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Abstrakt

Mak je velmi starou plodinou. V Evropé se péstuje jako potra-
vina od stfedovéku. Ceska republika je nejvétsim svétovym
producentem makového semene. Dlouha tradice péstovani
je spojena s domacim $lechténim a naslednou registraci od-
rid. Situaci v péstovani maku neodpovida stav v jeho vyuZiti
ve vyzivé. Uplatnéni maku v eské kuchyni se sice zda tradiéni,
ale spotieba je nizka. Povédomost o vyZivové hodnoté maku
je nizka a vyzkum v této oblasti u nas prakticky neprobiha.
Podrobnéjsi idaje o obsazich jednotlivych Zivin jsou k dispo-
zici pouze ze zahrani€nich zdrojd. Méak je pfitom vyznamnym
zdrojem tuku, tokoferold, kvalitnich bilkovin, vlakniny a mine-
ralnich latek, zvlasté vapniku. Budoucnost uplatnéni maku
v Ceské kuchyni je tak nejasna, bylo by tfeba, aby se védecké
instituce (vysoké Skoly) vénovaly vyzkumu v oblasti nutri¢ni
hodnoty a dalSich vlastnosti maku. Odpovédné instituce jako
jsou ministerstva zemed8lstvi a zdravotnictvi by mély vice
podporovat osvétu v oblasti vyuziti maku v lidské vyzivé.

Uvod

Mak sety je tradicni plodinou naseho zemédél-
stvi. Ceska republika je v souCasnosti nejvétSim
svétovym producentem makového semene. Podle
Udaju organizace FAO v 7 letech z obdobi 2003 az
2015 produkovala nejvice makového semene na svéte.
Ve zbyvajicich letech byla na druhé pozici za Tureckem
[4]. S rozsahlym péstovanim maku u nas je neoddélitel-
né spjata dlouholeta tradice domaciho a slovenského
Slechténi odrid a s nim pozdéji spojené registrace.
Pfedpokladem pro uplatnéni odriidy v praxi je jeji regis-
trace. V ramci registrace jsou odridy zkouseny z hle-
diska uzitné hodnoty, pfi kterém musi prokézat pfinos
pro péstitele nebo spotfebitele ve srovnani s odridami
jiz registrovanymi. To vede k postupnému zlepSovani
vynosnosti, agrotechnickych vlastnosti ¢i kvalitativnich
parametr( odrad. Koneénym dlsledkem tohoto procesu
je zvySovani Uspésnosti péstovani maku v praxi.

Vyznamu Ceské republiky jako producenta neodpo-
vida situace v obecné povédomosti o vyzivové hodnoté
maku a o moznostech jeho vyuziti. Také vyzkumna €in-
nost vénujici se vyzivové hodnoté maku je velmi omeze-
na. Proto spotfeba maku je pomérné nizka a u mladsich
spotrebitell klesa zajem o jeho domaci zpracovani.

Historie a souc¢asnost péstovani

Historie péstovani maku je velmi dlouha, nalezy jsou
znamé jiz ze starého Sumeru 4 tisice let pf. n. I., odtud
se jeho péstovani se s Sificimi se informacemi o U€inku
opia dostalo do Egypta, Recka a Rima [1]. V Evropé se
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péstuje od sttedovéku, i kdyz nalezy i v Ceské republice
jsou mnohem starsi, pfi nejnovéj§im, z dubna 2007 v Os-
trové u Stfibra na Tachovsku, bylo nalezeno zuhelnatélé
semeno maku datované k 8. stol. pf. n. | [5]. Péstovani
maku bylo a je spojeno s jeho moznym dvojim uzitim.
Prvotni bylo uziti jako IéCivé rostliny. Zaschly latex -
opium ziskavany z nezralych tobolek - makovic bylo
a je pouzivano a zneuzivano v fadé kultur at v paivodni
formé nebo jako Iéky ¢i drogy z néj vyrobené (laudanum,
morfium, heroin). K ziskavani opia jsou vyuzivany odru-
dy maku opiového typu s bohaté vyvinutym systémem
mlécnic. U nas jsou péstovany odriidy maku semenného
typu. V sou€asnosti jsou morfinové alkaloidy pouzivany
k vyrobé silnych analgetik (Iéky proti bolesti) a antitusik
(Iéky tlumici kaSel), neizoluji se ale pro tento Gcel z opia,
nybrz jsou extrahovany z makoviny tj. z prazdnych zra-
lych makovic s horni €asti stonku. V roce 2015 byla ma-
kovina v Ceskeé republice sklizena odhadem z cca 7 000
ha a je pravidelné vyvazena na Slovensko do zavodu
firmy Saneca Pharmaceuticals a.s. v Hlohovci.

