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dyzZ jsem vyruUstala, myslela jsem si, Ze sul patfi jenom do slanky na stole, nikam
jinam. Sama jsem si jidlo nikdy nepfisolovala a ani jsem nevidéla, ze by sul
nékam pfi vafeni pfidavala maman. Kdyz si moje teta Ziba, o které bylo vseobecné
znamo, Ze si na sul potrpi, kazdy vecer u stolu solila $afranovou ryZi, s bratry jsme
se tomu hihfali. Pfipadalo nam to strasné divné a k smichu. ,,Co se tim asi tak mize
zménit,“ letélo mi vzdycky hlavou, ,kdyzZ se do jidla pfida sal2“

Osobné jsem stl méla spojenou s pobyty na plaZi, kde jsem velkou &ast détstvi
strdvila fadné prosolenda. Hodiny a hodiny jsem se rachala v Tichém oceanu a spoly-
kala za tu dobu bezpocet slanych dousku, kdyz jsem $patné odhadla vinu, ktera se na
mé valila. S kamarady jsme za soumraku chodili po plazi, zkoumali jezirka slané vody
nachytané do dolikd pfi odlivu a $touchali do mo¥skych sasanek a nejednou nés pfi
tom pocakala pofadna sprska mofrské vody. A brachové mé honili po pisku s obrov-
skym kusem mofské fasy, jejimiz slanymi Slahouny jako z jiného svéta mé lechtali
a zlobili, kdykoliv se jim podafilo mé chytit.

Maman nam nechavala plavky neustale v kufru naseho modrého volva kombi,
protoze jsme vécné chtéli jezdit na plaz. Hbité pokazdé vztycila slunecnik a roztdhla
deky, zatimco nas tfi zahanéla do more.

Zustali jsme ve vodé, dokud jsme nebyli vyhladli jako vici, a pak jsme zacali o¢ima
patrat po vyrudlém riZovo-bilém sluneéniku - jedin& podle né&j jsme poznali, kde
maman je. Vytteli jsme si z o¢i mofskou vodu a rozbéhli se k ni.

Maman néjakym zazrakem pokazdé védéla, co nam bude nejvic chutnat, az vyle-
zeme z vody: perské okurky s ovéim syrem feta zabalené do chlebovych placek lavas.
Tyhle sendvice jsme pak zajidali celymi hrstmi vychlazenych kuli¢ek hroznového vina
nebo kusy melounu, abychom zahnali Zizen.

Ty svaciny, které jsem vzdycky jedla, kdyZ mi z kudrn jesté odkapdavala morska
voda a na k(zZi se mi zadinala délat slana krusta, pokaZzdé chutnaly naprosto skvéle.
Neni pochyb o tom, Ze to bylo z&asti tim, Ze jsem je jedla na plazi, coz samo o sobé
zazitek umocnovalo, ale teprve o mnoho let pozdéji, kdyz jsem zacala pracovat
v Chez Panisse, jsem pochopila, pro¢ bylo tehdy kazdé sousto i z kulinarniho hlediska
tak vynikajici.

Kdyz jsem béhem svého prvniho roku v Chez Panisse pracovala jako pomocna
¢isnice a odnasela Spinavé nadobi, vétsinou jsem se k jidlu dostala jen tehdy, kdyz
se délaly ochutnavky: kuchafi pfipravili kazdé jidlo z menu pro séfkuchare, aby
ho mohl posoudit, nez se za¢ne vafit pro hosty. JelikoZ se menu ménilo kazdy den,
$éfkuchaf musel délat ochutnavky také kazdy den, aby se zarucilo, Ze jeho vize byla
nalezité uskutecnéna. Vsechno muselo byt akorat. Kuchafi si s kazdym chodem hrali
a doladovali ho, nez byli spokojenti, a pak ho naservirovali i obsluhujicimu personalu,

aby ho vsichni ochutnali. Na mali¢ké verandé vzadu se nas vzdycky sesla zhruba
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desitka, sklanéli jsme se nad talifi a posilali si je, aby vSichni mohli ochutnat sousto
od vseho. Pravé tam jsem poprvé ochutnala smazenou kfupavou krepelku, mékoucky
steak z losola grilovany ve fikovém listu a panna cottu z podmasli s voriavymi lesnimi
jahodami. Casto se mi stavalo, 7e mé skvéla chut z ranni ochutnavky pronasledovala
celou sménu.

