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ABSTRAKT

Cilem bakalarské prace bylo ptedstavit fermentované rostlinné produkty a popsat jejich
vyuziti v gastronomii. Prvni dvé kapitoly jsou vénovany obecnému piedstaveni fermentace
jako takové a rostlinnych produktl vhodnych pro zpracovani pomoci fermentace, dale
navazuje samotna charakteristika vybranych fermentovanych rostlinnych produkti. Byly
vybirany ptfedev§im produkty, se kterymi se l1ze setkat na tuzemském trhu, popiipad¢ se
tési popularit€¢ v jejich domaci pfiprave. Na zavér jsou prezentovany aktudlni trendy

vztahujici se k fermentovanym rostlinnym produktim.

Kli¢ovéa slova: fermentace, rostlinné produkty, kvasinky, bakterie mlécného kvaSeni,

bakterie octového kvaseni

ABSTRACT

The aim of this bachelor thesis was to introduce fermented vegetable products and describe
their usage in gastronomy. First two chapters are dedicated to general introduction of
fermentation itself and vegetable products, which are suitable for the process of the
fermentation, next, the very characterization of the chosen fermented vegetable products
will follow. The products were chosen primarily on the basis of their accessibility on
domestic market, alternatively, their popularity in home-made preparation. In conclusion,

there are presented current trends related to the fermented vegetable products.

Keywords: fermentation, plant products, yeasts, lactic acid bacteria, acetic acid bacteria
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UvVOD

Fermentace je jedna z nejstarSich biochemickych metod, kterou lidstvo zacalo vyuZzivat.
Jeji vyuziti je datovano minimaln¢ 4000 let pfed nasim letopoctem. Technika umoznila
zpracovavat suroviny zcela novym zplisobem a prodlouzila tak jejich trvanlivost. Diky
schopnosti potraviny konzervovat bylo lidstvu umoznéno 1épe prezivat tézké casy, jako
jsou obdobi zimy ¢i sucha, kdy se nedafilo péstovat produkty cerstvé. Tato prednost
v dnesni dobé¢ chladnic¢ek, mraznicek a jinych moznosti uchovavani potravin ustoupila do

pozadi, avsak stale je tato metoda vyuzivana (Ray a Didier, 2014).

Avsak ne kazdy je obeznamen s tim, co si pod pojmem fermentace ptredstavit. A jaké
potraviny, se kterymi se ¢lovék bézné setkdva a konzumuje, jsou diky fermentaci dnes
adenné v naSich lednicich, na pultech regali v naSich spiZich ¢i obchodech. Tato
bakalarska prace je zamétend konkrétné produkty pochazejici z rostlinné produkce, pii

jejichz zpracovani byla fermentace vyuzita.

Variabilita vystupll je u vyuziti fermentace velmi rozsdhld, nebot’ zdlezi na mnoha
faktorech, které mohou ovlivnit finalni produkt vytvoteny z jedné suroviny. Vyznamnou
roli hraje biologicky element zodpovédny za dany kvasny proces, pfitomnost ¢i

neptitomnost kysliku pfi procesu, teplota, ¢as, hodnota pH, slunecni zafeni a dalsi.

Jak je feCeno jiz vySe, Skéala fermentovanych rostlinnych produkti je velmi rozsdhla
a zminit tak niZe vSechny produkty a napsat kazdému alesponi par slov by byl tkol, pfi
kterém by se nepodaftilo dodrZet ani doporuceny rozsah stran. Tudiz byly do prace vybrany
takové produkty, skterymi je moZzno se b&zné setkat v tuzemsku v obchodech,

restauracich, ¢i u domécich experimentatori.

Prace samotna je roz¢lenéna do Ctyt kapitol, kdy v prvni je vénovana pozornost obecnému
predstaveni fermentace. Druhd kapitola je dedikovéna rostlinnym produktim vyuzitelnym
k fermentaci. Ve tfeti kapitole jsou prezentovany jednotlivé fermentované produkty a je
podrobnéji rozepsdna jejich charakteristika, jejich ptfiprava ¢i vyroba a vyuZiti
v gastronomii. V posledni kapitole jsou predstaveny nové trendy tykajici se

fermentovanych rostlinnych produkti.
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1 FERMENTACE

Fermentace je biochemickd pieména organickych materiali, jak rostlinného, tak
1 zivo¢isSného plvodu, pomoci mikroorganismii a jejich enzymi. Kvasenim jsou
pfeméiovany cukry pfitomné v potraviné na etanol, kyselinu mlé¢nou, kyselinu octovou
a dalsi latky. Tento proces v aplikaci na potraviny pozménuje jejich vlastnosti, jako jsou

chut’, viin€, aroma, textura, nutricni hodnota ¢i trvanlivost.

KvaSeni miize probihat jak za pfitomnosti kysliku (aerobn¢), tak i bez n¢j (anaerobng¢).
Zalezi na pfitomnych mikroorganismech, napiiklad etanolové kvaSeni probih4 anaerobné,
oproti tomu octové kvaseni aerobné. Hlavnimi tfemi skupinami mikroorganismu

zodpovédnych za kvasné procesy jsou kvasinky, bakterie a plisn¢ (Ray a Didier, 2014).

1.1 Kvasinky

Terminem kvasinky oznacujeme jednobunécné mikroskopické houby (Fungi). Jejich nazev
odvozujeme od schopnosti zkvasovat monosacharidy, disacharidy, pfipadné i trisacharidy
na etanol a oxid uhli¢ity. RozmnoZzuji se pifevazné vegetativné pucenim, nebo délenim.
Tvar buiiky je nejcastéji kratce elipsoidni, ptipadné vejcity az kulovity, o Sifce 3-6 um

(Silhankova, 2002).

Zastupci kvasinek se v piirodé pfirozené nachazeji na rliznych mistech. Pfitomny jsou
napiiklad ve vzduchu, pidé, travicim traktu Zivoc€icht, sadech, vinicich. Na potraviny
mohou mit jak vliv nezddouci, tak byvaji vyuZivany i cilen¢. VétSina produkénich kvasinek
patii k rodu Saccharomyces druhu cerevisiae. Ostatni kvasinky byvaji zpravidla
kontaminujici a z tohoto hlediska v potravinaiském pramyslu Skodlivé (Battcock a Azam-

Ali, 1998; Pelikan, Misa a Dudas, 2002).

1.1.1 Alkoholova fermentace

Alkoholové kvaseni je anaerobni proces, pii kterém jsou ¢innosti kvasinek (pfesnéji jejich
enzymu) sacharidy pfeménovany na etanol a oxid uhli¢ity za vzniku tepla a energie.

Fermentace probiha dle nize uvedeného schématu.

ZjednoduSené schéma etanolové fermentace se zdkladnimi produkty (Balik a Stavek,

2017):

Ce¢H1206 — 2 C2HsOH + 2 COz + teplo


https://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Saccharomyces&action=edit&redlink=1

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

1.2 Bakterie

Bakterie jsou velka, rozmanita skupina jednobunéénych organismu s jednoduchym jadrem.
Vétsina bakterii je z potravinaiského hlediska nezadouci, jelikoz potraviny mohou svou
ptitomnosti znehodnocovat. AvsSak bakterie z rodi jako naptiklad Acetobacter nebo
Lactobacillus jsou v potravinafstvi a to pfedevsim v produkci fermentovanych rostlinnych
produktii velmi dilezitymi. Svymi metabolickymi pochody pozménuji vlastnosti potravin

zadoucim zpiisobem a tim zamezuji mnozeni mikroorganismt kontaminujicich.

1.2.1 Bakterialni fermentace

Bakteriemi fermentované rostlinné produkty jsou rozSifeny napii¢ kontinenty. Vyuziti
bakteridlni fermentace je popularni metodou vyuZivanou k prodlouzeni trvanlivosti
potravin. Zaprvé antimikrobiadlné ptisobi zména pH. At uz se snizi v disledku vzniku
kyseliny mlé¢né jako jednoho z hlavnich produktl pti kvaseni pomoci bakterii mlééného
kvaSeni, ¢i pfi vzniku kyseliny octové pii octové fermentaci. Nebo je pH zvySeno pfi
fermentaci alkalické. Zadruhé puasobi antimikrobidlné piitomnost soli, ktera je casto
pfiddvana pii ptfipravé téchto produkti. Obcas byvaji na zacatek kvaSeni ptiddvany
startovaci kultury. Pfipadné k produktu muize byt ptfidan ocet nebo jiné konzervacéni
¢inidlo. VSechny tyto faktory snizuji nezadouci mikrobidlni ¢innost a tim prodluzuji

zivotnost fermentovanych produkti (Hui a Evranuz, 2012).

1.2.2 Bakterie mlééného kvaseni

Oznaceni bakterie mlécného kvaSeni neni taxonomicka jednotka, ale skupina bakterii, které
maji podobné vlastnosti, jsou si geneticky podobné, a které svymi metabolickymi procesy
pfeméiuji sacharidy na pfevazné na kyselinu mlécnou. Jednd se o nepohyblivé.
grampozitivni, anaerobni, nesporulujici bakterie tvofici ty€inky, nebo koky. VétSina BMK
tazeny rody Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus a Streptococcus (Hutkins, 2006;

Battcock a Azam-Ali, 1998).

