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Nejnovéjsi sméry ve slechténi zelenin (2).

Korenové zeleniny I.

Eva Pekarkova

Charakteristika

Kofenové zeleniny se od svych planych
predku 1isi predevsim tim, Ze jejich pod-
zemni Casti jsou ztlustlé, zvétSené, tvarové
pravidelné, barevné lakavé, nutri¢né a chu-
tové cenné. VEtsina z nich ma svij pavod
v mirném pasmu nejcastéji eurasijského
kontinentu. Svéd¢i o tom nejen historické
udaje, ale i dnesni existence planych pri-
buznych v téchto oblastech, napf. mrkve,
pastinaku, kfenu, hofcice nebo ohnice,
s nimiz se pribuzné kulturni formy samo-
volné kiizi. Z planych plevelnych rostlin
s chabymi, vétvenymi, neforemnymi
a casto nechutnymi kofeny vznikly zeleni-
nové druhy teprve dlouholetym Slechté-
nim. U druht, které se vyznacuji vysokou
pfirozenou variabilitou, je soucasnd odri-
dova Skala tvara, barev a chuti obdivuhod-
na. Naproti tomu u druht s nizkou genetic-
kou proménlivosti se Slechtitelim dafi
zadouci vlastnosti vylepSit jen pozvolna
ajen Castecné€.

Kofenové zeleniny se péstuji v mirném
pasmu, v mnoha pripadech i v podhor-
skych oblastech. Mrazuvzdorné jsou sice
jen nékteré z nich, chladuvzdorné jsou
vSak vSechny. Tradicné si zachovavaji
vyznamny podil na celkové spotiebé zele-
niny. V poslednich letech stoupla v dusled-
ku zvysené zivotni drovné a rozsifeni dovo-
zu zejména obliba plodovych zelenin. Podil
korenové zeleniny sice zlstava stejny a jeji
druhova skladba se pfili§ nerozsifuje, avsak
divody, pro¢ napf. mrkev patii k zeleni-
nam nejduilezitéjsim, pretrvavaji. Prispivaji
totiz rozhodujicim zptisobem k plynulému
zasobovani zeleninou v obdobi zimy a ¢as-
ného jara. Zasluhu na tom ma mimoradné
dobra zimni uchovatelnost souvisejici
s dvouletym charakterem vétSiny z nich.
Vyznamna je i jejich chutova rtznotvar-
nost. V posledni dobé¢, kdy se pravem zdui-
raznuji nové velmi Setrné technologie
moderniho primyslového zpracovani, by
pravé korenové zeleniny mohly prispét
k ekonomictéjsimu celorocnimu zvyseni
spotreby zeleniny z domacich zdroji, a tak
k omezeni nakladnych a neekologickych
dovozu pres celé kontinenty.

Podzemni uzitkové casti korfenovych
zelenin maji riznorody vyvojovy charak-
ter. Zduznatélou ¢ast muze tvofit pouze
kofen (napf. u mrkve), ale mize se na ni
podilet i tzv. hypokotyl, tj. ¢ast stonku
mezi déloznimi listky a kofenovym
krckem (napf. u fedkvicky); horni cast
vSak muze vznikat i pfeménou stonku
(napf. u celeru). Nasledkem svého vyvo-
jového puvodu vyrtsta proto korenova
¢ast uzitkové casti vzdycky pod zemi a je
porostla korinky, hypokotylova cast je
hladka a vy¢niva nad povrch pudy, ston-
kova cast zistava nejen nad zemi, ale je
navic obrostla listy.
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Zdravotni hodnota

Jednotlivé druhy korenové zeleniny jsou
vyznamnymi zdroji provitaminu A, vitamint
B1, B2, B6, B9 a PP, z mineralnich latek Fe,
Na, Zn, a Mn. K druhtim vyslovené 1éCivym,
tj. zapsanym v oficialnim Seznamu I€Civ rost-
linného ptivodu, které jsou soucasti komerc-
nich 1€cCiv, patfi z kofenové zeleniny jen
petrzel a fedkev. Rada dalsich druhd vSak
obsahuje cenné latky, Casto vazané na pri-
slusnost k botanické celedi. Brukvovité
druhy vynikaji rizn€ peprnou chuti a obsa-
hem glukozinolatt, celerovité zase obsahuji
chufové vyrazné silicnaté latky. VSechny
hvézdnicovité druhy jsou cenné obsahem
svych sacharidovych zasobnich latek ve
formé inulinu, vhodného pro diabetiky.

