Rastliny, ktoré ovplyvnili svet
Kavovnik arabsky — Coffea arabica

Je to vzdyzeleny strom s bielymi kvetmi a Cervenymi
plodmi s dvomi semenami. Nazov pochadza z etiépskej oblasti
Caffa, kde sa nasli prvé kavové boby. Do Eurdpy bola prinesena
LN obchodnikmi s korenim zo Stredného Vychodu. Do 17.st.
d zasobovali cely svet kavou Arabi, ktori ju vyvazali z pristavu
I Mocha (odtial pochadza nazov Mocaccino). Ked Holandania
| doviezli kavovnik na ostrov Java, stal sa synonymom pre slovo
kava aj tento ostrov. V r.1938 firma Nestlé vyrobila prvu instantnu
kavu Nescafé.

Zbieraju sa semena, ktoré sa prazia, a pred pripravou kavy sa pomelu.

Uginnou latkou je kofein (1-2%), v menSom mnozstve teofylin a teobromin.
Pésobenie tychto 3 latok je podobné. U kazdej vystupuje do popredia niego iné. U&inok
kofeinu nastava po cca 30min a maximum sa dostavi za 1-2h. Polovica sa vyluci z tela za
3-7h. Nikotin urychluje vyluCovanie kofeinu z tela. Obsah kofeinu je velmi variabilny a
zavisi od druhu a spdsobu pripravy kavy.

Kofein pdsobi v miernych davkach stimulaéne na CNS, zlepSuje vykonnost pri
unave a duSevnom vycCerpani, povzbudzuje Cinnost srdca, zrychluje tep, zvySuje krvny tlak
atelesnu teplotu. VmenSej miere ma kava mocCopudné ucCinky (teobromin)
a bronchodilatacné (teofylin).

Predavkovanie kofeinom (u kazdého je to individualne) sa prejavi busenim srdca,
podrazdenim, trasom a nespavostou. Konzumacia viac ako 1g denne je spojena so
stavom nazyvanym ako kofeinizmus.

Kofein najdeme aj v liekoch ako Panadol, Kinedryl, Ataralgin (paracetamol,
guajfenezin, kofein). ZvySuje v nich ucinnost hlavného lieciva.

Turecka kava: pomleté uprazené zrna zaliate 93-96°C vodou.

Instantna: rozpustna kava. Vyraba sa suSenim extraktu suSenych mletych zfn.
Filtrovana (prekvapkavana): zohriata voda pomaly prechadza kavou nasypanou

v papierovom filtry do zachytenej nadoby.

Espresso: kavovy napoj extrahovany pod tlakom 9 barrov 25s v objeme 25-30ml a 79
kavy. Lungo: 14g kavy extrahovanych tlakom 9 barrov v objeme 80ml.

Ristretto: 7g kavy extrahovanych tlakom 9 barrov 18s v objeme 20ml.

Capuccino: espresso + mlieko + mlie€na pena v rovnakom pomere

Caffe late: 1/3 espressa + 2/3 naslahaného mlieka.

Macchiato: espresso s CiapoCkou z mlieCnej peny.

Latte macchiato: 150ml horuceho mlieka s penou + 50ml espressa.

Frappé: instantna kava / espresso + lad + mlieko + cukor

Moccacino: espresso + dvojnasobné mnozstvo ¢okoladového sirupu +nasfahané mlieko
Mokka: pripravuje sa v mokka kanviciach (z mad. kotogo). Do sitka sa nasype kava a do
spodnej nadoby sa naleje voda. Ta sa vplyvom ohriatia zane vyparovat cez kavu

a nasledne prejde do hornej Casti kavovaru.

irska kava: zmes horucej kavy, irskej whiskey, trstinového cukru na vrchu so $fahackou.
Viedenska kava: filtrovana kava, $fahacka, vanilkovy cukor.