V naSich stfedoevropskych podminkach se ale mak
péstoval a péstuje hlavné pro semeno, které je tradicni
soucasti stfedoevropské a vychodoevropské kuchyné.
V nékterych obdobich byl vyuzivan k ziskavani jedlého
oleje. V malé mife je olej vyrabén i v sou€asnosti.

V minulosti byl mak vyhradné zahradni kulturou. Pés-
tovani jako polni kultury zac¢alo az koncem XVII. stoleti.
Jako olejnina se ve velkém zacal péstovat az zacatkem
XIX. stoleti. Mék se u nas péstoval v té dobé jako Siroko-
fadkova plodina (fadky 20 az 40cm) s vysevkem 4 az 5
kilogram0 osiva a s jednocenim na 10 az 15¢cm v fadku.
Dal$imi zpUsoby péstovani byl pfisev do krmné i cukrové
fepy nebo i mrkve. Sklizen byl ruéné. V soucasnosti je
v praxi péstovan bez jednoceni s fadky vétsinou 12,5cm
nebo 25 cm Sirokymi, a je odplevelovan herbicidy. Pou-
ziva se pfima sklizen sklizeci mlatickou.

Z evropskych zemi jsou vyznamnejSimi producenty
také Francie, Spanélsko a Madarsko [4]. V pfipadé téchto
zemi jde Casto o vedlejSi produkt pfi péstovani maku
pro farmaceutické Ucely. To se mize odrazit i v horsi
kvalité a €asto zvySeném obsahu morfinovych alkaloidl
v semeni Ci spiSe na semeni. ZvySeny obsah je totiz
zpusoben znecisténim semene prachem z makovic
nebo $tavou z nezralych makovic. Obsahu morfinu




v semeni se tyka vyhlaska Ministerstva zemédélstuvi,
ktera stanovuje s ucinnosti od 1. 1. 2014, ze pro pouziti
v potravinarstvi Ize pouzit pouze mak s obsahem mor-
finovych alkaloidd do 25 miligramd na povrchu semen
v 1kg maku [6]. Pokud vyrobek obsahujici semeno
méku vyrabi provozovatel potravinafského podniku
usazeny v Ceské republice, mize pro potravinarské
UCely pouzit pouze surovinu spliujici limit stanoveny
vyhlaskou, a to bez ohledu na to, zda surovina pochazi
z Ceské republiky nebo jiného ¢lenského statu. Pro-
blémem je, pokud je mak zabalen do spotfebitelského
obalu v zahrani¢i v tom pfipadé se na néj uvedena
vyhlaSka nevztahuje.

Dostupnym opatfenim, kterym Ize obsah morfinu
v maku vyrazné snizit, nemame-li jistotu, zda mak je
nezavadny z tohoto hlediska, je proplachnuti vodou a na-
sledné ususeni. Pfi mnoZstvich maku bézné zpracova-
vanych v domacnostech to Ize pomérné snadno provést.

Slechténi maku v éeskych zemich
a registrace novych odrad

Od 19. stoleti do 30. let 20. stoleti byly u nas pésto-
vany krajové odridy maku rlizné barvy semene. Kromé
tradicni modré barvy, se semenem bilym, stfibroSedym
aj. napf. Cervenosemenna (okrova?) odrida SuSicky
cervenosemenny. Jiz tehdy byly rozliSovany dva zakladni
typy maku z hlediska otevirani makovic pod bliznou —
mak hledak (dfive také hledik nebo mak prslavy) — pod
bliznou se chlopné pfi uzrani oteviraji. Odrtdy tohoto
typu vyzaduji velmi peclivé nacasovani sklizng, aby
nedoslo k vysypani semene jiz v porostu. V sou¢asnosti
se u nas nepéstuji, s odridami tohoto typu se Ize setkat
napt. v Rakousku. V§echny u nas péstované odridy patfi
k druhému zakladnimu typu — slepaku, u kterého se pod
bliznou na makovici chlopné neoteviraji.