Kdyz se ve mné probudily kucha¥ské ambice, Chris Lee, ktery si mé po néjaké
dobé vzal pod svou ochranu, mi fekl, Ze bych se méla méné soustredit na to,
co se déje na verandé pfi ochutnavkach, a vice na déni v kuchyni. Jaké vyrazy
kuchafi pouzivaji, jak poznaji, kdyz je néco udélané spravné - to vdechno mi mélo
byt voditkem, jak se stat lepsi kuchafkou. Kdyz bylo ob¢as néjaké jidlo chutove
nedotaZené, feseni vétsinou spocivalo jen v pfidani soli. Nékdy se pfisypaly prosté
solné krystalky, ale jindy to mohlo byt trochu strouhaného syra, par rozmackanych
ancovicek, nékolik oliv nebo hrstka kapart. Za&inala jsem chapat, Ze nejdileZitéjsim
voditkem v kuchyni je pozorné ochutnavani a Ze nic nemusime v jidle chuti hlidat
pozornéji nezli praveé sul.

Jednoho dne nasledujiciho roku mi jako mladé kucharce v pfipravné kuchyni
dali za ukol, abych uvafila polentu. Polentu jsem pfedtim, nez jsem pfisla do Chez
Panisse, méla jen jednou, a pfilis mé nenadchla. Byla pfedvarena a zabalena v igelitu
jako syrové tésto na susenky a neméla naprosto zadnou chut. Ale slibila jsem si,

Ze vSechno, co se v restauraci pfipravi, alespon jednou okusim, a kdyzZ jsem pak
ochutnala tamni polentu, nemohla jsem uvéfit, Ze néco tak krémového a chutové
vyrazného se miZe jmenovat stejné jako ta tuba fadni astronautské stravy. Polenta
v Chez Panisse byla namlet4 ze staré odridy kukufice a kaZzdé sousto chutnalo
sladce a zemité. Nemohla jsem se dockat, az ji budu moct uvafit sama.

Kdyz mi séfkuchar Cal Peternell vysvétlil jednotlivé kroky, které mam pfi vafeni
polenty dodrZovat, pustila jsem se do dila. JelikozZ jsem se désila pfedstavy, Ze cely
obrovsky kotel polenty pfipalim - byla jsem svédkem toho, Ze se to nékterym kucharim
obcas stalo -, michala jsem ji jako zbésila.

Po hodiné a pil jsem do polenty pfidala méslo a parmazan, pfesné jak mi Cal
nafidil. Pak jsem mu vzala Izici krémové kase na ochutnani. Cal je pfi svych vic nez
sto devadesati centimetrech vysky skute¢ny nézny obr, ma piskové Zluté vlasy
a suchy humor. S ocekavanim jsem k nému vzhlédla, v tom pohledu se rovhou mérou
misila Ucta a dés. S povéstné kamennou tvari pravil jen: ,,Potfebuje to pfisolit.”

Poslusné jsem se vratila k hrnci a nasypala do néj par zrnek soli, se kterou jsem
zachazela, jako by to byly, feknéme, lupinky zlata. Pfipadalo mi, Ze vysledek chutna
dost dobre, a tak jsem se za Calem vratila s dalsi Izici pravé dochucené polenty.

Cal zase potreboval jenom okamZzik, aby ochutnal a poznal, Ze to pofad neni
to pravé. Ale tentokrat uz - nejspis aby si usetfil ¢as a namahu - se mnou odpocho-

doval zpatky k hrnci a pfidal do néj ne jednu, ale hned t¥i velké hrsti koser soli.
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Ona perfekcionistka ve mné byla naprosto zdésena. Tolik jsem se snazila, abych
tu polentu vychytala na jednicku! A pfitom jsem ohledné mnozstvi soli byla na mile
daleko od idedlu. T¥i plné hrsti!

