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Tato bakaléiska prace ,,Redkev seta a jeji vyuziti v Evropé a v Ciné* se zaméfuje na téma
modernich stravovacich navyki a spole¢ného zdravi lidské spole¢nosti. Cilem préace je
popsat a definovat ptinosy fedkve (Raphanus sativus) napfi¢ riznymi faktory, jako jsou
1é¢ebné vyuziti nebo vyuziti v gastronomii.

Druhé ¢ast prace je vénovana jednoduchym a zdravym receptim, které obsahuji fedkev
jako jednu z hlavnich ingredienci. Muze ¢tenaim poskytnout stru¢nou piedstavu o tom,
jak rozmanité, a ptitom jednoduché mohou byt recepty s fedkvi. Pozdéji v praci jsou
rozebrany a popsany rozdily mezi jejim uZitim napti¢ Cinou a Evropou, coz miiZe
¢tenafim poskytnout hlubsi pochopeni jejiho odlisného pouziti v téchto dvou

srovnavanych kulturach.
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Edita¢ni poznamka
V praci se vyskytuji ¢inské vyrazy ve zjednodusenych znacich. Cinské nazvy a terminy
jsou Vv préci napsany v mezinarodni fonetické transkripce pinyin, s vyjimkou ustalenych

¢inskych vyrazl, které jsou v Ceském jazyce bézn¢ pouzivany.



Uvod

Vyziva patti k nejvyznamnéjSim faktoriim, které znacné ovlivituji celkové zdravi clovéka.
Vyvazena strava je tedy dialezitym prvkem k zachovani dobrého zdravotniho stavu a
pusobi jako prevence proti chorobam, kterymi je nase télo vystaveno. Neodmyslitelnou
soucasti zdravé a vyvazené stravy je zelenina. V poslednich letech se napfi¢ spolecnosti
do poptedi zajmu dostavaji nejruznéjsi stravovaci trendy a mnoho z nich se pravée zaklada
na konzumaci zeleniny. Jedna se naptiklad o vegetarianstvi, veganstvi nebo vitarianstvi.
Popularita v jejich zastoupeni se ale 1i§i v rdmci riznych stupni spolecnosti.

Mezi zeleninou se odjakziva vénovala velka pozornost pravé zelening Celedi
brukvovitych, kterd patii mezi jedny ze zemédélsky nejvice vyznamnych plodin. Mezi
jeji zastupce fadime napf. zeli, kapustu, brokolici, kvétak nebo praveé fedkev, které bude
Vv prubehu celé této prace vénovana vétsinova pozornost. Autor v teoretické ¢asti prace
seznami ¢tenafe s nejcastéji pouzivanymi kultivary, ptiblizi jeji historicky kontext a shrne
dosud znamé poznatky, popiSe 1é¢ebné uziti, zplisob péstovani a popise etymologicky
vznik nazvu pro fedkev. V praktické ¢asti prace bude pozornost vénovana vyuziti fedkve
V gastronomii a nasledné budou pomoci komparativni analyzy zjistény rozdily mezi

pouzitim a zpracovanim fedkve v kontextu Ciny a Evropy.

1. Metodologie

Tato prace je rozdélena na dvé hlavni ¢asti. Prvni ¢ast predstavuje teoreticky zéklad
a uvadi ¢tenare k pochopeni problematiky, kterd je nasledn€ rozebrana v praktické ¢asti
prace. Nejprve uvadi informace a nabyté poznatky o funkci stravy z historického
a soucasného hlediska a jeji odlisné vnimani v rtiznych stupnich spolecnosti. Néasledné
jsou predstaveny aktudlni stravovaci trendy a jsou zde popsany divody Sifeni a jejich
rozdily v riznych spoleCenskych sférach. V dalsi ¢asti je poté pozornost vénovana
zeleniné a jejim vliviim na ¢loveka, kdy od zeleniny jako vSeobecného pojmu se postupné
dostaneme az k samotné fedkvi seté, ktera nasledné¢ bude predmétem teoretického
rozboru nabytych znalosti o této ploding.

V ramci druhé ¢asti je pozornost vénovana fedkvi seté v oblasti gastronomie.
Nasledné jsou pospany a nasledné zanalyzovany rozdily ve zplisobu pouziti, postupu
ptipravy a rozdily v odli$nostech pouzivanych kultivari a jejich vlastnostech v kontextu

Ciny a Evropy. Poté je prostor vénovan popisu rozdila ve zptisobu vyuZiti, postupu



pfipravy, receptiim a jejich nasledné analyze. Néasledn€ jsou nabyté informace shrnuty a

srovnany. Pouzitymi metodami vyzkumu jsou reserse a komparace.

2. Stravovaci trendy v ramci stupiii vyvoje spole¢nosti

Z historickeho hlediska zelenina diky jejimu relativné rychlému a snadnému zptisobu
péstovani plnila funkci levného a vyzivného zdroje potravy a v kombinaci s obilovinami
poskytovala v chudsi spole¢nosti dostatecny zdroj nezbytnych Zzivin k jejich pieziti.
vypéstovat zeleninu a obiloviny, které poté slouzily jako krmivo pro hospodarska zvifata.
Pokud byla Groda v dusledku pfirodnich nebo jinych vlivii nedostatecna, nezbylo tak
dostatek krmiva pro hospodarska zvitata a maso z nich pak slouzilo lidem jako potrava
potiebna k pieziti. Maso tedy bylo vniméno jako draha komodita a jako statusova
surovina bohatsich vrstev spole¢nosti.

V soucasnosti jSOU Maso a masove vyrobky jiz bézné dostupné a v rozvojovych
zemich je maso pted zeleninou naopak upiednostiiovano diky jeho vétsi dostupnosti a
kalorické vydatnosti. Rozvojova spolecnost na rozdil od blahobytné spolecnosti neklade
diraz na udrzitelné stravovani, protoze jeji hlavnim kritériem je pravé zminéna kaloricka
vydatnost a velka vyzivova hodnota.

Stravovaci trendy se ale méni v zavislosti na stupni vyvoje spolecnosti.
V soucasnosti ve vét§in€ vyspélych zemich se tento trend postupné méni. V blahobytné
spole¢nosti se mnozstvi konzumované zeleniny zvysuje. Cilem vyspélé spolecnosti je
omezit konzumaci masa a nahradit jej rostlinnymi nahrazkami. Tento trend je mozny diky
vétsich moznostech pii vybéru stravy a veétsi dostupnosti nejriznéjsich druhi diive tézce
dostupnych potravin.

Dlvodem je také vétsi zajem blahobytné spolecnosti o zdravé a udrzitelné
stravovani, a tak pfed produkty vyrobenych z masa rad¢ji voli zeleninu, v nékterych
ptipadech také rostlinné nahrazky masa. V dne$ni dobé neni pochyb o tom, Ze konzumace
dostatecného mnozstvi zeleniny ma pozitivni vliv na nase zdravi a ptsobi jako prevence
proti mnoha zdravotnim problémim. Mimo zdravotni aspekt je dalSim divodem
ptiklanéni se k rostlinné strave také snaha 0 zminéné udrzitelné stravovani. S rostoucim
povédomim o klimatickych zménach tada lidi nesouhlasi s nadmérnym pouzivanim
ptirodnich zdroji a voli tento druh stravovani, ktery je ze zna¢né ¢asti méné ekologicky
zatézujici nez prave strava zivoc¢isna. Tento trend potvrzuje i rostouci zjem o alternativni

formy stravovani orientované prevazné na zeleninovou, bezmasou, nebo jinak omezenou
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formu stravovani. Mezi nejrozsitenéjsi patii napiiklad vegetarianstvi, veganstvi nebo
vitaridnstvi. V blahobytné spole¢nosti se rozSifuji také rtizné omezujici stravovaci
strategie jako napi. bezlepkova, bezlaktdzova, bezcukerna nebo ketonova dieta.

Krom¢ snizeni enviromentalni zatéze a vétsi zajem o zdravy zivotni styl
bezpochyby hlavnim podnétem pro vytazeni pouzivani zivo¢isnych vyrobku z jidelnicku
je pravé rostouci soucit spole¢nosti s chovnymi zvitaty a touha vyhnout se krutému
zachazeni se zvitaty, kdy jejich vyfazenim z jidelni¢ku vyjadiuji pomysiny nesouhlas
proti chovu hospodarskych zvifat za i¢elem nasledného zisku masa. Piedesla tvrzeni si

muzeme upevnit pomoci statistik v nasledujici kapitole.

2.1 Zapadni svét a jeho tendence k veganstvi

Zemé& zapadniho svéta se stale vice priklan€ji k alternativnim proudim stravovani,
pfi¢emz jednim z nejrozsifenéjSich je bezesporu veganstvi. V této kapitole si ptiblizime
trend veganstvi a jeho $ifici se tendence u stale vétsi ¢asti zapadni populace. Nejprve si
ale polozme otazku, co je to veganstvi a v ¢em spociva.

,, Veganstvi je filozofie a zpiisob Zivota, kterd se snazi vyloucit — pokud je to mozné
a proveditelné — vsechny formy vykoristovani a krutosti viici zviratiom pro potravu, odév
nebo jakykoliv jiny ucel; a v navaznosti na to podporuje vyvoj a pouzivani nezvirecich
alternativ ve prospech zvirat, lidi a zZivotniho prostredi. Z hlediska stravovani oznacuje
praxi, kdy se upousti od vSech produktii, které jsou zcela nebo cdastecné ziskany ze
zvirat. ** (Vegansociety.com, 2022)

Zamétime-li se na veganskou stravu, zahrnuje vSechny druhy ovoce, zeleniny,
ofecht, obilovin, seminek a lusténin. Nezlstava to ale pouze u stravy. Lidé zastavajici
vegansky zptlisob zivota dbaji taktéz na to, aby svym nadkupem nepodporovali dopliiky,
obleceni ani kosmetiku, ktera je zviteciho ptivodu. V dnesni dob¢ uz ale existuje mnoho
bézné dostupnych alternativ, které umoznuji veganiim fungovat v souladu s virou v jejich
ideologii. (Vegansociety.com, 2022)

S postupné rostouci zivotni trovni roste i dostupnost veganskych potravin,
alternativnich ndhrazek masa a jinych ZivocisSnych vyrobka. Ptibyvaji taktéz alternativni
vyrobky z fad kosmetiky, obleGeni a nejrtiznéjsich doplnkd, a pravé toto prostiedi dava
stale vétsSimu poctu lidi moznost se rozhodnout, zda za¢nou podporovat tento trend. Co

je ale hlavnim diivodem, pro¢ se lidé stavaji vegany? Podle nasledujicich statistik hlavnim
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divodem je pravé soucit se zvitaty (68,1 %), nésledné¢ pro jejich zdravi (17,4 %), poté

kvili zivotnimu prostiedi (9,7 %) poté z jinych nespecifikovanych davodu (4,8 %).

Graf 1 Graf procentudlné vyobrazujici hlavni diivody, prod lidé presli k veganstvi.

Jaky byl hlavni dlivod, proc jste se stal veganem?

W Kv(li zvitatdm  ®Kvlli zdravi B Pro Zivotni prostredi Jiné

Zdroj: Vlastni zpracovani dle informaci od McCormick (2019)

Graf je vysledkem globalniho prizkumu mezi vegany. Data byla shromazdéna v rozmezi
od 18. fijna 2018 do 30. prosince 2018 a prizkumu se zucastnilo celkem 12 814
respondentl Z 97 riznych zemi. AvSak vétSina respondentt (74,3 %) pochazi z vyspélych
anglicky mluvicich zemi. Jmenovité:

22,45 % nebo 2877 lidi z Australie.

19,31 % neboli 2 475 lidi z Velké Britanie.

13,64 % neboli 1 748 z USA.

12,38 % nebo 1 587 z Kanady.

6,5 % nebo 840 lidi z Nového Zélandu.

Déle mezi nejzastoupencjS$i regiony patiila Evropa s nejvétSim zastoupenim ve
Skandinavii (7,56 % nebo 969 lidi) a v Zapadni Evropé mimo jiz zminénou Velkou
Britanii (Irsko, Francie, Belgie, Nizozemsko, Lucembursko — 6,56 % nebo 841 lidi).

Za zminku také stoji poukazat na to, jak moc se tato mapa podoba regionalnim tdajim
z Google Trends pro danou zemi podle oblibenosti vyhledavani vyrazu ,,vegan“ od roku
2004 doposud (McCormick, 2019). ,, Skére se pocitaji na stupnici od 0 do 100, pricemz

skore 100 predstavuje misto s nejvyssi popularitou v poméru ke vsem dotaziim z daného
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mista, skore 50 predstavuje misto, kde ma vyraz polovicni popularitu. *“ Nejpopuldrngjsi
oblasti jsou vyznac¢eny tmavé modrou barvou, méné popularni oblasti svétle modrou
barvou. Oblasti, kde pro vyraz nebyl shromazdén dostatek dat jsou vyznaceny Sedé
(Trends.google.com, 2022).

