]

V buiikach chaluh jsou chromatofory hnédé barvy. Fotosynteticka barviva tvoii chlorofyl
a, chlorofyl c, B-karoten, fukoxantin a violaxantin. Zasobni latkou je polysacharid lamina-

ran, alkoholicky cukr mannitol a olej. Skrob se nevytvaii. [1, 4]

Vegetativni buiiky jsou opatifeny bunéénou sténou a amorfni slozkou, ktera je tvofena algi-
novymi kyselinami a alginaty. Alginové kyseliny a jejich soli alginaty tvoii 20 — 40 % su-

Siny hnédych fas. [1]

Pletiva stélky byvaji podle funkce rozliSena 1 morfologicky na povrchové pletivo asimilac-
ni (je tvofeno bunikami s mnoZstvim chromatoforti), na vnitini pletivo stélky (ma funkci
podplrnou a zasobni), a na pletivo délivé (umoziuje rist stélky). Ve stélkach chaluh je

obsaZen jod.

Chaluhy se mnozi bud’ vegetativné, nepohlavnimi zoosporami nebo pohlavné. Pro vétSinu

chaluh je typické stfidani haploidni a diploidni generace. [4, 8]

Chaluhy jsou moiské tasy souvisle osidlujici pobiezi. Nejvice chaluh roste v chladnych

vodach jak na severni tak na jizni polokouli. Prospiva jim teplota vody 20 °C. Chaluhy se
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rovnéz vyskytuji i v teplejSich vodach, ale tyto fasy jsou mén¢ vhodné pro vyrobu alginati.
Proristaji skalnatd moiskd pobtezi a v zavislosti na pruzracnosti vody sestupuji az do

hloubky 100 m. [4, 8]

Nejvice rozsitenymi zastupci chaluh jsou fasy rodu Sargassum, které obyvaji velké plochy

hladiny mezi Azorskymi ostrovy a karibskou oblasti (Sargassové mote). [4]
V potravinaistvi se pouzivaji hlavné fasy z roda Laminaria, Undaria a Hizikia. Hnéd¢ fasy
se vyuzivaji pfevazné jako potravina nebo jako surovina pro extrakci hydrokoloidt - algi-
natd. Dale se pouzivaji k vyrobé jodu a sody. [4]
1.2.3.2 Hnédé iasy pouZivané v potravindistvi.

e Alaria

e Ascophyllum

e Durvillaea

e Eisenia

e Fucus

e Himanthalia

e Hizikia

e Laminaria

e Macrocystis

e Sargassum

e Undaria [8]

1.3 Obsah nutri¢né vyznamnych latek v rasach

Rasy jsou v mnoha piipadech pouzivany jako potrava pro lidi i zvifata pro jejich nutriéni
hodnoty, obsah mineralnich latek a funkéni vlastnosti jejich polysacharida. [9]

Primérné hodnoty vybranych nutri¢nich faktori riznych skupin motskych fas jsou uvede-

ny v tabulce 1.
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Tab. 1. Chemické slozeni vybranych druhii fas (v %) [10, 11, 12, 13]

Druh Ascophyllum Lami_naria Alaria Ulva
nodosum digitata esculenta

Typ Hnéda Hnéda Hnéda Zelena

Voda 70 -85 73-90 7386 78

Popel 15-25 10-25 13-25 13-22

Bilkoviny 3-15 8-15 9-18 10 - 26

Lipidy 2-7 1-2 1-2 0,6-0,7

Draslik 2-3 1,3-38 — 0,7

Sodik 3-4 09-22 - 3,3

Hoi¢ik 05-09 05-0,8 — —

Jod 0,01-0,1 03-11 0,05 -

Kyselina 15-30  20-45  21-42 -

algova

Xylan - - - -

Laminaran 0-10 0-18 0-34 -

Mannitol 5-10 4-16 4-13 —

Fucoidan 4-10 2-4 - —

Floridosid - - - -

Celkem

sacharidi a a Bl 42-46

Taniny 2-10 1 0,5-6,0 -
Palmaria Porphyra Chondrus

Druh palmata yezoensis crispus

Typ Cervena Cervena Cervend

Voda 79— 88 - 81

Popel 15-30 7,8 4.7

Bilkoviny 8—-35 43,6 31,9

Lipidy 0,3-0,8 2,1 4,2

Draslik 7-9 2,4 1,3

Sodik 20-25 0,6 1,4

Hoi¢ik 0,4-0,5 — 3,1

Jod 0,01-0,1 - —

Kyselina

algova

Xylan 29 - 45 - -

Laminaran - - —

Mannitol - - —

Fucoidan - - —

Floridosid 2-20 — —

Celkem

sacharidi a 44.4 26

Taniny



http://www.seaweed.ie/descriptions/ascophyllum_nodosum
http://www.seaweed.ie/descriptions/ascophyllum_nodosum
http://www.seaweed.ie/descriptions/laminaria_digitata.html
http://www.seaweed.ie/descriptions/laminaria_digitata.html
http://www.seaweed.ie/descriptions/alaria_esculent.html
http://www.seaweed.ie/descriptions/alaria_esculent.html
http://www.seaweed.ie/descriptions/palmaria_palmata.html
http://www.seaweed.ie/descriptions/palmaria_palmata.html
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1.3.1 Bilkoviny a aminokyseliny

Rasy jsou upfednostiiovany pro nutriéni hodnotu jejich bilkovin. Mnozstvi a druh bilkovin
se lisi podle druhti motskych tas. Obecné plati, ze podil bilkovin u hnédych motskych fas
je nizsi (3 — 15 % susiny) v porovnani se zelenymi nebo ¢ervenymi fasami (10 — 47 % su-
Siny). Vyjimku tvofi hnédé fasy Undaria pinnafitida s obsahem bilkovin 11 — 24 % susiny.
Vétsina hnédych fas primyslové vyuzivanych ma obsah bilkovin nizs§i nez 15 % suSiny
(napf. Laminaria digitata, Ascophyllum nodosum a Fucus vesiculosus). U nékterych zele-
nych fas rodu Ulva tvofii obsah bilkovin 10 — 26 % suSiny. Vé&tsi obsah proteini je v fasach

Porphyra tenera (47 % susiny) nebo Palmaria palmata (35 % susiny). [9, 11]
Obsah bilkovin ve vybranych fasach ukazuje tabulka 2.

Tab. 2. Obsah bilkovin ve vybranych rasach [9]

. Palmaria Porphyra Ulva Ulva Laminaria Fucus Ascophyllum
Rasa .

palmata tenera lactuca pertusa digitata sp. nodosum
Typ Cervena Cervend Zelend Zelends  Hnéda  Hnéda Hnéda
Bilkoviny

(v%susi- 8-35 33-47 10-21 20-26 8-15 3-11 3-15
ny)

Aminokyseliny obsazené v fasach jsou pievazné kyselina asparagova (ASP) a kyselina
glutamova (GLU). Naptiklad obsah ASP a GLU v tase Fucus (hnédé fasa) je 22 — 44 % z
celkovych aminokyselin. V zelenych fasach (Ulva) je obsah téchto aminokyselin 26 —
32 %. Nejnizsi je obsah v Cervenych fasach (Palmaria, Porphyra), kde GLU a ASP zau-
jimaji pouhych 14 — 19 %. Cervené fasy Oproti tomu obsahuji velké mnozstvi isoleucinu,

valinu a metioninu. [9]

Obsah jednotlivych aminokyselin u vybranych fas je uveden v tabulce 3.
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Tab. 3. Obsah aminokyselin ve vybranych rasdach (v % susiny) [9]

AM K/Rasy armL(JJ Ir\ll(? ana pgrl':/uia Ppaal Inrqnaa"tI: P?(:rﬁ)(le“ryar ]
Typ Zelena Zelena Cervena Cervena
Histidin 12-21 4,0 05-1,2 14
Isoleucin 23-3,6 3,5 35-3,7 4.0
Leucin 4,6 6,7 6,9 59-71 8,7
Lysin 35-44 45 2,7-50 45
Methionin 14-26 1,6 2,7—-45 11
Fenylalanin 50-71 3,9 44-53 3,9
Threonin 45-6,8 3,1 3,6-4,1 4,0
Tryptofan - 0,3 3,0 1,3
Valin 4,0-5,2 4,9 51-6,9 6,4
Alanin 55-70 6,1 6,3-6,7 7,4
Arginin 43-8,7 14,9 46-51 16,4
o 60-118 6,5 8,5-185 7
S;'S‘;ﬁ:]“af’va 11,7234 6.9 6.7-9,9 7.2
Cystein - - — -
Glycin 6,3-7,5 52 49-133 7,2
Prolin 50-10,5 4 18-44 6,4
Serin 56-6,1 3 40-6,2 2,9
Tyrosin 4.4 47 14 1,3-3/4 2,4

1.3.2 Vitaminy a mineralni latky

V poslednich nékolika letech si fasy vydobyly vyznamné postaveni na trhu s dopliky stra-
vy. Moftské fasy obsahuji velké mnoZstvi stopovych prvki, mezi nimiZ vynika Zelezo a jod.
Jsou vyvazenym zdrojem mineralnich latek a vitaminG skupiny B, které stabilizuji bioche-
mické procesy organizmu a posiluji imunitni systém. Dale pak vitamini A, C, K, D a E.
Nékteré fasy obsahuji primérné ve 100 g suSiny vice vitamind A, Bi, a riboflavinu, nez je
jejich nezbytna denni potfeba a obsahuji asi polovinu denni potfeby vitaminu C. [14, 15,
16]

Obsah vitamini (obsah pfislusného vitaminu Vv susiné fasy) vybranych fas uzivanych