Cal popadl Izici a spole¢né jsme znovu ochutnali. V polenté doslo k néjaké tézko
popsatelné transformaci. Kukufice zesladla, maslo zmaslovatélo. VSechny chuté
se jako zazrakem znasobily. Kdyz jsem Cala pfedtim sledovala, v prvni chvili jsem byla
presvédcend, Ze mi z celého hrnce vyrobil solisko pro vysokou zvér, ale jakmile jsem
ochutnala, slovo slané se k té chuti, kterou jsem na jazyku citila, ani trochu nehodilo,
ackoliv jsem se snazila ho tam ze vsech sil napasovat. Naopak jsem pfi kazdém
soustu zazivala blaho - polenta méla prosté Smrnc.

V té chvili mi bylo, jako by do mé uhodil blesk. Do té doby
mé nikdy nenapadlo, Ze sl je néco vic nez vérna druzka
pepre. Kdyz jsem ale pravé na vlastni jazyk okusila,
jakou transformativni silou sul disponuje,
rozhodla jsem se, Ze se musim naucit, jak
toho chutového Smrncu doséhnout
pokazdé, kdyz budu vafit. Zacala
jsem premyslet o vSech jidlech,
ktera jsem méla rada, kdyz jsem
byla mala, a obzvlasté jsem
vzpominala na ty okurky s fetou
na plazi. A tehdy jsem pochopila,
proc¢ chutnaly tak skvéle: byly

pofadné osolené.
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CO JE TO SUL?

Tajemstvi onoho Smrncu se d4 vysvétlit par jednoduchymi chemickymi pouc¢kami. Sal
je mineral, chlorid sodny. Je to jedna z nékolika desitek nezbytnych Zivin, bez nichz
nedokazeme prezit. Lidské télo nema schopnost zasobit se vétSim mnoZstvim soli,
proto ji musi pravidelné pfijimat v potraveé, aby si dokazalo zajistit zakladni biologické
procesy, napfiklad udrzovat spravny krevni tlak, zaru¢ovat pfenos Zivit do bunék

a z bunék, pfenos nervovych signalli a pohyb svall. Skuteénost je takova, Ze jsme

od pfirody nastaveni na to, abychom na stl méli neustéle chut, aby se zajistilo, Ze ji
zkonzumujeme dostatek. Stl ndm tedy dokaZe zpfijemnit chut téméf vieho, co jime,
a tudiz ndm neni nijak zatézko si ji do jidla pfidavat. Véc se ma v podstateé tak, Ze tim,
Ze sull zvyraziiuje chut pokrm, zvySuje i poZitek, ktery pfi jidle pocitujeme.

Veskerd stl pochazi z ocean, at uz jde o Atlantik, nebo ddvno zapomenuté mofre,
jakym bylo obrovské prehistorické jezero Minchin v Bolivii, coZ je nejvétsi solna plan
na svété. Sul, kterou ziskame, kdyZ se odpafi mofska voda, je mo¥skd stil, zatimco
kamennd sil se t&Zi v mistech, kde dfive byvala sland jezera a mofe - dnes se solné
usazeniny casto nachazeji hluboko pod povrchem zemé.

Hlavni roli, kterou sl pfi vafeni hraje, je zesileni chuti. Ackoliv stl ma také vliv
na konzistenci jidla a do jisté miry upravuje ostatni chuté, témér pokazdé, kdyz
se budete rozhodovat, zda pouZit vic soli, pljde o prohloubeni a zvyraznéni chuti.