Mapa 1 Popularita vyhledavaného vyrazu ,,vegan “ na vyhledavaci Google
1 Austrélie
2 Spojené kralovstvi

3 Novy Zéland

4 Kanada

* “ . 5 Spojené staty

Zdroj: (Trends.google.com, 2022)

Mapa 2 Zastoupeni veganii z vyzkumu na svétové mapé

w <& - “

7

Zdroj: (McCormick, 2019)

Tyto mapy ndm ukazuji, ze nejvétsi zajem o vegansky zplisob stravovani miizeme
v poslednich letech pozorovat zejména ve vyspélych statech svéta — tj. v blahobytnych

spolec¢nostech.

Nejveétsi zastoupeni mezi respondenty tvotily zeny (81,9 %) tj. 10 494 ucastnika.
Muzi tvofili pouhych 16 % respondenti tj. 2 049 ucastnikt. Nabizi se tedy otazka, pro¢
se stavaji vegany vétSinou zeny?

Jidlo, které konzumujeme z velké ¢asti utvaii i nasi identitu. Mnoho lidi proto
povazuje dezerty a salaty jako jidlo spise pro Zeny, kdezto steak je spole¢nosti povazovan

spise jako muzské jidlo. Pokud vezmeme v potaz fakt, ze vétSina lidi se stava vegany
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kvtli soucitu se zvifaty, odpovéd’ na tuto otdzku nam mulzou dat vyzkumy, které trvale
ukazuji, Ze zeny jsou obecné soucitnéjsi. Tuto myslenku ve svych projevech podporuje i
jeden z nejvyznamnéjsich socialnich psychologt a filozofii soucasnosti Jordan Peterson.

Zeny taktéZ tvoii 75 % &lent skupin bojujici za prava zvifat (Gorvett, 2020).

2.2 Konzumace masa Vv rozvojovych spole¢nostech

Co stoji za rostouci spotiebou masa v rozvojovych zemich? Celosvétova spotieba masa
od roku 1960 roste tém¢f tii procentnim tempem kazdy rok. Z velké ¢asti je to zpiisobeno
tim, Ze rozvojové zemé postupem Casu bohatnou a mohou si tak dovolit vice kupovat
dfive méné dostupné maso. V samotné Ciné se od zadatku 70. let minulého stoleti
primérna spotieba masa na obyvatele téméf zCtyinasobila. V t€ dob¢ totiz byla primérna
spotieba na jednoho obyvatele 14 kg masa ro¢n€. Dnes je to ro¢né kilogramt 55. Ackoliv
nejveétsi narust ve spotiebé masa ptipada na rozvojové zemé, spotieba masa v bohatych
zemich i pies ménici se trendy ve stravovani také mirn¢ stoupa. Spotiecba masa ale neni
takova, jako byla v minulosti. Podle Food and Agriculture Organisation (dale FAO)
Vv nejbohatsich zemich od roku 1991 spotieba meziro¢né roste o 0,7 % (Economist.com,
2018).

3. Zelenina a jeji vyznam

Zelenina je nedilnou soucasti lidského stravovani a neodmysliteln€ patii do kazdé
kuchyné. Cinska kuchyné na pouZiti zeleniny ve svych pokrmech klade velky diraz a
vyskytuje se tedy ve vétsing jejich pokrmech. Zelenina tradi¢né konzumovana zejména
¢inskou populaci se srostouci popularitou ¢inské kuchyné postupné rozsifila mimo
hranice Ciny a miizeme ji najit v b&Zném jidelnicku stale vétsi ¢asti populace nejenom
v Asii, ale také v zemich zapadniho svéta (Wills, 1984, s. 413).

V poslednich desetiletich se zvysilo povédomi o dilezitosti vyvazené stravy V
rdmci prevence proti vyskytu chronickych onemocnénich a je prokazano, ze konzumace
dostateéného mnozstvi zeleniny skyta mnohé zdravotni benefity a ma pozitivni vliv na
nase té€lo a mysl (Mazzoni, 2021, s. 1).

Zasadnim faktorem k dosazeni zminiovanych zdravotnich benefitl je ale mnozstvi
konzumované zeleniny, protoZe vétsina svétové populace ma denni pfijem zeleniny nizsi,
neZ udavaji doporucené smérnice. Dostatecny piijem zeleniny je vniman jako dilezita
soucast zdravé stravy a stal se tedy kli¢ovou slozkou mnoha narodnich smérnicich o

stravovani, v¢etné téch ¢inskych. Cinské dietni smérnice doporucuji konzumovat 300-
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500 g zeleniny denné. V soucasnosti se ale piijem zeleniny v ¢inské populaci postupné
Vv prubehu let snizuje. Podle vysledkl vzorku obyvatel z let 2010 az 2012 je pramérny
denni pfijem zeleniny 269,7 g. Kritéria ptijmu zeleniny doporucend ¢inskymi smérnicemi
splituje pouze polovina ¢inské populace (Gu, 2021, s. 1-2).

Konzumace zdravi prospé$nych potravin je spojovana s prevenci
kardiovaskularnich nebo degenerativnich onemocnénich a riznych forem rakoviny, a to
je divodem, proC se v poslednich letech klade vétsi diiraz na konzumaci optimalniho
pomeéru zeleniny vi¢i ostatnim potravinam. Zelenina obsahuje latky, které ptisobi jako

ochranny faktor pro lidsky organismus.

3.1 Brukvovita zelenina

Mezi zeleninou se dostava velké pozornosti brukvovitym rostlinam (Brassicaceae), diky
velkému mnozstvi téchto zdravi prospésnych latek a jejim antioxidaénim schopnostem,
které jim piidavaji na jejich nutricni hodnoté. V dusledku zvySeného vyskytu
kardiovaskularnich, degenerativnich onemocnénich, a rakoviny vyvolava u lidi vetsi
zajem o rozliSovani zdravych a nezdravych potravin. Zajem o konzumaci zdravych
potravin vedl k vytvofeni nové definice ,,funkéni potraviny“. Tento termin definuje
potravinu, ktera kromé tradi¢ni alimentarni (=stravovaci) funkce pIni také preventivni a
1écebné UcCinky proti riznym lidskym onemocnénim, a pravé zelenina obsahuje zdravi
prospésné latky, které jsou za tyto pozitivni G¢inky na lidsky organismus zodpovédné
(Mazzoni, 2021, s. 67).

Mezi zeleninou se dostava velké pozornosti brukvim (Brassica). Zahrnuji velkou
riznorodou skupinu Siroce konzumované zeleniny. Latinsky nézev Brassica je
pojmenovani rodu, ktery je taxonomicky fazen do Celedi Brassicaceae — brukvovité,
alternativné také Cruciferae — kiizaté. Siroky zajem o brukvovitou zeleninu podtrhuje jeji
hospodaisky vyznam (patii mezi 10 nejvyznamnéjSich hospodarskych plodin na svéte)
(FAO, 2011) a skute¢nost, ze od roku 2009 do roku 2019 doslo k nartstu péstované
plochy i mnozstvi produkce o pfiblizné 11,5 %. Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi
(FAO) rovnéz uvedla, Ze v roce 2019 ¢inila celosvétova produkce kvétaku, brokolice, zeli
a dal$ich plodin rodu Brassica ptiblizn¢ 97 milionii tun a zabirala péstebni plochu téméft
4 miliont hektart. Asie se celosvétové na jeji produkci podili vice nez 75% dilem,

pti¢emz Cina produkuje téméf polovinu veskeré této zeleniny (45 miliond tun). Dale
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nasleduje Indie s vice nez 18 miliony tun, dale Korea, Rusko a USA s vice neZ 2 miliony
tun se také fadi mezi nejvétsi producenty (Mazzoni, 2021, s. 67-68).

Nami bézné znamé Brassicy jako je kedlubna, kapusta, brokolice, zeli nebo kvétak
se historicky v pfirodé nevyskytovaly a jsou tedy vysledkem Slechténi. Tyto plodiny jsou
uméle vyslechténé variace druhu Brassica oleracea. Ruzné poddruhy jsou pak vytvoteny

naslednym S§lechténim riznych ¢asti zminované Brassicy oleracea (Velasco, 2017, s. 111)

Obr. 1 Slechténi Brassica oleracea
Brassica oleracea

/3??\\

Selection Selection Selection Selection Selection Selection

for terminal  for lateral for stem for leaves for stems for flower

buds buds and flowers clusters
Cabbage Brussels Kohlrabl Kale Broccoli Cauliflower

sprouts
Zdroj: (Jonaspfeifer.de, 2021)
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3.2 Redkev seta

Mezi jednu z nejvyznamnéjsich rostlin z ¢eledi brukvovitych fadime fedkev setou, ktera
je vyznamnou kofenovou zeleninou a za jeji popularitu vdééi mnoho faktort. Jedna se o
velmi ekonomicky vyhodnou rostlinu, kterd je uz od pradavna popularni zejména diky
své nenarocnosti péstovani, rychlosti ristu a mnohondsobné sklizni v prubéhu jednoho
roku. Historicky fedkev byla vyhodna 1 kvili jejimu velkému objemu konzumovatelné
podzemni casti, kdy se jeji kofen dorlstd az do délky Ctyficeti centimetrii a tim méla
schopnost zasytit velké mnozstvi populace. Semena fedkve setd jsou navic kliciva jesteé
po nékolika desitkach let a v ptipad¢ dlouhodobé neptizné pocasi nebo jinym neblahym
vlivim méla schopnost byt uchovana po dlouhou dobu k dalsi reprodukci. Mimo jiné
fedkev seta obsahuje mnoho zdravi prospésnych latek, a nabizi tedy mnohé blahodarné
1é¢ivé ucinky (Troni¢kova, 1985, s. 32-33).

3.2.1 Kultivary

Redkev je celosvétové vyznamnou a §iroce rozsifenou plodinou. Nejvétsi popularité se ji
vSak dostava ve vychodni Asii. V Evropé, Americe, Africe nebo Ocednii uz nema takové
bohaté zastoupeni a podporuje to i fakt, ze mnohé studie provadéji prevazné asijsti védci
(Nishio, 2017, s. 1).

V Evropé a v Asii jsou také oblibené odlisné kultivary této rostliny, které se od
sebe v mnohém lisi. Ve vychodni Asii jsou kofeny silné, dlouhé a vétSinou bélavé barvy,
zatimco kultivary popularni v Evropé jsou malé, kulaté, Cervené na povrchu.
Vychodoasijsky typ se nazyva bila fedkev nebo také z japonstiny prevzato daikon (CKHR)
a evropsky typ se nazyva evropska zahradni fedkev nebo fedkvicka. U asijské fedkve jsou
velké rozdily ve velikosti a tvaru kofene, zejména u japonské fedkve (CK#HR). Evropské
popularni fedkvicky jsou v porovnani s Asijskymi kultivary nékolikanasobné mensi. Maji
maly, kulaty kofen o praméru 2-3 cm, zatim co daikon ma kofen o délce vice nez 30 cm.
(Nishio, 2017, s. 1) Jednotlivé kultivary se od sebe li$i nejen svou velikosti, ale také
barvou a tvarem. Hliza je na povrchu rtizn¢ zbarvena a uvniti ma bilou nebo az zlutavou
barvu (Valicek, 2002, s. 217).

Samotna fedkev (Raphanus — dale jen R.) se fadi do sedmi riznych druhu.
Jmenovité se jedna o R. rostras, R. raphanistrum, R. microcarpus, R. maritimus, R. landra,
R. aucheri a R. sativus. Geograficky ptivod téchto druhti je vyobrazen nize na mapé ¢. 3.

Kultivary (var.) fedkve lze rozdé€lit do ¢ty hlavnich odrud, kterymi jsou: R. sativus var.
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niger, var. radicula, var. longipinnatus a var. caudatus (Kaneko, 1993: 487-488). Pro
prehlednéjsi ptiblizeni zminénych variet slouzi nasledujici tabulka, ktera kombinuje
latinsky a Cesky nazev s grafickym vyobrazenim daného kultivaru.

Tab 1 Raphanus sativus a jeji kultivary

var. niger var. radicula var. longipinnatus var. caudatus
Redkev seta, Gerna Redkev seta, Redkev seta, Redkev seta,
fedkvicka bila hadi, krysi ocas

2.

Zdroj: Vlastni zpracovani dle zjisténych poznatki; 1. (Bolster.eu, 2022); 2. (Milujivareni.cz, 2022); 3.
(Nusameat.com.au, 2022); 4. (Mrfothergills.com.au, 2022)

Tyto zmény byly docileny postupnym Slechténim, které se provadi kombinaci
riznych druhti fedkve seté (Raphanus sativus) a fedkve ohnice (Raphanus raphanistrum),
ktera je dulezitym nositelem genetickych zdroja pro jejich nésledny proces Slechténi
(Nishio, 2017, s. 1).