Bakterie mlééného kvaseni lze dé€lit na homofermentativni, pfi kterém vznika pouze
kyselina mlé¢na, a na heterofermentativni, kdy vznikaji vedle kyseliny mlécné 1 dalsi

organické slouceniny.
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1.2.3 Bakterie octové kvaSeni

Dalsi skupina bakterii vyznamnych v potravinafstvi jsou bakterie produkujici kyselinu
octovou zrodu Acetobacter, Gluconobacter, a Gluconoacetobacter. Zadouci vyuziti
predstavuji pfi vyrobé octa z ovocnych §tav a alkoholu. Na druhou stranu nezadouci je

wrwe

ho znehodnotit (Hutkins, 2006).

1.2.4 Bakterie alkalické fermentace

Do této skupiny bakterii fadime zastupce rodu Bacillus. Konkrétnéji naptiklad Bacillus
subtilis, Bacillus licheniformis, Bacillus pumilius. Bakteriemi alkalického kvaseni je
zpisobena hydrolyza proteinti na peptidy a aminokyseliny za vzniku amoniaku, pficemz
vzristd pH substratu. ZvysSend alkalita podkladu znesnadiiuje mnoZeni nezadoucich

mikroorganismi a tim je substrat konzervovan.

vvvvvv

jsou napiiklad lusténiny. V Africe jsou pomoci alkalick¢é fermentace zpracovavany
1 semena rostlin. V Nigérii je pfipravovan ze semen vodniho melounu pokrm ogiri, v Sierra

Leone ogiri-saro ze sezamovych seminek (Battcock a Azam-Ali, 1998).

1.3 Plisné

Obecné v potravinaistvi sehravaji plisné¢ dulezitou roli jak v kladném, tak negativnim
smyslu. Existuji plisné, které produkuji toxiny, jimiZ je jidlo znehodnocovéno. Ptiklad
takovychto plisni jsou zastupci rodu Aspergillus. Ovoce a zelenina jsou pii Spatném
skladovani Casto napadany zastupci tohoto rodu plisni. Na druhou stranu plisné¢ rodu
Penicillium jsou hojné vyuzivanymi plisnémi v mlékarenském pramyslu, kdy je jich
vyuzivano pro zrani nékterych druhl syru. V masném primyslu jsou za vyuziti plisni

vyrabény fermentované masné produkty jako salamy a Sunka.

Vyuziti plisni konkrétné pfi vyrobé fermentovanych rostlinnych produktl neni oproti
vyuziti kvasinek a bakterii tolik roz§ifené, avSak ne zcela nevyuzivané. Nejvice jsou plisné
vyuzivany pro fermentaci sdjovych fermentovanych produktd. Naptiklad dominantni
mikroorganismy pii ptipravé tempehu ze s6jovych bobi jsou plisné Rhizophus oligosporus

a Rhizophus oryzae (Battcock a Azam-Ali, 1998; Ray a Didier, 2014).
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2 MOZNE DRUHY ROSTLINNYCH PRODUKTU PRO
FERMENTACE A JEJICH VYUZITI

Fermentované rostlinné produkty jsou produkovany po celé planeté uz po tisice let. Jejich
produkce je ovlivnéna piedevsim regionalné, 1 kdyz tento aspekt s postupujici globalizaci
a modernizaci technologii ustupuje do pozadi pted poptavkou a gastronomickym trendim.
V dnesni dobé maé spotiebitel moznost Cerpat znepieberné nabidky fermentovanych
rostlinnych produkti ve formé néapoji, potravin, pochutin i dochucovadel, a to jak

tradi¢nich pro danou oblast, tak 1 potravin netradi¢nich (Hansen, 2002).

2.1 Druhy rostlinnych produkti vyuZzitelné pro fermentace

Proces fermentace je uplatnovan pii produkci mnoha potravin. V podstaté neexistuje
rostlinny produkt, ktery by nemohl byt fermentovan. Fermentace casto byvéa skryta
do fetézce na sebe navazujicich procest, naptiklad pti zpracovani kakaovych bobii nebo
pii peceni peciva. Jindy je prezence kvaSeni pti vyrobé produktu zjevnéjsi, jako naptiklad
pfi vyrobé piva, vina ¢i kysaného zeli. Jednotlivé fermentace na sebe mohou i navazovat
nebo pfi aplikaci riznych podminek pfi fermentaci mize byt vytvoteno z jedné vychozi
suroviny vice rozdilnych produkti (fermentace je vyuzito jak pii vyrob& pSeni¢ného

vvvvvv

rostlinnych produktt vyuzitelné pro fermentaci.

2.1.1 Obiloviny

Obiloviny jsou plodem obilnin, rostlin ¢eledi lipnicovitych. Obiloviny jsou vyuZitelné
v potravinarském pramyslu. Obilné zrno je sloZeno zobalovych vrstev, endospermu
a klicku. Z hlediska fermentacnich procest je nejpodstatnéjsi endosperm, ktery obsahuje
pfevazné Skrob, ten je za vhodnych podminek moZné zkvasit. NejbéZnéjSimi zastupci
obilovin jsou napiiklad pSenice obecnd, zito seté, jeCmen, oves, kukufice, ryze, ¢i proso

(Ticha a Vyzinova, 2006).

Fermentované vyrobky pfipravované z obilovin jsou pfedevs§im biologicky kypfené pecivo
a alkoholické néapoje. Nejhojnéji uzivanymi obilnymi zrny k vyrobé peciva jsou pSenice
a zito. V Ceské republice je tradi¢nim pekarenskym vyrobkem biologicky kypieny chléb.
Pfi vyrobé chleba je uzivano kvasinek (drozdi nebo kvas), které pfeménuji svou
metabolickou aktivitou sacharidy na oxid uhli¢ity a etanol, ¢imz je vyrobek kypfen. Mimo

chléb jsou po celém svété rozsifené rizné biologicky kypiené druhy peciva.
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Ve vyrobé¢ alkoholickych napoji je tradicnim zastupcem obilnin je¢men. Ten je ve formé
sladu vyuzivan k vyrobé piva. Mimo jeémen jsou pro vyrobu alkoholickych napojt
vyuzivany 1 jiné obilniny jako napiiklad kukufice, ryZze nebo pSenice (Bajerova et al.,

2016).

2.1.2 Ovoce

Tradi¢né jsou z ovoce fermentaci vyrabény predevsim alkoholické napoje pomoci ¢innosti
kvasinek. Z plodii vinné révy je vyrabéno vino. Tento fermentovany napoj je popularni po
celém svété. Napoje podobného charakteru jako vino z bobuli vinné révy jsou vyrabény
izjinych ovocnych plodi. Nekteré takové népoje jsou nazyvany jako vino spolecné
s ptivlastkem podle ovoce, zkterého byl népoj vyroben (bortivkové, jahodové ¢i
Svestkové), avSak nédpoje z nekterych plodin maji 1 své vlastni oznaceni — jablka (cider),

(Ray a Didier, 2014).

Alternativné lze na ovoce aplikovat také bakteridlni fermentaci, ptesnéji mlécné kvaseni.
Ovocné plody jsou vhodné upraveny (myti, ¢isténi, krajeni), poté jsou prosoleny
kuchyiiskou soli na pozadovanou koncentraci (koncentrace soli vétSinou piedstavuje 2 %
celkové hmotnosti produktu). Takto nasolené ovoce je poté uskladnéno tak, aby se
zamezilo pfistupu vzduchu a necha se par dni kvasit pfi bézné pokojové teploté. Proces
fermentace je spustén samovoln¢ kulturami bakterii mlécného kvaseni pfirozené
pritomnych na povrchu ovoce. Zpracovat se takto daji kuptikladu bortivky, maliny, ¢i
ostruziny. Tento zptsob neni v Ceské republice u ovoce pfili§ tradi¢ni. Vétsinou byva

aplikovén na zeleninu (napiiklad kysané zeli), (Redzepi a Zilber, 2018).

2.1.3 Zelenina

Fermentace zeleniny je tradi¢nim zpusobem zpracovani potravin. Zelenina je obycejné
néjakym zpiisobem predpfipravena (CiSténi, omyvani, krajeni) a poté je nasolena c¢i
nalozena do slaného roztoku. V takto oSetfené zeleniné postupem casu dojde k mléénému
kvaSeni zapfi¢inéného bakteriemi mléného kvaSeni piirozené se vyskytujicich na
suroving.

V Ceské republice je takto tradi¢né pfipravovano kysané zeli z hlavkového zeli, ¢i kvasaky

z okurek. V Koreji je podobnym zplisobem pftipravovéano tradicni kimchi (Ray a Didier,

2014; Kopec, 2010).
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2.1.4 LuSténiny

Lusténiny jsou semena rostlin zceledi bobovitych luskovin. V potravinaistvi byvaji
luSténiny uzivany predevsim v podobé suchych ¢i nedozralych semen, ale také celé plody
luskovin (hrachové cukrové lusky). Lusténiny maji vysoky obsah dusikatych latek asi
20 az 30 % a az z 50 % jsou tvofeny sacharidy, pfevazné Skrobem. LusSténiny je mozné
fermentovat jak v syrovém stavu, tak i po uvafeni a tim zvysit jejich stravitelnost (Ticha

a Vyzinova, 2006).