V potravinafstvi je uveden v tabulce 4.
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Tab. 4. Obsah vitaminit u vybranych hnédych morskych ras [12,13,

17,18, 19]

Vitamin/Rasa C:r?gsl::s Laminaria Porphyra Undaria
A 118 IU 116 1U 5202 1U 360 IU
C 3,0 mg 3,0 mg 39,0 mg 3 mg
D - - - -
E 0,9 mg 0,9 mg 1,0 mg 1,0 mg
K 5,0 ug 66,0 ng 4.0 ug 5,3 ug
Thiamin 0,0 mg 0,1 mg 0,1 mg 0,1 mg
Riboflavin 0,5mg 0,2 mg 0,4 mg 0,2 mg
Niacin 0,6 mg 0,5mg 1,5mg 1,6 mg
B6 0,1 mg 0,0 mg 0,2 mg 0,0 mg
Folaty 182 pg 180 pg 146 pg 196 ng
B12 0,0 ug 0,0 ug 0,0 ug 0,0 ug
Kyselina pantote- 0,2 mg 0,6 mg 0,5 mg 2,7 mg
nova
Betain 129mg 128mg 104mg 13,9mg
Cholin - - - -

Kvalita moiské vody, obsah soli, teplota a lokalita maji velky vliv na obsah funkénich la-
tek. Krome vySe zminénych vitaminti a mineralnich latek fasy obsahuji dal$i nutriéné vy-
znamné latky jako napf. omega-3 masné kyseliny. Rasy dale obsahuji velké mnozstvi bio-

aktivnich latek, které vykazuji mnohé zdravotné prospésné ucinky. [20]

1.3.3 Vliv ras na zdravi ¢lovéka

Rasy a doplitky z fas se pouzivaji pii dietach, slouzi jako prevence vzniku rakoviny, pre-
vence a feSeni zacpy, maji pozitivni vliv na snizovani krevniho tlaku. Diky vysokému ob-
sahu jodu omezuji rizika vzniku negativnich dusledkii ozafovani nebo nepftiznivého vlivu
zvysené prirodni radiace nebo dusledku katastrof atomovych elektraren. Vysoky obsah
jodu zejména v hnédych fasach ptiznive plisobi proti virim. Piedpoklada se, ze dobte fun-
gujici Stitnd zlaza podporuje imunitu. Jod je dilezity prvek pro normadlni rist a zdravi.
V soucasné dob¢ v né€kterych zemich (napt. v Bangladési, Brazilii, Indii, Indonésii a Nige-
rii) jeho nedostatek ve strave narista. [14, 15]

Polysacharidy obsazené v fasach jsou uzite¢né také jako prostiedky proti zacpé a proti hla-
du v ptipadé redukénich diet. Tyto polysacharidy maji rovnéz ptiznivy vliv pfi snizovani

hladiny krevnich tukd, snizuji srazlivost krve a krevni tlak. [14]
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Rasy puisobi pfiznivé pii poruchach imunity a s ni spojenych zanétech, jsou vhodné pii
prevenci a adjuktivni 1é¢bé pii onkologickych onemocnénich, pii prevenci vzniku meta-
staz, 1écbe ran, 1écbé paradentdzy, protivirové terapii (napf. stomatitid¢), detoxikaci, pfi
ekzémech, oparech, akné, podporuji 1é¢bu zanét vnitinich organa (slinivka, jatra), snizuji

hodnotu LDL cholesterolu. [14]
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2 RASY POUZIVANE PRO VYROBU HYDROKOLOIDU

2.1 Agary

Zdrojem agaru jsou ¢ervené moiské fasy nejcastéji rodu Gelidiella, Gelidium, Gracilaria, a
Hydropuntia. Rostou na pobfeZi Portugalska, Spanélska, Francie, Jizni Afriky, Mexika,
Indie, Japonska, Korejské republiky, Chile, Nového Zélandu. Vzhledem k tomu, Ze piirod-
ni zdroje jsou nedostacujici, velky podil pro vyrobu hydrokoloida tvofi fasy, které pochazi

z umélych kultivaci (napi. v Chile, Indii nebo Mexiku). [1, 8, 21, 22, 23]

Stélky ruduch obsahuji asi 40 % agaru, ktery se podle vychozi suroviny lisi svymi fyzikal-
né-chemickymi vlastnostmi. V komeréni podobé se vyuziva praskovy agar. Z chemického
hlediska se agar sklada ze dvou slozek, agaropektinu a agarozy, jejichz hlavni slozkou jsou
sulfatované polygalaktany. Agardza se pouziva v biochemickych laboratofich jako kulti-

vaéni médium. [1]

Agary jsou nejcastéji ziskavany extrakci horkou vodou v neutralnim, kyselém nebo alka-
lickém prostiedi. V alkalickém prostiedi souc¢asné dochazi k parcidlni hydrolyze sulfato-
vych skupin a tim vznikaji modifikované agary. Extrakty se vymrazi a ziskané gely se dale
susi. Agary jsou malo kyselé polysacharidy, a proto pfi tvorbé gelu neni nutna pfitomnost
neutralizujicich kationtd na rozdil od karagenanti. Nejkvalitnéjsi gely jsou ziskavany z fas

rodu Gelidium.

Asi 90 % vyrobenych agari je pouzivano v potravinafstvi. Diky vysokému bodu tani gelt
jsou nejcastéji vyuzivany v pekafstvi, dale pfi vyrobé cukrarskych, mléénych, masovych,
rybich a dribezich vyrobkti, dzeml, marmeladd a napoji. Ve velké mife se agar pouziva
jako Zelirujici slozka, ktera je vhodna i pro vegetariany. V Japonsku a dalSich asijskych
zemich se agar pouziva také jako ptidatna latka nebo jako samostatna potravina pro vyrobu

ochucenych gelt a jedlych obald.
Ve farmaceutickém pramyslu je agar pouzivan pro vyrobu projimadel. [8, 10, 21, 24]

Rasy rodu Gelidium jsou malé, pomalu rostouci rostliny. Nejvice se jim dafi v neklidnych
vodach. Rostou ve skalnatych oblastech s pfikrymi svahy v hloubce 2 az 20 m. Ztidka se
vyskytuji i na pis¢itém ¢i bahnitém dné pfi teploté vody mezi 15 — 20 °C, ale snesou i vyssi

teploty. Vyskytuji se pfevazné v litoralu Stfedozemniho mofe a v severnim Atlantiku. M-
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70U piezivat v podminkach s nizkym vyskytem Zivin a jsou schopné se ptizpisobit jak ma-

lo slanému tak velmi slanému prostiedi. [1, 8, 21, 24]

Rasy rodu Gracilaria, které jsou typické svou chrupavéitou strukturou, rostou obvykle na
pis¢itych nebo bahnitych mélkych dnech nebo mezi koraly na utesech, kde jsou chranény
pred vinami. Obvykla teplota vody je nad 20 °C. Cetné druhy téchto fas osidluji litoral
mofii mirného pasu i mofi tropickych. [1, 8, 16, 21, 24]

Obr. 1. Gracilaria multipartita [25]

2.2 Karagenany

Karagenany ziskavané z fas jsou pievazné komplexni smési polysacharidi. Karagenan se
ziskava z ruduch oznacovanych jako karagenofyty. Jsou to napf. fasy rodu Eucheuma,
Chondrus, Gigartina, Hypnea, Iridea a Kappaphycus. [1, 21, 26]

Karagenany se nejéastéji extrahuji horkou vodou v alkalickém prostiedi jako sodné soli
(extrakce roztoky Na,CO3, NaOH). Kyselé karagenany se ziskavaji okyselenim napf. kyse-

linou chlorovodikovou. Po extrakci nasleduje suseni gelti nebo srazeni rozpoustédly. [21]
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Karagenany obsahuji stejné jako agary polygalaktany. SloZeni polygalaktant se 1i$i od

polygalaktanii agarti, proto karagenany nejsou schopny tvotit pevny gel jako agary. [1]

Komer¢ni karagenan je smési tii typu karagenanti. VétSinou prevlada k-karagenan, ktery
ma zelirujici vlastnosti. Nezelirujici ¢asti je A-karagenan. Karagenany se Vv potravinaistvi
pouzivaji jako zahustovadla, gelotvorné latky, stabilizatory a emulgatory pii vyrobé mléc-
nych dezertd, mléénych napojl, zmrzlin a pfi vyrobé masnych konzerv. Karagenany se
kromé potravinafského primyslu vyuZzivaji jako emulgatory ve farmaceutickém primyslu,

v textilnim a kozedélném prumyslu. [21, 24]

Rasy rodu Eucheuma (E. cottonii, E. spinosum) rostou na koralovych ttesech podél Fili-
pin, Indonésie a Vv tropickych oblastech Tichého oceanu nebo jsou péstovany na motskych

farmach. Jsou to nizké vlaknité kete doristajici do vysky 0,5 m. [8]

Rasy Chondrus crispus, nékdy oznagovany jako irsky mech, rostou V litoralni zoné podél
pobieZi severniho Atlantiku, zejména u Kanady, Britskych ostrovil a Francie. Rasy rodu
Chondrus spole¢né s dal$imi fasami prorustaji kamenité dno do hloubky 1,5 m. Jsou to
fasy nizkého vzristu a dorlstaji vysky 10 cm. Maji mirné zplostélou stélku ve tvaru végjite.
Hlavni vétve a postupné i v§echny dalsi vétvicky se husté¢ dichotomicky vétvi, fasy piripo-

minaji kadefavou zeleninu. [1, 8]

Obr. 2. Chondrus crispus [27]

Rasy rodu Gigartina rostou v chladnych vodach Jizni Ameriky pii pobiezi Chile. Dortistaji
do vysky az 5 m. [8, 21]
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2.3 Furcellaran