Znamena tohle viechno, Ze mate prosté pouzivat soli vic? Ne. Mé&li byste
ji pouzivat lépe. Pfidavat ji spravné mnozstvi ve spravnou chvili a ve spravné podobé.
Mensi mnozstvi soli pfidané béhem vatfeni mnohdy prospéje chuti vic nez velké
mnozstvi pfidané az u stolu. A kromé p¥ipadu, kdy vam |ékaF nakazal, Ze musite
pfijem soli omezit, se nemusite mnozstvi soli v doma vafeném jidle nijak obavat.
Kdyz se moji studenti dési pfi pohledu na hrsti soli, které pfidavam do vody na vareni
zeleniny, pokazdé jim mirné pfipomenu, ze vétsina té soli skonci v odpadu spolu
se slitou vodou. TéméF vSechno jidlo, které si sami pfipravite doma, je vyZivové
hodnotnéjsi a ma nizsi obsah sodiku nez vétsina toho, co si koupite hotové v obchodé

nebo objednate v restauraci.
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SUL A CHUT

James Beard, otec moderni americké gastronomie, vyslovil kdysi fecnickou otazku:
,,Kde bychom byli bez soli?“ A ja znam odpovéd: vznaseli bychom se v mofi mdlych
chuti. Kdybyste si z této knihy méli zapamatovat jen jedinou poucku, necht je to tato:
Sal md na chut pokrmu mnohem vétsi vliv nez jakdkoliv jind ingredience. Nauéte
se ji spravné pouzivat a budete vafit chutné jidlo.

Vliv soli na vyslednou chut je nékolikavrstevny: sGil ma sama o sobé vlastni chut,
ale navic zvyraznuje i ostatni pfisady. KdyZ se pouZiva spravné, dokaze potlacit
horkost, vyvazit sladkost a rozvinout aroma, ¢imz prohlubuje nas pozitek z jidla.
Predstavte si, Ze si davate sousto hutného brownie s espressem, sypaného vlockami
moftské soli. Krom toho, Ze vdam jemné vloéky budou pfijemné kfoupat v Gstech, st
také omezi hotkost espressa, zvyrazni chut Cokolady a poskytne pfijemny kontrast

ke sladkému cukru.

Chut soli

Sil by méla chutnat &isté, neméla by mit Zadnou nepfijemnou pachut. Zaénéte tim,
Ze ji ochutnate samotnou. Namocte si prst do slanky a nechte si par zrnek rozpustit

na jazyku. Jakou maji chut? Doufam, Ze jako letni more.

Druhy soli
Kazdy séfkuchat je vérny néjakému typu soli a bude s to vam dat dlouhou zanicenou
pfednéasku na téma, pro€ je jeden druh soli lepsi nez jiny. Upfimné feceno je ale nejdi-
nebo jemna? Jak dlouho ji trva, nez se rozpusti v hrnci vrouci vody? Kolik ji je tfeba
pouZzit, aby pecené kure bylo osolené tak akorat? Kdyz ji pfidate do tésta na susenky,
rozpusti se v ném, nebo se v ném pfihlasi o slovo pfijemnym kfoupnutim?

Ackoliv vSechny solné krystaly vznikaji odpafenim vody ze solanky, rychlost odpa-
fovani uréi tvar vzniklych krystal(. Kamennd stl se téZi tak, Ze se solné loZisko zalije

vodou, ktera se potom necha ze vzniklého roztoku rychle odpafit. Podobné mofska
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stl se ziskava rychlym odpafenim mo¥ské vody. Pokud se odpafovéni provadi velikou
rychlosti a v uzaviené nadobé, vysledkem jsou malé pevné krychli¢ky - zrnita sul.
Kdyz se ale voda odpafuje za pomoci slunecni energie na povrchu oteviené nadoby,
vytvofi se lehké duté vlocky. Pokud se do dutinky dostane voda, jesté nez je sebrana
z povrchu roztoku, ponofi se vlocka znovu do solanky a stane se z ni velky, pevny
krystal. V tom pfipadé jde o nerafinovanou nebo minimalné upravovanou motskou
sul.

Viechny tyto rozdilné tvary a velikosti krystali mohou mit na vafeni veliky vliv.
LZice jemné soli je hutnéjsi a dokaze byt az dvakrat nebo tfikrat ,,slan&jsi“ nez Izice
hrubozrnné soli. Z tohoto diivodu je rozumnéjsi odmétovat stl podle vahy nez podle

objemu. A nejlepsi viibec je, kdyZ se naudite solit podle chuti.