Systematické Slechténi probiha od pocatku 20. sto-
leti — 1. generace odrud vychazela z krajovych odrid.
Slechténi probihalo také pfi cukrovarech, zde se zfejmé
odrazela jedna z tradi¢nich metod péstovani maku jako
smisené kultury s krmnou i cukrovou fepou.

Po 2. svétové valce nastal Gtlum Slechténi. K rozvoiji
Slechténi doslo az v 60. letech 20. stoleti pfedevsim
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v Ceskych zemich, ale i na Slovensku. Koncem 70. let
bylo Slechténi maku pfeneseno vyhradné na Slovensko.
Slechténi zde probiha do soucasnosti. V ¢eskych zemich
se Slechténi obnovilo az v 90 letech. V soucasnosti jsou
Slechtény a nasledné registrovany pfedevsim modrose-
menné odrldy. VySlechtény a nasledné zaregistrovany
byly i bélosemenné a okrovosemenné odrldy. V soucas-
nosti je ale Slechténi odrad tohoto typu v Utlumu.

Zkouseni uzitné hodnoty odrid maku setého
v pokusech pro registraci

Vyznamnou soucasti zkouSeni odrdd pro registraci
u vyznamnych plodin je zkouSeni jejich uzitné hodnoty.
Registrace odrid je jednou s ¢innosti, které zajistu-
je Ustfedni kontrolni a zkuSebni Ustav zemédélsky
(UKZUZ). Jednim z pfedpoklad( pro to, aby odriida moh-
la byt registrovana, je pfinos v uzitné hodnoté ve srovna-
znaku, ktery mize byt pfinosem, tj. vysSiho vynosu
semene, to mohou byt i dalSi agrotechnické (napf. ranost
zrani, odolnost proti poléhani) nebo kvalitativni vlastnosti
(napf. obsah morfinu v makoving).

Vyzivova hodnota maku

Makové semeno je z vyzivového hlediska velmi za-
jimavou potravinou. Semeno na rozdil od makovice
takfka neobsahuje morfinové alkaloidy, kromé vySe
uvedeného mozného znecisténi. V susiné obsahuje
46 az 50 % vysychavého oleje. Obsah oleje v semeni
jednotlivych odrad je uveden v tabulce €. 2. Modrose-
menné odriidy maji obsah v rozmezi 46 az 47 %. Vyssi
obsah na trovni 50 % je patrny u odriid bélosemennych
a okrovosemennych.

Olej u nas péstovanych odrid obsahuje kolem 10%
nasycenych mastnych kyselin, 13—18 % kyseliny olejové,
70-74% kyseliny linolové a do 1% kyseliny alfa-linole-
nové. V tabulce €. 2. jsou uvedeny obsahy mastnych
kyselin u vybranych odrid. Obsahy se mezi odriadami
pfili§ nelisi, pouze u okrovosemennych odrid Redy
a Akvarel je patrny zvySeny obsah kyseliny linolové
na ukor obsahu kyseliny olejové.

Tabulka &. 1. Mak sety - zkouseni registrovanych odrad - pramér z let 2012-2015 UKZUZz