Pozname 2 zakladné typy kavy — arabica a robusta. Arabica pochadza zo semien
kavovnika arabského a robusta z kavovnika statného (Coffea canephora). Robusta ma
niekolkokrat viac kofeinu, ale povaZzuje sa za menej kvalitna (chut, aréma). Tvori 25%
z celkovej produkcie.

NajdrahSou kavou na svete je cibetkova kava (Kopi Luwak). Z indonéctiny Kopi =
kava, Luwak = cibetkovitd Selma. Vyraba sa spracovanim trusu zvierata ovijac Skvrnity
(cibetkovité). V traviacom trakte sa natravia obaly semena a z trusu sa ziskava holé
semeno. 100g sa pohybuje vcene 35 — 56 eur. Inak je cena zrnkovej kavy
v $pecializovanych obchodoch za 100g od 3eur.

Cajovnik ¢insky — Thea sinensis, syn. Camelia sinensis

Zeleny c¢aj je po staroCia najrozSirenejSi napoj hlavne
v azijskych krajinach (India, Cina, Japonsko, Thajsko) a dnes aj na
celom svete. V Cine ho poznali uz v 3.tisicro¢i p.n.l.. Do Eurépy -
Amsterdam (Holandsko) - priSiel v r.1610 z Japonska. Neskor vstupili
do tohto obchodu aj Angli¢ania (Vychodo-indicka spolo¢nost). Anglicki
pristahovalci priniesli €aj do USA. Briti nan vSak uvalili vysoku dan, ¢o
vyvolalo vinu rozhorc€enia, ktora vyustila 16.decembra 1773 ako tzv.
, Bostonské pitie éaju. Clenovia hnutia slobodomurarov v Bostone sa
| prevliekli za indianov, dostali sa na lode Vychodo-indickej spoloénosti
i a vyhadzali do mora 342 krabic &aju. Tato udalost sa oznaduje za
pociatok Americkej revolucie.
Cajovnik je vzdyzeleny ker s bielymi kvetmi. NajkvalitnejSie su

Caje z prvych 2-3 listov.

Vyuziva sa v medicine ako stimulans (kofein) a kardiotonikum. Teofylin
a teobromin su vo velmi malom mnozZstve. UZzZivanie extraktov zo zeleného caju je
zamerané na regulaciu glukézy v krvi, na znizenie telesnej hmotnosti, zlepSenie travenia,
mentalnych funkcii, znizenie cholesterolu az po prevenciu zubného kazu. Extrakty maiju
antimikrobialne (Staphylococcus, Helicobacter pylori) a antiseptické ucinky, zvySuju
mineralizaciu kosti, maju neuroprotektivne ucinky. Antioxidanty (polyfenoly) v zelenom
a Ciernom €aji maju vyznam v spomalovani procesov starnutia. Zeleny ¢aj ma nizsi obsah
kofeinu (0 2,2%) a vy3Si obsah polyfenolov ako Cierny €aj.

Ak sa Cdierny €aj luhuje 2min, ma stimulaény ucinok, pretoze kofein rychlo
prechadza do €aju. Pri dlh§om Iuhovani sa zvySuje obsah trieslovin, na ktoré sa naviaze
kofein, a preto neuginkuje. Takyto &aj je vhodny pri hnaéke. Cas luhovania je pri réznych
odrodach rbézny. Triesloviny pritomné v €aji znizuju absorbciu zeleza o 28% (tvoria
nerozpustné komplexy so zelezom, ¢o sa neodporuca pri anémiach.

Zeleny ¢aj. Nazbierané Cajové listky sa nechaju zvadnut. Vystavenim horucemu vzduchu
alebo sparenim Cajovych listkov sa odpari zvySok vody, ¢im sa zastavia chemické reakcie
v listoch. Zalieva sa 60-80°C vodou.