K nezadoucim obsahovym latkim mo-
hou u této skupiny zelenin patfit dusicna-
ny, které se po preméné v dusitany stavaji
zdravotné skodlivymi. Rostliny totiz uklada-
ji tyto slouceniny nezbytné pro ruast prede-
vSim ve svych vegetativnich organech,
k nimz patfi i kofeny. Spravna agrotechnika
a umérné dusikaté hnojeni vSak sniZuje
toto riziko na minimum.

Korenové zeleniny se daji jist Cerstvé a zis-
kava se z nich dokonce i §tava. Siroké jsou
zejména moznosti jejich tepelného zpra-
covani, konzervovani sterilaci, mraZenim
a u nékterych i mlécnym kvasenim. Aroma-
tické latky, obsazené obvykle v celé rostlin€,
daly u nékterych druhii podnét k vyuzivani
listd, fapikd, nékdy i kvétd a dokonce
semen. Doslo pfitom casto k vyraznému roz-
liSeni na typy kofenové a natové.

Mirikovité (Apiaceae)

Celer, mifik (Apium graveolens)

Celer je dvouleta rostlina, jejiz bulva
i nadzemni casti jsou prostoupené aroma-
tickou silici; jeji viini zptisobuje lakton sela-
nolid. Plany celer, rozsifeny od Stredomofi
na sever az k Baltu, uzivali uz stari Egypta-
né pri pohrfebnich obradech, udajné pro
zastreni mrtvolného zapachu. Pii zkultur-
novani byla pozornost vénovana nejdrive
listim, zatimco o kofeny nebyl zijem.
Zustavaly stejné malé a husté vétvené jako
u planych rostlin. Chut duznatych listo-
vych fapiki byla vSak natolik ostra, Ze uz ve
starovéku se zacalo s jejich bélenim za
nepfristupu svétla. Dnes se bézné péstuji tii
odlisné variety celeru:
e Celer bulvovy (var. rapaceum), péstovany
od zacatku 19. stol. ve stfedni, severni

Nabhote celer listovy ' Jemny ' (Apium graveolens
var. secalinum) vyuZtvany vyhradné na nat ¢
Celer tapikaty béleny (A. graveolens var. dulce),
uprostred. Foto E. Pekdrkovd & Vilcovitd jedno-
klickovd odriida tepy saldtové (Beta vulgaris
var. conditiva)’Monorubra’, z jejichz klubicek
vyriistd pouze po jedné rostliné, dole.
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a vychodni Evropé, kde je témér neznamy
celer rapikaty. Hlizy tohoto celeru ziskavaly
slechténim postupné kulovity tvar s kofeny
pouze naspodu bulvy. Tim se usnadnilo
dobyvani bulev i poskliznova uprava
a vyrazné se snizil odpad. Duznina dale zis-
kala bilou barvu bez cervenajici hlavy
bulvy, jemnou chut a ztratila nachylnost
k tvorbé€ dutin. Odolnost ke znehodnocova-
ni bulev vybihanim do kvétu, zptisobované-
mu vlivem nizkych teplot, je dnes béznou
vlastnosti novych celerovych odriid. Cechy
se uz zacatkem 20. stol. staly vyznamnym
stiediskem uspésného slechténi odrid tole-
rantnich k nejzavaznéjsi chorobé¢ celeru, rzi
celerové. Nékteré z téchto odriad dodnes
figuruji v cenicich evropskych firem. Vyso-
kou vyrovnanost ziskaly porosty zisluhou
zavedeni F1 hybridd. Nejnovéjsim smérem
jsou ,mini“ neboli ,baby“ odridy s malymi
bulvami pro jednorazovou spotrebu.