Pfitomnost téZce stravitelnych oligosacharidi v lusténinach zapficiiuje plynatost
anadymani. Fermentaci dochazi k rozkladu téchto oligosacharidl, ale i peptidi, na
aminokyseliny a Skrobu na jednodus$si cukry, které jsou v travicim traktu clovéka Iépe

vstiebatelné (Katz, 2015).

Pravdépodobné svétoveé nejrozsifenéjSimi fermentovanymi vyrobky z lusténin jsou sdjové
fermentované produkty. Soja je fermentaci zpracovavana na riizné zptusoby. Nejznaméjsi
produkt je pravdépodobné sdjova omacka, dale se ze so6ji fermentaci pfipravuje tempeh,
natto, miso, sufu ¢i fermentované zapachajici tofu. Tyto zminéné tradi¢ni vyrobky lze
pfipravit i za pouziti jinych lusténin neZ pouze sdji. Populdrni ndhrazkou je napiiklad

cizrna (Han, Rombouts a Nout, 2001).
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3 CHARAKTERISTIKA A VYROBA FERMENTOVANYCH
ROSTLINNYCH PRODUKTU

3.1 Napoje

3.1.1 Pivo

Pojmem pivo je oznacovan alkoholicky ndpoj vyrobeny ze ¢tyi zakladnich surovin vody,
sladu, chmele a kvasinek. Pfi vyrob¢é je nejdiive zvody, sladu a chmele pfipravena
takzvana mladina, ta je poté kvasinkami fermentovéna na pivo. K tomu jsou uplatiovany
pivovarské kvasinky Saccharomyces carlsbergensis a Saccharomyces cerevisiae. Dle

fermentace lze délit pivo na svrchné a spodn¢ kvasené (Novotny, 2017).

Pro svrchné kvaSena piva je vyuzivano kvasinek Saccharomyces cerevisiae subsp.
Cerevisiae. Kvaseni probihd v rozmezi dvou az osmi dni a za teploty mezi 18 az 22 °C.
Lezeni svrchn€ kvaSenych piv probihd bud’ v tancich nebo v lahvich, kde pivo dokvaSuje
prvni tyden pfi teploté az 20 °C a dalsi dva tydny zraje pii teploté okolo 10 °C. Timto

zpisobem vznika vétSina piv typu ale, pSeni¢nych piv a stoutd.

Spodni kvaseni piva probihd za nizsich teplot 7 az 15 °C v rozmezi sedmi az dvanacti dntl.
Ke kvaSeni jsou vyuzZivany kvasinky Saccharomyces cerevisiae subsp. uvarum. Spodné
kvaSena piva jsou piva typu lezdk (anglicky lager), bock a je zde fazen 1 Cesky lezak

plzenského typu pils (TylSova, Bubenikova a Bursova, 2016; Kunath, 2012).

3.1.1.1 Obecny postup pii vyrobé piva

1. Srotovani: Celozmny slad je potieba rozdrtit, tak aby se lépe extrahovaly
sacharidy zobilky do dila. Je potfeba vymlit endosperm ze sladového zrna
a zaroven zachovat celistvost pluch tak, aby se znich do dila nemohly dostat
nezadouci latky — predevSim taniny. Zarovenn s drcenim jsou ze sladu odsaty

1 necistoty.

2. Rmutovani: Existuji dva hlavni zpisoby rmutovani — dekok¢ni a infuzni. Pii obou
postupech jsou udrzovany technologické prodlevy dila pfi teplotdch vhodnych pro
praci enzymi. Typ rmutovani je volen podle typu vafeného piva, obecné pro
spodné kvaSend piva je tradicni dekokéni zplsob a pro svrchni piva typu ale

infuzni. Nicméné nejedna se o nutnou podminku.
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3. Scezovani a vyslazovani: Pfi scezovani je cilem oddé¢lit sladinu od nerozpustnych
zbytkli a pfitom vyslazenim ziskat z mlata co nejvice zbyvajiciho extraktu. Na
rozdil od rmutovani se jedna o procesy Cisté fyzikalni. Proces scezovani

a vyslazovani je provadén ve scezovaci kadi a byva ¢asové pomérné narocny.

4. Chmelovar: V tomto kroku je do sladiny pfidavan chmel a vznikd tak mladina.
Chmelovar probihd za bodu varu. Timto zpisobem je mladina sterilizovana
a zahu$tétna na optimalni hodnotu. Dale dochazi k pfechodu hoikych
a aromatickych latek z chmele do piva. Doba chmelovaru se pohybuje mezi 60 az

90 minutami.

5. Chlazeni a filtrace mladiny: Pii chlazeni jsou z mladiny vysrdzeny jemné i hrubé
kaly, mladina je provzdusnéna a zchlazena na zdkvasnou teplotu. Zékvasna teplota
se 1i8i podle typu pouzitych kvasnic, u spodné kvasenych piv byva dilo zchlazeno

na 4 az 7 °C, kdezto u svrchné kvasenych je zakvasna teplota vyssi kolem 20 °C.

6. KvaSeni: V tomto kroku je zchlazena a provzdusnénd mladina Cinnosti kvasinek
pfeménovana na pivo. Proces kvaseni je tradi¢né provadén na takzvané spilce. To
je oteviend nadoba, kde pivo bouflivé kvasi. Doba a teplota kvaSeni zavisi na druhu
piva, avSak obecné spodné kvasend piva kvasi pii teplotach 5-9 °C v rozmezi 7 az
12 dni a svrchné kvasena pii 12-16 °C béhem 3 az 7 dni. Pfi procesu fermentace
samotném jde u piva o neuplné prokvaseni sacharidi obsazenych v mladiné na
etanol, oxid uhli¢ity a vedlejsi produkty. Tyto vedlejsi produkty maji velky vliv na
chutovy charakter piva, fadime mezi né vyssi alkoholy, estery, organické kyseliny,
aldehydy, sirné slouceniny a diacetyl. Po hlavnim kvaSeni ptichazi dokvaSovani
v lezackych sklepech v sudech, tancich nebo lahvich pti niZSich teplotach 0 az 2 °C.
Pfi tomto procesu dochazi u produktu knasyceni oxidem uhli¢itym
a organoleptickému vyzrani vyrobku. Délka dokvaSovani se pohybuje v rozmezi
pér tydnt az nékolik mésici a je zavisla predevsim na stuptiovitosti piva. Cim vyssi

stupniovitost, tim vyssi doba leZeni.

7. Staceni: Cilem staceni je prevést pivo do transportnich nddob pfi minimdlnich
ztratich mnoZstvi a zmén jakosti piva. Jako transportnich nadob je nejcastéji
uzivano lahvi, plechovek, PET lahvi, KEG sudi a tankii. Vyjimeéné je pivo plnéno

1 do sudt dievénych (Novotny, 2017; Pelikan, Misa a Dudas, 2002).
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3.1.2 Vino

Vino je s gastronomii neodmyslitelné spjato, at’ uz jako népoj dopliujici chut’ a aroma
pokrmt, tak jako ingredience. Kohout na viné ¢i hovézi po Burgundsku jsou tradi¢ni

receptury, ve kterych je tento fermentovany alkoholicky népoj vyuzivany.

Vino je alkoholicky napoj vyrabény z bobuli hroznli vinné révy. Jsou vyrabény rtzné
druhy vina — tiché vino (bilé, rizové, cervené), Sumivé vino, vina dezertni. Postup vyroby
téchto druhii je v nékterych ohledech stejny, avSak v néem se od sebe pochopitelné

odliSuji (Pernica, 2016).

3.1.2.1 Vyroba tichého vina

Pti vyrobnim procesu vina je potifeba dbat po celou dobu na Cistotu a tim predchazet

kontaminaci vyrobku a tim jeho znehodnoceni. Jako sanita¢ni €inidlo byva nejCastéji
uzivan oxid sificity.

1. Sklizeini: Pro vyrobu vina jak bilého, erveného i rizového je potfeba, aby hrozny,

z kterych se bude vino vyrabét, byly dostateéné zralé a zdravé. Bilé vino lze

vyrabét jak z bobuli bilych, tak 1 modrych odrid, takové vino se nazyva klaret.

Cervené vino je vyrabéno vyhradné z bobuli modrych a rizové vétsinou taktéz.

Barva je zavisla na Casu macerace slupek hrozni v mostu. Sbér samotny mize

probihat jak ru¢né, tak za pomoci mechanizace.

2. Odstopkovani a drceni: V této fazi jsou oddélovany bobule od tfapiny. Zarovei se
bobule mechanicky porusi, tak aby se Iépe nakvaSely a lisovaly se. Pfi drceni
bobuli je potfeba davat pozor, aby se neporusila jadérka, nebot’ by vino mohlo
zhotknout. Dfive se krozruSeni bobuli uzivalo S§lapani, to vSak ustoupilo

mechanizaci. Ziskané hroznovéa drt’ po této fazi se nazyva hroznovy rmut.