Cierny éaj. Nazbierané &ajové listky roluju, aby popraskali a uvolnila sa z nich
bunkova st'ava. Dochadza k oxidacii bunkovej st'avy vzduSnym kyslikom. Po oxidacii sa
asi na 20 minut vystavia Cajove listky horucemu vzduchu v suSiacej peci. Tu dochadza k
odpareniu prebyto€nej vody, pricom bunkova st'ava zaschyna na zvinutych listkoch, ktoré
stmavnu a ¢aj tak ziska typicku vénu. Zalieva sa vriacou vodou.



Oolong (ulong). Nazov pochadza z Ccinskeho ,Wu lung® = Ccierny drak. Je to
polooxidovany c¢aj. Nazbierané Cajové listky sa nechaju zvadnuat. Okraje listov sa
naruduju v rotujucich valcoch, kde sa &ajové listky otikaju o steny valca a tym sa narusi ich
bunkova Struktura. Potom sa listky roluju do nepravidelnych guli€iek. Oxidacia prebieha
iba na naruSenom okraji listov a nikdy sa nenecha prebehnut cela. Oolongy sa oxiduju od
15% az do 80%. Stupen oxidacie je klfuCovy. Ovplyvnuje vyslednu chut, vénu aj celkovy
charakter Caju. Potom prudkym zohriatim listkov sa zastavi proces oxidacie.

Pu Erh. Nazbierané listky sa zavadnu, mierne prazia a zavinu. Potom je Caj
fermentovany za pomoci plesne Aspergillus niger. Fermentacia prebieha za vysoke;j
vlhkosti a pravidelného obracania listov 40-50 dni, nasledne je suSeny horucim vzduchom
(150°C). Hotovy ¢aj mbze pri konstantnej vihkosti 90% dozrievat’ aj niekolko rokov, pricom
ucinnost’ €aju ostava stale rovnaka aj niekolko desiatok rokov.

Kakaovnik pravy — Theobroma cacao

Tento vzdyzeleny strom pochadza z Juznej Ameriky z Cias
Mayov a Aztékov, ktori pili kakaovy napoj vo vefkych mnozZstvach.
Oby¢aijni ludia si ho mohli dovolit len pri slavnostnych prilezitostiach.
’ Knazi ho ponukali bohom pri obetach. Latinsky nazov hovori

A 0 kakaovniku ako o jedle bohov, z gréctiny Theos-boh, broma-jedlo.
i Podla dochovanych zaznamov sa hovori, Ze aztécky kralovsky palac
}V spotreboval denne okolo 32 000 kakaovych bébov. Pre zlepSenie
/ / chute si ju miesali svanilkou amedom. Spanielsky dobyvatel
_afmenlh 4 Hernando Cortéz videl v Mexiku (1519) Montezumu, vladcu
Aztékov, pit zo zlatého kalicha napoj ,xocoatl® — xoco=horky, latl=voda.. Po dobyti
Mexika, Cortéz poslal na lodi aj naklad ,xocoatlu“, ktory premenoval na ,chocolatl®.
Spanielsky dvor si dar od Cortéza okamzite oblubil. Na konci 16.st. sa z Mexika do
Spanielska dovazalo 200 ton kakaovych bébov ro¢ne. V r. 1876 Svajgiar Daniel Peter
prichadza s napadom pridat do Cokolady mlieko s cukrom a tak sa rodi prva mlieCna
cokolada.

Z kakaovnika sa zbieraju semena, ktoré sa dalej suSia a prazia. Uvolni sa tym
Supka semena. Rozdrvenim takto pripravenych semien sa ziska kakaova hmota.
Lisovanim kakaovej hmoty sa ziskava kakaové maslo. Mlie€na Cokolada obsahuje asi
35% kakaa (Milka), varova Cokolada okolo 50%.