Obsah oleje v % v susiné semene

Odruda Maraton |Bergam | Gerlach | Aplaus | Opex | Opal | Orbis | Orel | Racek Redy | Akvarel
Barva semene modra bila okrova
Obsaholeje%| 469 | 468 | 464 | 468 | 476 | 467 | 460 | 500 | 500 | 50,2 [ 501
Tabulka &. 2. Mak sety - zkouseni registrovanych odrud - 2015 UKZUZ
Obsah mastnych kyselin v oleji v %
Odruda |Gerlach| Opal | Orbis | Aplaus | Onyx Orel Redy | Akvarel
Barva semene modra bila okrova
Mastna kyselina |Zkratka
Palmitova C 16:0 8,6 8,4 8,7 8,5 9,0 8,9 8,4 9,1
Stearova C 18:0 21 2,0 2,0 2,0 2,2 2,2 1,9 2,3
Olejova C 18:1 17,6 17,5 17,0 17,7 18,8 15,8 14,6 13,1
Linolova C 18:2 70,1 70,6 70,8 70,3 68,5 71,7 73,4 73,9
Alfa - linolenova | C 18:3 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,9 0,8
Arachova C 20:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1




Vyziva a potraviny 5/2016

Tabulka €. 3. Mak sety - obsah aminokyselin v bilkoviné maku (g/100g semene)

£ 8|
= c £ c =) >
E1E|3 c Sle| = | £ £ c2| 28
. : Slo| 3| = Sla3 |2 | 5| 8| E|=S|=E | £ |¢g
Aminokyselina | 8 | ¢ | @ | S | E || = | >| | £| = o cl o | o8 |5 |= |.E
>l £|o| 3|22 | LS |5|P 2| 5| 8222522 |&
F|lF|2|a|J |2 |O0|w |>|}QC I| F| < Xasc|XD |0 | O
Typ Esencialni P°|.°, ) Ostatni
esencialni
Obsah 0,18]0,69 0,82 1,32]0,95/0,50 | 0,30] 0,76 | 1,10/1,95[ 0,47 | 0,73 |0,84] 2,37 | 4,30 |0,95]|2,75/0,95

Tabulka ¢. 4. Mak sety - obsah mineralnich latek v semeni maku (mg,(1g)/100g semene)

Prvek | Vapnik | Zelezo Horgik Fosfor

Draslik

Sodik Zinek Méd Mangan | Selen

Obsah | 1438,00 9,76 347,00 870,00

719,00

26,00 7,90 1,63 6,71 (13,5)

Uziti makovy olej nachazi pfedevSim ve studené
kuchyni. Vzhledem k tomu, Ze nevyzaduje rafinaci, na trh
pfichazi za studena lisovany, obvykle pouze filtrovany
olej. Makovy olej kromé potravinafského ma vyuziti
i technické, je pouzivan k vyrobé malifskych olejovych
barev, zvlasté bélob, protoze nejpouzivangjsi Inény olej
v nich ¢asem pusobi Zloutnuti.

Dal8i vyznamnou sloZzkou makového semene jsou
tokoferoly, (vitamin E). Alfa-tokoferolu obsahuje 1,77
mg/100g semene. Obsah dalSich tokoferoll je vyrazné
vyS§Si, beta-tokoferolu 8,30 mg/100g a gama-tokoferolu
8,82 mg/100g [3].

Makové semeno je také zdrojem kvalitnich bilkovin (18
%), z esencialnich aminokyselin ma mensi zastoupeni
pouze tryptofan viz tabulku ¢.4. [3]. Vzhledem k tomu,
ze mak je obvykle konzumovan s obilovinami, zlepSuje
tak vyslednou nutricni hodnotu pokrm0 také z hlediska
slozeni jejich bilkovin.

Nutricné vyznamné vlakniny obsahuje cca 20 %
a k tomu malé mnoZzstvi cukr(l 3% [3].

Makové semeno je i vyznamnym zdrojem mineralnich
latek [3]. Zviasté vynika velmi vysokym obsahem vapniku
1438 mg/100g semene (pravdépodobné jde o potravinu
z bézné dostupnych s vibec nejvys$sim obsahem). Vy-
znamny je take i vysoky obsah fosforu a hoiCiku.

Presto, Ze mak je nutriéné zajimavou potravinou a Ces-
k& republika jeho nejvyznamnéjSim svétovym producen-
té pouze ze zahrani¢nich zdroji a napfiklad o tom jaka
je biologicka vyuzitelnost vapniku nelze prakticky ziskat
vlubec zadné relevantni Udaje. Z této situace je patrné,
ze vyzkum vlastnosti maku z hlediska vyZzivy je u nas
zcela opomijen a neni ani patrny zajem odpovédnych
instituci (Ministerstvo zdravotnictvi) o zménu stavajiciho
stavu, kdy jsme sice nejvyznamnéjSim producentem, ale

z hlediska vyzkumu a informovani o vyzivové hodnotg,
zemi zcela nevyznamnou.