Furcellaran se ziskava hlavné z ¢ervenych tas rodu Furcellaria (F. lumbricalis, F. fastigia-
ta) a z fas rodu Coccotylus (C. truncatus). Rasy rodu Furcellaria se vyskytuji predevsim
na pobiezi Danska, proto jsou nékdy furcellarany oznadovany jako dansky agar. Rasy rodu

Coccotylus se vyskytuji pfevazné v Baltickém mofi. [21, 28]

Furcellaran je rozpustny v teplé vod¢ a tvofi jemné, pruzné, termoreverzibilni gely. Nejcas-

t&ji se pouziva pti vyrobé pudingli a mlé¢nych dezerti. [21]

2.4 Algin

Nézvem algin je oznacovana kyselina algindtova a jeji soli algindty. Algin se nachazi v
bunéénych sténach hnédych moiskych tas celedi Phaeophyceae rostoucich pii pobiezi se-
verniho Atlantiku, zejména v USA, Norsku, Francii a Britanii. Hlavnimi zdroji jsou fasy
Macrocystis pyrifera, Laminaria hyperborea a fasy rodt Ascophyllum, Durvillaea, Ecklo-

nia, Lessonia a Sarrgasum. [8, 21]

Rasy jsou diky piitomnosti alginatu pruzné a ty, které rostou v neklidnych vodach, jsou
bohatsi na ptitomnost alginatu. Alginaty se pouzivaji jako zahu$tovadla, stabilizatory a
emulgatory pro zlepseni konzistence peciva, omacek, drezingl, zmrzlin, ovocnych dzusi,
atd. Pfi vyrobé polev, ovocnych a dezertnich Zelé, pudingti a rekonstituovaného ovoce pii-
praveného z ovocné diené se také vyuziva gelotvornych vlastnosti alginati. Alginaty, které
reaguji s protonovymi zbytky aminokyselin v bilkovindch za vzniku srazenin, se pouzivaji

pro odstranovani bilkovin z piva. [8, 21]

Rasy rodu Ascophyllum se vyskytuji v chladnych vodach severni polokoule. Spoleéné
S chaluhami lemuji atlantické pobtezi Evropy a Severni Ameriky. Rostou zejména podél
zédpadniho pobiezi Svédska v hloubce 20 — 25 m. Tyto tmavé hnédé rozvétvené rostliny
jsou 1 — 4 m dlouhé. Kromé potravinarského prumyslu jsou fasy Ascophyllum nodosum
pouzivany pti vyrobé pesticida, které slouzi k ochrané citrusovych ploda pted hlisticemi.

[1, 8, 29]

Rasy rodu Durvillaea se nachazi pouze na jizni polokouli, a rostou pievazné ve tvrdé vodg,
v horni ¢asti sublitoralni oblasti na skalnatém pobiezi a Gtesech. Rostlinam mensiho vzris-
tu se nejvice dafi v teplotach pod 15 °C, ale nevadi jim teplota kolem 19 °C. Rostliny do-
rastaji délky 2 — 3 m, n€kdy i 5 m. [8]
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Rasy Laminaria hyperborea rostou na skalnatém dné ve stiedné sublitoralni oblasti, v
hloubce 2 — 10 m, v ¢isté vod¢ i v hloubce 15 — 25 m. Limitujicim faktorem je dostatek
svétla pro rust. Stejné jako ostatni druhy tas rodu Laminaria se vyskytuji na severozapad-
nim pobtezi Tichého oceanu (od Aljasky az k pobiezi Kalifornie). Tyto fasy maji silné
télo, rostou vzpiimené ve vod¢ a tvofi tzv. "laminariové lesy". Na rozdil od L. digitata a L.
saccharina, které se vyskytuji v horni sublitoralni oblasti a které se dozivaji tii let, se fasa

L. hyperborea muze dozit az 15 let.

Rasy Macrocystis pyrifera rostou v klidnych, hlubokych vodach pfi teploté do 15 °C. Na
skalnatém dné tvofi vétSinou tzv. velké motské lesy. Vyskytuji se v mofich pobliz Peru a

Patagonie, na jiznim pobiezi Australie a Nového Zélandu. [1, 8]

Stélky téchto fas mohou dosahovat vysky az 60 m a vdha miiZze byt az 300 kg. Stafi té&chto
obfich fas se odhaduje na 16 — 30 let. [1]

Obr. 3. Macrocystis pyrifera [30]

Rasy rodu Sargassum se nachazeji v teplych mirnych a tropickych vodach po celém svéts.
Zejména v oblasti Bermud v Sargasovém mofi. Rasy pluji pobliz hladiny, nemaji pohlavni
organy a rozmnozuji se fragmentaci stélek. Stélky obsahuji jen malé¢ mnozstvi alginatu, a

proto se pouzivaji v potravinafstvi jen ziidka. [1, 8]

Algin se dale ziskava z fas rodu Ecklonia, které se vyskytuji jak ve vodach severni polo-
koule, tak ve vodach jizni polokoule, v teplych mirnych vodach a obvykle na skalnatém
pobiezi. Dalsim zdrojem alginatu jsou fasy rodu Lessonia (L. nigrescens, L. trabeculata),

které rostou v hloubce 1 — 20 m v hustych pasech na skalnatém pobftezi. [8]
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3 RASY POUZIVANE PRO PRIMOU SPOTREBU

Rasy jsou po staleti tradi¢ni souéasti jidelni¢kt v Japonsku, Koreji a Cing. V Japonsku je
Vv soucasné dob¢& vyuzivano pro potravinaiské ucely pies 21 druhii moiskych fas, z toho
vice nez Sest druhti se pouziva jiz od 8. stoleti. Také v severskych zemich, jako napiiklad
Irsku nebo Skotku, se fasy jako pokrmy pouzivaji po staleti. Svéd¢i o tom zminky
v Islandskych sagach z 10. stoleti. V Japonsku v roce 1973 tvotily motské fasy 10 % z
celkové spotieby potravin (na domacnost ptipadalo primérné 3,5 kg). V roce 1983 vzrostla
spotfeba fas 0 20 %. V poslednich 20 letech se staly fasy oblibené i v zapadnich zemich

jako soucast zdravé vyzivy. [31]

Moiska zelenina je rozmanita svou chuti, strukturou i nutri¢ni hodnotou. Obsahuje velké
mnozstvi stopovych mineralnich prvka. Tyto mineralni prvky jsou vhodné nejen pro déti,
ale 1 pro kojici a t€¢hotné Zeny. Néktera moiské zelenina je nejlepsi Cerstva, jina mletd ane-
bo pted konzumaci znovu namoéena do vody. Cést se pouziva jako zelenina a jina ¢ast
napiiklad pro vyrobu léki. Pro obyvatele pfimoiskych oblasti jsou motské fasy soucasti
kazdodenni stravy. Moiska zelenina se pravidelné pouziva k zahustovani, ochucovani a
stabilizovani dalSich potravin. Velka ¢ast motské zeleniny Casto slouZzi jako dopln¢k stra-
vy, je soucasti 1é¢iv a vitaminl.. Mofské fasy jsou soucasti makrobiotické stravy. Kromé

tohoto vyuziti se pouzivaji fasy i jako hnojivo. [12, 32]

Rasy se stavaji, diky svym nutriénim faktorim, soudasti fady vyzkumd, ve kterych se snazi
védci vyuzit vyznamnych latek obsazenych v fasach k obohaceni potravin méné vyziv-
nych. Naptiklad skupina indickych védcii se v roce 2008 pokousela vytvofit téstoviny
Z fas. Pro piipravu té€stovin bylo ur¢ité mnozstvi mouky z pSenice Triticum durum nahra-
zeno fasami Undaria pinnatifida (wakame). Vyzkumem se zjistilo, ze az 20 % mnozZstvi
mouky muize byt nahrazeno moiskymi fasami, aby byly zachovany pfijatelné senzorické
vlastnosti té€stovin a aby se soucasné zlepsili biologické funk¢ni vlastnosti téstovin. Senzo-
ricka analyza ale ukazala, Ze lepsi kvality téstovin se dosahne pridanim 10 % tas. Téstovi-
ny by byly obohaceny nejen o dilezité aminokyseliny a masné kyseliny, ale jejich nutri¢ni
hodnota by se zvysila i diky vys$§imu obsahu biologicky funkénich komponent, jako napf.

fukoxantin a fukosterol. [20]

Nejvice pouzivané fasy v potravinaistvi jsou fasy rodi Porphyra, Gracilaria, Palmaria ¢i

Chondrus. Moiské fasy jsou k dostani v siti prodejen se zdravou vyzivou. Pro spotiebitele
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jsou znamé;jsi pod komerénimi nazvy jako napt. arame, hiziki, kombu, nori, wakame, agar-
agar, kelp ¢i dulse. [14, 32]

3.1 Hnédé rasy

3.1.1 Laminaria

Rasy rodu Laminaria, komeréné oznacovany jako kombu nebo kelp, se fadi mezi hnédé
fasy. Zajimavosti je, ze pletivo a barva fasy se méni v pribéhu sezony, v zavislosti na véku
rostliny. Miize byt proto i temn& ¢erna nebo zelena. Rasy rodu Laminaria jsou oblibené
hlavné v Japonsku, Cing a také v Korejské republice. Rostou v mirné studené vodg pii tep-

loté¢ 10 — 15 °C v moftich na severni polokouli. [8, 24, 33]

Rasy Laminaria jsou jako souéast potravy v Ciné pouZivany jiz od 5. stoleti. Rasy se pro
velky obsah jodu uzivaji jako prevence k onemocnéni $titné zlazy. Prodavaji se jako pod-
purny prostfedek pii redukei véhy nebo se pouzivaji pro zvyraznéni chuti fady jidel a jsou
zékladni ingredienci pro vyvar dashi. Casto byvaji fasy Laminaria obsazeny
v makrobiotické dieté nebo vegetarianské stravé. Vyznamnou slozkou je glutamat sodny,
ktery je slozkou chuti umami. Rasy Laminaria jsou vhodné pro diabetiky, nebot’ obsahuji
sacharid mannitol, ktery nepisobi na rist hladiny krevniho cukru. Nekteré druhy obsahuji
alginat sodny, ktery vaze radioaktivni prvek Sr 90 a pfispiva k jeho vyluovani
z organizmu. Diky vysokému obsahu jodu maji rovnéZ protirakovinotvorné ucinky. [8, 21,

24, 31, 33, 34]
V potravinafstvi jsou dilezité tyto téi druhy: L. digitata, L. hyperborea a L. saccharina.