Slechténi probiha kvili rostoucim pozadavkim spotiebiteltl, ktefi jsou vice
ochotni zaplatit za lep$i nutri¢ni kvalitu a celkovy vzhled slechténého produktu. V Evropé
popularni mala cervena tfedkev byla do své dneSni podoby vySlechténa predev§im
Kk pouziti do salatti, kdezto asijska dlouha bila varianta se konzumuje bud’ syrova, nebo
také jinak tepelné upravena, a to bud’ vafena nebo nakladana (Yamagishi, 2003, s. 89).

Diivodem popularity riznych podob fedkve na tzemi Evropy a Asie miize byt
prave fakt, ze v Evropé¢ se zelenina konzumuje nejcastéji syrova, kdezto v Asii se vétSinou
zelenina pied konzumaci tepelné upravuje. Proto je v Asii popularnéjsi velka bila fedkev,

ktera je diky své velikosti jednodussi na zpracovani pted naslednou upravou.
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3.2.2 Historie pivodu

Plvod fedkve seté nelze jednoznacné urcit. Jednotlivé zdroje ptifazuji ptivod v oblasti
starého Egypta, dnesniho Mongolska, nebo Ciny. Avsak nejpravdépodobngjsi z variant
je pravé puivod ve starém Egypté, kde se posléze rozsitila na vychod az do Ciny a pozdgji
do Japonska (Kresanek, 1977, s. 506). Za predchidce kultivované fedkve seté
povazujeme Redkev ohnici (Raphanus raphanistrum), znamou také jako divokou fedkev,
ktera byla rozsifena podél pobiezi Stiedozemniho mote. Pivod fedkve seté ale také mohl
vzniknout ptirozenym nebo umélym k#izenim mezi druhy R. landra a R. maritimus. Prvni
zminky o fedkvi se datuji do obdobi 2700-2200 pft. n.l., kdy ve starém Egypté byla
uzivana jako jedna z forem stravovani. (Kaneko, 1993, s. 488). Dochovaly se také nélezy
s vyobrazenim fedkvi na hrobkach egyptské kralovské dynastie okolo roku 2 000 pt. n.1.
(Kresének, 1977, s. 506). Redkev se tak fadi mezi nejstarsi kulturni rostliny (Troni¢kova,
1985, s. 32). V 15. nebo 16. stol. n.l. se zacala péstovat na izemi Evropy a téhoz ¢asu
byla nasledné rozsifena do Ameriky. Nejstar$i zdznamy o domestikaci pfipadaji na dneSni
tizemi Ciny a Koreji, datovany 400 az 100 rokt pt. n.l. (Kaneko, 1993, s. 488).

Toto tvrzeni také upeviiuje fakt, Ze zminky o fedkvi jsou zaznamenany jiz
Vv nejstar$im dochovaném ¢&inském slovniku a encyklopedii Er Ya /R, ktery se datuje
do 3. stol. pf. n.l. (Kucera, 2018, s. 9). Redkev patiila viibec k prvnim evropskym
plodinam, které do Ameriky piivezli Spanélé. Dokladaji to i zaznamy, Ze v roce 1629 se
pestovala v oblasti dneSniho statu Massachusetts (Gupta, 2003, s. 5061).

Nésledujici mapa vyobrazuje pravdépodobnou oblast ptivodu jednotlivych druhd
rodu Raphanus. Z mapy mizeme vy¢ist, ze fedkev ohnice R. raphanistrum byla rozsifena
po celé Evropé a jeji pivod sahal az do severni Afriky a blizkého vychodu. Dale za
zminku stoji poukazat na druhy R. landra a R. maritimus, které pravé s nejvétsi
pravdépodobnosti daly vznik fedkvi seté R. sativus, ktera se na mapé nachazi mezi témito
dvémi pivodnimi druhy. Déale zde mizeme sledovat cestu fedkve seté na vychod po
hedvébné stezce. Do Ciny dorazila pted 2400 lety. Tedy aspoti do té doby sahaji pisemné
zminky ze slovniku Er Ya /K. Nasledné se rozsifila do Japonska, a to pied vice nez

1250 lety.
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Mapa 3 Piivod R. sativus a jeji cesta pies Cinu do Japonska

-
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’ R. aucheri

Zdroj: (Kaneko, 1993, s.2)

Nejednoznaény pavod fedkve vyuZivaji také rizné zdroje pro svij prospéch, kdy tvrdi,
ze fedkev vznikla pravé v oblasti pivodu daného zdroje. Tento fenomén jsem naSel jak
v nékterych védeckych ¢lancich?! nebo také v neoficidlnich povidkéach. Jedna tradi¢ni
¢inska povidka na toto téma se nachazi v kulinafské knize o putovani autorky Shanti
Christensenové (2016, s. 74) Cinou, kdy do své knihy zapisuje mistni rodinné recepty a
ptibehy, které se k nim poji.

K receptu na fedkvickovy salat Yanghua se poji tradi¢ni povidka, kdy v povidce se
piivod malé Eervené fedkve R. sativus var. radicula pfitazuje Ciné — presnéji Nankingu.
Udajné ji objevil mistni farmai Yang Hua #%4¢. Piibéh vypravi, ze kdysi ddvno v oblasti
Nankingu zil mlady farmar jménem Yang Hua. Jednoho roku byly naté péstovanych
fedkvicek zariveé zelené, a tak se Yang Hua domnival, Ze pod zemi budou fedkvicky
obrovského vzristu. Kdyz je farmar vytahl a zjistil, Ze nejsou vetsi nez velikost jeho palce
u nohy, byl ze své trody zklamany. Ze zvédavosti vSak jednu ochutnal a ke svému adivu

zjistil, Ze je kfupava a lahodn¢ paliva. Zacal je prodavat na ulici a lidé se k jeho stanku

! Indicky ¢lanek pfitazoval pavod fedkve v Indii
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s nadSenim hrnuli. TfeSnove zbarvena zelenina se v Ciné stala znamou jako fedkvicka

Yang Hua #1¢ (Christensen, 2016, s. 74-75).

3.2.3 Lécebné uziti

Strava obohacena o rostliny ma pro Clovéka fadu zdravotnich benefitii. Snizuje riziko
ruznych onemocnéni. Kromé toho rostlinna strava obsahuje velké mnozstvi antioxidantt,
které jsou nezbytné pro boj se Skodlivymi u¢inky volnych radikald v nasem téle.
Pozitivné také ovlivituje hladinu cukru v Krvi, reguluje krevni tlak a ma vliv na redukci
hmotnosti a cholesterolu. Pravé zelenina patiici do celedi brukvovitych se fadi mezi
zeleninu s vys$sim nutri¢énim a farmaceutickym potencialem, a tento fakt dokazuje o jeji
velké popularité také v oblasti 1écebného vyuziti. Kromé kofend maji nutriéni a 1é¢ivy
vyznam takeé naté a vyhonky. Samotna fedkev nabizi nespocet zdravotnich benefita, diky
kterym se stala oblibena pii 1é¢bé nejriznéjsich onemocnénich. Z historického hlediska
se ale jeji pouZziti a samotné postupy v oblasti 1éCitelstvi méni a nékteré diive pouzivané
formy lé¢eni se v soucasnosti uz téméf nepouzivaji.

Vytazky ztedkve se v lidovém IécCitelstvi uz od starovéku pouzivaji k 1écbé
zaludecnich potizi, mocovych infekci, zacpy, zanéti jater, srde¢nich poruch a vieda
(Goyeneche, 2015, s. 256). Redkev byla uz odpradavna vyuZivana také pro své
blahodarné 1é¢ivé Gcinky a spolu s octem slouzila i jako davici prostiedek. Byla také
oblibend i v lidovém 1écitelstvi. Slouzila i pii 1é¢bé plicnich onemocnénich, diky
vysokému obsahu vitaminu C jako 1ék proti kurdéjim a pfi vn&j§im uzitim jako
rubefaciens?. V soudasnosti se ale tyto 1é¢ebné metody vyuzivaji velmi ziidka. Jednim
z diivodl je vétsi rozmanitost a vyvazenost soucasného stravovani, coz slouzi jako
prevence vuci diive cCasto se vyskytujicim onemocnénim zapii¢inénym malym
mnozstvim vitamin® a minerali obsazenych v tehdej$im stravovani (Endris, 1973, s. 392).
Vyuzivala se také Cerstva §t'ava, ktera ma blahodarné G¢inky pii lé¢eni onemocnéni
7luéniku, Zaludku a pii poruchach traveni (Duda, 1986, s. 198). Redkev se také uZiva jako
choleretikiums?, pfi travicich obtizich a zané&tu Zlu¢ovych cest nebo Zlu¢ovych kamenech,
kdy se konzumuje cerstvy kofen nebo Stava a jeji chut’ se koriguje soli nebo cukrem.
Utinné latky po vstiebani mirné drazdi jatra a tim vyvolavaji vétsi sekreci zluée. V malém

mnozstvi plsobi tyto latky cholereticky, ve vétSim vSak muizou zpiisobovat zanéty, a

2 Prosttedek vyvolavajici z&ervenani kiize za (icelem prokrveni v mist& naneseni na pokozku
3 1€k, ktery zvy3uje vylucovani Zluce z jater a ze Zlu¢niku
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proto je nepouzivdme pii poruchach jater. Pti Zlu€ovych kamenech je mlizeme podavat
po omezenou dobu nebo v malém mnozstvi (Endris, 1973, s. 392).

Soucasné zahrani¢ni zdroje uvad€ji mnohé blahodarné antimikrobidlni a
antioxida¢ni Gi¢inky, ucinky v oblasti prevence proti vzniku rakoviny, anebo cukrovky.
Ve farmacii se tedy pouzivaji v podobé vytazki, které napoméhaji pii uzdravovani
nemoci a pfi prevenci pied onemocnénim. Bioaktivni prvky ptfitomné v nati, stonku nebo
kofeni pusobi na fadu potencionalnich 1é¢ivych cild v kombinaci se spojenim se

zminovanym onemocnénim (Wang, 2010).

3.2.4 Vyuziti jako krmivo pro hospodarska zvitata

Redkev mé vysoky obsah hrubého proteinu, stravitelné energie a obsahuje lehce
stravitelné Ziviny mohla by tedy byt povazovana za potencialni zdroj krmiva. Je ale
fedkev skute¢né vhodna jako krmivo pro hospodarska zvirata? V samotné fedkvi je ale
velky obsah vlhkosti* a tento faktor je hlavnim omezenim v pouziti fedkve jako krmiva
pro hospodaiska zvifata. Proto se ¢asto smichava s objemnym krmivem s nizkym
obsahem vody, jako je tfeba pSeni¢na slama (Okine, 2007, s. 248-249).

Variantou by tedy mohlo byt suSeni samotné fedkve, ale kvlili vysokym nakladiim
se tato varianta jevi jako neekonomickd. Mezi dalsi z alternativ se nabizi sildzovani spolu
se su$$imi materialy pro nasledné pouziti jako krmivo pro hospodaiska zvirata. Navzdory
velkému mnozstvi prospéSnych latek, které podporuji perspektivu fedkve, jako zdroje
krmiva pro hospodaiska zvitata se vyskytly negativni vlastnosti v procesu silazovani. Jde
zejména o vysoky obsah vlhkosti, pH a vysoké mnozstvi kvasinek obsazenych v fedkvi.
Tyto negativni faktory predpokladaji potiZe s uchovavanim samotné silaze (Okine, 2007,
s. 248-249). Redkev tedy nepatii mezi nejoptimalngjsi krmnou potravinu, ale v uréitych

piipadech miize byt jednou z moznosti.

3.2.5 Péstovani

Podle délky vegeta¢ni doby a zpusobu péstovani rozdélujeme fedkve na jarni, letni a
zimni. Vegetacni doba jarnich fedkvi ¢ini pouze 50-60 dni. Letni fedkve maji vegetacni
dobu 60-90 dni a zimni 60-100 dni. ,,Jarni a letni fedkve vykvétaji jiz v prvnim roce,
zimni fedkve ve druhém roce. Jarni a letni fedkve vyzaduji leh¢i humozni pidy

s dostatkem pohotovych zivin a pravidelnou zalivku. Zimni fedkev péstujeme v tézSich a

4 Asi 940 g/kg v gerstvé hmote
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dostate¢n¢ vlhkych pidach. Na klima a polohu jsou fedkve nenaro¢né* (Kott, 1989,
5.202). Letnim odridam nejlépe vyhovuje kypra propustna puda s dobrou retenci vody a
polo stinné misto. Vysévaji se v intervalu 14 dnti ptimo do pudy v fadcich 30 cm od sebe.
Rostliny se sadi na takovou vzdalenost, aby mély zralé bulvy mezi sebou dostatek mista.
Za teplého pocasi se vydatné zalévaji. V teplém klimatu se bulvy sklizeji jiz 4 tydny po
vyseti, v chladngj$im asi o 3 tydny pozdéji. Dozrani zimnich odrid muze trvat az 60 dnd
a nejvhodnéjsi je vysev koncem léta nebo na podzim. Bulvy nesmi zistat v pudé piilis
dlouhou dobu, jinak hrozi, ze zdfevnati. Mladé naté je nutné chranit pied ptactvem, které
je muze poSkodit a ohrozit tak rist rostliny. (Slavik 1992, s. 236-237). V naSich
podminkach kvete od ¢ervna do srpna (Endris, 1973, s. 392). Jako prevenci proti
chorobam a sktidciim se doporucuje piidu dostatecné vyvapnit a nehnojit chlévskym
hnojem, protoze hlizy jsou potom Cervivé, praskaji a maji nepiijemnou, Stiplavou chut’
(Kott, 1989, s. 202-203).