Stolni stl

Obyéejnou stolni sdl, tu s jemnymi zrni¢ky, najdeme ve slankach na stolech po celém
svété. Kdyz si vysypete trosku na dlan, uvidite jeji typicky tvar, drobounké krychlicky,

které jsou vysledkem krystalizace v uzaviené vakuové komore. Stolni stdl je jemna

a na Izici se ji vejde hodné, coZ znamena, zZe hodné soli. Pokud neni vyslovné uvedeno
jinak, byl do ni pfidan jod.

Osobné pouzivani jodizované soli nedoporucuju, protoze s ni ma vsechno jidlo
trochu kovovou pfichut. V roce 1924 zacala firma Morton Salt pfidavat do své soli
jod, aby se predeslo tvorbé strumy, nebot v té dobé byl nedostatek jédu ve stravé
Castym problémem. Zdravotni stav populace se tim vyrazné zlepsil. Dnes vSak mame
dostatek mozZnosti ziskat potfebné mnoZstvi jédu z pfirozenych zdrojt. Pokud jite
rozmanitou vyvazenou stravu véetné potravin bohatych na jéd, jako jsou moiské
plody a mlé¢né vyrobky, pak neni tfeba konzumovat veskeré jidlo s kovovou pachuti.

Stolni st také &asto obsahuje protispékaci latky, aby se zamezilo tvorbé hrudek,
nebo dextrdézu, coz je druh cukru, ktery stabilizuje dodavany jéd. Ackoliv ani jedno
z téchto aditiv neni nijak skodlivé, je zbytec¢né si je do jidla pfidavat. Jediné, co byste
si méli pfidavat do pokrm, kdyZ je solite, je stl! Tohle je jedna z méla véci, na které
budu v téhle kniZce trvat: pokud mate doma jenom stolni sil, jdéte si honem koupit

koSer nebo mofskou sdl.
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Biioné Slruklury soli

SOLNY KVET
MORSKA UL
MALDONSKA
KOSER UL

STOLNI S0



Koser sul
Koser sul se tradi¢né pouZiva ke ko3erovani, tradiénimu Zidovskému procesu, pfi
némz se maso zbavuje krve. JelikoZ ani koSer stl neobsahuje Zadné pfisady, ma velice
istou chut. Dvé nejvétsi firmy vyrabéjici koSer sul jsou Diamond Crystal a Morton’s.
V Diamond Crystal se stl vyrabi tak, Ze se solné vlocky nechaji krystalizovat
na povrchu oteviené nadoby se solnym roztokem a vysledkem jsou lehké duté vlocky.
V Morton’s se solné kosticky pfipravené odpafenim ve vakuu dale zpracovavaji
na tenké pevné vlo€ky. Rozdilny zplsob vyroby ma za vysledek dva velmi rozdilné
produkty. Sdl od firmy Diamond Crystal k jidlu dobfe pfilne a da se lehce drolit,
zatimco sl Morton’s je mnohem hutnéjsi a pfi stejném objemu soli téméF dvakrat
tolik. KdyZ budete vafit podle receptu, kde se pouziva koSer sil, pouzijte uvedenou
znacku, protoze uvedené dvé nejsou jen tak zaménitelné! P¥i pFipravé této knihy jsem
vSechny recepty uvaf¥ila se soli Diamond Crystal, ta se prodava v ¢ervené krabicce.
Diamond Crystal se rozpousti asi dvakrat rychleji nez hrubozrnnéjsi sdl, proto
je idealni pro piipravu pokrm, které se vafi rychle. Cim rychleji se stil rozpousti, tim
méné pravdépodobné je, zZe néjaké jidlo presolite, kdyZz ochutnate a usoudite, Ze je
tfeba ho dosolit, ale pfitom se s0l jenom je$té nestacila rozpustit. Diky tomu, Ze maji
krystalky soli Diamond Crystal vétsi povrch, k jidlu také [épe pfilnou, nez aby se od

jeho povrchu odrazily a spadly.
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Koser sil nenf nijak draha a leccos vam odpusti, takZe se skvéle hodi na kaZzdo-
denni vafeni. Osobné radéji pouzivam Diamond Crystal - a kdyZ se mi pak obcas
stane, Ze jidlo omylem osolim dvakrat, protoZe se pfilis zaberu do konverzace nebo

si pfilis uzivam spolecnosti ¢i sklenicky vina, na vysledku se to malokdy pozna.