e Celer rapikaty (var. dulce) (viz obr.) se
péstoval donedavna pouze v zapadni Evro-
p€ a v Americe, kde je naopak péstitelskou
raritou celer bulvovy. Vyznacuje se malym,
rozvétvenym kofenem a vzpfimenym
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vzrastem listt. Uzitkovou casti jsou silné
rozsifené, vyrazné duznaté a Stavnaté rapi-
ky. Mohou se jist syrové i tepelné zpracova-
né, jejich konzistence vSak vyzaduje pred-
chozi zjemnéni. U pavodnich odrud tzv.
zeleného celeru se zjemnéni dosahuje béle-
nim za nepfistupu svétla, které zabrani
tvorbé chlorofylu a tuhych struktur. Za tim
ucelem se fapiky jednotlivych rostlin sva-
zuji, obaluji vhodnym materialem a postup-
né prihrnuji zeminou. Péstitelskou i spotre-
bitelskou vymoZenosti jsou tzv. samobélici
odrudy s minimem chlorofylu, u nichz
pracny zpusob béleni zcela odpada. Jejich
problémem je vSak prilisna krehkost, ktera
komplikuje zimni uschovu sazecek urce-
nych pro vyrobu semen. Novym odrudo-
vym smérem jsou proto prechodné typy
mezi obéma skupinami odrid.

e Celer listovy (natovy) (var. secalinum).
Celerova nat je vyborna k pfichucovani
jidel v Cerstvém i mraZzeném stavu, po suse-
ni vsak ztraci znacnou c¢ast svého aroma.
Nat se ziskava bud z mladsich listt sklize-
ného celeru bulvového, nebo z celeru nato-
vého (viz obr). Rostliny maji drobnéjsi,
bohaté olisténé Siroké hlavy a maly, silné
rozvétveny Kkoren. Rostlina zabira malo
mista a da se péstovat nejen ve volné pude,
ale vyborné se hodi i do kvétinaca v byté
pro dlouhodobou sklizen listt.

Mrkev obecna prava (Daucus carota)

Mrkev je ptvodni evropskou rostlinou.
Kulturni typy se tu s plevelnym planym
 mrkvousem® dokonce samovolné Kkrizi.
Stafi Germani a Slované znali mrkev jesté
dfive, nez Rimané dobyli jejich uzemi.
Dnes je rozsirena po celém svété. Ve Slech-
téni novych odrid méla odedavna primat
zapadni Evropa, predevsim Francie, Brita-
nie a Nizozemi.

Nejvétsi vyznam mrkve spociva v jejim
vysokém obsahu betakarotenu, ktery byl
po svém objeveni v mrkvi (carota) dokon-
ce nazvian. Obsahem 36 mg.kg' se mrkev
zarovenn se zeleninovou paprikou fadi
vitaminu ze vSech zelenin. Jeji vyhodou je
chladuvzdornost, umoziujici péstovani
i v méné priznivych klimatickych podmin-
kach. Kofeny se jedi v syrovém stavu, vyu-
Zivaji se po rizném tepelném zpracovani,
dobfe se skladuji, konzervuji, mrazi i susi.

Zajem o celorocni zisobovini cerstvou
mrkvi vedl nejdrive k odridovému rozriz-
néni na rané odridy, tzv. karotky s témér
kulovitymi (viz obr) kratce valcovitymi,
tupé zakoncCenymi kofeny, a na pozdni
odrudy zvané mrkve, s delsim, vétSinou zas-
picatélym korenem, u nichz se ceni zejmé-
na jejich skladovatelnost. Protoze piitomny
betakaroten ma vyznam i pro zvirata, byly
vyslechtény i vynosné krmné odruady s vel-
kymi skladovatelnymi kofeny. Na rozdil od
zeleninovych karotek a mrkvi, u nichz se
vyzaduje intenzivni oranzova barva, krmné
mrkve byvaji zluté nebo Cervené.