Redkev se péstuje pro bulvy nebo pro stonkové hlizy, které vzniknou naslednym
zdufenim hypokotylu®. Vyuzivaji se jako zelenina a ¢aste¢né jako krmivo, v mensi mife
se zkrmuji i naté. (Petrackova, 1998, s. 834). Péstuje se jako olejnina zejména ve v. Asii
a diive 1 v jizni a stfedni Evropé. Semena obsahuji asi 35 % oleje, ktery se pouziva jako
pokrmovy a technicky. Saze ze spalen¢ho oleje slouzi k pfipravé ¢inské tuSe. V naSich
podminkach je jako olejnina mélo vynosna, a proto se od jejiho péstovani z tohoto tcelu

upustilo. Misty se péstuje na krmivo a zelené hnojeni. (Slavik, 1992, s. 236-237).

3.2.6 Nazvoslovi
Védecky nazev rostliny se utvofil z feckého rhafanos, rhapys® = fepa. Druhové sativus,
latinsky sety (Kresanek, 1977, s. 506), ,,Z latinského oznaceni radix, tj. kofen,
pravdépodobne¢  vzniklo v evropskych jazycich dneSni jméno tedkvi 1
fedkvicek™ (Tronickova, 1985, s. 32). Raphanus je latinizovanou formou feckého
rephanos, coz znamena ,,snadno chovany* (Gupta, 2003, s. 5061).

V &indting se nejéastdji pouziva vyraz luobo % N. Uskali tohoto nazvu je, Ze
zahrnuje ale takeé ostatni druhy kofenové zeleniny, véetné fepy nebo mrkve. Dalsi

variantou je dnes uz zastaraly nazev laifu 3£f. Na malajském poloostrové nese nazev

lobac, v Tibetu laphug, a v Mongolsku laopang a lobin. Stuart (1979, s. 370-371) ve své

Mevrow

® nejspodnéjsi lanek stonku mezi koiinkem a déloznimi listky
® ptibuzné k feckému raphis = jehla vzhledem k dlouhému a tenkému zakon&eni kotenu
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knize uvadi, Ze podle vzajemné podobnosti nazvli ze sousednich zemi mizeme usoudit,
7e byl nazev rozsifen do okolnich zemi pravé z Ciny. Naopak publikace The Origin of
Chinese Cabbage uvadi, Zze dvouslabi¢né vyrazy, jako jsou luofu %5 iz, luobo %5 |, laifu
SERK a lufu 77l jsou foneticky blizké s vyrazy rapa/raphanus, takze se nejspise jedné o
prejata slova a jejich ptivod na tizemi dne$ni Ciny se jevi nepravdépodobny. Dalsi
komplikaci ve hledani ptivodu slova pro fedkev je jeji Casté zaménovani s vodnici
(Brassica rapa), kdy staré vyrazy feng #f and fei JF znagily jak fedkev, tak i vodnici.
Pozdéji byly tyto jednoslabi¢né vyrazy nahrazeny dvojslabi¢nymi luofu Z¥Hi, luobo 22
N, laifu SEHE a lufu F7Ai. Vyskytovaly se ale také dal$i alternativni nazvy, jako tu € and
nebo lufei 7 (Kucera, 2018, s. 4). Také Li (1969, s. 257) uvadi, ze nazev lufu 7 fi je
transliterace tradi¢niho nazvu Raphus. Jako soucasné pouzivané alternativni nazvy Hom
(2011, s. 35) uvadi mooli nebo piejimku podle japonského nazvu daikon (K #R).
Alternativa mooli ma sviij pivod ze sanskrtu odvozenim od slova miila, coz znamena
koten. Pozdé&ji se slovo do hindstiny pfetvofilo na mali. Dnes zndma varianta mooli se

rozsifila az v 60. letech minulého stoleti (Lexico.com, 2022).
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4. PRAKTICKA CAST

4.1 Cil vyzkumu, vyzkumné otazky

V praktické casti prace nejprve piedstavim zastupce vybranych Cinskych a zdpadnich
receptl, ve kterych se vyskytuje fedkev jako zakladni surovina. Nésledn¢ je mym cilem
porovnat jednotlivé recepty v kontextu pouzitych ingredienci, zpisobu piipravy a
kultivaru pouzité fedkve. Dale porovnam recepty v kontextu odliSnosti mezi ¢inskymi a
zépadnimi recepty. Zaméifim se také na komparaci odliSujicich se postupti pti zpracovani
fedkve seté v kontextu ¢inskych a evropskych realii. Pro ptehlednost zjisténych poznatkii
pouziji grafy. Komparaci tak naleznu odpovédi na otazky, které jsem si stanovil — zda se
v Ciné a v Evropé nejpouzivangjsi kultivar a jaky daivod stoji za jejich popularitou. Dale
odpovim na otazku, zda se li$i ingredience pouzité v jednotlivych receptech a zda se

v kontextu Evropy a Ciny odliduje zptisob piipravy a metody tepelného zpracovani.

4.2 Metodika vyzkumu

Pro vyhledavani receptt jsem pouzil elektronické knizni zdroje ve formé kuchatek nebo
webové stranky s recepty. Vyhledaval jsem pouze recepty ve spojeni s vyrazem fedkev
nebo jeji zahranicni variace v ptislusnych jazycich. Pro vyhledani ¢inskych recepti jsem
pouzil autentickou ¢inskou kuchaiku s mistnimi rodinnymi recepty v Ciné nebo webové
vyhledavani recepti v ¢instiné. K vyhledavani reprezentanti zépadnich receptl jsem
zvolil pfevazné vyhledavani v anglictin€, nasledné v cestiné, némc¢iné a holandsting.
Vyhledaval jsem recepty se slovem fedkev a jeji nazvy v cizich jazycich. Cinské zdroje:
Luo bo % |, anglické: radish, ceské: Fedkev, némecké: Rettich a holandské: radijs.
Vyvaroval jsem se tak specifickym ndzviim jako napt. fedkev bila, daikon, mala evropska
tedkev, za ucelem, aby nebyly upfednostnény nebo upozadeény rtizné kultivary, coz by
bréanilo k zjisténi, které kultivary jsou popularni v riznych zemich. Cilem bylo vybrat
popularni a nejvice vyhledavané recepty z lokaln¢ dostupnych surovin a vyvarovat se
vyhledavani méné pouzivanych a komplikovanych receptid. Pro zjisténi popularnich
¢inskych receptil jsem pouzil socidlni web zaméfeny na otazky a odpovédi jednotlivych
uzivatelti Zhihu %1-F-. Naméty na recepty jsem hledal v diskuznim féru pod otazkou %¥

N A5 BB L 417 R 450722 Nasledné recepty jsem vybiral podle poétu pozitivnich hlast
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jednotlivych uzivateld. Pro vyhleddavani zdpadnich receptl jsem nenaSel podobné

diskusni forum, tudiz jsem zvolil nejvyhledavanéjsi webové stranky s danymi recepty.

4.3 Cinské recepty
Recept ¢. 1: Redkvitkovy salat Yanghua IR 788 b
Zdroj: (Christensen, 2016, s. 74-75).
Recept pochazi z rodiny Lu Guangrog ) 2% z Nankingu.
Ingredience:

e 2 svazky malych Cervenych fedkvicek

e 1 1zicka moiské soli

e | Izice s6jové omacky

e | Izice ryzového vinného octa

e 1 1zicka sezamového oleje

e 1 Izicka cukru krupice

Postup pripravy:

Redkvicky omyjte a ofiznéte. Na krajecim prkénku udefte do kazdé fedkvicky plochou
stranou noze, aby napraskly. Vlozte do stfedné velké misy a pridejte stl. Dobie
promichejte a nechte 20 minut odlezet. Sul z fedkvi¢ek vytahne vodu. V malé misce
smichejte s6jovou omacku, ocet, olej a cukr a poté misku muizete odstavit stranou. Tésné
pfed podavanim fedkvicky osuste a poté fedkvicky pfendejte do malé servirovaci misky.

Nasledné fedkvicky prelijte omackou, promichejte a mizete podavat.

Obr. 2 Redkvickovy saldt Yanghua

Zdroj: (Tiantiancaipu.com, 2020)
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Recept &. 2: Redkev v tistiiéné omacce #13H% b
Zdroj: (Sohu.com, 2019)
Ingredience:

e | maly kofen bilé fedkve

e Priméfené mnozstvi cibule

o Zazvor

e Cesnek

e Ustiicova omacka

e Sojova omacka

Postup pripravy:

Krok 1: Oloupejte bilou fedkev a nakrajejte ji na nudlicky. Cibuli, zazvor a Cesnek
nakrajte na jemné kousky pro pozdéjsi pouziti.

Krok 2: Do wok panve nalijte pfiméfené mnozstvi oleje a zahfejte jej. Poté do panve
vlozte nakrijenou cibuli, zdzvor a Cesnek a za stalého michani je osmazte, dokud
nezacnou vonet.

Krok 3: Do panve vloZte kosticky bilé fedkve a rovnomérné je osmazte.

Krok 4: Do panve pridejte 2 1zice tstficové omacky, 1 1zici svétlé s6jové omacky, 1 1zici
bilého cukru a poté rovnomérné osmazte.

Krok 5: Do hrnce nalijte misku s vodou

Krok 6: Hrnec ptikryjte, vaite na stfednim plameni a vaite 15 minut.

Krok 7: Vodu sced’te a servirujte a pro ozdobu posypejte trochou $alotky.

Dodatek:

Ustficova omacka a s6jova omacka maji samy o sobé slanou chut’. Neni tedy tieba

pridavat sil.

Obr. 3 Redkev v iistiicné omdcce

Zdroj: (Sohu.com, 2019)
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Recept ¢. 3: Nakladané platky fedkve % b
Zdroj: (Sohu.com, 2019)
Ingredience:

e | bila fedkev

e Par cervenych paprik

e Par strouzkt ¢esneku

Postup pripravy:

Krok 1: Redkev omyjte a nakrajejte na tenké platky. Slupku fedkve miizete ponechat, aby
po marinovani zlstala kiupava.

Krok 2: Nakrajené platky vlozte do misky, poté je osolte (asi 1 lzice soli), dobie
promichejte a nechte 30 minut marinovat. Po marinovani odstrante piebyte¢nou vodu.
Krok 3: Dale ptidejte 1 1zici bilého cukru, dobie promichejte a nechte dalSich 30 minut
marinovat. Po marinovani rovnéz odstrante piebyte¢nou vodu.

Krok 4: Poté¢ zatnéte platky fedkve oficidlné€ nakladat. Ptidejte 8 1Zic sdjové omacky, 3
1Zice octa, 2 1zice cukru, trochu Cervené papriky, trochu platkt ¢esneku. Zalijte vodou a
dobfe promichejte. Poté piikryjte potravinaiskou folii a nechte pfes noc marinovat
v lednici.

Krok 5: Na dalsi den mtizete podavat.

Zdroj: (Sohu.com, 2019)
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Recept ¢. 4: SuSena pikantni Fedkev FHE bT
Zdroj: (Sohu.com, 2019)

Ingredience:
e 2 bilé fedkve
e Chilli
e Sul
o Cukr

Postup pripravy:

Krok 1: Ocistéte fedkev a nakrajejte ji na prouzky. Pro lepsi chut’ mizete nechat slupku
Krok 2: Prouzky tedkve vlozte do misy, smichejte se 3-4 lzicemi soli, dikladné
promichejte a nechte 1 hodinu marinovat.

Krok 3: Poté z fedkvi vymackejte piebyte¢nou vodu.

Krok 4: Prouzky fedkvi polozte na susici sit’ku a poté je dejte na 2-3 dny na slunné misto.
Mezi tim je jednou nebo dvakrat otocte.

Krok 5: Susené fedkve oplachnéte vodou a nechte okapat. Poté ptidejte 3 polévkové 1zice

cukru a dikladné promichejte, aby se cukr dostal mezi jednotlivé prouzky fedkve.
Krok 6: Pridejte pul lzice so6jové omacky, trochu mletého chilli a opét dikladné
promichejte. Nasledné zakryjte potravinaiskou folii a nechte pfes noc ulezet.