Mor¥ska stl

Mofskou sil ziskdvdme odpafovanim motské vody. Mofska sl ziskavana odpafovanim
na slunci, napfiklad solny kvét, sel gris a maldonska sull, je jen malo rafinovana sul,
kterd vznika postupnym kontrolovanym odpafovanim, jez mdze trvat aZ pét let. Druh
solny kvét se sbira v podobé kiehkych vlocek vyrazné chuti ze specialnich mofskych
solnych poli v zdpadni Francii. Kdyz se vlocky ponofi pod hladinu a navaZzou na sebe
riizné moftské mineraly, mezi jinymi chlorid hofeénaty a siran vapenaty, ziskaji €isté
bilé vlocky solného kvétu naedlou barvu a stane se z nich sel gris neboli $eda sdl.
Maldonské solné krystaly, které se ziskavaji stejnym postupem jako solny kvét, maji
podobu dutych pyramidek a €asto se jim fika vlockovd siil.

asu i prace, byva draZ3i nezli rafinovand moftska sul. Platite u ni hlavné za jeji jedi-
nec¢nou texturu, proto je vhodné ji pouzivat pravé tam, kde ji chcete dat vyniknout.
Je vé&na skoda pouZzivat solny kvét k osoleni vody na téstoviny nebo maldonskou sl
do rajské omacky. Mnohem lepsi je lehce s nimi osolit vrSek cerstvého zahradniho
zeleného salatu, hutny karamel nebo ¢okoladové susenky tésné predtim, nez

je Soupnete do trouby — pak vam budou v tstech baje¢né kioupat.

Rafinovand zrnitd mofska sul, kterou najdete ve velkém baleni v obchodé s potra-
vinami, je docela jina: byla vyrobena rychlym odpafenim mofské vody ve vakuu.
Jemné nebo hrubsi krystalky této soli jsou idedlni na bézné vareni. PouZivejte tuto sdl
na osoleni pokrmd uvnit¥ - do vody, v niZ vafite zeleninu nebo téstoviny, na nasoleni
peceni nebo duseného masa, prosolte s ni zeleninu, pfidejte ji do tésta nebo obalova-
cich tésticek.

Méjte po ruce vzdy dva druhy soli: levnou stl proddvanou na vdhu na kaZdodenni
vafeni, mofskou nebo koser, a pak specialni sl s pfijemnou texturou, tfeba
maldonskou nebo solny kvét, kterou miZete jidlo dochutit té€sné pfed podavanim.
At uzZ ale budete pouZzivat jakoukoliv stl, dobfe se s ni seznamte - jak intenzivné soli,
jakou ma chut, jakou strukturu a jaky ma vliv na vyslednou chut pokrm, do nichz

jii pridate.
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Vliv soli na celkovou chut

Abychom pochopili, jaky vliv ma sdl na celkovou chut, musime si nejprve uvédomit,

co to chut je. Nase chutové poharky dokaZzou rozeznavat pét zakladnich chuti: slanou,
kyselou, hofkou, sladkou a umami, ta by se dala vyjadfit slovem vytecnost nebo lahod-
nost. Naproti tomu pfi rozpoznavani aromatu se zapojuje nas nos, ktery je schopen
rozliit tisice viemoznych chemickych slouéenin. Slova, jimiZ se &asto popisuje viiné
vina, se prave vztahuji k aromatickym slozkam - napfiklad zemitd, ovocnd nebo
kvétinovd.

Celkova chut je tvofena prisedikem chuti, aromatu a ostatnich smyslovych
vjemd, jako je konzistence, zvuk, vzhled a teplota. JelikoZ viiné tvofi nesmirné
dileZitou slozku celkové chuti, &im vice aromat pfi jidle postfehnete, tim bohatsi
bude vas zazitek z jidla. Proto si jidlo pfilis neuZijeme, kdyZ mame ucpany nos nebo
mame rymu.