Slechténim se podafilo vyrazné snizit
nachylnost normalné dvouletych rostlin
k vybihani do kvétu uz v prvnim roce Zivo-
ta. Velka pozornost byla vénovana tvaru
korfenu. Kvalitni odriidy nemaji uz z pua-
vodnich mrcasatych kofent plané mrkve
vibec nic. Jejich kofeny jsou hladké,
nevétvené a nejsou nachylné k pukani pri
narazovém zvyseni pudni vlhkosti. Odstra-
néna byla také tendence k nezadoucimu
zelenani hlav kofent. Zvlastni pozornost
byla pfitom vénovana vnitini kvalit€ kofe-

www.cas.cz/ziva

nu: kfehkosti, Stavnatosti, sladkosti, obsa-
hu betakarotenu a také vnitfnimu vybarve-
ni. Stfedni ¢ast kofene, tzv. dfenovy cy-
lindr, péstiteli nazyvany srdécko, je
vzdycky svétlejsi a mén€ hodnotny nez
duznina, ktera ho obklopuje. Zaméfeni na
co nejmensi rozmér srdécka vedlo Slechti-
tele uz pred mnoha lety k odriadam typu
'Rote ohne Herz'. Lakavost razné barev-
nosti pfispé€la v posledni dobé k rozsireni
sortimentu o Cisté bilé a také tmavofialové
zvlasté chutné karotky. Znacné vysoky
obsah cenného lykopenu byl nedavno do-
sazen u oranzové Cervené odrudy 'Nutri-
red’.

Mimoradny vyznam ziskalo prizptsobe-
ni odrad ruzné agrotechnice. Mrkvi se totiz
velmi dobfe dafi nejen ve volné pudé, ale
i v parenisti, ve sklenicich, pod rtznymi
kryty, pod folii nebo netkanou textilii.
Zadané dlouze vilcovité kofeny se zase zis-
kavaji péstovanim na zahonech zvySenych
0 10-15 cm nad povrch okolnich cesticek,
které vede k prodluzovani kofent. Plné
mechanizovana sklizen pak vyvolala poza-
davek na vyrovnanost kofentl v porostu,
coz splnuji vysoce vynosné F1 hybridy. Pri
ziskavani jejich semen se vyuziva samci
sterilita matefské liniové komponenty.
Komercni péstitelska technologie dale
zavedla obalovani nepravidelnych mrkvo-
vych semen, z nichz vznikly kulovité pelety
spliujici pozadavky strojniho vysevu
semen do presné nastavitelné vzdalenosti.
Vyuziva také vyhradné odrudy s pevnou
nati vhodnou pro mechanizovanou sklizen.
Navic se rozruznuji naroky na odruady,
pokud jde o schopnost skladovani nebo
vhodnost k urc¢itému zpusobu vyuZiti
a zpracovani, napf. na Stavy.

K unikatim posledni doby patii zejmé-
na vySlechténi odrudy ‘Flayaway’, odolné
k napadeni mouchou vrtuli mrkvovou,
jejiz larvy zpusobuji cCervivost kofent.
Mrkev se pravdépodobné stane predmeé-
tem jesté dalekosahlejsich Slechtitelskych
pland. Vzhledem k jejimu bezproblémové-
mu Sirokému konzumu v Cerstvém stavu
se pocita s tim, ze pomoci modernich
genetickych metod bude do jejiho genomu
zabudovan gen odpovédny za syntézu urci-
tych proteint, které budou pusobit jako
ockovaci vakciny, podobné jako se to pla-
nuje s banany.

Petrzel zahradni (Petroselinum crispum)

Petrzel je po mrkvi a celeru nasi nejvy-
znamn€jsi korenovou zeleninou. Pochazi
z jihovychodni Evropy, Predni Asie a Stie-
domori, kde dosud roste plané v horach.
Na naSem uzemi se jeji pland forma nevy-
skytuje. V Evropé se péstuje uz pres 2 000
let, vyznamngéjsi zeleninou se vsak stala az
ve stfedovéku. Druhovy botanicky nazev
crispum (tedy kudrnata) nasvédcuje tomu,
Ze se puvodné péstovala jen pro listy,
podobné jako celer. V oblastech s rozdilny-
mi stravovacimi zvyklostmi se dlouholetym
vybérem rozlisily odridy kofenové (var.
radicosum) s protahlym Spicatym Kkore-
nem a odrudy listové neboli natové (var.
Joliosum) s chabym rozvétvenym kofenem
a bohatou ruzici silné délenych, viceméné
zkadetrenych listti. V zapadni Evrop€ znaji
vSak petrzel jen jako natovou zeleninu
nebo bylinku. Aromatickymi kofeny je
zasobuje pastinak. Ve stfedni, vychodni
a severni Evrop€ se péstuje predevsim
petrzel kofenova, ale i natova.