Laminaria hyperborea obsahuji alginaty a pouzivaji se jako zahustovadla, stabilizatory a
emulgatory. Rasy se sklizi od pozdniho jara do raného podzimu, a proto jsou idealni ingre-

dienci pro letni a podzimni jidla. [8]

Laminaria digitata je velmi odolna rostlina s pruznou a délenou stélkou, nebot’ roste
v proudici vodé na skalach v horni sublitoralni oblasti zapadniho a jizniho pobftezi Baltic-

kého morte. Roste v hloubce 1 — 7 m. [8, 29]
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Obr. 4. Laminaria digitata [35]

Laminaria saccharina stejné jako L. digitata roste v horni sublitoralni oblasti, obvykle
pod L. digitata. Na rozdil od L. digitata vyzaduje mirn¢j$i podminky prostiedi, protoze jeji

t&lo je nedélené a mechanicky méné odolné. Rasa je bohata na Zelezo a brom. [8, 29]

Laminaria japonica (v Ciné oznadovany jako hadai) jsou fasy ptivodem z Japonska. V
dnesni dobé se péstuji ve velkém méfitku v Cing. Jsou to velké moiské fasy, obvykle 2 —
5 m dlouhé, ale za pfiznivych podminek (pii teploté vody pod 20 °C) mizou vyrust az do
vysky 10 m. [8]

3.1.2 Alaria

Rasy rodu Alaria, komeréné winged kelp (tzv. ,,ok¥idleny kelp“) jsou nékdy chybné
oznacovany jako wakame. Alaria se podobaji fase Undaria (wakame) chuti, pletivem a
vzhledem, aviak jsou rozdilnym druhem. Rasy Alaria maji sladkou chut’ a po rehydrataci

maji vyraznou texturu. [24]

Alaria esculenta je velka hnéda tasa rostouci v horni hranici sublitoralni zény. Vyhovuji ji
nizsi teploty vody do 16 °C, proto se vyskytuje v chladnych mofich v oblastech Irska,
Skotska, na Islandu, v Bretani (ve Francii), v mofich Norska, Kanady, Ruska a v severnim
Japonsku. V Irsku dosahuje vysky az 4 m a dafi se ji na skalnatych utesech pii pobiezi.
Rasy obsahuji velké mnoZstvi bilkovin a jsou bohaté na stopové prvky a vitaminy, zejména

niacin. Pokrmy z Alaria jsou oblibené zejména v Irsku, ve Skotsku a na Islandu. [8]
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Cerstvé, susené ¢i konzervované fasy Alaria jsou souéasti fady pokrmi v Japonsku, Cing,

Koreji a na severozapadnim pobiezi USA. [1]

3.1.3 Eisenia

Rasy rodu Eisenia, komerénim nazvem arame, jsou piibuzné fasam rodu Laminaria. Tyto

fasy jsou bohaté na vapnik. [24]

Eisenia arborea jsou hnédé motské fasy stredni velikosti, které se vyskytuji v mélkych, ale
rozboufenych vodach. Jejich stélky jsou proto odolné a pruzné s kozovitou a véjifovitou

strukturou. Rostou v motich kolem Islandu a na pobtezi Kalifornie. [36]

3.1.4 Hizikia

Hnéda moiska fasa Hizikia, komerénim nazvem hiziki, je velmi oblibena v Japonsku a

Korejské republice. [8]

Hizikia fusiformis jsou hnédé tasy s jemn¢jsi vé&jitovitou strukturou listu nez fasy rodu
Undaria a Laminaria. Ve volné piirod¢ se vyskytuji v Japonsku a péstuji se v Korejské
republice. Rostou na dné eulitoralni zony a v horni ¢asti sublitoralni zony, na jiznim pobie-
zi ostrova Hokkaido, a kolem Honshu, na Korejském poloostrové a vEts§inou na pobiezi
Cinského mote. Asi 90 % fas vypéstovanych v Korejské republice se zpracovava a vyvazi
do Japonska. [8]

3.1.5 Undaria

Hnéda motska fasa Undaria, komeréné ozna¢ovana jako wakame, roste v Korejské repub-
lice, Ciné a Japonsku. Korejska republika mé nejvyssi spotiebu. Jednoletd rostlina se po-

doba Zivotnim cyklem fasam rodu Laminaria. [8]

Undaria pinnatifida se vyskytuji na skalnatém pobfteZi a v zatokach mirného pasma Ja-
ponska, Korejské republiky a Ciny. Rasy rostou na skalach a titesech v sublitoralni zong,
do hloubky 7 m. Nejlépe snasi teploty mezi 5 °C a 15 °C. Stoupne-li teplota vody nad

25 °C, zastavi se jejich rust.

Undaria maji vysoky celkovy obsah vlakniny, vyssi nez Cervené fasy. Stejné jako u ostat-
nich hnédych motskych fas je obsah tuku pomérné nizky. Rasy obsahuji velké mnozstvi
chlorofylu. Na vzduchu suSené fasy maji podobny obsah vitamint jako Cerstvé fasy a jsou

pomérné bohaté na vitamin skupiny B, zejména niacin. Zpracované vyrobky wakame ale
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ztraci vétSinu svych vitamind. Syrové wakame, podobné jako tasy rodi Laminaria nebo
Hizikia, obsahuje nezanedbatelné mnozstvi zakladnich stopovych prvki, jako je mangan,

meéd’, kobalt, Zelezo, nikl a zinek. Je vyznamnym zdrojem vapniku. [8, 15, 32]

Obr. 5. Undaria pinnatifida [37]

3.1.6 Cladosiphon okamuranus

Hnédé tasy druhu Cladosiphon okamuranus, znamé pod komerénim nazvem mozuku, se
vyskytuji v tropickych vodach jiznich ostrovu Japonska. Cladosiphon roste v sublitoralni

z6n¢ v hloubce 1 — 3 m na utesech v klidné vodé. [8]

3.1.7 Fucus

Tento rod hnédych fas se hojné nachdzi v litordlu severnich mofti, napt. v Baltském mofi,

na pobiezi Finska &i Svédska. Rasam se nejvice daii v hloubkach do 6 m. [4, 38]
3.2 Cervené Fasy

3.2.1 Porphyra

Nejvice pouzivanymi fasami v potravinaistvi jsou ¢ervené moiské fasy rodu Porphyra (P.
tenera a P. yezoensis), znamg;j§i pod komerénim nazvem nori (v Japonsku), ziakai (v Ci-
né) nebo ¢erveny laver bread (v Jiznim Walesu v Anglii). Charakteristicka chut’ fasy je
zpusobena velkym mnoZstvim tfi aminokyselin: alaninu, kyseliny glutamové a glycinu.

[1, 24]



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka

33

Rasa Porphyra je tenk4, plocha rostlina rostouci ve vét§iné mirnych oblasti na celém svété.
Porphyra se ve velké mite vyskytuje v Japonsku, Ciné a Korejské republice, kde je tato
fasa tradi¢ni a vyznamnou slozkou pokrmti. Nejéastéji je fasa k dostani v susené forme a
zpracovana do tenkych listti tmavé purpurové barvy. Pravé takto upravena fasa se pouziva

pii vyrob¢ japonského sushi. [4, 8, 21, 24]

3.2.2 Palmaria

Palmaria palmata, komer¢nim nazvem dulse, je dal$i ¢ervena motska fasa pouzivana jako

potravina, ale v mensi mife nez fasy Porphyra.

Rasa ma kozovité listy a roste v eulitoralni a nékdy v sublitoralni zén& v chladnych motich
Irska, Islandu a v zatoce Fundy ve vychodni Kanadé. VéEtSinou je sbirana na pobiezi
zZ pfirodnich zdroji. V potravinaiském primyslu je velmi oblibend ve Velké Britanii, Nor-

sku a ve vychodni ¢asti Severni Ameriky. [8, 24]

Obr. 6. Palmaria palmata [39]

3.2.3 Chondrus crispus

Rasy druhu Chodrus crispus se kromé piimé spotieby v riiznych pokrmech pouzivaji jako

zdroj karagenanu, proto jsou blize charakterizovany v kapitole 2.2.
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3.2.4 Gracilaria

Rasy rodu Gracilaria, komeréné nazyvany 0go &i ogonori, piipadné moisky mech jsou
dilezitym zdrojem agaru. Na Havaji jsou fasy Gracilaria znamy pod nazvem limu ma-

nauea nebo limu ogo. [8, 16]

Rasy rodu Gracilaria jsou blize charakterizovany v kapitole 2.1.
3.3 Zelené rasy

3.3.1 Monostroma, Enteromorpha

Tyto dvé zelené fasy rodu Monostroma a Enteromorpha, komeréné oznacovany jako ao-

nori nebo zeleny laver, se péstuji v Japonsku.