Vdaka obsahom antioxidantov pbsobi preventivhe proti poskodeniu buniek
volnymi radikalmi, chorobam srdca a ciev a mftvici. Taktiez proti starnutiu a ako prevencia
proti rakovine. Teobromin pésobi ako mocCopudny prostriedok. V menSom mnozstve
obsahuje kofein (stimulagné ucinky) a teofylin (rozSiruje priedusky). Kakao obsahuje latku,
ktora pbsobi antidepresivhe a vyvolava pocity podobné zamilovanosti. To je jeden
z dévodov, preco si fudia kupuju ¢okoladu pri zlej nalade, po rozchode, ale aj ako daréek
pre partnera. Pri lahkych hnackach pomaha kakaovy praSok rozmieSany vo vode alebo
Cokolada na varenie.

Je mozné si zakupit aj neprazené kakaové boby od 5 eur za 250g.




Stavba rastliny
Kvet

Jeho  zakladnou  funkciou je
BLIZNA rozmnozovanie rastlin. Kvety ihliChanov
ENELKA tvoria samcie a samiCie SistiCky. Kvety
magnoliorastov tvoria Specializované listy
\ SEMENNIK vyrastajuce z kvetného 16zka. V uplnom
/ kvete  rozliSuieme  kvetné  obaly
D arozmnozovacie organy —  ty€inky
a piestiky. Kvetny obal mbzu tvorit len
okvetné listky (tulipan) alebo kalich
a koruna (ruza). Ulohou kvetnych obalov je
lakat opelovaCe. Piestiky su samiCie
ALIENE rozmnozovacie organy. RozliSujeme na
LISTKY nich ¢nelku, bliznu asemennik s

PELNICA
NITKA <&

PELOVE ZRNA

KORUNNE
LUPIENKY

/'/ KVETNE LOZKO

vajickami. TycCinky su samcie
rozmnozovacie organy. RozliSujeme na nich nitku a pelnicu. Kvety s tyCinkami
a piestikmi su obojpohlavné, inak su jednopohlavné. Jednopohlavné rastliny, ktoré maju
kvety obidvoch typov su jednodomé (ricin, kukurica). Ak su na rdéznych jedincoch, su
dvojdomé (prhlava, rakytnik). Hmyzu poskytuju nektar, pel a propolis. M6Zu sa zbierat
v ramci kvitnucej viate (repik). Ak nam ide o silice zbierame vhat mimo najsilnejSieho
slnka. Kvety sa zbieraju aj samotné, napr. pupava, divozel (saponiny), slez (slizy), nechtik
(flavonoidy). Kvety divozela suSime rychlo na sinku, inak suSime kvety v tieni. Mnohé su
ozdobou Salatov (borak, nechtik) alebo sa z nich vyraba ,med* (pupava), sirup (baza) ai..

Plod a semeno

Vznika premenou vajiCka ako vysledok opelenia
a oplodnenia. Pel sa zachytava priamo na vajicka (ihlicnany)
alebo na bliznu piestika. Zacina kli¢it a prerasta k vajicku.

prvé listy

R 24kiad stonky Vajicko sa premiena na semeno. Steny semennika sa menia
55 2sklad korefia na duzinaté (bobufa, malvica, késtkovica) alebo suché (struk,

‘ orieSok, zrno, tobolka, nazka, atd.) oplodie. Pri ihlicnanoch sa

, / _ samiCia SiSticka meni na drevnatu SiSku. Zber plodov ma
ssemisie velmi Siroké vyuZzitie. Vyuzivaju sa semena, napr. na lisovanie

olejov a na pripravu hladnej muky, oplodie alebo cely plod.

Zelatinové — bylinkové cukriky

Potrebujeme: bylinkovy €aj / dzus, cukor, Zelatina / agar, citron / kyselina
citrénova.

Postup: Davkovanie je na obale Zelatiny/agaru. ZmieSame Zelatinu a bylinkovy
Caj, pridame cukor a podla Zelania mézeme dochutit’ citronovou stavou alebo kyselinou
citrénovou. Privedieme do varu a nechame vriet 1min, odstavime a dame vychladit.
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