Problémem pfi vyuZziti maku v lidské vyzivé mlze sa-
moziejmé byt alergie na mak u nékterych konzument.
Rovnéz této problematice neni u nas vénovana pozornost.
Alergeny maku nejsou dosud systematicky zmapovany.

Budoucnost maku v ¢eské kuchyni

Pfi prvnim pohledu, by se z uvedenych skute¢nosti
zdalo, ze mak bude v ¢eské kuchyni potravinou Siroce
uzivanou se skvélou budoucnosti. Primérna ro¢ni spo-
tfeba na jednoho obyvatele je, ale u nas odhadovana
pouze na 0,3kg tj. 3000t celkem. Produkce v roce 2015
¢inila témér 27 000 tun. Naprosta vétSina produkce je
tak exportovana. Je tedy patrné, Zze potencialni zvyseni
konzumace tak nutri¢éné vyznamné potraviny, jakou mak
rozhodné je, neni limitovano jeho produkci.

Mak je v ¢eské kuchyni pouzivan nékolika

zpusoby:

1. Posyp a naplné pekarskych vyrobki — zde se zda
situace ustalena.

2. UzZiti v domaci kuchyni je tradi¢ni, zde je ale patrny
Ustup u mladsi generace, ktery muze byt zpusoben
pracnosti pfipravy — mleti maku. Moznou cestou je
nakup pramysloveé vyrabénych naplni. Radé spo-
tfebitelll nemusi jejich chut vyhovovat. Co chybi
pro domaci uziti je maly vykonny mlynek na mak
s velmi jednoduchym ¢gisténim. Mleti maku je vel-
mi specificka zalezitost. Spravny mlynek totiz mak
nemele, ale vzhledem k vysokém obsahu tuku spi-
Se roztira, dosahne se tak velmi jemné struktury
pfipravené naplné, proto vysledky napf. pfi pouziti
tfistivych mlynkd na kavu nejsou uspokojivé. Pro-
blémem pfi uziti maku mdze byt i Spatna zkusSe-
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nost pfi nakupu maku v trzni siti. Mak pfi i malém
poskozeni pfi sklizni a ¢isténi rychle hotkne a je
pak nepouzitelny.

Samostatnou kapitolou je vyuzivani bilého a okro-
vého méaku. Bilé semeno se lisi od modrého chutové
velmi vyrazné. Bilé ma prichut po ofiScich, a proto je
vyuzitelné jako jejich nahrada v nékterych pekarskych
a cukrarskych vyrobcich. Jeho pouzitim v pecivu, kde
se tradi¢né pouziva mak modry, se dosahuje zcela jiné
chuti. V sou€asné dobé jsou spotfebitelé nedostate¢né
obeznameni s moznostmi vyuziti biléeho maku, a to
i vzhledem k jeho velmi omezené nabidce na trhu, coz je
jednim z faktor(, ktery zase zpétné limituje jeho rozsifeni
v péstitelské praxi. Obdobné vlastnosti a moznosti uZiti
jsou také u okrového semene.

Perspektiva méku v ¢eské kuchyni je tak nejasna.
Snad se v budoucnosti budou vice vénovat védecké
instituce, tj. napf. vysoké Skoly vyzkumu v oblasti nutriéni
hodnoty a dalSich vlastnosti maku a odpovédné instituce
jako jsou ministerstva zemédélstvi a zdravotnictvi budou
podporovat osvétu v oblasti vyuziti maku v lidské vyziveé.
Kdo jiny by mél byt v této oblasti vid¢i zemi nez Ceska
republika nejvétsi svétovy producent konzumniho maku.
Takovouto pozici u zadné jiné plodiny nase zemé nema.
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Abstract