Monostroma latissimum se pfirozené vyskytuje v zatokach a zalivech jiznich oblasti. Ros-
te v mélkych a klidnych vodach, v zatokach a v Usti ek, ale stejné jako Cervena fasa rodu
Porphyra se muze také vyskytovat v hlubsich vodach. Plocha listnata rostlina obsahuje v

praméru 20 % bilkovin a je vyznamnym zdrojem vitaminti a mineralnich latek. [8]

Enteromorphae prolifera a Enteromorpha intestinalis jsou rostliny s dlouhou, trubicovi-
tou a nerozvétvenou stélkou. Vyskytuji se v zatokach a v usti ek, nejcastéji v motich Ja-
ponska, ale je mozné je najit i v mnoha jinych ¢astech svéta, véetné Evropy a Severni
Ameriky. Obvykle se nachazi v horni ¢asti sublitoralni zony jak ve slané tak poloslané
vodé. Enteromorpha intestinalis je znama také z vnitrozemi, ¢astokrat se vyskytovala i na
naSem Uzemi, napf. v pfirodni rezervaci SOOS u FrantiSkovych lazni, v Lednici ¢i

V rybnicich v okoli Prahy. [1, 8]

3.3.2 Ulva

Zelené moftské fasy rodu Ulva, komeréné oznacovany jako sea lettuce (morsky salat),
maji malou listovou zkadefenou stélku dosahujici do vysky 20 — 100 cm. Vyskytuji se
V niz§im a stfednim litordlu podél celého zapadniho pobiezi Stfedozemniho mote a
V jiznim Baltu. Oproti fasam rodu Monostroma a Enteromorpha maji vyssi obsah bilkovin,
ale mnohem nizsi obsah vitaminti. Vyjimkou je niacin, kterého tasy Ulva obsahuji dvakrat
vice, neZ je obsazeno v fasach rodu Enteromorpha. Rasy Ulva jsou bohaté na Zelezo a jod.

Jsou soucasti vel$ské, irské, skotské ale i japonské kuchyné. [1, 8, 15, 29]
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3.3.3 Caulerpa

Existuje mnoho druhti rodu Caulerpa, ale v potravinarském pramyslu jsou nejvice pouZzi-
vané tasy C. lentillifera a C. racemosa, komeréné¢ oznacovany jako green grapes (zelené
hrozny) nebo green caviar (zeleny kaviar). Vyskytuji se bézn¢ na piscitych nebo bahni-
tych mélkych dnech mofi v chranénych oblastech, v Stfedozemnim mofi, ale lze je pésto-

vat i v jezerech. [4, 8]

Caulerpa lentillifera se nejéastéji péstuji v jezerech na Filipinach. Rasy jsou velmi citlivé
na zmeény slanosti, proto jsou jezera umistény ve velké vzdalenosti od sladkovodnich zdro-

ju. Teplota vody se pohybuje mezi 25 °C a 30 °C a hloubka vody je kolem 0,5 m. [8]

Obr. 7. Caulerpa lentillifera [40]
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4 VYUZITI RAS VGASTRONOMII

4.1 Porphyra (nori)

Neznaméjsi a nejoblibenéjsi pokrm piipraveny z fasy rodu Porphyra je sushi. Rasa se také
pouziva jako pfisada do vajecnych jidel a jidel obsahujicich rizna seminka a zrni.
K dostani je kromé¢ jiz zminénych susenych list, susena ve formé vlo¢ek nebo moucky.

[14]

4.1.1 Sushi

Nejcastéjsi vyuziti fas Porphyra (nori) je pfi vyrobé luxusnich jidel. V dnes$ni dobé je vel-
mi oblibeny, ptvodné japonsky pokrm sushi. Sushi je velmi reprezentativni, barevné a
tvaroveé velmi rozmanitd soucast japonské kuchyné. Jde o rtizné modelované kousky ryze,
ochucené octem a sladkym vinem, které jsou doplnény nejcastéji syrovymi, vaienymi nebo
marinovanymi rybami, moiskymi plody, zeleninou nebo vejcem. Rasa v tomto pokrmu
plni funkci obalu. Sushi se podava bud’ jako hlavni jidlo nebo jako malé obcCerstveni pfi

riznych ptilezitostech a rautech. [41, 42]

Rozlisuji se tii druhy sushi: [41]

4.1.1.1 NIGIRI-SUSHI

Nigiri-sushi, tzv. prstové sushi, je v Japonsku neoblibengjsi druh sushi a zaroven je nej-
znaméjsi a nejrozsifenéjsi variantou sushi i v jinych zemich. Nigiri-sushi je velmi jednodu-
ché na pfipravu. Specialni lepiva ryZe se vytvaruje v dlani do thledného vélecku o velikos-
ti cca 4 — 6 cm. Na tento valecek se polozi platek ryby nebo jiné suroviny (zelenina, omele-
ta atp.). Pfi pfipravé tohoto druhu sushi se fasy pouzivaji jen ztidka, vétSinou ve forme
tenkych a dlouhych prouzki, kterymi se ryba ¢i jind surovina pfivaze k valecku ryze. [8,

41, 43]

Obr. 8. Nigiri-sushi [44]
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4.1.1.2 MAKI-SUSHI

U tohoto druhu sushi, nazyvaného také jako rolované sushi, plni fasa funkci obalu. Maki-
sushi je po nigiri-sushi druhy neoblibenéjsi druh sushi. Podle pouzitych surovin je mozné

vytvofit spoustu variaci a velmi pestré obcerstveni. [43]

Ryze a ostatni ptisady (napf. syrova ryba, avokado, okurka atd.) se rozlozi na platek praze-
né purpurové fasy nori. VSe se thledné svine a stdhne, aby byl vélecek pevny. Nasledné se
ostrym nozem roziizne na 6 — 8 kusu. Dle velikosti je sushi rozliSovano na hoso-maki

(mensi kusy) a futo-maki (vétsi kusy). [41]

Obr. 9. Maki-sushi [45]

4.1.1.3 TEMAKI-SUSHI

Temaki-sushi je svinuty kornoutek fasy nori plnény ryzi, rybami, kaviarem, zeleninou,

syrem atd.

Obr. 10. Temaki-sushi [45]

4.1.2 Hoshi-nori

Rasa Porphyra se nakraji na kousky a nasledné se opéka na malém mnozstvi oleje. Tepel-
nou upravou se uvoliiuji senzorické latky a fasa se stava chutnéjsi. Takto upravend fasa se
pouziva pro posyp vatfené ryZe nebo nudli nebo se konzumuje piimo jako chutovka. Toto

lehké jidlo je oblibené v kombinaci s pivem. [8, 29]
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4.1.3 Yaki-nori

Rasa se o¢isti, nakraji na malé kousky a vytvoii se smés, ktera se nalije na podlozku nebo
do formy. Voda je postupné odparovana. Nasledn¢ se listy fas bali a prodavaji. Takto

upravené fasy se nazyvaji Yaki-nori a pouzivaji se zejména pro piipravu sushi. [8]

4.1.4 Luxusni sojovd omacka

Nakrajena fasa se pfida do sojové omacky a povaii se. Sojové omacce se tim doda speci-

ficka chut’. [8]

Rasy Porphyra se dale pouzivaji jako kofeni, pii vyrobé zalivek na nudle a téstoviny, vy-
rabi se z nich pyré, jsou ptidavany do pizzy, nebo se piipravuji v tésticku s houbami. Vyu-

Ziti nasly i jako surovina pro vyrobu dzemu ¢i vina. [8, 31]

415 Laverbread

Laverbread (velSsky: Bara Bara Lafwr nebo Lawr) je tradi¢ni vel$skéd pochoutka z tas Por-
phyra. Rasy se vaii nékolik hodin a poté se kraji na kousky a melou na kasi. Laverbread je

k dostani ve form¢ Zelatinové pasty nebo se smés susi a lisuji se vlocky.

Vlocky z fas se smazi s anglickou slaninou a podavaji se zejména k snidani. Déle se z la-
verbreadu vaii omdacky, které se konzumuji s jehnécim, kraby, motskym d’asem nebo se

pfipravuje velSskéa polévka Cawl Lafwr.

4.2 Laminaria (kombu)

Kombu je japonsky nazev pro susené motské fasy rodu Laminaria. Jedna se o smés riz-

nych druhu fas (L. longissima, L. japonica, L. angustata, L. coriacea a L. ochotensis). [8]

V Japonsku se kombu pouziva pfi pfipravé pokrmi z ryb a masa, polévek a také jako zele-
nina michana s ryzi. PraSkové kombu se pouZzivd misto kofeni do omacek k dusenému ma-
su, do polévek nebo se piidava do ryze stejné jako kari. Rasy Laminaria jsou vhodné i ke
smazeni. Kombu se pfidava do vafenych fazoli a jinych lusténin pro zlepseni jejich stravi-
telnosti. Nekteré druhy kombu se zalévaji vatici vodou a vznikaji odvary podobné ¢aji. [29,
31, 34]
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4.2.1 Vyvar zkombu

Kousky kombu se ptfidavaji do nejriiznéjSich vyvart. Mensi kousky fas se povaii a
z vyvaru odstrani, nekonzumuyji se. [32]

4.2.2 Kurinori

V Japonsku se fasy Laminaria upravuji podobné jako fasy Porphyra. Rasy se susi, drti a
nasledné tvaruji do tenkych listt. Takto upravené fasy Laminaria se pouzivaji pii vyrobé

sushi, kde plni funkci obalu. [15]