3. Predfermentacni macerace: V tomto kroku vyroby jsou bobule nechany nakvaset,
pfi¢emz se do mostu uvoliuji latky obsazeny ve slupce. Pfi maceraci je ovliviiovan
chutovy, aromaticky profil vysledného produktu a také schopnost archivace. U vin
Cervenych a hlavné rosé je v tomto kroku ovlivnéna findlni barva produktu, nebot’
jsou do rmutu uvoliiovany barviva obsaZena ve slupce. Délka nalezeni je nejkratsi
u rosé vin, kde se pohybuje v fadech par hodin, bila vina jsou ponechdna macerovat

par hodin az dni a u ¢ervenych vin tento proces muze trvat az nékolik tydnt.
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4. Lisovani: Pfi lisovani je most oddélen od pevnych ¢asti. Efektivita lisovani se
pohybuje okolo 70 %, zalezi na typu lisu. U vyroby klaretu se rmut lisuje okamzitg,

tak aby se neuvolnovala barviva ze slupky do mostu.

5. KvaSeni: Pii etanolové fermentaci jsou preménovany sacharidy obsazené
v hroznech na alkohol, oxid uhli¢ity a teplo. Samotny proces nejCastéji probiha
umalovinaidt ve sklenénych, laminatovych nebo keramickych nadobach.
U profesionalnich vinait ve specialnich dfevénych sudech s termoregulaci
a nerezovych tancich. K nastartovani kvaseni mohou byt pouzity startovaci kultury
(Saccharomyces cerevisiae), ale také je mozné nechat most fermentovat spontanné
(hlavni zéstupci jsou druhy rodd Kloeckera, Candida, Hansenula). Piedevsim pfi
vyrobé Cervenych vin je vyuzivano malolaktické fermentace (jablecno-mlécna

fermentace), kdy je pfeménovana kyselina jablecna na jemnéjsi kyselinu mlécnou.

6. Skoleni vina: Timto terminem jsou souhrnné pojmenovavany veskeré ukony, které

jsou na vino aplikovany od konce fermentace az po lahvovani.
a. Stacenim jsou oddéleny mrtvé kvasinky od vina.

b. Ddle je vino €ifeno, ¢imz jsou vysrazeny necistoty v tekutiné a ty nasledné
sedimentuji na dno. K tomuto tkonu mize byt pouzito ¢ifidla (bentonit,

tanin).

c. Vino mize byt i filtrovano pies filtr, timto zpisobem se odstranuji z vina

pevné Castice.

d. Celkovy charakter vina je ovlivnén jeho zramim, to muze probihat jak
v nerezovych tancich, tak v dievénych. Obecné cervené vino je ponechano

zrat déle nez bila vina.

7. Lahvovani: Pfi tomto kroku je vino stiCeno do lahvi, vybérem typu uzavéru
abarvy lahve je ovlivnéno, zda bude vino vhodné k archivaci, ¢i nikoli. Pfi
lahvovéani byva do lahvi pfidavan 1 oxid sifiCity, aby nedochdzelo k druhotné

fermentaci (Pernica, 2016; Forrest, 2004; Balik a Stavek, 2017).

3.1.3 Cider

Cider je perlivé jablecné vino vyrobené =z jable¢cného mostu. Obsahuje alkohol
v ptiblizném rozmezi 2 az 8 %. Populdrni je tento napoj predevSim v zapadni Evropé

(Velka Britanie, Irsko a Francie). V Ceské republice byl cider do nedavna pomérné
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nezndmy. Nyni je jiz mozné sehnat na trhu jak produkt od velkého vyrobce, tak i z malé

femeslné vyroby.

RozliSujeme pomémnée dost mistnich nazvii tohoto ndpoje. Ve Velké Britanii je napoj
nazyvan cider, ve Francii cidre, ve Spanélsku a Portugalsku sidra, v Italii sidro a v USA
hard cider. Jednotlivé mistni varianty se od sebe mohou odliSovat, napiiklad dobou
kvaseni, dobou zrani, zptisobem syceni produktu ¢i vyuzitim odliSnych odrid jablek.

Varianta vyrabéna z hrusek je nazyvéna perry (francouzska varianta poiré) (Uhrova, 2005).

3.1.3.1 Vyroba cideru
1. Zrala a zdrava jablka jsou zbavena necistot a oprana ve vodé.
2. Jablka jsou nadrcena, je z nich vylisovan most.

3. Most je nechén kvasit ve vysterilizované kvasné nddob¢ v temnu pfi teploté okolo
10 °C. KvasSeni muze probihat spontdnné nebo pii pouziti Slechténych kmentl

kvasinek.

4. Po vycefeni kvaseného mostu a konci kvaseni samotného je cider lahvovan

(Uhrova, 2005).

3.1.4 Kombucha

Kombucha je napoj pfipraveny fermentaci oslazené¢ho cerného caje pomoci kolonie
symbioticky propojenych bakterii a kvasinek. Piivod napoje pochazi z Ciny, kde se je

piipravovan uz po dobu minimalné dva tisice let.

Mikroorganismy zodpoveédné za fermentaci kombuchy vytvareji na povrchu népoje shluk,
ktery tvoii rosolovity, naSedly utvar podobny kola¢i zvany scoby (viz obrazek 1), ten je
velmi soudrzny diky celuléze produkované octovymi bakteriemi. Z pfitomnych
mikroorganismii jsou v kolonii nejzastoupenéj$i octové bakterie (Gluconacetobacter

xylinus, bakterie rodu Lactobacillus) a kvasinky, pfedevsim rodu Zygosaccharomyces.

Vzhled napoje je ovlivnén piedev§im Cajem, ze kterého byla kombucha pfipravena,
obvykle je barva medova az tmaveé Cervena. Chut’ je sladkokyseld, zavisla pfedevSim na
obsahu kyseliny octové, jejiz obsah se v napoji zvySuje tmérné dob¢ fermentace néapoje.
probiha anaerobné¢. Kombuchu Ize konzumovat jak samostatné, tak 1 vyuzit jako

ingredienci v michanych napojich (Marsh et al., 2014; Stépnickova, 2019).
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Obrazek 1 Scoby (Christensen, 2019)

3.1.4.1 Priprava kombuchy

Mimo moznosti zakoupeni hotového napoje v obchodé, je v dnesni dobé mozné koupit

nasadu k ptipravé kombuchy a ptipravovat si tento napoj doma (Anonym, 2017).
1. Podle poZzadovaného mnozstvi kombuchy je pfipraven oslazeny caj.

2. K<¢aji se po vychladnuti na pokojovou teplotu pfidd kombuchova ndsada a je
nechana prokvasit 7 az 20 dni dle pozadované chuti (potfeba ochutnavat). Po dobu

kvaSeni by méla kombucha byt uchovavana v Seru pfi teploté 20 az 24 °C.

3. Po dosazeni pozadovaného stupné prokvaseni je ndsada vyjmuta a v Cisté nadobé

uchovavana v hotovém néapoji k dalS$imu pouZziti.
4. Hotova kombucha se ptes cednik sto¢i do lahvi a uchovava se v lednici.

3.1.5 Destilaty

Destilaty jsou uSlechtilé lihoviny, které vznikly destilaci zkvaSenych cukernatych surovin

(ovoce, obili, révové vino). Vyrobu lihovych néapoji znali jiz stafi Egyptané, ktefi
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ziskavali destilaty z piva a vina. Na nasem izemi se vyroba destilatl rozsitila v dobé Karla
IV., kdy se zacal palit lih z vina, piva a ovoce. Z gastronomického hlediska jsou palenky

vyuzivany piedevsim jako aperitiv pted jidlem nebo jako digestiv po jidle.

3.1.5.1 Vyroba destilatit

Destilaty jsou palenky vyrobené zkvasenim vhodné suroviny, ovoce, vino, pivo, obilnina,
a naslednou destilaci nebo rektifikaci vzniklého kvasu. Vznikly destilat je poté upraven dle

danych pozadavkl (Angerova a Stra, 1991).

1. Priprava kvasu: Vybrand surovina je vhodné¢ upravena pro kvaseni

a za regulovatelnych podminek je nechéna kvasit.

2. Destilace: Cilem tohoto kroku je ziskani Cistého etanolu, ale i dalSich tékavych
latek, které pochdzeji ze suroviny, nebo se vytvofili béhem kvaSeni a jsou chutové,
¢i aromaticky specifické pro dany destilat. Obsah etanolu a te¢kavych latek je mozZzné

regulovat rektifikaci.

3. Uprava destilatu: Palenka je upravovéana predev§im piidavkem &isté vody, ¢imz je
regulovan obsah alkoholu na poZadovany objem, ddle mize byt destilat upravovan

skladovéanim ve specifickych nddobach (dievéné sudy), filtrovan a Cifen.

3.1.6 Kbvas

Kvas je tradi¢ni rusky fermentovany napoj. Pii pfipravé tohoto napoje je zuzitkovavan
starych chléb, ktery je spolecné dalSimi ingrediencemi jako jsou sladidlo, citronova §t'ava,
koteni ¢i byliny smichdny spole¢né s vodou. Poté je smes ponechdna fermentovat. Délka
kvaseni je 2 az 3 dny za pokojové teploty. Déle je smés piecezena a dokvasovana dva dny

v lahvi a hotovy produkt je mozné skladovat po dobu par tydnii v lednici.