Krok 7: Na dal$i den mtzete podavat.

Obr. 5 Susend pikantni Fedkev

Zdroj: (Sohu.com, 2019)
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Recept &. 5: Redkvové placky ¥ b 24f

Zdroj: (Meishichina.com, 2022)
Ingredience:

50 g mouky

300 g bilé fedkve

1 vejce

3 gramy smé&si péti kofeni
4 stonky jarni cibulky

Sal

Postup pripravy:

1.

Redkve oloupejte a nastrouhejte. Posolte je, abychom z nich dostali pfebyteénou
vihkost.

Vymackejte vodu z nastrouhanych fedkvi a vlozte je do velké misy.

Najemno nakréjejte Salotku

K nastrouhan¢ fedkvi ptidejte nakrajenou jarni cibulku, rozslehejte vejce, pridejte
smés péti koteni, ptidejte Spetku soli a dobte promichejte.

Pomalu ptidavejte mouku a vmichejte ji do vzniklé smési

Na panvi s neptilnavym povrchem rozehiejte trochu oleje, naberte 1Zici vzniklou
smés a rozprostiete ji po celé panvi.

Po ztuhnuti ji otoCte a smazte z obou stran dozlatova

Po dopeceni muzete placky ihned podavat.

Obr. 6 Redkvové placky

Zdroj: (Meishichina.com, 2022)
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Recept &. 6: Masové zavitky v Fedkvovém obalu {5 X% %
Zdroj: (Xiachufang.com, 2018)

Ingredience:

Polovinu bilé fedkve
50 g masové ndplné
S6jova omacka

Cibule

Postup pripravy:

1.
2.

© © N o O

Nejprve ptipravte masovou napln, tfi dily tuku a sedm dila libového masa

Maso jemné nakrdjime na pyré — neni to ptili§ namahavé, nakrajime si ho sami a
poté bude vonavéjsi nez to, které bychom krajeli mlynkem na maso.

Vzniklé pyré vlozime do hrnce a zalijeme trochou s6jové omacky, rostlinného
oleje, sezamoveého oleje, nakrajené cibule, pfidame sil, cukr a kofeni na maso.
Nasledné dikladné promichame.

Redkev omyijte a oloupejte. Nakrajejte ji na tenké platky o tloustce asi jednoho
milimetru. Dbejte na to, aby nebyly pfilis tlusté, jinak se pfi pozd€j$sim obalovani
masa zlomi.

V hrnci svaite vodu. Nakrajenou fedkev blansirujte asi dvé az tfi minuty.
Vezmeéte platek fedkve a dejte na né€j masovou napln, ale ne ptili§ mnoho.

Pokud neni fedkev tepla, lze jej snadno srolovat

K néslednému vateni pouzijte parni hrnec a vaite v pare po dobu 10 minut.
Vyjméte duSené masové zavitky, ozdobte je cibuli a ¢esnekem, pak rozehiejte
wok panev, pridejte olej a nékolik zrnek pepte a pepi osmahnéte. Osmazenym

olejem nasledné pielijte masové zavitky.

10. Nésledn¢ mizeme podavat.

Zdroj: (Xiachufang.com, 2018)
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Recept ¢. 7: Osvézujici nakladana Fedkev 3 0% b
Zdroj: (Xiachufang, 2017)

Ingredience:

Bila fedkev

1 ldhev bilého octu

e chilli papricky

e Sul

o  Cukr krystal

Postup pripravy:

1. Najemno nakrajejte chilli papricky (mnozstvi pouzijte podle vlastniho uvazeni)

2. Bilou fedkev ocistéte, neloupejte. Nasledn¢ nakrajejte na prouzky, ne vsak prilis
jemné. Posypte soli a nechte asi 20 minut marinovat. Poté proplachnéte vodou.

3. Ptidejte vodu, ocet a cukr do hrnce a pfivedte k varu a nasledné nechte
vychladnout

4. Do cisté vzduchotésné nadoby vlozte vrstvu fedkvi a vrstvu chilli papric¢ek a po
vlozeni do nadoby nalijte vychlazenou zalivku.

5. Nechte pies noc odleZet a na druhy den bude fedkev piipravena k jidlu.

Takto ptipravené fedkve jsou kiehké, kyselé, pikantni, sladké, velmi osvézujici a vyborné

k vegefi.

Obr. 8 Osvézujici nakladana redkev

Zdroj: (Xiachufang, 2017)
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Recept ¢&. 8: Polévka z bilé Fedkve a tofu kuli¢ek B | S ILT%
Zdroj: (Meishichina.com, 2021)

Ingredience:

Polovina bilé fedkve
Mleté maso

Tofu

Mlety zazvor

Jarni cibulku

Sul

Postup pripravy:

1.
2.
3.

Redkev omyijte, oloupejte a nastrouhejte

Jemn¢ nakrijejte libové maso, tofu a pfidejte mlety zazvor

Aniz byste tofu krajeli, pridejte masovou smés, mlety zazvor, sil a za¢néte hnist
rukama, dokud se masova smés nespoji s tofu. Dbejte na to, aby bylo tofu velmi
jemné, jinak se pii pripraveé kulicek rozpadne.

Nastrouhanou fedkev vlozte do malého hrnce a prelijte studenou vodou. Ze
vzniklé¢ smési z tofu a masa vymackejte kulicky a nasledné je vlozte do hrnce
s fedkvi.

Poté vaite asi 7 az 8 minut v zavislosti na velikosti kuli¢ek. Ptisypte nakrajenou

jarni cibulku, képnéte dvé kapky sezamového oleje a jste pfipraveni podavat.

Obr. 9 Polévka z bilé redkve a tofu kulicek

Zdroj: (Meishichina.com, 2021)
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4.4 Zapadni recepty

Recept ¢. 1: Bucatini s francouzskymi snidafiovymi Fedkvi¢kami, slaninou a zelenou

prizdobou
Zdroj: (Thekitchn.com, 2019)

Ingredience:

170 g bucatini nebo Spaget

Nékolik velkych francouzskych fedkvicek
4 prouzky slaniny

2 1zice olivového oleje

1/3 hrnku ¢erstvé nastrouhaného ovéiho syru Pecorino Romano

Postup pripravy:

1. Piived’te k varu velky hrnec osolené vody. Té&stoviny vaite 12 minut, dokud

nezméknou. Odd¢lte naté od fedkvicky a fedkvicky nakrajejte na platky. Dale
nakrajejte slaninu na malé platky. Smazte na velké panvi na prudkém ohni 3

minuty, dokud se tuk nevyskvaii a slanina neni mékka, ale kiupava.

2. Sced'te téstoviny, pfidejte je do panve a smazte 2 minuty. Posypte polovinou syra,

spoustou nahrubo namletého Cern¢ho pepie a soli. Nasledné zasypte zbylym

syrem a pridejte nakrajené fedkvicky i s najemno nakrajenou nati.

Obr. 10 Slechténi Bucatini s francouzskymi snidaiiovymi redkvickami, slaninou a zelenou prizdobou
{ :

3

S
P

Zdroj: (Thekitchn.com, 2019)
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Recept ¢. 2: Redkvitkové maslo od Matt & Tedd Leeovych
Zdroj: (Thekitchn.com, 2015)

Ingredience:

250 g kulatych cervenych fedkvic¢ek
6 1zic zmé&klého masla

1/2 1zi¢ky soli

1/8 1zicky mletého pepte

Toustovy chléb

e Opecené platky bagety
Postup pripravy:
1. Najemno nastrouhejte nebo rozmixujte fedkvicky
2. Obsah prendejte do satku nebo utérky a vyzdimejte z néj prebyte¢nou tekutinu
3. Ptendejte do stfedné velké misy a pridejte 4 1zice mésla.
4. Pomoci gumové stérky rozmixujte fedkvicky s maslem a ptidavejte po Izicich

dalsi maslo, dokud se smé&s nespoji v hladkou a poddajnou hmotu

Smés prendejte do misky nebo poharu, posypte ji soli a pepfem a ihned podavejte.

Obr. 11 Redkvickové maslo od Matt a Tedd Leeovych

Zdroj: (Thekitchn.com, 2015)
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Recept &. 3: Redkvi¢kovy duhovy salat
Zdroj: (Bonapettit.com, 2018)

Ingredience:

450 g fedkvicek

Citron

85 g syru Piave nebo parmazanu
1/2 salku bazalkovych listl

2 lzice panenského olivového oleje
Moftska stl

Cerstvé mlety &erny pepi

Postup pripravy:

1. Polovinu fedkvic¢ek nakrajejte na tenké platky a vlozte do velké misy. Zbyvajici

fedkvicky nechte vcelku, pokud jsou malé, nebo je rozkrojte na poloviny ¢i klinky,
pokud jsou vé&tsi a vloZte je do stejné misy. Redkvicky dobie osolte a nékolikrat
je rukama zmacknéte a podrt'te, aby se siil dostala do duziny. Vymackejte piilku
citronu. Druhou pllku si nechte na pozdéjsi odstranéni kiiry. Do misy ptidejte
citronovou $tavu a na fedkvicky nastrouhejte polovinu syra. Nasledné dobie
promichejte. Zbyly syr rozdrobte vidlickou do misy. Pfidejte bazalku a 2 1zice
oleje a znovu promichejte. Ochutnejte a v ptipadé¢ potteby dochut'te dalsi soli.

Ptendejte salat na talif. Pokapejte dal§im olejem, posypte moiskou soli, pepfem a

jemné nastrouhejte kiiru ze zbylé pllky citronu.

_ 0br. 12 Redkvickovy duhovy saldt .

Zdrc;j:(Bdnapettit.gbfh,ébléj S
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Recept ¢. 4: Redkvitky petené na Eesneku
Zdroj: (Therealfooddietitians, 2021)
Ingredience:
e 250 g Cerstvych fedkvicek
e 1 polévka ptepusténého masla Ghi, klasického mésla, kokosového oleje nebo
avokadového oleje
e 1/2 Izicky motské soli
e 1/8 lzicky Cerného pepie
e 1/41zicky suSené petrzelky, suSené pazitky nebo susené¢ho kopru

e 2 strouzky cesneku

Postup pripravy:

1. Ptredehiejte troubu na 220°C. V mise smichejte fedkvi¢ky, vami zvoleny tuk na
vafeni, suSené bylinky, stl a pepi. Promichejte, dokud nejsou tedkvicky
rovnomérne obalené.

2. Redkvicky rozlozte v jedné vrstvé do velké zapékaci misky.

3. Pecte 20-25 minut. Po prvnich 10 minutach peceni ptidejte mlety Cesnek a
promichejte. Vrat'te do trouby a pecte dal§ich 10-15 minut nebo dokud fedkvicky

neziskaji zlatohnédou barvu a nebudou snadno propichnutelné vidlickou.

Zdroj: (Therealfooddietitians, 2021)
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Recept ¢. 5: Pomazanka z bilé fedkve
Zdroj: (Kocikova, 2012)

Ingredience:

250 g tvarohu

1 dlouha bila fedkev

1 mensi cibule

3 strouzky Cesneku

2 polévkové 1zice nakrajené petrzele
3 polévkové lZice smetany na Slehani
1/2 Cervené papriky

1/2 ¢ajové 1zice mletého pepie

o Sul
Postup pripravy:
1. Ocisténou fedkev nastrouhdme najemno, mirné osolime, nechame vypustit Stavu
a dukladné vymackame.
2. Déme do misy s tvarohem, na drobné kosticky pokrajenou paprikou, cibuli,
prolisovanymi strouzky ¢esneku, petrzelkou a pepfem a vSe dobie rozmichame
3. Pokud bude smés husta, piiddme dle potfeby smetanu, znovu promichdme a

nechame v ledni¢ce chvili uleZet. Poddvame namazané na ¢erstvém peéivu.

Obr. 14 Pomazanka z bilé iedkve
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Recept ¢. 6: Placky z Ffedkve
Zdroj: (Chefkoch.de, 2016)

Ingredience:

600 g bilé fedkve daikon

3 brambory

1/2 svazku jarni cibulky

2 vejce

3 1zice mouky

3 polévkové 1zice strouhanky
Sul a pept

Olej na smazeni

Postup pripravy:

1.

2.

Ocistéte jarni cibulku a nakrdjejte na jemnd kolecka. Oloupejte brambory a
fedkvicky. Nastrouhejte brambory, vlozte je do utérky a vymackejte je. Redkev
nahrubo nastrouhejte, smichejte s 1/2 1zicky soli a nechte asi 10 minut odstat. Poté
vymackejte nastrouhanou fedkev a dejte ji do misy k bramboram. Pridejte
nakrajenou cibuli, vejce, mouku, strouhanku a promichejte. Tésto osolte a
opeprete.