4.3 Enteromorpha a Monostroma (aonori)

Smés fas rodti Enteromorpha a Monostroma se nazyva aonori. Rasy se dobfe promyji
nejdiive ve slané vodé a pak ve sladké vodé. Rasy je mozné konzumovat erstvé v salatech

nebo se susi a prodavaji se ve formé listti jako napf. fasy nori a slouzi jako obal pro sushi.
Susené fasy se prazi na suché panvi a pouZzivaji se na posypani a ozdobu pokrmil nebo jako
kofeni. [8, 29]

4.3.1 ,Nori-dZem*

Po usuSeni se fasy drti a nasledn¢ vaii s cukrem, sojovou omackou a dal§imi ptisadami

a pouzivaji se pro vyrobu ,,nori-dzemu®. [8]

4.4 Ulva (morsky salat)

Cerstvé fasy Ulva jsou pouzivany jako zelenina do salatl, piipadné se vaii s dalsi zeleni-
nou. Spole¢né s fasami rodd Enteromorpha a Monostroma jsou soucasti smési aonori.
[8,29]

4.5 Undaria (wakame)

45.1 Suboshi wakame

Po sklizni se fasy Undaria perou nejdiive ve slané vod¢ a pak ve sladké vod¢. Odstrani se
tzv. centralni mibrid. Kusy fas se nasledné susi na slunci nebo horkym vzduchem. Rasy pfi
této upravé diky enzymatické ¢innosti ztraci barvu a vysledny produkt ztraci barvu a bled-
ne. [8]
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45.2 Haiboshi wakame

Tento produkt vznika jinou Gpravou fas Undaria. Od Suboshi wakame se 1i$i na prvni po-

hled barvou, ktera je zachovana, tzn. vysledny produkt je tmave zelené barvy.

Cerstvé motské fasy jsou smichany s popelem ze dieva nebo stébel slamy a jsou rozlozeny
po zemi dva az tii dny a pak se umisti do plastového saCku a ponechaji se par dni
Vv tmavém prostoru. Zasaditost popela inaktivuje enzymy. Rasy jsou poté vyprany v moiské
vodé¢ a nasledné jsou popel, stl a mibrid vypirany sladkou vodou. Po odstranéni vSech ne-

Cistot se fasy susi. [8]

45.3 Yaki wakame

Yaki wakame jsou opékané tasy Undaria. Postup piipravy je stejny jako u Yaki-nori. [31]

454 Ito wakame

Ito wakame jsou fasy Undaria obalované v cukru a konzervované. [31]

45,5 Salat sunomono

Pro ptipravu saldtu je nutné fasy nejdiive povafit. Rasy se smichaji s nakrajenou okurkou,

zaliji se ryzovym octem a piida se koteni. Salat je velmi oblibeny v Japonsku. [29]

45.6 BlanSirované a solené wakame

Blansirované a solené wakame je nejé¢astéjsi produkt pfipravovany z fas Undaria. Cerstvé
fasy jsou ponofeny do horké vody po dobu 1 minuty a poté jsou rychle zchlazeny. Piipravi
se roztok soli a vody a fasy jsou v ném uloZeny po dobu dalsich 24 hodin. Na 100 kg moi-
skych tas ptipadne 30 kg soli. Stl dehydratuje tasy, prebytek vody je odstranén a timto
zpasobem upravené fasy se skladuji pfi teploté -10 °C. Pfed balenim fas do igelitovych
sacku, ve kterych jsou fasy prodavany, je odstranén mibrid. Vysledny produkt ma svézi

zelenou barvu a pii nizkych teplotach mtize byt skladovan po delsi dobu. [8]

457 SuSené wakame

BlanSirované a solené wakame je mozné dale upravovat. Z wakame je vymyvanim ve
sladké vod¢ odstranéna stil, poté se fasy kraji na platky a susi. Susené a krajené wakame
jsou pouzivany zejména pro instantni pokrmy jako napt. nudle nebo polévky. Takto upra-

vené rehydratované fasy maji svézi zelenou barvu a dlouhou trvanlivost. [8]
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45.8 Polévka miso

Rasy Undaria jsou hlavni sou¢asti miso polévky. Rasy se vyvaii ve vodé spoleéné se zele-
ninou. Na rozdil od fas Laminaria (kombu) v polévce ziistanou a konzumuji se. Rasy doda-
ji polévce jemnou chut a zlepSuji stravitelnost zeleniny. Polévka zfas wakame se

Vv Japonsku podava téméi ke kazdému jidlu. [31, 32]

4.5.9 Dalsi vyuziti Fas Undaria

V Korejské republice se wakame pouziva jako pfisada do sojovych pokrmt, rtiznych polé-

vek a salath z fas a octa.

Namacené a ochucené wakame sdjou a sezamovym olejem se upravuji na panvi wok.
K dostani je i ve form¢ prasku (vyuZziva se jako koteni) nebo ptedvatené pro pfipravu sala-

0. [8, 29]

Wakame je vice oblibené v Korejské republice nez v Japonsku a v obou zemich je tradi¢né

povazovano za luxusni jidlo, i kdyZ v nedavné dob& nadprodukce vedla ke snizeni cen. [8]

4.6 Eisenia (arame)

Rasy vétich rozméra se kraji na tenké platky a nasledné se susi pro lepsi skladovani.
Rychle se rehydratuji v teplé vodé a maji jemnou chut’ a texturu. Casto se pouzivaji

v kombinaci s hnédymi fasami Hizikia. [24]

Rasy se nejdiive namo¢i a povaii po dobu 10 minut. Takto obnovené susené fasy maji
jemnou chut’ a mnohostranné pouziti. Mizou se pfidavat do japonské polévky miso, pfi-
pravuji se na panvi wok ¢i se marinuji. K ochuceni fas se pouziva sojova omacka a seza-
movy olej nebo prazené sezamové semena. Pfidavaji se do omacek a zahusténych pokrmi.

[24, 29]

4.7 Hizikia (hiziki)

Hizikia jsou fasy velmi tmavé barvy, jelikoz obsahuji velké mnozstvi pigmentu florotani-
nu. Florotanin dodéava tase trpkou, hotkou chut’. Trpka chut’ se z fas odstrani tim, ze se vafi
spole¢né s jinymi hnédymi moiskymi fasami (napi. s Eisenia bicyclis nebo Ecklonia cava)

po dobu 4 — 5 hodin. Varem je z tas Hizikia odstranéno barvivo florotanin, proto se prida-

vaji fasy Eisenia nebo Ecklonia, které dodaji vafenym tasam Hizikia barvu. [8]
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4.7.1 Hoshi-hiziki

Po tepelné Gpravé a odstranéni florotaninu se fasy Hizikia kraji na kousky a susi na slunci.
Vzniklé ¢erné a kichké susené kousky se pted pouzitim ponoii do vody na 10 — 15 minut.
Rasy se nejéast&ji piipravuji s hranolky, se smaZzenymi fazolemi s tvarohem a zeleninou
(mrkvi), ptipadné s ostatni duSenou zeleninou nebo se marinuji ve vinném octu s cesnekem

a hof¢ici. [8, 29]

4.8 Chladosiphon (mozuku)

Rasy se nejdiive progisti ve sladké vodé a nasledné se soli 20 — 25 % soli. Asi na 15 dni se
ulozi a dochazi k dehydrataci fas soli. Rasy se prodavaji balené a pro p¥ipravu pokrmi je
nutné je nejdiiv namocit do vody pro obnoveni struktur.

Rasy Chladosiphon se pouZivaji také jako Gerstva zelenina. Podavaji se se sojovou omac-

kou nebo se pfidavaji do salatl z moiskych fas. [8]

4.9 Caulerpa

Rasy Caulerpa lentillifera a Caulerpa racemosa se vzhledové podobaji hrozniim. PouZiva-

ji se zejména pro piipravu Cerstvych salatd. [8]

4.10 Palmaria (dulse)

Rasy Palmaria jsou dostupné ve formé susenych kouski a obvykle se konzumuji bez te-

pelné tpravy. Rasy Palmaria maji slanou chut’, po opeceni jsou kiupavé a velmi jemné

koteni. Nékdy se tasy ptidavaji do kukufiénych lupinku. [8, 24]

V Irsku jsou Kk dostani ve formé suchych, tmavé Cervenych listi. Konzumuji se syrové,
podobné jako Zvykaci tabdk, ptidavaji se k vafenym bramboriim, do polévek a rybich po-
krmd. [8]

4.11 Chondrus crispus

4.11.1 Hana nori

Upravené tasy Chondrus crispus jsou Vv Irsku k dostani pod nazvem Hana nori. Pouzivaji
se jako zelenina do salati z moiskych fas, ptisada do polévek nebo jako ozdoba sashimi

(na tenké platky krajené Cerstvé syrové moiské plody a ryby). [8]
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4.12 Gracilaria

Cerstvé fasy Gracilaria jsou jedeny syrové nebo se kratce vaii. Susené slouZi jako kofeni.
Cerstvé fasy se pouzivaji jako zelenina do salati. Tyto salaty jsou typické zejména pro
Havaj. Dale jsou Cerstvé fasy pouzivany jako piiloha k smési syrovych ryb. V Zapadni
Indii jsou Gracilaria prodavany na trzich jako ,,mofsky mech®. Indové véti, Ze fasy maji

afrodiziakalni u¢inek. Jsou pouzivany pro vyrobu nealkoholickych napoju. [8, 16]

4.13 Ascophyllum nodosum

Pro ptipravu pokrmi se sbiraji pouze nejhornéjsi vyhonky, které jsou 10 — 15 cm dlouhé.
Tato &ast fasy je nejmladsi a nejkiehéi. Rasy se vaii 20 — 40 minut. Uvatené fasy pokapané
citronovou $tavou se piimo konzumuji v salatech nebo se varené tasy pridavaji do polé-

vek, duSenych a gratinovanych pokrmii. [29]
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ZAVER

Cilem mé bakalaiské prace bylo zpracovat problematiku vyuzivani fas v gastronomii a
ukazat dualezitost fas ve stravé. Sinice a fasy jSou potencidlni stravou 21. stoleti; obsahuji
nejdalezitéjsi ziviny v poméru, ktery je idealni pro rast a posileni vlastnich 1é¢ivych
schopnosti. Svédci o tom 1 fada riiznych experimentti. Védci se snazi o zaClenéni fas do
jidelni¢kl jako surovin pro rizné potravinaiské vyrobky. Cilem je zvysit nutriéni hodnoty

potravin.