Petrzel je dvouleta rostlina, spolehlivé
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mrazuvzdorna. Ve vSech svych castech
obsahuje aromatické silice — nejvice
v semenech, pak v listech a nejméné v ko-
fenech. Silice se dokonce ze semen extra-
huje pro aromatizaci masnych a konzerva-
renskych vyrobki v potravinarstvi.

Kofenova petrzel vytvari dlouze kuzelo-
vity bily kofen a hladké délené listy. Chut
korent je vyrazna, ale velmi jemna. Suseny
kofen je soucasti uznanych lécivych cajt.
Petrzel je dlouhodobé¢ skladovatelna a vy-
borné se kombinuje pfi pramyslovém
i kuchynském zpracovani. V fadé zemi
vsak davaji prednost hrubsimu pastinaku,
ktery je péstitelsky méné narocny a jeho
vyuzitelnost v kuchyni je jesté Sirsi.

Obliba petrzele je u nds spojend s dlou-
hodobou tradici Slechténi. Patri vSak k rost-
linam s nizkou genetickou variabilitou.
Proto je v obéhu pomérné malo odrud,
navic malo odliSnych. Vybérem vznikly
odrudy s hladkym, pravidelnym, Ccisté
bilym kofenem. Rozdily spocivaji prede-
v§im v prizpasobeni k riznym pudnim
podminkiam délkou a tvarem kofene a také
v jemnosti chuti a konzistence. Urcité roz-
dily jsou i v rozdilné nachylnosti k padli.
V posledni dobé ziskava na vyznamu vhod-
nost k pramyslovému suSeni a vyrobé
polévkovych a omackovych polotovard,
ke sterilaci a mrazeni.

Petrzel listova neboli natova ma aro-
matické listy, které svym obsahem vitami-
nu C predci vSechny ostatni natové druhy.
Jeji siln€ rozvétvené koreny jsou nepouzi-
telné. Pro celoro¢ni ziskavani nati se vyuZi-
vaji samostatné bohaté olisténé odrudy
bud hladkolisté, nebo kaderavé. Na vita-
min C jsou vsak kupodivu podstatné bohat-
§i listy petrzele kofenové. Listové odrudy
tedy slouzi vice jako ozdoba. Ze zdravotni-
ho hlediska je proto uZite¢né vyuZzivat
mladé listy sklizené kofenové petrzele
nebo vysadit tenké koreny do kvétinace.
Jesté jednodussi je v zimé nechat vyrasit na
misce s vodou listy z ufiznuté hlavy
korenové petrzele (viz obr.) a zbytek kore-
ne spotfebovat pri vareni.

Pastinak (Pastinaca sativa)

Pastinak je dvouleta rostlina ptivodni na
evropském kontinentu. Je znam uz 3 000 let
a patfi k nejstarSim rostlinnym objektim pri-
rodniho sbéru. U nas je mnohem znamé&;jsi
plany jako plevel, zatimco jako zelenina se
péstuje jen malo. Z drivéjsiho vétsiho rozsi-
feni, kdy patfil k zakladnim rostlinnym
potravinam, jej vytlacilo péstovani mrkve
a brambor. V zapadoevropskych zemich,
kde témér neznaji kofenovou petrzel, ji
nahrazuje pravé pastinak. Prvni udaje
o jeho péstovani pochazeji ze 14. stol.
z Francie.

Kulturni odrady se od planého pastinaku
1isi jen mohutnéjSim vzristem a siln€ zduz-
natélym, hladkym kuZelovitym kofenem.
Slupka ma krémové zbarveni a bilou duzni-
nu s aromatickou, nasladlou, i kdyz ostfejsi
chuti a viini, danou jinym slozenim silic nez
ma petrzel. Listy jsou podobné celeru, ale
svétle zelené a nevyuZzivaji se. Pastinak se
vyznacuje nizkou genetickou variabilitou,
odridové rozdily jsou proto nevelké. Presto
u ptvodné velmi jednotvarné rostliny vznik-
ly odridy s riznym tvarem kofene: kulovi-
tym, kratce nebo dlouze kuZelovitym pro
nestejné hlubokou ptidu a odrudy s vybor-
nou chuti. V posledni dobé se nabizeji
i rizné rané odriady, umoziujici sklizen od
cervence do prosince, a odrudy s rezistenci
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k Cerni kofend. Protoze pastinak je vynos-
néjsi, méné narocny a odolné;jsi nez petrzel,
Casto se na trhu s petrzeli zaménuje. Velmi
dobre se skladuje a miize prezimovat ve ven-
kovni pudé.