Nabérackou nebo velkou l1zici vlozte smés do rozpalené¢ho oleje, vytvarujte

placi¢ky a osmazte je.

Obr. 15 Placky z redkve

Zdroj: (Chefkoch.de, 2016)
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Recept €. 7: Sladké Fedkvickové chipsy
Zdroj: (Boodschappen.nl, 2019)

Ingredience:

2 svazky fedkvicek
2 Izice olivového oleje
2 IZice medu

1/2 1zice skoticového prasku

Postup pripravy:

1. Predehiejte troubu na 170 °C. Ocistéte fedkvicky a blanSirujte je 1 minutu ve
vrouci vode¢ se soli. Osuste je a proplachnéte studenou vodou.

2. Redkvicky nakrajejte na velmi tenké platky. Smichejte olivovy olej s medem,
skofici a Spetkou pepfe.

3. Tuto smés vmichejte do fedkvi¢ek a rozprostiete je na plech. Redkvicky peéte asi
15 minut uprostied trouby.

4. Obrat’te je, snizte teplotu trouby na 100 °C a fedkvicky pecte dalSich 15-17 minut.

5. Kdyz se tedkvicky trochu scvrknou a jsou kiupavé, znamena to, ze jsou hotové.

Podavejte s dipem z feckého jogurtu s medem.

Obr. 16 Sladké redkvickové chips

' Zdroj: (Boohappen.nl, 2019)
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Recept ¢. 8: Redkvi¢ky s bylinkovym syrem
Zdroj: (Delish.com, 2014)

Ingredience:

220 g koziho syra

50 g syra gervais

Ya 1Zice Cervené papriky

2 Izice chlazeného pesta

2 lzicky Cerstvé citronové Stavy
1 polévkova lzice petrzelové naté
1 strouzek ¢esneku

1/4 1zi¢ky soli

1/4 1zi¢ky pepie

7 velkych fedkvicek

Postup pripravy:

1. Syry, ¢ervenou papriku, pesto, citronovou stavu, 2 1zicky petrzelky, cesnek, stl a

pept rozmixujte na stiedni rychlost. Smés pieneste do velkého plniciho sacku
opatieného velkou hvézdicovou $pi¢kou. Poté nakrajejte fedkvicky na jemné

platky.

2. Syrovou sm¢s naneste na kazdy platek fedkvicky. Ozdobte zbylou petrzelkou.

Obr‘. 1?51‘?'8({/'€viéky s bylinkovym | syrem

Zdroj: (Delish.com, 2014)
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5 Komparace receptl

Mezi ¢inskymi recepty fedkve R. sativus var. radicula (dale fedkvicky) mély zastoupeni
pouze v jednom z vybranych receptl. Zbylych sedm recepti obsahovalo bil¢ fedkve R.
sativus var. longipinnatus (dale daikon).

Z téchto dat mizeme vy¢ist, ze v Cinském prostfedi se za uéelem vafeni v daleko
vetsi mife pouziva fedkev daikon. Recepty obsahujici daikon jsou také do znacné miry
zpracovani a zptisobu tepelné Gipravy. VSimnout si toho miZzeme napf. u ¢inského receptu
na Susenou pikantni fedkev (FEEE b T°), kdy je fedkev nakrajena na drobné prouzky a
nasledné ususena nebo nazorné u receptu na masové zavitky v fedkvovém obalu (75 7%

N$), kdy je fedkev nakrajena na drobné platky pfipominajici brambirky a nasledné
zavinuta do smési mletého masa. Daikon se da oproti fedkvicce snadnéji a efektivnéji
vyuzit i pfi jeho strouhdni, coz miizeme vidét u ¢inského receptu na fedkvové placky (5

b 2275t), polévky z bil¢ fedkve a tofu kulicek (H% N & HF%), u ¢eského receptu
na pomazanku z bilé fedkve, nebo také u némecké varianty na placky z fedkve. V receptu
na fedkvickové maslo od Matt a Tedd Leeovych se naopak bila fedkev nepouziva, ackoliv
se takeé jednd o recept, ktery vyzaduje strouhani nebo mixovani. Daikon také nabizi
bohatéjsi zptisob uUpravy. V receptech jsme se mohli setkat se smazenou, vaienou,
marinovanou nebo blanirovanou variantou. Redkvicka se ve vétsiné receptii konzumuje
syrova at’ uz ve forme salatu, pomazanky nebo masla. Tepeln¢ upravena se vyskytovala
jen ve dvou ze sedmi recepti, a to Vv receptu na sladké fedkvickové chipsy a fedkvicky
pecené na cesneku.

Pro¢ je tedy velka bila fedkev daikon popularniv Ciné a v Evrop& nema tak bohaté
zastoupeni a je nahrazovana pravé malymi ¢ervenymi fedkvickami? Domnivam se, ze
odpovéd’ na tuto otazku spociva prave v popularit¢ tepelného upravovani zeleniny
v ramci Ciny a zapadu. V Ciné a v jizni Asii obecné se zelenina ve v&t3iné piipadii tepelng
upravuje. Daikon je zde tedy ve vétsi oblibé, protoze diky jeho velikosti umoznuje veétsi
variabilitu ve zpracovani pro naslednou tepelnou Upravu. Naopak v Evropé se zelenina
ve veétsiné piipadi konzumuje v Syrovém stavu a evropska fedkvi¢ka dava tedy vétsi
vyznam jako forma ptizdoby do salatl, nebo do ptiloh, kde v obou ptipadech vynikne jeji

Cerveny povrch a plni také estetickou funkci.
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Graf. 2 Zastoupeni kultivarit v éinskych a zapadnich receptech
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Zdroj: Vlastni zpracovani dle zji§ténych poznatkd

Graf. 3 Oblibené zpiisoby upravy v zapadnich a éinskych receptech
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Zdroj: Vlastni zpracovani dle zjisténych poznatkt

5.1 Komparace receptu na fedkvové placky
V obou zkoumanych vzorcich se vyskytl recept na fedkvové placky. Jeden recept byl
¢insky a druhy némecky. Recepty jsem se tedy rozhodl porovnat a zjistit, v ¢em se lisi a
Vv ¢em jsou naopak podobné.

Cinsky recept obsahuje: fedkve, mouku, vejce, jarni cibulku, kofeni a stl.
Némecky recept obsahuje: fedkve, brambory, mouku, vejce, jarni cibulku, strouhanku,
stl a pepf.

Cinsky recept je na prvni pohled prostsi, jelikoz se v ném vyskytuje méné surovin.
Némecky recept od ¢inského receptu navic obsahuje brambory a strouhanku. Brambory
Jsou V receptu obsazeny ziejmé proto, Ze fedkev sama o sobé obsahuje velké mnozstvi
vody a malé mnozstvi skrobu a mohl by tak v procesu smazeni vzniknout problém pii

spojeni placky dohromady a nasledné by se mohla zvysit jeji trhavost. Dale jsou brambory
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Vv némeckém receptu pouzity z divodu jejich hojného pouzivani v kontextu evropské
gastronomie. Znamé&jsi varianta fedkvové placky je v Evropé bramborova placka a jeji
popularita méla vliv i pti vytvareni tohoto némeckého receptu. Naopak v ¢inské varianté
receptu brambory nejsou obsazeny a mizeme ho tedy povazovat za autenti¢téjsi. Dale je
Vv Cinském receptu namisto pepie pouzita smés péti druhii kofeni. Po vizualni strance se

naopak oba recepty shoduiji.

5.2 Popis a piiprava fedkve v ¢inskych zdrojich
Ve své vlastni kuchatce Hom (2011, s. 35) popisuje fedkev jako dlouhou, bilou zeleninu
svym tvarem piipominajici mrkev, svymi proporcemi ale obvykle mnohem vétsi. Jako
alternativni nazvy uvéadi mooli nebo daikon. Redkev vydrzi dlouhou dobu ve varu, aniz
by se rozpadla, rozbfedla nebo zménila svou strukturu. Diky této vlastnosti dokaze
absorbovat chuté¢ v pokrmu, ve kterém se vafi, a pfitom si zachovavd svou
charakteristickou chut’ a strukturu. Po uvafeni si zachova svou kiupavou texturu. Jsou
vS§ak mnohem kieh¢i a maji riznou chut’ od sladké a jemné az po ostrou a Stiplavou.
V Ciné se zminény druh fedkve pouziva v domacich pokrmech, podobnym zptisobem,
jako se v zapadni gastronomii pouZzivaji brambory nebo mrkev. Na tento zptisob pouZziti
se ale pouzivaji pouze loupané. Mimo vafenou variantu se také upravuji za ucelem jejich
nasledného uchovani. Pouzivaji se tedy také jako nakladané, upravené ve slaném nalevu

[ 24

nebo susené. K samotnému nakladani se pouzivaji odridy StiplavéjsSiho charakteru,
jemnéjsi jsou poté pouzity K vafeni. Jelikoz se vétSina palivé chuti nachazi ve slupce,
k dosaZeni jemnéjSi chuti se doporucuje pouzit fedkev oloupanou. Loupané fedkve
jemnéjsi chuti se nejcastéji smazi, dusi, vafi nebo vaii na paie a poté se kombinuji
s vepifovym nebo hovézim masem. Z jemnych fedkvi se v jizni Ciné také pfipravuje slana

naplit do knedli¢kti dim sum (shao mai — %%3Z). Na rozdil od t&7ké a Skrobnaté chuti

ostatni kofenové zeleniny fedkev vynikéd svym lehkym a osvézujicim nadechem.
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5.3 Popis a piiprava fedkve v evropskych zdrojich
Redkev je kofenova zelenina patiici do &eledi brukvovitych (Brassicaceae) spolu
s dalsimi ¢&leny, jako je brokolice, zeli, kvétak tufin a kapusta. Redkev muze byt
nacervenala i bila, sladka i peprna, kulatd i podlouhla. Vyskytuji se tedy v riznych
barvach, tvarech, texturach, velikostech a chutich. AvSak nami bézné¢ znamé fedkve se
pohybuji na hranici mezi ostrou a sladkou chuti, na povrchu jsou zbarveny docervena
s kfupavou bilou duzinou a obvykle nejsou vetsi nez golfovy micek. Pfi ndkupu fedkvi
jakéhokoliv druhu byste se méli ujistit, Ze listy vypadaji svézi a zelené. Dulezité je se také
ujistit, ze fedkve jsou dostatecné tézké vzhledem ke svému objemu, abyste se vyvarovali
koupé zdfevnatélé hlizy. Povrch by mél byt hladky a nevrascity. Samotna ptiprava fedkvi
je velmi jednoducha. Staci je umyt a jsou ptipraveny k pouziti. Nejcastéji se konzumuji
syroveé jako kfupava pfiloha do salatq, ale Ize je také vafit nebo nakladat. Pfi vafeni nebo
nakladani mohou jemné vyblednout a zméni se taktéZ jejich chut’ a textura. Pfi vafeni
zméknou a stanou se jemng&j$i a pti nakladani naopak kiupavéjsi a ostiejsi. Nakladané
tedkve daikon jsou béznou korejskou ptilohou, které se ¢asto podava ke smazenému nebo
grilovanému masu (Kitchenstories.com, 2019). Mezi dalsi zptisob, jak upravit fedkve je
peceni. Pfi peceni se jejich chut’ velmi vérohodné podoba bramboram a jejich vyrazny
peprny nadech se zna¢n€ zmirni. Mimo samotnou hlizu muazete pouzit také jeji naté a

muzete s nimi zachazet jako s jakoukoliv jinou listovou zeleninou (Matsoukas, 2014).
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5.4 Komparace popisu a ptipravy fedkve mezi ¢inskymi a evropskymi zdroji
Na prvni pohled si mizeme vSimnout, Ze popis fedkve v ¢inskych a evropskych zdrojich
je do znaéné miry odlisny. Cinské zdroje popisuji fedkev jako dlouhou, bilou zeleninu
tvarem piipominajici mrkev vétsiho objemu. Evropské zdroje naopak zminuji fakt, Ze se
fedkev vyskytuje v mnoha riiznych barvach, tvarech a velikostech, ale bézn¢ zndmé
fedkve jsou Cervené, malé a kulaté.

Cinské zdroje naopak uvadéji mnohem bohatsi zptisob pouziti. Piipravuji se jako
vafené, nakladané, upravené ve slaném nalevu, susené, smazené, dusené nebo varené na
pafe. Loupana se pouziva také jako pfiloha a nahrada v evropské gastronomii tolik
oblibenych brambor. Evropské zdroje uvadéji, Ze nejcastéji se konzumuje v Syrovém
stavu jako pfiloha do salatd, ale zminuji se také o varené, nakladané nebo pecené varianté.
Evropské zdroje také uvadéji moznost pouziti samotné naté.” Cinské zdroje nikoliv. Ve

zpisobu pouziti se také znacné lisi.