Rasy se v gastronomii pouzivaji v riznych formach. Velky objem fasové produkce slouZi
pro vyrobu hydrokoloidd a fasy se tak stavaji (pro mnoho lidi nevédomé) soucasti fady
pokrmt (omacek, zmrzlin, zelé, atd.). Moiské fasy nachdzeji vSak vyuziti i jako surovina
pro ptipravu pokrmi. Nekdy jsou fasy oznacovany jako ,,moiska zelenina”, protoze se v
syrovém stavu pfidavaji do salatl. Motské fasy tedy mohou byt konzumovény a ptiddvany

do pokrmt jako kazda jin4 potravina ¢i surovina.

Rasy jsou tradi¢né konzumovany v Japonsku, Ciné a Korei, dale v zemich, kde je vyssi
vyskyt fas jako napt. v Norku, na Islandu, v Irsku, ve Walesu, v Kanadg, na Haiti atd. Rasy
jsou jiz béZn¢ konzumovany a zahrnovany do jidelnickti v USA, oblibu si nasly 1 ve Velké
Britnii a ostatnich zemich, pro které neni vyuziti fas pro p¥ipravu jidel typické. V Ceské

republice je stale spotfeba fas nizka.

Z malého Setieni jsem u skupiny znamych zjistovala divody malého vyuziti fas. VétSina
dotazovanych na otazku ,,zda nékdy konzumovali fasy a zda znaji néjaky pokrm z fas*
uvedla, ze o fasach jako potraving slySeli, ale nikdy je neokusili pro jejich nepfili§ piijem-
ny vzhled, typickou viini a netradi¢nost. Jen par dotazovanych védélo o nutri¢ni hodnoté

ras.

Byl proveden maly experiment ohledné konzumace tas, kterého se zucastnili kolegové z
firmy, ktera se zabyva modularni vystavbou a stavebnictvim. VétSina kolegii ma tedy pou-
ze zakladni nebo téméf zadné odborné znalosti v oblasti stravovani a gastronomie. Timto

malym experimentem je mozn¢ ukazat, jak lidé reaguji na netradi¢ni suroviny a pokrmy.

Byly piipraveny rolky maki-sushi, do nichz byly svinuty kousky syrového lososa s mrkvi
¢i platkem avokada nebo krabi ty¢inky s okurkou. Vétsing zucastnénych (asi 80 %) nevadi-
lo jist syrovou rybu. Divodem nejedeni tohoto pokrmu byla pravé tasa Porphyra (nori),

ktera slouzi jako obal sushi.
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Je jen otazkou Casu, kdy lidé prestanou mit piedsudky a motské fasy se dostanou i do ji-

delnickt v oblastech, kde fasy nejsou tradi¢ni surovinou.

Duivodem nedostatku motskych fas v ¢eskych jidelniccich miize byt neinformovanost oby-
vatelstva, mala reklama a propagace konzumace tas a také fakt, Ze fasy jsou k dostani v
klasickych obchodech s potravinami jen v omezeném mnozstvi a sortimentu. Dalsi pfici-
nou malé konzumace motskych fas v Ceské republice je neznalost jak motské fasy zpraco-
vat a pouzit jako surovinu pro piipravu chutného pokrmu. V soucasné dob¢ je stale malo

knih s kuchatskou tematikou, které by byly zaméfeny na upravu fas.
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PRILOHA PI:  RECEPTY POLEVEK A VYVARU Z MORSKYCH
RAS

1. SILNY VYVAR Z KOMBU

Ingredience:
11 vody
8 — 10 cm dlouhy kousek fasy kombu

Postup:

- Silny vyvar z fas kombu se piipravi z 1 1 vody pfidanim kousku fasy. Rasa se ve

vod¢ povaii minimalné pal hodiny. Poté je fasa z vyvaru odstranéna.

- Vyvar je dale pouzivan k fedéni polévek a riznych omacek. [14]

2. VYVAR DASHI Z KOMBU

- Dashi je soucasti fady japonskych pokrmi. Slouzi jako zéklad pro mnoho japon-
skych recepti. Proto je nezbytné zminit recept na jeho piipravu. Z daného mnozstvi

surovin se pripravi 800 ml vyvaru.
Ingredience:

11 vody

15 cm prouzek suSené fasy kombu

30 g susenych rybich vlo¢ek (Bonito flakes)

Postup:

- Rasa kombu se vlozi do panve a zalije vodou. Voda je pfivedena do varu. Tésné
predtim, nez smés dosdhne bodu varu, se z vyvaru odstrani fasy a ptidaji se suSené
rybi vlocky. Ve chvili, kdy za¢nou vlo€ky stoupat a smés viit, vypne se zdroj tepla.

Vyvar je hotov poté, co rybi vlocky spadnou zpét na dno. [46]



3. MISO POLEVKA S RASAMI WAKAME

- Miso polévka se v Japonsku serviruje ke snidani, obédu i vecefi, pfi¢emz kazda ro-

dina ma svij zptsob ptipravy.
Ingredience:
500 ml vyvaru dashi
1 sttedné velka cibule
2 kavové 1zicky susené motské fasy wakame
2 1Zice pasty miso
Postup:

- Vyvar dashi se nalije do hluboké panve, prida se na drobno nakrajena cibule a vy-
var se uvede do varu. Vyvar se pozvolna vafi do doby, nez cibule zméni barvu. Pak
se pfida fasa wakame a pozvolna se vaii n¢kolik minut, nez za¢ne bobtnat. Za sta-
1¢ho michani se pfid4 pasta miso a vyvar se micha do doby, neZ se pasta rozpusti.

Polévka se uvede do varu a nasledné se serviruje. [46]
Pasta miso:
Chutové vyrazna pasta miso vznika fermentaci sojovych bobii, obilnin a soli. V Ciné a
Japonsku se pouziva jiz po tisicileti jako tradi¢ni kofeni. Pfidava se jako zéklad do polévek
a studenych i teplych omacek. Pro svoji slanou chut’ mize v kuchyni nahradit stl nebo
sojovou omacku. [13, 15]

Priprava pasty miso:

Nejdrive se uvafi sojové boby a smichaji se s jecmenem nebo ryzi, soli a vodou. Nasledné
se ptrida fermentacni kultura, ktera se necha na tuto surovinu ptsobit 6 — 12 mésict. Miso

se vyrabi v mnoha druzich a barevnych variacich. [13]



4. NUDLOVA POLEVKA MISO S WAKAME A SPENATEM

Ingredience:

750 ml vyvaru dashi

1 1zice pasty white miso

1 1Zice pasty red miso

2 Izice sojové omacky tamari (nebo dle chuti)

1 poérek nakrajeny na tenké platky

120 g varenych japonskych nudli soba nebo asijskych ryZzovych nudli
120 g tofu krajeného na kosticky

2 Izice susené¢ho wakame

2 hrsti Cerstvého Spenatu baby

Postup:

Nejdiive se smichaji pasty miso, omacka tamari s trochou vyvaru dashi. Zbyly vy-
var dashi se zahieje a smés se vmicha do teplého vyvaru. Pfida se tofu, ¢ast porku a

Spenat, vyvar se zamicha a ptikryje poklickou.

Do vyhratych misek se vlozi nudle, zaliji se vyvarem a posypou zbytkem pérku a

fasami wakame. Dle potieby se piida sojova omacka tamari. [47]

Obr. 11. Nudlova polévka miso s wakame a spendtem [47]



5. OVOCNA POLEVKA S RASAMI CHONDRUS CRISPUS

Ingredience:
100 ml fas Chondrus crispus
1 litr vody
1 celd skoftice
3 hiebicky
3 malé kousky muskatového kvétu
2 — 3 jablka
100 ml rozinek
150 ml koncentrovaného jable¢ného dzusu
Stava z 1 pomerance

Postup:

- Rasy se odisti, proplachnou a uvedou do varu. Poté se vaii s kofenim asi ptl hodi-

ny. Rasy a kofeni se scedi.

- Do vyvaru z fas se vlozi nakrajena jablka, rozinky, dzus a pomerancova St'ava. Na-

sledné se dusi 10 minut. [29]



PRILOHA PII: RECEPTY PRILOH A SALATU

1. MARINOVANE RASY HIZIKI NEBO ARAME S MANDLEMI

- Marinované ftasy jsou vyborné jako pfiloha nebo se pouzivaji do salati.