Hlavni mikroorganismy ptitomné v kvasu jsou kvasinky (Saccharomyces cervisiae)
a bakterie (Lactobacillus casei, Leuconostoc mesenteroides). Vysledny produkt je velmi
malo alkoholicky. Produkty bakterii mlééného kvaseni dodadvaji napoji lehce nakyslou
prichut. V Ceské republice neni kvas piili§ rozsifeny, aviak da se zakoupit v obchodech

s ruskymi specialitami (Ray a Didier, 2014; Katz, 2015).

3.1.7 Vodni kefir

Jednéd se o fermentovany perlivy napoj pfipraveny z cukerného roztoku vody, Cerstvého

nebo suSeného ovoce za pouziti zrn tvofenych mikroorganismy, které jsou zvany tibi
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krystaly. Zrna samotna jsou tvofena pfevazn¢ riznymi druhy bakterii mlécného a octového

kvaseni, kvasinkami a dextrany (Gulitz et al., 2011).

3.1.7.1 Priprava vodniho kefiru

1. Ve vodé jsou smichany dohromady cukr, ovoce a krystaly tibi. (Mimo ovoce Ize

pouzit i zeleninu, nebo ptidat dalsi ingredience jako kofeni a Cerstvé bylinky.)
2. Smés je ponechéna tfi dny fermentovat pii pokojové teplot¢.

3. Po tfech dnech je vodni kefir scezen a uchovavan v uzaviratelné lahvi v lednici.

Produkt je mozné ihned konzumovat (Ktizkova, 2018).
3.2 Potraviny, dochucovadla a pochutiny

3.2.1 Biologicky kyprené tésto

Biologické kypfeni je tradi¢né vyuzivany zplsob kypieni pii vyrobé pekarenskych
vyrobka. Tésto je kypfeno oxidem uhliCitym a parami etanolu, které vznikaji v tésté
¢innosti mikroorganismi. Ty pfeménuji sacharidy pravé na oxid uhli¢ity a dalsi latky. Pro

kypfteni tésta biologicky lze pouzit drozdi nebo kvasu.

Drozdi jsou v podstaté ¢isté kultury kvasinky Saccharomyces cerevisiae. Druha moznost —
kvas jsou divoké kvasinky a bakterie, které jsou pfirozené ptitomny v mouce samotné
a vzduchu. Rozdil mezi drozdim a kvasem je predevSim v Cistoté. Kultury v kvasu jsou

daleko rozmanitéjs$i coz ovliviiuje vyslednou chut a aroma vyrobku (Pelikan, Misa

a Dudag, 2002).

3.2.1.1 Priprava zakladniho kvasu

Jedna o v podstaté velmi jednoduchy proces. Ve vhodné nadobé je smichéna libovolna
mouka s odstatou nebo filtrovanou vodou pokojové teploty. Smés je ptikryta platynkem
anechd se par dni odstat pfi pokojové teploté. Pritomnost kvasinek je vypozorovatelna
z bublinek tvoficich se ve smési. Takto pfipraveny kvasek lze obcasnym (alespon Ctytikrat

tydn¢) ptiddvanim mouky a vody udrzovat pouzitelny libovoln¢ dlouho (Katz, 2015).

3.2.2 Kysané zeli (Sauerkraut)

Najemno nakrouhané hlavkové zeli, které je kvaseno bakteriemi mlééného kvaSeni. Od
kyseliny mlééné mé lehce nakyslou chut. MiZze byt konzumovano samostatné, nebo

vyuzito pro dalSi kulinarni Gpravy. Kysané zeli je povazovano za tradi¢ni némeckou
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specialitu, avSak variace na néj jsou rozsiteny po celé Evrop¢. Jednotlivé regionélni verze
jsou principidln¢ stejné, avSak odlisné priddvanymi ingrediencemi, jako kofeni, dalsi

zelenina (mrkev, cibule), nebo byliny (Farnworth, 2003).

V Ceské republice je kysané zeli tradiéné vyuZzivana surovina, kterou lze zakoupit b&zné
v obchodech, avSak velmi populdrni je pfiprava vlastniho zeli doma. Vyuzivéno je
nejbeéznéji jako priloha k masu. Samostatné je soucasti tradi¢niho pokrmu vepto knedlo

zelo, ale byva konzumovéno i s jinymi peCenymi masy jako kachna, husa nebo kufte.

3.2.2.1 Priprava kysaného zeli

Ptiprava kysaného zeli je pomérné jednoduchd, nakrouhané zeli se prosoli a napéchuje se
do vhodnych nadob, kde je ponechano fermentovat par tydni bez ptistupu vzduchu pod
Stadvou zng vymackanou pii nasolovdni. Tradicné se kysané zeli pfipravuje
v kameninovych nadobach. Ceské republice jsou k zeli Gasto ptidavany i dalsi ingredience
jako je kmin, cibule ¢i kopr. Receptury se lisi dle mistnich zvyklosti. Startovaci kultura

neni k zapoceti fermentace potfebna (Katz, 2015).

3.2.3 Kimchi

Jedna se o tradicni fermentovany korejsky pokrm. Kimchi tvofi nakrdjend zelenina, stl
a dalsi prisady, které tvoii kotenici smés. Zelenina pro vyrobu pokrmu neni striktné
predepsana a li§i se tak region od reigonu, ale nejcastéji je kimchi tvofeno smési
pekingského zeli, bilé fedkve daikon a jarni cibulkou. Kofenici smés se stava z Cervenych
vloc¢kovych chilli papri¢ek gochugaru, mletého chili, ¢esneku, zazvoru a rybi omacky (Hui

a Evranuz, 2012).

V Koreji je kimchi konzumovéano béZné se skoro kazdym jidlem. Ve svété je jiz taktéz
roz§ifeno a stava se, ze byva integrovano do receptur pokrmi, kde neni zcela tradiéni.
Naptiklad tak 1ze najit kimchi jako soucdst hamburgeru, tacos ¢i smazené ryze (Kim,

2013).

3.2.3.1 Priprava kimchi

Ptiprava kimchi je v principu stejna jako u kysaného zeli, pouze je k pfipravé vyuzivano
vice surovin. Tradi¢né kimchi kvasi v kameninovych nadobach zvanych onggi (viz
obrazek 2), tak jako kysané zeli, pfi pokojové teploté né€kolik dni az mésict. Startovaci

kulturu neni potieba ptidavat. Historicky bylo kimchi pfipravovano v kazdé domacnosti
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a v zim¢ slouzilo jako ndhrada Cerstvé zeleniny. V dnesni dobé je kimchi pfipravovano

i velkovyrobou, a tak je dostupné celoro¢né (Hutkins, 2006).

Obrazek 2 Tradi¢ni fermentacni nadoba na kimchi zvana Onggi (Field, 2018)
3.2.4 Nakladané okurky

V Ceské republice jsou nakladané okurky oznadovany terminem kvasaky. Jednd se o celé
okurky ve slaném nalevu, které¢ jsou fermentovany cinnosti bakterii mlééného kvaseni.
Alternativy mlécné fermentovanych okurek najdeme po celém svété. Napiiklad
v angli¢tiné jsou nazyvany gherkin pfipadné pickle, nepalskou alternativou jsou okurky
zvané khalpi, variace nakladanych okurek se pfipravuji i v Némecku, Polsku, Nizozemi ¢i
Africe. Konzumace je mozna pfimo samostatng, ale i jako soucast receptur dalSich pokrmii

nebo jako doplné€k (Katz, 2015; Ray a Didier, 2014).

3.2.4.1 Priprava kvaSenych okurki

Okurky vhodné k nakladani jsou blanSirovany a umistény s dalSimi ingrediencemi (napf.
cesnek, vinné listy, feferonky) do ¢istych sklenic. Takto pfipravené okurky jsou poté zality
slanym nalevem (salinita ndlevu se lisi dle jednotlivych receptur), zatizeny a ponechany

tyden az dva fermentovat na teplém a dobfe vétraném misté (Sajer a Slanina, b. r.).
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3.2.5 Fermentované vyrobky ze soji

S6jové boby jsou v Asii tradiéné¢ vyuzivanou surovinou. Zpracovani sOji pomoci
fermentace pravdépodobné pochézi z Ciny, odkud se rozsitilo i do okolnich zemi. Nejvice
rozsifeny fermentovany so6jovy produkt je sojova omacka. Mezi dalsi fermentované sojové
vyrobky tadime tempeh, natto, sufu, zapachajici tofu, miso a zakysané sdjové vyrobky

(Hui a Evranuz, 2012; Tamang a Kailasapathy, 2010).

3.2.5.1 Tempeh

Tempeh je produkt pochazejici z Indonésie. Casto byva povazovéan za ndhradu masa. Jedna
se o vyrobek pripraveny z vafenych, rozmackanych a slisovanych séjovych bobt, ke
kterym je pridana startovaci kultura Aspergillus oryzea nebe Rhizopus oligosporus. Po
fermentaci je produkt pokryt Sedomodrou uslechtilou plisni, ma vysoky obsah bilkovin,

fosforu, zeleza a dokonce i vitaminu Bis.