Tab 2 Vyobrazeni a zpracovani fedkve v Ciné a na Zdpadé

Bézny zptisob tGpravy
Nejcastejsi - « Bézné
) «© g =) = % 3 \g .
vyobrazeni 3 5 5 2 S 5 5 | pouziti
; »CG )8 o] z >A Xg
fedkve 2 > & k] 2 A naté
1.
Cina A L 2 L 2 2 2 e Ne
e 2 | |Z |< |< | < |<
2.
Y o o
A N B} <) (<5} [<5) 5}
Zapad ﬁ, .‘ = 2 g 2 2 2 2 Ano
A,

Zdroj: Vlastni zpracovani dle zjisténych poznatki; 1. (Growersdirectus.com, 2022); 2. (Cornershopapp.com, 2022)

Z vysledku srovnani je patrné vidét fakt, ze v ¢inské kuchyni se v minimalni mite
potraviny zpracovavaji formou peceni.? Timto se nabizi otazka, co stoji za tim, Ze se
v Ciné tak malo pouziva pedeni jako forma zpracovani jidla? Odpovéd jsem nalezl na

socialnim webu zamétfeného na otazky a odpovédi Quora.

" Pouziti nat& se vyskytuje i v zdpadnim receptu &. 1
8 Mohli jsme si toho v§imnout také u ¢inskych receptii, kdy zadny recept nebyl peteny a zapadni recepty
byly pecené dva
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V tradi¢ni ¢inské kuchyni, kterou dnes stale miizeme najit na venkové dominuji
dva velké otvory, do nichz se umistuji wok panve. Otvory pod wok panvi slouzi
k prostupu ohné. Existuje tedy diivod, pro¢ byl tento zptisob upfednostnén pred pouzitim
pece. Tykalo se to piedeviim nedostupnosti a vysoké ceny dieva, jelikoz Cina neni na
rozdil od mnoha jinych zemi ptili§ zalesnénd. Palivo na vareni tak bylo nedostatkové
zbozi. Tradi¢ni kuchyné s otvory pro ohfev wok panve spotiebovaly o 70 % méné¢ paliva,
jelikoz zde neni otevieny plamen, kromé mista, kde se piiklada dievo. Jak mizeme vidét
Z nize uvedenych statistik, Cina disponuje pouze 208 miliony hektary lest, tedy méné nez
50 % lesti na osobu nez v EU a Sestkrat méné nez v USA. Ve stfedoveku vSak tento rozdil
byl jesté propastnéjsi. V té dob¢ tvotily lesy vice nez 60 % rozlohy dnesni EU. Pokud
pouzijeme rok 1200 n.l., dynastii Song jako zastupce Ciny a vybrané staty EU jako
zastupce EU, pomér plochy lesa na osobu by pro Cinu ¢inil 0,74 hektaru a pro EU by toto
¢islo Cinilo 3,95 hektaru lesa na osobu. Z téchto statistik mizeme vycist, ze Evropa

historicky méla dieva dostatek a mohla si tedy dovolit spotiebovat vice dieva pii peceni
(Chong, 2020).

Tab 3 Zalesnénd piida v prepoctu na obyvatele v Ciné, EU a USA

Zalesnéno Celkova plocha Populace
Hektary (mil.) k r. 2000 (mil.) | Hektary/osobu
Cina 208 960 1393 0,15
EU 161 447 446 0,36
USA 331 983 328 1,01

Zdroj: Vlastni zpracovani dle ziskanych informaci od Chong (2020).
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5.5 Shrnuti
V Pribéhu praktické casti prace jsme meéli moznost zjistit, ze vyuziti fedkve
v gastronomii se z pohledu ¢insko-evropského kontextu do zna¢né miry lisi. Zkoumané
celky pouzivaji odlisné kultivary a odli$né zpuisoby zpracovani. Zjistili jsme, Ze odliSujici
se zpusoby zpracovani této zeleniny maji nejen kulturni, ale i historicky kontext.
Teoreticka ast prace poukazala na znaéné rozdily v uziti fedkve seté v kontextu Ciny a
zapadu. Tyto rozdily byly nésledné v praktické ¢asti potvrzeny. Teoreticka ¢ast prace
poukazala na jeji historickou vyznamnost z hlediska rychlého a spolehlivého zdroje
potravy pro jeji nendro¢nosti v péstovani a moznosti nékolikanasobné sklizné v prabéhu
jednoho roku. Poskytovala také bohaty zdroj vitaminl, mineralti a antioxidantd, které
byly v historii pfi nedostatku rozmanité stravy nezbytnou slozkou pro udrzeni celkového
zdravi Clovéka. Nabizela také feSeni pfilé¢bé ruznych onemocnénich, predevsim
onemocnénich Zaludku, mocovych cest a jater. V soucasnosti, kdy mame pftistup
k rozmanité stravé a pokrocilé 1ékaiské péci tento vyznam takika ztratila, presto vSak

Vv jinych oblastech nabizi mnohé opodstatnéni.
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Zavér

fakt je ovSsem v dnes$ni dobé zejména mladou populaci €asto opomijen. Dlivodem mize
byt zrychleny zptisob zivota, kterym mladi lidé v dnesni dob¢ ziji, a tak jim nezbyva tolik
¢asu dbat na své zdravi v podobé konzumace zdravi prosp&$nych potravin a radéji voli
fastfoodové varianty, které jak uz nazev napovidd nevyzaduji tolik ¢asu na ptipravu a
naslednou konzumaci. Tato prace méla za cil poukazat na moderni trendy ve stravovani
napfi¢ spolecnosti. Dale se podrobnéji zabyvala fedkvi setou a jejimi prospéSnymi
vlastnostmi pro ¢loveéka. V praktické ¢asti byly piedstaveny zdravé a na pfipravu snadné
recepty obsahujici pravé zminovanou fedkev a mohly tak poukazat ¢tenaium, ze tato
zelenina skyta v oblasti gastronomie mnohé vyuziti, které je vSak v zapadnim kontextu
Casto opomijeno. Zjisténé poznatky byly nasledné porovnany. Prace po komparaci dat
poukazala na to, ze vyuziti fedkve v zapadni gastronomii je oproti ¢inskému zptsobu
vyuziti do zna¢né miry omezené. Hlavnim divodem je nejspiSe fakt, ze v z&padni
gastronomii je fedkev vnimana z velké ¢asti pouze jako piimés do salatu nebo jako forma
zeleninové prizdoby k chutovému a barevnému ozdobeni pokrmu. V ¢inském kontextu
ma vSak mnohem vétsi vyuziti. Jelikoz se ve vétSiné€ ptipadi nekonzumuje syrova, ale
tepelné upravena, nabizi tak vétsi variabilitu v jejim pouziti. Ackoliv jsou na zapadé
zpusoby uziti fedkve do zna¢né miry omezené, piesto se domnivam, ze by se tento trend

vSak s pribyvajicim poctem vegetaridni a veganli v moderni spole¢nosti mohl zménit.
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Resumé

This bachelor thesis “Radish and its use in Europe and China” focuses on the topic of
modern dietary habits and common health for human society. The goal is to describe and
define benefits of radish (Raphanus sativus) across various factors such as its medical use
or use in gastronomy.

The second part of this thesis is devoted to easy and healthy recipes containing radish as
amajor ingredient. It can give readers a brief idea on how various yet simple the delicious
recipes with radish can be. Later there are analyzed and described the differences between
its use across China and Europe, which can give readers a deeper understanding of its

different usecase in these two compared cultures.

Keywords: Radish, Europe, China, western cuisine, chinese cuisine, vegetarianism,

veganism, healthy lifestyle

50



Seznam pouzitych zdroji

Knihy
DUDA, Michal a Vladimir STRELEC. Lahddkova zelenina. Bratislava: Priroda, 1986.

Nasa zahradka.

CHRISTENSEN, Shanti. Family Style Chinese Cookbook [online]. Rockridge Press,
2016, 273 s. [cit. 2022-04-29]. ISBN 9781623157623.

HOM, Ken. Complete Chinese Cookbook [online]. Ebury Publishing, 2011, s. 35 [cit.
2022-05-04]. ISBN 9781409074199.

KOTT, Leon a Jiti MORAVEC. Péstovani a pouZiti méné znamych zelenin. Praha: Statni
zemeédelské nakladatelstvi, 1989, 268 s.

KRESANEK, Jaroslav a Jaroslav KRESANEK. Atlas liecivych rastlin a lesnych plodov.
Martin: Osveta, 2008, 424 s. ISBN 978-80-8063-292-2.

PETRACKOVA, Véra a Jiti KRAUS. Akademicky slovnik cizich slov: [A-Z]. Praha:
Academia, 1997. ISBN 80-200-0607-9.

STUART, G.A. Chinese materia medica: Vegetable kingdom. Taipei: Southern materials
center, 1979, s. 370-371. ISBN 0899863094.

TRONICKOVA, Eva. Zelenina. Ilustroval Zdetika KREJCOVA. Praha: Artia, 1985, 223

S.

VALICEK, Pavel. Uzitkové rostliny tropii a subtropii. Vyd. 2., upr. a dopl. Praha:
Academia, 2002, 486 s. ISBN 8020009396.

51



Clanky

GOYENECHE, Rosario a Sara ROURA. Chemical characterization and antioxidant
capacity of red radish (Raphanus sativus L.) leaves and roots. Journal of Functional
Foods [online].  ¢erven 2017, 256-264 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
doi:10.1016/j.jff.2015.04.049

GU, Yuxuan, Yansu HE a Kaitlyn HARPER. Fruit and Vegetable Intake and All-Cause
Mortality in a Chinese Population: The China Health and Nutrition Survey. International
Journal of Environmental Research and Public Health [online]. 5.1.2021, 2021[cit.
2022-05-02]. Dostupné z: doi:10.3390/ijerph18010342

GUPTA, K., G. TALWAR, V. JAIN, K. DHAWAN a S. JAIN. SALAD CROPS | Root,
Bulb, and Tuber Crops. Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition [online]. CCS
Haryana Agricultural University, Haryana, India: Academic Press, 6.12.2003, 5060-5073
[cit. 2022-05-02]. Dostupné z: doi:https://doi.org/10.1016/B0-12-227055-X/01040-3

KANEKO, Yukio a Yasuo MATSUZAWA. Genetic Improvement of Vegetable Crops. :
35 - Radish: Raphanus sativus L. [online]. Tokyo: Pergamon Press Japan, 1993, s. 487-
481 [cit. 2022-04-28]. ISBN 9780080408262. Dostupné z.

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/raphanus/pdf

KUCERA, Ondfej, Katefina SAMAJOVA, Renata CIZMAROVA a Dan
FALTYNEK. On the Origin of Chinese Cabbage [online]. Srpen 2018 [cit. 2022-04-21].
Dostupné z.

https://www.researchgate.net/publication/327311444 On the Origin of Chinese Cab
bage

LI, Hui Lin. The Vegetables of Ancient China. Economic Botany [online]. New York
Botanical Garden Press, Springer, 1969, 257 [cit. 2022-03-22]. Dostupne z:
http://www.jstor.org/stable/4253062

52


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/raphanus/pdf
https://www.researchgate.net/publication/327311444_On_the_Origin_of_Chinese_Cabbage
https://www.researchgate.net/publication/327311444_On_the_Origin_of_Chinese_Cabbage
http://www.jstor.org/stable/4253062

MAZZONI, Luca, Maria Teresa Ariza FERNANDEZ a Franco CAPOCASA. Potential
health benefits of fruit and vegetables[online]. Basel: Applied Sciences, 2021 [cit. 2022-
03-29]. ISBN 9783036524214, Dostupné z:
https://www.mdpi.com/books/pdfview/book/4642 doi:10.3390/books978-3-0365-2420-
7

NISHIO, Takeshi a Hiroyasu KITASHIBA. The radish genome [online]. Springer Nature,
2017 [cit. 2022-03-31]. ISBN 978-3-319-59252-7. Dostupné z.
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978-3-319-59253-4.pdf

OKINE, A., A. YIMAMU, M. HANADA, M. IZUMITA, M. ZUNONG a M.
OKAMOTO. Ensiling characteristics of daikon (Raphanus sativus) by-product and its
potential as an animal feed resource. Animal Feed Science and Technology [online].
2006, 136(3), 248-249 [cit. 2022-04-07]. ISSN 03778401. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S037784010600352X?via%3Dihub
doi:10.1016/j.anifeedsci.2006.09.005

VELASCO, Pablo, Viktor Manuel RODRIGUEZ, Marta FRANCISCO, Maria Elena
CARTEA a Pilar SOENGAS. Genetics and Breeding of Brassica Crops [online].
Mérillon  JM: Springer, 2017, s. 111 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://doi.org/10.1007/978-3-319-25462-3 2

WANG, Linsong, Xiangdong SUN, Fangjun LI a Yifan WANG. Antioxidant and pro-
oxidant properties of acylated pelargonidin derivatives extracted from red radish
(Raphanus sativus var. niger, Brassicaceae) [online]. 3.7.2010 [cit. 2022-05-02].
Dostupné z: doi:10.1016/j.fct.2010.06.045