Sul ma tu vyjime&nou vlastnost, Ze nejen ma sama o sobé chut, ale také ovliviuje
celkovou chut pokrmu. Nase chutové poharky dokaZou uréit, zda je stl v jidle obsa-
Zena a v jakém mnozZstvi. Ale stll dokaZe navic odkryt v jidle dal$i aromatické sloZky,
takZe je pfi konzumaci lépe postiehneme. Nejjednodussi zplsob, jak si to mdZeme
oVéfit, je ochutnat neosoleny vyvar nebo polévku. Zkuste to pFisté, az budete délat
kufeci vyvar. Neosoleny vyvar bude mdly, ale jakmile do n&j zaénete pFidavat sdl,
zacnete v ném odhalovat nova aromata, ktera jste pfedtim neposttehli. Postupné
polévku dosolujte a neustdle ochutnavejte a pak uz ucitite nejen sdl, ale i dalsi,
zemitost Fapikatého celeru a tymianu. Pfidavejte stl dél a dal ochutnavejte, az nahle
dosahnete onoho chutového Smrncu. A pravé takhle se naucite solit ,,podle chuti®.
Kdyz se v receptu pise ,,dosolte podle chuti, pfidavejte stl tak dlouho, aZ budete
citit, Ze je to prosté ono.

Toto ,,odemykani“ chuti je jeden z divodd, pro€ profesionalni kuchafi obvykle
soli platky rajéat aZ tésné pred podavanim - sil totiz zesili chutové molekuly vazané
v raj¢atovych proteinech, a tak bude kazdé sousto chutnat intenzivnéji po rajcatech.

Sdl méa také schopnost omezit nase vnimani horkosti, coZ zaroveri znamena,

Ze dokdzZeme lépe citit jiné chutové vrstvy v horkych pokrmech. Sil prohlubuje slad-
kost a potlacuje hotkost v jidlech, kterd jsou zdroveri sladka i horka, napfiklad v horké
cokoladé, v kdvové zmrzliné nebo hodné tmavém karamelu.

Kdyz chceme vyvazit hofkou chut v omacce Ci polévce, vétsinou sdhneme
si to zkuste sami s trochou toniku, Campari nebo grapefruitového dZzusu - vSechny
tyto ndpoje jsou zaroven sladké i horké. Budete prekvapeni, jak moc dokaze trocha

soli horkost potlacit.
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Dochucovani soli

Vsechno, co prohlubuje chut jidla, se nazyva dochucovani, ale jelikozZ je stl nejddle-
jidlo dostatecné osolené, zadné narocné kucharské postupy nebo kofeni to nedokazou
vynahradit. Bez soli jsou vSechny nepfijemné pfichuté patrnéjsi a ty pfijemné jsou
méné vyrazné. Ackoliv se da obecné fict, Ze nedostatek soli v jidle je nestastny, jeji

pfemira je stejné nepfijemna: jidlo by mélo byt osolené, nikoliv pfilis slané.

VYNIKAJICI JIDLO

MORSKA
NANICOVATOST Yol L1

PAPUNDEKL PRO ZVER

(HUTOVE SPEKTRUM SOLI

Soleni neni néco, co pfi vafeni udélame jednou a pak uz si to odskrtneme
ze seznamu; stale kontrolujte, jak jidlo chutna béhem vareni a jak chcete, aby
chutnalo, az ho budete podavat. V legendarni sanfranciské restauraci Zuni Café
tamni $éfkucharka Judy Rodgersova &asto svym kuchafiim fikala, Ze jidlo bude
mozna potfebovat jesté ,,sedm zrnek soli“. Nékdy jde skutecné o témér zanedbatelné
mnoZstvi, ale onéch sedm zrnek miZe znamenat rozdil mezi pokrmem uchazejicim
a skvélym. A jindy budete muset do polenty pfidat soli celou hrst. Jediny zpsob, jak
to poznat, je ochutndvat a dosolovat.