Vo v

Vakuové¢ zabaleny tempeh je bézné k dostani v supermarketech a v obchodech s asijskymi
potravinami. Mimo neochuceny piirodni tempeh, jsou k dispozici i verze marinované,
zauzené, ¢i smazené. Takto distribuovany tempeh je urcen pro piimou spotiebu, nebo pro

dalsi kulinarni apravy (Dostalova, 2017).

Tempeh je vyrabén tak, Ze celé ocisténé sdjove boby jsou rehydratovany v horké vodé, coz
usnadni odstranéni slupky. Po oloupani jsou boby namaceny pies noc ve vode. Dalsi den
jsou hodinu vafeny. Po uvafeni jsou sojové boby ochlazeny na 38 °C, naockovany
startovacimi kulturami a ponechdny fermentovat 18 hodin pii 35 aZz 38 °C. Vysledny

produkt je dehydratovén a ptipraven k distribuci (Hui a Evranuz, 2012).

3.2.5.2 Natto

Natto vznikd fermentaci uvatenych sojovych bobii. Jako startovaci kultura se uziva
Bacillus subtilis. Povrch natto je slizky, viskozni, se syrovitou strukturou. Fermentaci
v produktu dochazi k rozkladu slozitych sdjovych bilkovin na jednodussi, to déla natto 1épe

stravitelné nez nefermentované sdjové boby (Dostalova, 2017).

Vyroba natta zacina namacenim s6jovych bobu po dobu 10 az 30 hodin ve vodé pokojové
teploty. Po naméceni jsou boby vafeny v tlakovém hrnci po dobu 20 az 30 minut, poté jsou
ochlazeny na teplotu 80 °C a naockovany kulturou Bacillus subtilis. Naockované sojové
boby jsou rovnou baleny do distribu¢nich baleni, ponechany fermentovat pfi teploté 40 az

43 °C po dobu 12 a7 20 hodin a poté distribuovany (Hui a Evranuz, 2012).
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3.2.5.3 Sufu

Jedna se o sojovy fermentovany produkt pfipominajici syr, ma vyraznou chut’ a je lehce
letopoctu. Sufu je piipravovano rtiznymi vyrobnimi postupy, podle kterych se da rozlisit na
plisnémi fermentované, bakteridln¢ fermentované, pfirozen¢ fermentované nebo

enzymaticky zrajici (Han, Rombouts a Nout, 2001).

3.2.5.4 Zapachajici tofu

Pachnouci tofu je forma fermentovaného tofu tradi¢né piipravovaného v Cing. Tofu je na
kratkou dobu naklddano do zapachajiciho ndlevu ptipravovaného ze zeleniny, ktera je
ponechana fermentovat =za specifickych podminek. Béhem naklddani je tofu

hydrolyzovano, pficemz v ném vznikaji latky zodpovédné za jeho specifické aroma.

Zapachajici tofu vétSinou byva konzumovano smazené nebo piipravené v pare, doplnéné
o ¢ili papricku a sdjovou omacku. Tepelnou tpravou jsou umociovany latky zodpovédné

za silné aroma (Hui a Evranuz, 2012).

3.2.5.5 Miso

Miso je dochucovadlo hojné vyuZivané v japonské kuchyni. M4 podobu hladké pasty.
Vyrabi se tak, ze smés sdjovych bobil, obilovin a soli s ptidavkem kultur Bacillus subtilis
a Aspergillus oryzae uzrava jeden az tfi roky v cedrovych kadich. Z misa se pfipravuje

polévka, ptidava se jako dochucovadlo do omacek, dresingli a marinad (Dostalova, 2017).

V Ciné je vyrabéna pasta z fermentovanych sdjovych bobii podobna misu zvana dou-pan-
chiang. Je uZivana piedevsim jako dochucovadlo pfi ptipravé pokrmi. Alternativné lze

tuto pastu piipravit i fermentaci fazoli goa (Hui a Evranuz, 2012).

3.2.5.6 Sojové omacky

Existuje vice druhil s6jové omacky. Lisi se poméru sdjovych bobll a pSenice pouzitych
k vyrobé. Tamari je vyrabéna pouze ze sdji, jako vedlejsi produkt pii vyrobé miso pasty.
Kdezto shoyu je vyrabéna ze smési sdjovych bobli a pSenice. BéZzné je sdjova omacka
vyuzivana jako dochucovadlo pokrmd.

Tradi¢né se sdjové omacky vyrabi fermentaci vafenych so6jovych bobtll v soli nebo solném

roztoku za kontrolovanych podminek za tc¢elem hydrolyzy sojovych proteint a Skrobli na

mensi aromatické latky.
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Mimo to existuje i nefermentovand s6jova omacka, kterd je zalozena na hydrolyze
v kyseliné chlorovodikové. Do takového vyrobku je potfeba ptidat pro zvyraznéni barvy,
chuti a vin¢ aditiva (napi. karamel, kukufiény sirup, sul). Nefermentovand omacka

nedosahuje kvalit té tradi¢né ptipravené (Dostalova, 2017; Hui a Evranuz, 2012).

3.2.6 Zakysané produkty z rostlinného napoje

Jedna se o produkty podobné jogurtim, které jsou vyrabény z rostlinnych népojt. K jejich
vyrob¢ jsou uzity jogurtové (napt. S. thermophilus, L. bulgaricus) nebo mlécné kultury.
Produkty lze d€lit podle plodin, které byly vyuzity k vyrob¢. Bézné jsou napoje ptipravené
z obilnin, lusténin ¢i olejnin, jako naptiklad s6jové, mandlové, makové, ryzové, ¢i ovesné
produkty. Zakysané rostlinné produkty predstavuji alternativu pro jedince trpici intoleranci
laktdzy nebo jedince odmitajici mlééné vyrobky z etickych divodi. VyuZziti téchto
zakysanych produktl je v podstaté identické jako u jejich Zivocisné alternativy (Mékinen et

al., 2015).

3.2.7 Octy

Ocet je nejb&znéji pétiprocentni roztok kyseliny octové ve vodé. Jedna se o produkt
aerobni fermentace alkoholu ¢innosti bakterii octového kvaseni Acerobacter. Vychozim
substratem pro vyrobu octa je alkohol. Potazmo jakykoli zdroj sacharidt, ktery lze zkvasit

na alkohol, a poté na kyselinu octovou.

V Ceské republice je nejbéznéji dostupny ocet kvasny vyrobeny ze ziedéného lihu. Velmi
béZné jsou ocet vinny, vyrobeny z vina, jable¢ny ocet z cideru, ryZovy ocet z ryZového
vina ¢i ocet sladovy. VyuZiti octu je variabilni jak v potravinafstvi, tak i mimo néj. Diky
svym schopnostem pozastavovat mikrobialni rlist a vyraznym senzorickym vlastnostem je
ocet hojné vyuzivan jako ingredience mnoha rtiznych produktii. Je soucasti receptur
produkti jako je napiiklad kecup, majonéza, hoicice, marinady, konzervované produkty a

mnoho dalSich (Bhat, Akhtar a Amin, 2014; Katz, 2015).

3.2.8 Palivé omacky

Varianty fermentovanych palivych omacek z chilli papricek jsou rozsifené ve vSech
regionech, kde jsou chilli papricky péstovany. Nejznaméjsi jsou omacky typu Tabasco,
které pochdzeji ze Severni Ameriky, a Sriracha plvodem z Asie. Postup piipravy a
ingredience jednotlivych omacek se od sebe lisi. Naptiklad zakladni omacka Tabasco je

pfipravovana pouze za pouziti papricek tabasco, soli a destilovaného octa. Tyto tfi
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ingredience v urcitém poméru jsou smichany, anaerobné fermentovany a ponechany lezet

v dfevénych sudech az tfi roky.

Vyuziti maji palivé omacky vsechny podobné a to prevazné jako dochucujici ingredience

pii ptipravé pokrmi, nebo jako dochucovadlo jiz hotovych pokrmii (Hultquist, 2017).

3.2.9 Kava

Kéva je napoj ptipravovany z rozemletych uprazenych zrn rostliny kavovniku. K produkeci
kavy jsou vyuzivany plody kavovniku arabského (Coffea arabica) a kavovniku statného
(Coffea robusta). Z rozemletych uprazenych zrn rostliny je pfipravovan riznymi zplisoby

napoj kava.

Fermentace je soucasti procesu zpracovani plodt kavovniku, ptfesnéji jsou tak odstranény
od kavovych zrn zbytky slupky a duznina, které nebylo mozné odstranit mechanicky.
Plody jsou namaceny ve fermentaénim tanku, kde jsou enzymatickou cCinnosti
odstranovany obalové vrstvy zrn. Délka procesu se odviji od sily obalu, poctu
mikroorganismu ptitomnych pfi procesu a teploty. Obvykle trva asi 70 hodin. Po ukonceni

fermentace jsou zrna susena (Battcock a Azam-Ali, 1998; Anonym, 2016).

3.2.10 Kakao

Podle ceské legislativy se pojmem kakao rozumi ,,potravina ziskana z prazenych
kakaovych bobtl zbavenych slupek, upravenych do formy prasku, obsahujici nejméné 20 %
kakaového masla v susiné a nejvyse 9 % vody.“ Pficemz jsou kakaové boby definovany
jako ,.fermentovand a suSend semena kakaovniku (Theobroma cacao L.)“, (Vyhlaska ¢.