WILLS, Ron, Angela WONG, Frances SCRIVEN a Heather GREENFIELD. Nutrient
composition of Chinese vegetables. Journal of Agricultural and Food Chemistry [online].
ACS Legacy Archives, 1.3.1984, 413-416 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
doi:https://doi.org/10.1021/jf00122a059

53


https://www.mdpi.com/books/pdfview/book/4642
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978-3-319-59253-4.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S037784010600352X?via%3Dihub
https://doi.org/10.1007/978-3-319-25462-3_2

YAMAGISHI, Hiroshi a Toru TERACHI. Multiple origins of cultivated radishes as
evidenced by a comparison of the structural variations in mitochondrial DNA of
Raphanus. Genome [online]. 2003(46), 89 [cit.  2022-04-07]. Dostupné z:
d0i:10.1139/9g02-110

Ostatni zdroje

Bolster.eu: Black Radish 'Black Spanish Round' [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02].
Dostupné z: https://www.bolster.eu/black-radish-black-spanish-round-raphanus-

sativus/p69

Bonappetit.com: Radish Rainbow Salad [online]. 1.8.2018 [cit. 2022-05-02]. Dostupné
Z: https://www.bonappetit.com/recipe/radish-rainbow-salad

Boodschappen.nl: Zoete radijs-chips [online]. 2019 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.boodschappen.nl/recept/zoete-radijs-chips/?pagina=0

Cornershopapp.com: Radishes red bunch [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://cornershopapp.com/en-us/products/23gx5-radishes-red-bunch-1-ct

Delish.com: Radishes with Herbed Cheese [online]. 4.5.2014 [cit. 2022-05-02].
Dostupné z: https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/recipes/a36295/radishes-
herbed-cheese-recipe-ghk0414/

Economist.com: Why people in rich countries are eating more vegan food [online].
11.10.2018 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.economist.com/briefing/2018/10/13/why-people-in-rich-countries-are-
eating-more-vegan-food

GORVETT, Zaria. The mystery of why there are more women

vegans. Bbc.com [online]. 18.2.2020 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.bbc.com/future/article/20200214-the-mystery-of-why-there-are-more-
women-vegans

Growersdirectus.com: Daikon radish [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://growersdirectus.com/collections/latest-arrivals/products/daikon-radish-per-lb-
farm-direct?variant=39304241184838

Chefkoch.de: Rettich-Bratlinge mit Schnittlauch-Dip [online]. 2016 [cit. 2022-05-02].
Dostupné z: https://www.chefkoch.de/rezepte/3167651471520182/Rettich-Bratlinge-
mit-Schnittlauch-Dip.html

CHONG, Christopher. Why isn't oven used in Chinese cuisine?. Quora.com [online].
27.4.2020 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z: https://qr.ae/pv2LwQ

Jonaspfeifer.de: Brassica oleracea [foto]. In: . 12.1.2021 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://jonaspfeifer.de/brassica-oleracea/

54


https://www.bolster.eu/black-radish-black-spanish-round-raphanus-sativus/p69
https://www.bolster.eu/black-radish-black-spanish-round-raphanus-sativus/p69
https://www.bonappetit.com/recipe/radish-rainbow-salad
https://www.boodschappen.nl/recept/zoete-radijs-chips/?pagina=0
https://cornershopapp.com/en-us/products/23gx5-radishes-red-bunch-1-ct
https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/recipes/a36295/radishes-herbed-cheese-recipe-ghk0414/
https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/recipes/a36295/radishes-herbed-cheese-recipe-ghk0414/
https://www.economist.com/briefing/2018/10/13/why-people-in-rich-countries-are-eating-more-vegan-food
https://www.economist.com/briefing/2018/10/13/why-people-in-rich-countries-are-eating-more-vegan-food
https://www.bbc.com/future/article/20200214-the-mystery-of-why-there-are-more-women-vegans
https://www.bbc.com/future/article/20200214-the-mystery-of-why-there-are-more-women-vegans
https://growersdirectus.com/collections/latest-arrivals/products/daikon-radish-per-lb-farm-direct?variant=39304241184838
https://growersdirectus.com/collections/latest-arrivals/products/daikon-radish-per-lb-farm-direct?variant=39304241184838
https://www.chefkoch.de/rezepte/3167651471520182/Rettich-Bratlinge-mit-Schnittlauch-Dip.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/3167651471520182/Rettich-Bratlinge-mit-Schnittlauch-Dip.html
https://qr.ae/pv2LwQ
https://jonaspfeifer.de/brassica-oleracea/

Kitchenstories.com: Everything to know about cooking and shopping for in the season
radishes [online]. 2019 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.kitchenstories.com/en/stories/4-things-to-know-about-radishes-plus-new-

recipes

KOCIKOVA, Anna. Pomazanka z bil¢ fedkve. Toprecepty.cz [online]. 26.3.2012 [cit.
2022-05-02]. Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/26357-pomazanka-z-bile-
redkve/

Lexico.com: Meaning of mooli in English [online]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.lexico.com/definition/mooli

MATSOUKAS, Gina. Guide to radishes: Guide to
radishes. Runningtothekitchen.com [online]. 7.3.2014 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.runningtothekitchen.com/a-guide-to-spring-vegetables-radishes/

MCCORMICK, Benjamin. Why People Go Vegan: 2019 Global Survey
Results [online]. 4.4.2019 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://vomadlife.com/blogs/news/why-people-go-vegan-2019-global-survey-results

Meishichina.com: Bai luobo doufu wanzi tang A2 A Z/& X7~ [online]. 2021 [cit.
2022-05-02]. Dostupné z: https://home.meishichina.com/recipe-369854.html

Meishichina.com: Luobo sibing 2 AZZ4# [online]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://home.meishichina.com/recipe-301948.html

Milujivareni.cz: Redkvicka [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
http://www.milujivareni.cz/zboziznalstvi/2387-redkvicka/

Mrfothergills.com.au: Radish rat tail [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.mrfotherqgills.com.au/wk-radish-rat-tail.html

Nusameat.com.au: White radish [foto]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://nusameat.com.au/product/white-radish/

Sohu.com: Bai luobo de 12 zuofa A2 AF912 #:% [online]. 26.10.2019 [cit. 2022-05-
02]. Dostupné z: https://www.sohu.com/a/349764297 105467

Thekitchn.com: Recipe: Matt & Ted Lee’s Radish Butter [online]. 3.6.2015 [cit. 2022-
05-02]. Dostupne z: https://www.thekitchn.com/recipe-matt-amp-ted-lees-radish-butter-
recipes-from-the-kitchn-218913

Thekitchn.com: Recipe: Rozanne Gold’s Bucatini with French Breakfast Radishes,
Bacon & Greens [online]. 1.5.2019 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.thekitchn.com/recipe-rozanne-golds-bucatini-with-french-breakfast-
radishes-bacon-amp-greens-recipes-from-the-kitchn-218914

Therealfooddietitians.com: Garlic Toasted Radishes [online]. 4.7.2021 [cit. 2022-05-
02]. Dostupné z: https://therealfooddietitians.com/garlic-roasted-radishes/

55


https://www.kitchenstories.com/en/stories/4-things-to-know-about-radishes-plus-new-recipes
https://www.kitchenstories.com/en/stories/4-things-to-know-about-radishes-plus-new-recipes
https://www.toprecepty.cz/recept/26357-pomazanka-z-bile-redkve/
https://www.toprecepty.cz/recept/26357-pomazanka-z-bile-redkve/
https://www.lexico.com/definition/mooli
https://www.runningtothekitchen.com/a-guide-to-spring-vegetables-radishes/
https://vomadlife.com/blogs/news/why-people-go-vegan-2019-global-survey-results
https://home.meishichina.com/recipe-369854.html
https://home.meishichina.com/recipe-301948.html
http://www.milujivareni.cz/zboziznalstvi/2387-redkvicka/
https://www.mrfothergills.com.au/wk-radish-rat-tail.html
https://nusameat.com.au/product/white-radish/
https://www.sohu.com/a/349764297_105467
https://www.thekitchn.com/recipe-matt-amp-ted-lees-radish-butter-recipes-from-the-kitchn-218913
https://www.thekitchn.com/recipe-matt-amp-ted-lees-radish-butter-recipes-from-the-kitchn-218913
https://www.thekitchn.com/recipe-rozanne-golds-bucatini-with-french-breakfast-radishes-bacon-amp-greens-recipes-from-the-kitchn-218914
https://www.thekitchn.com/recipe-rozanne-golds-bucatini-with-french-breakfast-radishes-bacon-amp-greens-recipes-from-the-kitchn-218914
https://therealfooddietitians.com/garlic-roasted-radishes/

Tiantiancaipu.com A2 [online]. 2020 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://m.tiantiancaipu.com/recipes/info-703397.html

Trends.google.com: Hledany vyraz: vegan [online]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://trends.google.com/trends/explore?date=all&g=vegan

Vegansociety.com: Definition of veganism [online]. 2022 [cit. 2022-05-02]. Dostupné z:
https://www.vegansociety.com/go-vegan/definition-veganism

Xiachufang.com: Qingzheng luobo rou juan ;&Z%2Z A2 [online]. 2018 [cit. 2022-
05-02]. Dostupne z: https://www.xiachufang.com/recipe/100607338/

Xiachufang.com: Shuangkou pao luobo Z&L7£Z / [online]. 2017 [cit. 2022-05-02].
Dostupné z: https://www.xiachufang.com/recipe/102222518/

56


https://m.tiantiancaipu.com/recipes/info-703397.html
https://trends.google.com/trends/explore?date=all&q=vegan
https://www.vegansociety.com/go-vegan/definition-veganism
https://www.xiachufang.com/recipe/100607338/

	Anotace
	Seznam tabulek, grafů, obrázků a příloh
	Editační poznámka
	Úvod
	1. Metodologie
	2. Stravovací trendy v rámci stupňů vývoje společnosti
	2.1 Západní svět a jeho tendence k veganství
	Graf 1 Graf procentuálně vyobrazující hlavní důvody, proč lidé přešli k veganství.
	Mapa 1 Popularita vyhledávaného výrazu „vegan“ na vyhledávači Google
	Mapa 2 Zastoupení veganů z výzkumu na světové mapě

	2.2 Konzumace masa v rozvojových společnostech

	3. Zelenina a její význam
	3.1 Brukvovitá zelenina
	Obr. 1 Šlechtění Brassica oleracea

	3.2 Ředkev setá
	3.2.1 Kultivary
	Tab 1 Raphanus sativus a její kultivary
	3.2.2 Historie původu
	Mapa 3 Původ R. sativus a její cesta přes Čínu do Japonska
	3.2.3 Léčebné užití
	3.2.4 Využití jako krmivo pro hospodářská zvířata
	3.2.5 Pěstování
	3.2.6 Názvosloví


	4. PRAKTICKÁ ČÁST
	4.1 Cíl výzkumu, výzkumné otázky
	4.2 Metodika výzkumu
	4.3 Čínské recepty
	Obr. 2 Ředkvičkový salát Yanghua
	Obr. 3 Ředkev v ústřičné omáčce
	Obr. 4 Nakládané plátky ředkve
	Obr. 5 Sušená pikantní ředkev
	Obr. 6 Ředkvové placky
	Obr. 7 Masové závitky v ředkvovém obalu
	Obr. 8 Osvěžující nakládaná ředkev
	Obr. 9 Polévka z bílé ředkve a tofu kuliček

	4.4 Západní recepty
	Obr. 10 Šlechtění Bucatini s francouzskými snídaňovými ředkvičkami, slaninou a zelenou přízdobou
	Obr. 11 Ředkvičkové máslo od Matt a Tedd Leeových
	Obr. 12 Ředkvičkový duhový salát
	Obr. 13 Ředkvičky pečené na česneku
	Obr. 14 Pomazánka z bílé ředkve
	Obr. 15 Placky z ředkve
	Obr. 16 Sladké ředkvičkové chipsy
	Obr. 17 Ředkvičky s bylinkovým sýrem


	5 Komparace receptů
	Graf. 2 Zastoupení kultivarů v čínských a západních receptech
	Graf. 3 Oblíbené způsoby úpravy v západních a čínských receptech
	5.1 Komparace receptu na ředkvové placky
	5.2 Popis a příprava ředkve v čínských zdrojích
	5.3 Popis a příprava ředkve v evropských zdrojích
	5.4 Komparace popisu a přípravy ředkve mezi čínskými a evropskými zdroji
	Tab 2 Vyobrazení a zpracování ředkve v Číně a na Západě
	Tab 3 Zalesněná půda v přepočtu na obyvatele v Číně, EU a USA

	5.5 Shrnutí

	Závěr
	Resumé
	Seznam použitých zdrojů