Pastinak ma Sir$i uplatnéni nez petrzel. Ji
se vétSinou razné tepelné upraveny, ale
slouzil také jako nahrazka kavy, prisada pri
vyrobé piva a palenky, suseny a rozemlety
k peceni chleba s medovou prichuti. Prfi-
pravuje se v samostatnych jidlech i ve smé-
sich s ostatnimi kofenovymi zeleninami,
zejména s mrkvi a celerem. U starSich kofe-
na se doporucuje odstranéni vnitfniho
srdécka.

Krabilice hliznati (Chaeropbyllum bul-
bosum)

Krabilice je dvouleta rostlina plané ros-
touci v zapadni, stfedni (i u nas podél vod-
nich toku), severni a vychodni Evropé,
ktera je znama jako zelenina teprve od 19.
stol. Zatim neni moc proslechténa a péstu-
ji ji v mens$im rozsahu, a to v Madarsku,
Némecku, Spanélsku a v Rusku. Konzumu-
ji se nejen jeji svétlezluté vyzivné koreny,
ale i aromatické listy. Roste ze semen, nebo
z drobnych hlizek. Kofeny se konzumuji
vétsinou varené, listy se vyuZzivaji na salat.
Vyznam tohoto druhu spociva zfejmé
v neobvyklé kastanové chuti korena.

Sevldk zeleninovy, sladky kotfen (Sium
sisarum)

Pochazi z Asie, kde se dodnes péstuje.
Rostlina je dvouleta az vytrvala, odolna.
Vytvafi mohutné trsy hlizovité ztlustlych,
nepravidelné tvarovanych korenovych hliz.
Jejich duznina je bild, moucnata, pfijemné
nasladla. Jsou velmi vyzivné, protoze obsa-
huji zna¢né mnozstvi Skrobu, ale také pek-
tinG a mineralii. U nas se vyskytuje jen
v demonstrac¢nich porostech.

Merlikovité (Chenopodiaceae)

Repa salitova (Beta wvulgaris var. condi-
tiva)

Patfi do botanického rodu fepa neboli
burik stejn¢ jako krmna fepa, fepa cukrov-
ka a mangold, s nimiz se také samovolné
kfizi. Jejich spole¢nym predkem je slano-
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Ziskdvini nati z utezanych hlav korenové
petrzele (Petroselinum crispum var. radicosum)
umisténych na okennim parapetu, vlevo.
Snimbky V. Plicky, pokud nent uvedeno jinak
¢ Vpravo nejranéjsi karotka ' Rondo’ vhodnd
do sklenikii, parenist i na zdhony. Foto archiv
autorky

milna jednoleta plana fepa, ktera rostla
pivodné v piimofskych oblastech Ciny,
Indie, Stfedomofi az k Atlantiku. Do pésto-
vani se nejdfive dostaly jeji listové typy
podobné dnesnimu mangoldu. Prvni kore-
nové typy jsou znamy uz ze starého Egypta
asi 2 000 let pf. n. L, a to ve formé Cerve-
nych i bilych bulev. Krmna fepa, cukrovka
i salatova rfepa dnesniho typu vznikaly vSak
mnohem pozdéji, teprve v 17. az 19. stol.
Predpoklada se, ze se na jejich tvorbé podi-
lel predevsim vybér ze slozitych kfizenct
sttedomorského ptvodu. Se zamérenim na
vyvoj velkych bulev je svazan i dvoulety
charakter vyvoje, kterym se vsechny kul-
turni fepy 1isi od svych jednoletych pred-
ku. Salatova fepa se dnes péstuje jako zele-
nina po celém svété. U nas je vSak méné
rozsifena nejenom ve srovnani napf. v sou-
sednim Polsku nebo Rusku, ale i ve srovna-
ni se zapadni Evropou.