The poppy is a very old crop. In Europe it is grown as food
since the Middle Ages. Czech Republic is the world's largest
producer of poppy seed. A long tradition of cultivation is as-
sociated with domestic breeding and subsequent registration
of varieties. Current state in poppy cultivation does not match
the status of its use in nutrition. Use of poppy in Czech cuisine
would appear traditional but consumption is low. Awareness
of the dietetic value of the poppy is low and research in this
field in our country practically does not exist. More detailed
information on the contents of individual nutrients are available
only in foreign sources. Poppy seed is an important source
of fat, tocopherols, high quality protein, fiber and minerals,
particularly calcium. Future application of poppy in Czech cu-
isine is so vague, it would need to make scientific institutions
(universities) research efforts in the field of nutritional value and
other characteristics of poppy. Responsible institutions such as
the Ministries of Agriculture and Health should promote more
awareness of the use of poppy in human nutrition.

Predsmazené syry jsou fenoménem ceske a slovenske kuchyné

To plati obzvlasté v dnesni dobé, kdy neustale roste po-
ptavka po rychlém obcerstveni a to i u déti Skolniho véku.
Pfedsmazené vyrobky uz ale nemusi nutné znamenat ne-
kvalitni potravinu. Pfi peclivém vybéru kvalitnich surovin se
muUZeme vyhnout mnohym negativnim slozkam, které tato
skupina produkttl miize obsahovat. Kvalitni produkty pak
mohou byt zafazeny do obédové nabidky Skolnich jidelen.

Mezi kvalitni pfedsmazené vyrobky mizeme zaradit
predsmazené produkty znacky Sedl¢ansky a Pribina.
Vyrobky téchto znacek jsou na ¢eském a slovenském
trhu jiz nékolik desitek let, navic se jejich vyrobce snazi
o neustalé inovace. Portfolio vyrobkul téchto znacek je
opravdu Siroké.

Mezi velice oblibenou variantu patfi Sedl¢anské Her-
melinoveé vysece. |[dealni mala gramaz (23,59) a hravy
trojuhelnikovy tvar je vhodny pro stravniky v kazdém
véku. Mezi benefity tohoto produktu patfi kvalitni pouzita
surovina (100% Hermelin ze SedI¢an) a taky fakt, Ze ne-
obsahuji zadna nezadouci ,&€ka“ ani palmovy olej. Navic
pfiprava tohoto produktu je velice snadnéa a rychla. Dle
vybavenosti kuchyné ji mohou Skolni zafizeni pfipravovat
v konvektomatu (idealni zplsob, ktery nezvysi tuénost
produktu), fritéze ¢i na panvi.

Vyrobce se také neustéle snazi snizovat tu¢nost pro-
duktu napfiklad tim, Ze k obalovani syri pouziva speci-
alni strouhanky, které se vyznacuji snizenou nasakavosti
oleje (to znamena, ze vyslednda tu€nost syru je dana

z velké miry tu€nosti pouzitého syru - po pfedsmazeni
se tato tu€nost tedy zvedne v jiz mensi mife).

Ve Spotrebnim koSi spadaji Sedl¢anské Hermelinové
vysece do podskupiny mléénych vyrobki, kde zajistuiji
54 % mlécéné slozky. Jedna se o vhodnou alternativu
vegetarianskych jidel, ktera naplni davku vapniku da-
ného pokrmu. Oceni je stravnici trpici alergii na laktozu.

Sedl¢anské Hermelinové vysece nejsou jedinym
vyrobkem, ktery je mozné vyuzit jako pfilohu k salatu
¢i bramboram. Vybér dalSich pfedsmazenych produk-
tl je opravdu Siroky — podle typu pouzité suroviny
(Eidam, Mozzarella, Gouda, Hermelin), podle tvaru
predsmazeného syru (vysece, donuty, nugety), €i
dle typu pouzité strouhanky (standardni, netra-
diéni s pSeniénymi lupinky €i cerealni s Inénym
seminkem). V8echny tyto vyrobky jsou i pfes inovace
vyroby vyrabény dle tradi¢nich vyrobnich postupt
a peclivém vybéru vysoce kvalitnich ¢eskych a sloven-
skych surovin.
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