76/2003 Sb., 2003 v platném znéni).

Pti zpracovani plodu kakaovniku je uplatiovana fermentace jako jeden z krokt tohoto
procesu. Ze zralych plodi kakaovniku jsou ru¢né vyloupany kakaové boby, ty jsou poté
nechany na hromadéach fermentovat 2 az 7 dni pfi teploté¢ 38 az 50 °C. Fermentace je
zapocata prirozené a dochazi pfi ni k umrtveni kakaovych bobi, dale dochazi k vyvoji
aroma uvnitf zrn a jejich tmavnuti. Kakaovy prések je vyuzivan k vyrobé cCokolady,

dezerti a moucnika (Schwan a Wheals, 2004).
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4 TRENDY ROSTLINNYCH FERMENTOVANYCH PRODUKTU

4.1 Sméry fermentace

Trend fermentovanych produktti nabira na popularité jak ve svété, tak u nas v Ceské
republice. Nespornou piednosti je, ze predstavuje moznost, jak zpracovat suroviny
zpusobem, ktery prodluzuje dobu jejich trvanlivosti, zvySuje jejich nutricni hodnotu
a zlepSuje jejich stravitelnost. Rostlinné fermentované produkty maji 1 své zdravotni
benefity. Mimo vlédkninu a vitaminy (kyselina listova, riboflavin, niacin, thiamin, biotin)
pfitomné v nich, jsou tyto produkty bohaté na mikroorganismy, které obohacuji Zivé
kultury v zazivacim traktu potfebné pro traveni potravy a vstfebavani zivin a mineralnich

latek jako jsou vapnik ¢i hoicik (Katz 2015; Frias, Martinez-Villaluenga a Pefias, 2017).

Mimo tradi¢né vyrabéné a konzumované fermentované rostlinné produkty, jako jsou pivo,
vino, kysané zeli ¢i naklddané okurky, se tak objevuji ve svété 1 v tuzemsku produkty
vznikajici na zdkladé novych pfistupli, a jsou tak vytvareny nové sméry, kterymi se

v gastronomii fermentované rostlinné produkty prezentuji (Stépnickova 2019).

4.1.1 Ekologicky pristup k fermentaci

V dnesni dobé je sméfovani fermentace velmi ovliviiovano myslenkami vychdzejicimi ze
spojeni gastronomie a ekologie, kdy jsou vychozi suroviny pro dal$i kulinarni Upravy
ziskavany lokalné a upravovany tak, aby vznikal co nejmensi odpad a byla tak surovina co
nejvice vyuzita. Prikladem vyuziti takovéhoto pfistupu miize byt zpracovani ofezu

z jablek, ktery by byl béZné k vyhozeni, fermentaci na jable¢ny ocet.

Takovy zplisob prace se surovinami je nyni popularni v celosvétovém méfitku. VyuZiti
materidlu s co nejmensSimi ztratami je mimo mensi ekologickou zaté€z i financné Setrné.
Navic je vyuzitim produkti péstovanych v danych regionech, podpofena 1 mistni

ekonomika (Donathova 2020).

4.1.2 Neortodoxni zpusoby fermentace

S vybérem surovin, které jsou k fermentaci zvoleny, je mozné experimentovat, ¢imz je
mozné vytvaiet nové neortodoxni produkty s komplexnimi chutémi a aroma. PredevSim
mlécné kvaSeni je uzivano novymi neobvyklymi zpiisoby, kdy vznikaji produkty z mlécné
kvasenych brambor, lesniho ovoce €i jiné zeleniny (fenykl, dyné&, chiest) nepfili§ obvyklé

v tradi¢nim pojeti fermentace. Divod pro¢ se tak déje az nyni pravdépodobné tkvi v tom,
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ze nekteré rostlinné produkty se za spravnych podminek dobie uchovavaji i v Cerstvém
stavu, a tudiZz neni potfeba je ihned zpracovat, piipadné jsou pro né zazité jiné zplusoby

konzervace (zavarovani, mrazeni), ¢i jejich zptisoby vyuziti (Kopec, 2010).

Mlécné kvaseni vySe zminénych produktii, tak pfedstavuje zplsob, jak nabidnout néco
nového. Naptiklad mlé¢né kvaSené brambory se daji zpracovat stejnymi zptisoby jako
brambory cerstvé, avSak chutové se od nich li§i. Mléén¢ fermentované ovoce jako
boriivky, jahody ¢i maliny piedstavuji méné sladkou alternativu zavafenin, dzemu

a marmelad, vyuzitelnou pro dalsi kulinatské upravy (Redzepi a Zilbert, 2018).

4.1.3 Rostlinné fermentované produkty v gastronomickych zarizenich

Jiz vySe zminéné trendy z kapitol 4.1.1 a 4.1.2 jsou vétSinou invenci predevsim séfkuchait
a kuchatti restauraci, kde tyto nové pfistupy jsou vyuzivany a inovovany. Tak je mozné
objevit v nckterych restauracich 1 na pomérné¢ netradicni nabidku fermentovanych
rostlinnych produkti, vychdzejicich zvySe zminénych zasad Setrného pfristupu
a experimentovani, nez jen na obligatni pivo, vino, destilaty a kysané zeli. Na jidelnim
listku tak lze narazit naptiklad na kombuchu, fermentované limonddy (vodni kefir),
naklddanou dyni ¢i hranolky pfipravené z fermentovanych brambor. Jsou to ale 1 produkty
skryté jako jednotlivé ingredience v komplexnéjSich pokrmech, ¢i jiz v kapitole 4.1.1

zminény ocet ze zbytkid nebo pecivo z doméaciho kvasu (Donathova, 2019).

Inspirace do tuzemska pfisla ze zahranici, kde se fermentovani nejen rostlinnych produktt
vénuji ve véhlasnych restauracich, jako napiiklad Noma v Kodani, Faviken ve Svédsku ¢i
Al’s Place v Kalifornii. Séfkuchaf restaurace Noma René Redzepi vydal i knihu The Noma
Guide to Fermentation, kde predstavuje receptury fermentovanych produktii vyuzivanych
v tomto podniku. Popsdna je v knize napftiklad ptiprava kombuchy, mlécné kvaseného

ovoce a zeleniny vSech druhti ¢i s6jové omacky shoyu (Redzepi a Zilbert, 2018).

Z tuzemské gastronomické produkce, pravdépodobné velmi ovlivnénou zahrani¢nimi
projekty, je potfeba zminit praZskou restauraci Eska, kde mimo vlastni kvéaskové pecivo
a vodni kefir pfipravuji pokrmy z fermentované cervené psenice (viz obrazek 3) na rtizné
zpisoby Upravy. Nebo olomoucké Entreé, kde je soucasti nespoctu jidel zelenina v jak

cerstvé, tak i fermentované podob¢ (Donathova, 2019; Pavlik, 2019; Cuiik, b. r.).
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Obrazek 3 Fermentovana cervena pSenice (Cufik, b. r.)

4.2 Parovani vina s jidlem

Péarovani vina s jidlem neni zddnym novym gastronomickym trendem, jedna se o tradi¢ni,
prestizni disciplinu, které je uz dlouhd léta vénovana zna¢na pozornost. Nicmén¢ je stale

velmi popularni, a tim padem i aktualni.

Tradi¢ni doporuceni jsou pomérné jednoduchd, vychazejici z poucky, Ze bila vina jsou
vhodné k bilému masu a rybam, cervena vina k masu ¢ervenému a sladké vina k dezertd.
Obecné k pokrmiim lehéim jsou volena leh¢i vina, tak aby se chuté neptebijely,
a k pokrmiim t&€z8§im vina plné€jSi. Mimo tato doporuceni je potfeba si pii vybéru vina
k pokrmu zjistit, kterd chut’ je v pokrmu dominantni, a z toho vychdzet. Kuptikladu pfi
vybéru vina ke kufeti na paprice nebude smérodatné kute, ale paprika, které¢ chutové
pokrmem vice prostupuje. Mimo dominance chuti jde pfi vybéru i o jiz zminénou tézkost
¢i lehkost pokrmu, o strukturu jidla a dal$i nuance, které je potieba se naucit rozeznavat

(Mysickova, 2015; Stevenson, 2001).

Snoubeni vina s jidlem bylo formovéano i regiondlnimi chutémi, produkci a kuchyni.
Francouzské pokrmy byly doprovazeny francouzskymi viny, italské pokrmy viny italskymi
a tak dale. V dnesni globalizované dobé je mozné parovat vina a pokrmy s odlisnych kouti
svéta, coz by bylo dfive méné predstavitelné. Navic jsou parovany s vinem i pokrmy
kuchyni, kde konzumace vina neni tradi¢ni. Naptiklad k japonskému sushi je mozné si dat

sklenku kalifornského vina nebo k thajskému kari novozélandské vino.
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Mimo vySe zminénd doporuceni je potfeba brat zietel 1 na to, ze chut je subjektivni
zalezitosti kazdého jedince. Tak je pfi vybéru vina k pokrmu potfeba se vzdy fidit

1 vlastnim vkusem a zkusenostmi (Forrest, 2004).