Ingredience: Ingredience - marinada:
25 g tasy hiziki nebo arame 2 Izice vinného octa
200 ml mandli 1 — 2 1zice javorového sirupu
Voda 0,5 — 1 1zice so6jové omacky
100 ml oleje
Postup:

- Rasy se povaii 10 — 20 minut. Mandle se oprazi 5 — 10 minut pfi teploté 175 °C. Po

uvareni se z fas slije voda a fasy se smichaji s mandlemi a marinadou. [29]

2. SALAT Z MORSKYCH MARINOVANYCH RAS

Ingredience:
Listovy salat
Avokado - nakrajené na kousky
Cervena cibule - nakrajené na kolecka
Redkvigky - platky
Kopr
Marinované fasy

Postup:

- Vsechny ingredience se smichaji, doprostfed se vlozi marinované fasy a ozdobi se

koprem. Salat se pokape sezamovym olejem. [29]



3. SALAT Z RAS WAKAME A OKURKY

Ingredience:
90 g Cerstvych fas wakame
2 lzice ryzového octa
1/3 kavové 1zicky soli

2 malé okurky

Postup:

55 g shirasuboshi (suSené malé sar-

dinky)

2 lzice cukru
1/2 1zi€ky s6jové omacky

cerstvy zazvor

- Na prouzky krajené fasy wakame jsou nejprve blansirovany vafici vodou, poté jsou

vloZeny do studené vody pro udrZeni barvy. Rasy se poté osusi a ochuti 1 1Zici ry-

zového octa.

- Na platky krajend okurka se osoli a necha odstat 5 minut, poté je odstranéna pieby-

tecna voda uvolnéna z okurky.

- Shirasuboshi se vlozi do vaftici vody, poté voda slita shirasuboshi je pokapano

1 1Zici octa.

- Zalivka se vytvofi smichdnim octu, cukru a sojové omacky.

- Do misky se vloZi okurka, fasy, shirasuboshi a vse je zalito zalivkou.

- Salat se zdobi nastrouhanym zazvorem.

- Shirasuboshi je mozné nahradit lososem nebo tunakem, kousky masa z kraba nebo

vafenym kufecim masem. [48]

Obr. 12. Saldt z ras wakame a okurky [48]



PRILOHA PIII: RECEPTY HLAVNICH POKRMU

1. VEGETARIANSKE SUSHI

-V Japonsku se nejprve podava miska s polévkou z pasty miso. Jako druhy chod se
podava sushi, které je obvykle servirovano s jemné nastrouhanou fedkvi a okurkou

s vinnym octem.

Ingredience:

300 ml kulatozrnné ryze Naplii:

350 ml vody 2 velké mrkve

archy fas nori (Porphyra) avokado

sojova omacka marinovany syr tofu
Octova zdlivka: Priiloha:

2 lzice octa z ryzového vina wasabi (japonsky kien)

1 1zice hnédého cukru nakléddany zazvor

0,5 kavové 1Zicy soli
1 IZice saké

Postup:
- Zalivka se pfipravi smichanim cukru, vinného octa, soli a ryzového vina saké.

- Dobfie promyta ryze se zalije vodou a ptivede se do varu. Po uvareni se ryze necha

10 minut odstat a nasledné¢ se zalije zalivkou.

- Mrkev se oloupe, nakraji na tenké Spaliky a uvaii se do mé&kka. Stejnym zptisobem,

jako je nakrajena mrkev, se nakraji tofu a avokado.

- Plat fasy nori se polozi lesklou stranou doli na bambusovou podlozku. Na polovinu
fasy se rozlozi asi 1 cm silnd vrstva vlazné ryze, okraje se nechaji prazdné. Poté se
na ryzi polozi zelenina a tofu. Arch nori se sroluje jako zdvin pomoci bambusové
podlozky. Okraje se zvlh¢i vodou a pfitisknou se k sobé. Zavitky se nechaji asi 10
minut odlezet a poté se ostrym noZem nakraji na 2 cm silné platky. Sushi se podava

s nakladanym zazvorem, sojovou omackou a kienem wasabi.



- Misto mrkve, avokada a tofu mizou byt pouzity i jiné napln¢ jako napt. okurka ne-

bo mango. [29]

2. ZAPEKANE RASY S BRAMBORAMI

Ingredience:

10 g Cervenych fas (Palmaria, Por- 1 ml mletého hiebi¢ku

phyra) nebo wakame (Undaria) | ml mletého zézvoru

100 ml vody 1 kostka zeleninového vyvaru
2 — 3 7luté cibule Sal
1 1Zice olivového oleje 10 — 12 brambor

I 1zice vinného octa 300 ml mléka nebo stfedné tucéné

1 1zice rajského protlaku smetany
1 1zice sladu nebo sirupu Strouhanka
0,5 kavové 1zicky skoftice 1 1zice masla nebo margarinu

1 ml mletého nového kofeni

Postup:

- Rasy se rozldmou na mensi kousky a namoc¢i na 10 minut. Oloupana a na jemno
nakrajend cibule se osmahne na oleji. K osmazené cibulce se ptidaji okapané fasy

vinny ocet, rajsky protlak, slad, kofeni, kostka vyvaru a sil.
- Oloupané brambory se rozkraji na kolecka.

- Pekac se vymaZe maslem a stfidavé se v ném vrstvi brambory s osmahnutou smési.
Horni vrstva, kterou tvofi brambory, se zalije mlékem. Nésledn¢ se brambory po-
sypou strouhankou a rozlozi platky masla. Takto pfipraveny pokrm se vlozi na 40

minut do rozehfaté trouby. [29]



3. MORSKE RASY KOMBU S CIZRNOU A HOUBAMI

Ingredience:
200 ml cizrny 1 1zice rajského protlaku
5 — 10 cm fasy kombu (Laminaria) 1 kavova 1zicka praskové papriky
2 zluté cibule 1 kévova lzicka sambal oelek (in-

w1 donéska kotenéna pasta
2 strouzky ¢esneku pasta)

250 — 350 g hub 100 ml Slehacky

2 papriky 1 kostka zeleninového vyvaru

1 1zice olivového oleje I'banén pokrdjeny na platky

50 ml fasy arame (Eisenia) 3 — 4 kavoveé 1zicky sojové omacky
1 plechovka drcenych rajcat Stl

Nasekana petrzel

Postup:

- Cizrna se namoc¢i pfes noc do vody. Nasledné se ve stejné vodé¢ vaii s fasami kom-

bu.

- Na oleji se osmahne oloupand a nakrajend cibule a esnek, ptidaji se ocisténé a na-

krajené houby a smés se podusi.

- K duSenym houbam se pfida slita cizrna a na kousky nakrajené fasy kombu, na
kousky nakrajena paprika, fasa arame, rajsky protlak, drcena rajcata, praSkova pa-

prika, sambal oelek, smetana a kostkovy vyvar. Smés se necha 10 — 15 minut dusit.

- Na zavér se pridaji kolecka bananu, sojova omacka a stil. Smés se posype petrzeli a

podava se s vafenou ryzi. [29]



4. PIZZA S MORSKYMI RASAMI

Ingredience:
1 korpus na pizzu
Olivovy olej
2 strouzky ¢esneku
1 cibule
100 g syr (dle obliby — napi. mozarella, eidam, niva)
Moiské fasy dle obliby (napft. arame, hiziki, nori, wakame)

Postup:

- Korpus se potte olivovym olejem a posype nasekanou cibuli a cesnekem. Nasledné

se na korpus rozlozi motské fasy a pizza se posype syrem.

- Pizza se peCe v piedehiaté troubé 15 minut. [49]

5. HIZIKI S MRKVI A CIBULI

Ingredience:
250 ml suSené fasy hiziki
250 ml teplé vody
2 1Zice olivového oleje
2 cibule
2 mrkve
1 1zice tamari
Postup:
- Nejprve jsou fasy maceny 20 — 30 minut.
- Cibule se nakrajeni na platky a smazi na oleji do hnéda.

- Poté je k cibuli pfiddna mrkev, fasy hiziki, tamari a ¢ast vody, kterd byla pouzita

pro namaceni fas.



- Smés se dusi na panvi do doby, neZ mrkev zmékne, nasledné se pokrm podava. [50]

o

Obr. 13. Hiziki s mrkvi a cibuli [50]

6. VAJECNE ROLKY S RASOU NORI

Ingredience:
3 1zice sojové omacky
1/2 1zicky pasty wasabi
125 ml vody
8 vajec
Sal
20 g masla
4 listy tasy nori
1 mrkev
40 g hraskovych kli¢ka
Postup:
- Nejdfive je smichana sojova omacka, wasabi a 60 ml vody.

- Vejce jsou naslehany se zbyvajici vodou a soli. Vznikla vajecna smés se lije na pa-

nev s rozpusténym maslem a smazi se z ni omelety.

- Na vaje¢nou omeletu se rozlozi fasa nori, nudlicky mrkve a klicky z hrasku. Ome-

leta se sroluje, rozkroji v poloviné a podava se se smési wasabi, vody a sojové

omacky. [51]



Obr. 14. Vajecné rolky s rasou nori [51]



PRILOHA PIV: MOUCNIKY Z MORSKYCH RAS

1. KOLAC Z MORSKYCH RAS WAKAME

Ingredience:
1 kolacovy korpus 1 ml mletého hiebicku
10 g fasy wakame (Undaria) 1 ml mletého nového koieni
100 ml vody 0,5 — 1 kavova 1zicka mletého tymianu
2 7luté cibule 1 kostka zeleninového vyvaru
1 1zice olivového oleje Sual
4 rajcata 250 g kukuficnych zrn
250 g mékkého tvarohu 8 cernych oliv
2 Izice rajského protlaku 300 ml strouhaného syra

0,5 kavové 1zicky skotice

Postup:

Rasy se rozlamou na kousky a na 10 minut se namoc¢i do vody. Poté se fasy rozse-

kaji na kousky.

Oloupana a nakrajena cibule se osmahne na oleji, ptidaji se kousky fas, tvaroh, raj-

sky protlak, koteni, stil a zeleninova kostka.

Ptedpeceny korpus se posype syrem, rozlozi se opecend smeés a celé se posype ku-

kutici. Nakonec se ptidaji platky rajcat, olivy a posype se zbytkem syra.
Takto ptipraveny kola¢ se da zapéct do trouby.

Pfed podavanim se kola¢ posype tymianem. [29]