Bulva fepy vznika zduznaténim casti kore-
ne, hypokotylu a olisténé spodni ¢asti ston-
ku. Jeji hlavova cast je proto lysa a vyCniva
nad povrch pudy. Pavodni fepovity tvar
bulev se postupem zuslechtovini zménil na
plose kulovity, ktery dnes ustupuje, a na pie-
vladajici kulovity. V posledni dob¢€ vznikly
i odrady valcovité (viz obr.), jejichz vyho-
dou je snadné dobyvani bulev pii sklizni.
Hlavni prednosti je vSak jejich vhodnost
k pramyslovému zpracovani, protoze umoz-
fuji pricné fezini bulev na stejnomérné
platky. Duznina je temné Cervenofialova, ale
muze byt i Zluta nebo bila. Dfive pouZivany
nazev Cervena je tedy pro salatovou fepu
dy cervenofialové. Zbarveni bulev, zptisobe-
né antokyanem, je tak intenzivni, jako
u zadné jiné zeleniny. Ceni se zejména
novéjsi odrudy, u nichz byly zcela odstrané-
ny tzv. bilé kruhy na pficném fezu bulvou.
Zpusobovaly je cévni svazky, které probihaji
bulvou v soustifednych kruzich a u ptivod-
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nich typt jsou jen velmi slabé vybarvené.
Duznina intenzivné vybarvenych odrid je
nejcastéj$im barevnym zpestfenim salatt,
obloh, polévek i konzerv. V posledni dobé
se vSak v zahrani¢i objevuji nové odridy
Cisté bilé, zafivé oranzové, které€ jsou zvlasté
chutné, a dokonce barevné pruhované,
v jejichz Slechténi ma primat Italie.

Ojedinélou prijemnou chut dodava repé
obsah betainu, ktery ma protiskleroticky
ucinek. Vysoce se ceni i obsah kyseliny
listové (vitaminu B9), jiZ se pfipisuje piiz-
nivy vliv na krvetvorbu a také protirakovin-
né ucinky. Drive se sklizely pouze dorostlé
velké bulvy z podzimni sklizné urcené vét-
sinou pro uskladnéni a konzervovani. Skli-
zen musi byt Setrna, nat se neodrezava,
nybrz jen odkrucuje. Bulvy se loupou az po
uvareni; kazdé poranéni slupky vede totiz
k vyluhovani barviva do vody.

Repné bulvy jsou prokazatelné nejchut-
néjsi v mladém stavu, kdy dortstaji primé-
ru asi 5 cm. Tento poznatek si vyzadal
vyslechténi odrid s mensimi bulvami,
které se ovsem zase nehodi k zimnimu skla-
dovani. Pro syrové jidlo a pro spotfebitele
jsou nyni k dispozici také ,mini“ neboli
,baby“ odridy s velmi malymi bulvami.
Vznikaji také odridy vhodné pro lisovani
cerstvé stavy.

Vyrovnanost rostlin v porostu se pod-
statn€ zvysila zavedenim F1 hybridt, ziska-
vanych na zakladé samdi sterility materské
komponenty, podobné¢ jako u krmnych rep
a cukrovek. K prodlouzeni skliznového
obdobi vyznamné prisp€ly odrudy se sni-
Zenou nachylnosti k vybihani, které snase-
ji i Casny jarni vysev. Slechtitelské zpraco-
vani nezustalo pozadu ani v uplatnéni
doslova prilomovych jednoklickovych
odrad. Podafilo se totiz prekonat pro
vSechny fepy charakteristickou tvorbu klu-
bicek, obsahujicich 3-4 semena, kterda
jesté pred 20 roky nutila k pracnému jed-
noceni skupinek rostlin. Objevena pfiroze-
na mutace jednoklickovych klubicek byla
postupné vkiizena do vsSech dnesnich
odrid cukrovky a krmné fepy, ale také
fady odrud fepy salatové. V jejich malych
plochych klubickach se vyviji jen po jed-
nom semeni. V odriidovych nazvech maji
obvykle slozku mono.
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