4.3 Parovani piva s jidlem

Na rozdil od parovéani vina a jidla bylo parovani piva s jidlem dlouhou dobu pomérné
opomijena zalezitost. Nicméné poslednich par let je jiz této zalezitosti vénovana veétsi
pozornost jak ze strany vyrobcl, tak 1 konzumentl. Za vétSi zédjem vénovany této
problematice 1ze s nejvétsi pravdépodobnosti vdégit rozmachu malych pivovard. V Ceské
republice je nyni vafeno vice pivnich styll, nez bylo diive, coz rozsitilo chutovou paletu
tohoto napoje, ktery byl pfed vlnou malych pivovari zaméfeny pievazné na lezak
plzeniského typu, poptipad€ jeho siln€jsi varianty a polotmava a tmavéa spodné kvasena

piva (Hasik, 2017).

v

Oproti vinu prakticky vyrabéného pouze z bobuli vinné révy je vyroba piva rozmanitéjsi na
ingredience. Mimo ¢tyfi zakladni slozky (voda, chmel, slad a kvasnice) lze pfi vyrobé
experimentovat s pfidavanim ingredienci jako rizného koteni, ovoce, kakaové boby nebo
suroviny tak neortodoxni, jako suSeny tundk nebo chilli papricky. Z tohoto divodu je

chut'ova paleta piv §irSi nez u vin, a tim se nabizi vice moznosti pro kombinovani.

U péarovani samotného jsou vétSinou hledany chuté tak, aby se vzajemné co nejvice
dopliiovaly. Napftiklad pikantni jidlo s vyraznym svétlym ale nebo ¢erné pivo s kakaovymi
tony s Cokoladovym dortem. Piipadné je naopak hleddn mezi jidlem a pivem kontrast.
Naptiklad suché hotké pivo se sladkym pokrmem nebo kysely sour ale se sladkym
dezertem. Obdobné Ize jako u vina dé€lit pivo podle plnosti t€la na lehkeé, stfedné tézké
a tézké. Priklady jednotlivych pivnich styll viz tabulka 1. U parovani je potom vhodné se
tohoto drZet a pfifazovat k sobé lehké pokrmy a pivo lehké, ¢i tézké pokrmy s téZkym

pivem, tak aby chuté ndpoje a pokrmu nezanikly jedna na tikor druhé (Anonym, 2014).

Tabulka 1 Rozdéleni piv podle plnosti (Anonym, 2014)

Lehka piva Stredné tézka piva Tézka piva
Lezék plzeniského typu Ale Stout
PSenicné pivo Indian pale ale Porter

Gose Bock Barley wine
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4.4 Rostlinné fermentované produkty jako alternativa ZivociSnych

V dneSni dobé se c¢ast lidi vyhybd konzumaci zivociSnych produkti. Divody jsou
predevsim etické, kdy doty¢ny nekonzumuje maso, ptipadné ani jiné zivocisné produkty ze
soucitu k zvifatim. Dal§im divodem, kdy se clovék vyhyba konzumaci ZzivociSnych
produkti, mohou byt zdravotni obtize, které konzumaci takovychto potravin omezuji

(laktézova intolerance, dna).

Pii vynechani zivocCiSnych produktti ze stravy nastava potieba je vhodnym zpiisobem
nahradit, tak aby jedinec nestradal z nutri¢niho hlediska, jako naptiklad z nedostatku
bilkovin ve stravé. V tomto piipadé sdjové produkty alespon castecné dokazi suplovat
zivocisné produkty. Vyrobky jako tempeh, ¢i sufu jsou pomérné¢ dobrym nahradnim
zdrojem bilkovin. Dal§im ptikladem, kdy jsou pomérné¢ dobie suplovany Zzivocisné
produkty, je nahrazeni mlécnych vyrobkll rostlinnymi napoji, potazmo nahrazeni
zakysanych mlécnych vyrobkl zakysanymi rostlinnymi produkty. Tyto produkty jsou ¢asto
obohacovdny o minerdly a vitaminy, které¢ jsou pfitomny v produktech mléénych, a tak
pfedstavuji moznou alternativu lidem trpicich lakt6zovou intoleranci ¢i lidem dodrzujicim

veganskou dietu. (Mikinen et al., 2015).

4.5 Domaci kvaskové pecivo

Pied érou pekaren a komer¢ni vyroby peciva nebylo nic neobvyklého, pfedevS§im na
rohliky koupit v pekarné nebo v obchodé€, avSak najdou se lidé, ktefi se vraci k tradici
nasSich pfedkli a pecCou si vlastni vyrobky doma. Nejbézngji je takto pfipravovan
pravdépodobné chléb, av§ak pomoci kvasu se daji kypfit 1 jiné vyrobky jako bagety,

rohliky, pizza nebo sladké pecivo.

Zékladem pro vyrobu kvaskového peciva je kvas piipraveny z zitné mouky a vody. Ten je
mozné pripravit doma, nebo pouzit uz existujici kvas. K tomuto ucelu jiz vznikly i webové
stranky www.pecempecen.cz, kde je mozné se zaregistrovat a v map¢€ sdilet svou polohu za
ucelem distribuce vlastniho kvasu na vyrobu peciva pro zajemce. Mimo distribuci kvasu
samotného jsou na strankach k dispozici ndvody a recepty (Kuciel, Fischerova a Sojka,

2020).
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ZAVER

Cilem bakalarské prace bylo predstavit vice ¢i méné znamé fermentované rostlinné
produkty, se kterymi je mozné se v Ceské republice setkat. Ve vybéru nemohly chybét
tradiéné¢ konzumované produkty jako pivo, vino, destilaty, kysané zeli, kvasené okurky,
ocet, biologicky kypfené pecivo, kava ¢i kakao. Tyto produkty maji své stalé¢ zastupce
v nabidce obchodnikli, dale jsou 1 cCasto pfipravovany v domécich podminkach a nic

nenasveédCuje tomu, Ze by se tato situace méla v blizké budoucnosti ménit.

Seznam téchto tradi¢nich zéstupcti byl doplnén o produkty, o které byl tuzemsky trh
obohacen pomérné¢ nedavno. Tyto zminéné netradi¢ni produkty jsou cider, kvas, vodni
kefir, kimchi, tempeh, natto, sufu, zapachajici tofu, miso, zakysané rostlinné vyrobky,
s0jova omacka a palivé omacky. Nekteré ze jmenovanych produktil 1 navzdory kratSimu
¢asu v tuzemské nabidce piijala vefejnost za své a jsou hojn¢ vyuzivany (s6jova omacka,
zakysané rostlinné vyrobky, palivé omacky). Na druhou stranu jiné ze zminénych produktii
jesté nejsou vyuzity na sto procent svého potencidlu (cider, kimchi, miso, tempeh), ale
vzhledem k jejich velké popularite ve svété je velmi pravdépodobné, ze je tuzemsky
konzument taktéz ptijme. Kdezto nékteré vyse jmenované potraviny budou pravdépodobné
ve zdejSi spolecnosti vzdycky spiSe zalezitosti okrajovou piipravovanou domacimi

metodami (kvas, vodni kefir, natto, sufu, zapachajici tofu).

Mimo piedstaveni konkrétnich fermentovanych rostlinnych produktl byla ¢tvrtd kapitola
vénovana aktudlnim trendim snimi spojenych. Byly pfedstaveny aktudlni sméry
fermentace, kde nyni trend udava predevsim ekologicky a lokalni pfistup k vybéru surovin
pro fermentace, hledani neortodoxnich fermentovanych produktii a vyuziti takto ziskanych
produktli v gastronomickych zatizenich. Dale bylo zminéno parovani vina a pokrmi,
disciplina, kterd neni zddnou novinkou, avsak je stale aktualni a nabizi nové pfistupy. Bylo
pfedstaveno 1 parovani piva a pokrmil, pomérné¢ novy a aktualni trend, ve kterém se
v dne$ni dobé velké nabidky rozli€nych pivnich stylt, skryva velky potencidl do
budoucnosti. Aktudlni je také vyuZiti rostlinnych fermentovanych produktl, jako
alternativy produktim ZivociSného pivodu. Pfedev§im zakysané rostlinné vyrobky
predstavuji alternativu t€ém mléénym. A nakonec byl zminén trend domaciho kvéskového

peciva, které je diky sdileni vlastnich kvast a receptur na internetu velmi populérni.

Fermentované rostlinné produkty jsou vyuzivany uz tisice let, nebot’ pfinaseji mozZnost, jak

zpracovat produkty, které by podlehly zkdze, jsou pfinosné v ¢asech, kdy neni mozné mit
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k dispozici produkty cerstvé, maji svlj piinos lidstvu z hlediska nutricniho. Nekteré
fermentované produkty dokazi navodit v rozumné mife pocity euforie. Je mozné, Ze
popularita, nékterych produkti ustoupi jinym, ale je jisté, ze fermentované rostlinné

produkty budou, v rtiznych formach, vzdy soucasti nasi stravy.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

FRP
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°C

Subsp.

Fermentované rostlinné produkty
Bakterie mlé¢ného kvaseni
Stupné celsia

Subspecies, poddruh

Bez roku
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