Ochutnavani a dosolovani - pofad dokola, zatimco pfidavate dalsi ingredience
a ty se pfi vafeni promériuji - je jediny zpusob, jak docilit chutného vysledku.
Dosahnout spravné miry soli je tfeba na vSech trovnich - v kazdém soustu, suroving,
chodu, celém jidle. Tomu se Fika osolit jidlo uvnitf.

Z celkového hlediska znamena spravné osoleni urcitou chutovou oblast,

nikoliv jedno jediné misto. V nékterych kulturach se soli pouziva méné, jinde vice.
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V Toskansku se nepfidava stl do chleba, ale vic neZ bohaté se to vyrovnava ve véem
ostatnim, co se naopak soli velice hojné. Francouzi zase pfidavaji pomérné velké
mnozstvi soli do baget i do kvaskového chleba - pain au levain -, ale vSechno ostatni
soli ponékud méné.

V Japonsku se dusena ryze podava nesolena, aby tvofila kontrast k ostatnim
ochucenym pokrmdm - rybadm, masu, kari a nakladané zelening, které se s ryzi
konzumuji. V Indii se zase biryani, chutové vyrazné jidlo z ryZe s vrstvenou zeleninou,
masem, kofenim a vejci, nikdy nedéla bez soli. Neexistuje Zadné vSeobecné pravidlo
kromé toho, Ze sl je tfeba pFi vafeni pouzivat uvazlivé p¥i kazdém kroku. To je pravé
soleni podle chuti.

Kdy? je jidlo chutové nijaké, ve vétsiné pfipadl jde o nedostateéné osoleni. Pokud
si nejste jisti, Ze pravé chybéjici stll pokrmu prospéje, odeberte si |Zici nebo malé
sousto, to jemné posypte soli a znovu ochutnejte. Pokud ucitite posun a usoudite,

Ze se dostavil onen chutovy Smrnc, pak uz nevéhejte a osolte celé jidlo. Vase chutové
buriky se budou timto védomym pfistupem k vafeni a ochutnavani zdokonalovat.

Stejné jako ucho jazzového muzikanta na pédiu budete vy v kuchyni pfi improvizaci
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JAK SUL FUNGUJE

Vareni je zCasti uméni, z<asti chemie. Kdyz
pochopite, jak sl funguje, budete se moci
Iépe rozhodovat, jak a kdy ji pouzit, abyste
docilili lepsi konzistence jidla a prosolili

je i uvnitf. Nékteré suroviny a zpUsoby
vafeni vyzaduji dat soli dostatek Casu,

aby do jidla pronikla a nélezité se v ném
rozleZela. V jinych pfipadech je klicem
spravné pfipravy vytvofit prostredi,

které je slané pravé tolik, aby jidlo

pfi vafeni absorbovalo soli pfiméfené
Mnozstvi.

RozlozZeni soli v jidle se da vysvétlit
osmozou a difuzi, dvéma chemickymi procesy
zpUsobenymi pfirozenym sméFovanim pfirody
k nastoleni ekvilibria neboli rovnovazného
stavu rozpustnych latek, jako jsou mineraly
a cukry, na obou stranach polopropustné
membrany (tedy dirkaté bunécné
stény). V pfipadé jidla se pohyb
vody skrze bunéénou membranu
ze slanéjsi strany na tu méné
slanou nazyva osméza.

Naproti tomu difuze
je vétsinou pomalejsi proces, pfi
némz se sul ze slanéjsiho prostredi
postupné presouva do méné
slaného, az je nakonec rozmisténa rovno-
mérné. Zkuste jen posolit povrch kufeciho
masa a nechte ho dvacet minut odleZet.

Uvidite, Ze jednotliva zrnicka soli po chvili

0SMOZA
POHYB VODY TAM a ZPATKY
skrz BUNECNOU STENU

POLOPROPUSTNA MEMBRANA

DIFUZE

POHYB SOLI serz BUNECNOU STENU,
DOKUD NENI SUL ROVNOMERNE ROZLOZENA

pfestanou byt viditelna: za¢nou se rozpoustét a sdl zacne prosakovat hloubéji
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