BETON NEZKVASITE

KN| @ rozhovor s Vladou Sojkou

Knihy o vareni jsou pro ty z nas, ktefi jsme se nestihli zeptat babicek a maminek nebo jsme byli lini se ochomytat v kuchyni.
Ted nam to chybi, a tak maji vydavatelstvi o odbyt postarano. Stejné je to s kvaSenim - kysané zeli miluju, ale nikdy jsem
nechtéla pomahat. Ted zahradnicim ostoSest a poti‘ebuju védet, jak s trodou nalozit, respektive jak ji nalozit. A proto jsem
uvitala (urcit€ nejen ja) knihu Vladi Sojky a Zuzany Ouhrabkové Zkvaseno.

Jaké je tajemstvi opravdu dobrého kysaného zeli?
Kazdy ho mé jiné, je to jako s bramborovym saldtem
- co domacnost, to jiny recept.

Pravdou je, Ze z podstaty nespecifického mikrobiél-
niho osidleni a rGiznych Zivotnich podminek, které
pfi zeIné hostin€ chystame ve svych domacnostech
mikrobim, vychazi kazdému kysané zelicko jinak.
Kvasné procesy funguii i pfi jejich intuitivnim vedeni
bez hlubsich znalosti, v tom je tato disciplina bezva,
nicméné ¢im vice kriticky dtlezitych krokd dodrzime,
tim bude lepsi. Zrovna u sauerkrautu
se vyplati byt peclivy a nastudovat si, co
k jeho dspéchu vede. Za ty roky jsem
vypozoroval, Ze je dileZity vybér Cers-
tvych hléavek (z raného je to tutovka),
spravné 2% soleni, dikladné mecha-
nické promackani, kvaseni striktné bez
pfistupu kysliku, zachovani dvoutyden-
ni teplé faze a pak dozravani v chladu.
KdyZ bych néco z toho zanedbal, uberu si stupinek
na vysledku. Kdybych k fermentu pustil vzduch, jde
to celé do kompostu.

Kdo vas prived! k tak neobvyklé zalibé, jako je kva-
Seni?

Zasluhu na tom mél mdj otec, ktery jako biochemik
pracoval s potravinami pred Ctyficeti lety trochu po-
krocileji nez ostatni. Zeli, alkoholy, tinktury a umami
chut glutamatu u nas byly celkem bézné. Kdyz jsem
se v dospélosti osamostatnil a zacala éra foodblo-
Cuketku, ktery odved| velkou praci na povédomi lidi
o0 domacim vareni. Obcas vytahl na svétlo néjaky tra-

di¢ni postup nebo si néco vypuijcil od jinych piSicich
koleg(, coz byla i tehdy zakladajici matka kvasu Zuz-
ka. No a jelikoZ jsem podstatu prace s mikroorganis-
my v domécnosti snad viceméng pochopil, pojal jsem
za své poslani ji popularizovat. Tak vznikl Zkvasitel.

Ve vasi knize myslite na zacatecniky. Co je nasi nej-
Castéjsi chybou?

Nejcastéjsi chybou je viibec se do préce s kazdoden-
nim jidlem ¢i mikroby nepustit. Chybou je bét se, Ze
neuspéju, Ze mé za to nékdo odsoudj,
da mi $patnou znadmku. Pokousime se
motivovat nade Ctenafe k tomu, aby
vstali, kdyz zakopnou, aby zrevido-
vali své netispéSné postupy a opravili
své chyby, presvédcit je, Ze jeding tak
dojdou Uspéchu. | mné fepny kvas
zplesnivél, chleba se roztekl na placku
a zeli shnilo. Je to normélni. Chybou je
vzdat to predem ¢i po prvnim selhani, nenechat si
poradit, nevytrvat ve studiu. Pokud se ale ptate na
technologickou chybu, drtiva vétsina fermentariand
pusti ke svym nasolenym zelenindm kyslik a pak se
Skrabou na hlavé, pro¢ jim sildZ na povrchu porostla
kozichem. Ano, mliZe za to pfistup kysliku.

Je néco, co se zkvasit opravdu neda?

Vezmu-li to z principiainiho hlediska, tak se da mi-
krobem propasirovat tplné viechno, co obsahuje
néjaké cukry, tuky nebo bilkoviny. Otazkou pak je,
jaké mame kulturni zvyklosti a kam se ve svych ex-
perimentech odvazime zajit. Kvasenim si vyrabime
kyselinu citronovou, zvyraziiovace chuti, alkoholy,

octy, pecivo, kvaSeného Zraloka i roztékajici se tofu.
Ale napada mé beton. Beton nezkvasite.

Jak dlouho jste knihu Zkvaseno pripravovali?

Rekl bych, 7e jsme opsali GipIné klasické ro¢ni kole¢-
ko. Kdybychom méli vice zkuSenosti a pouzivali ve
nologie, mohlo to byt i za pdl roku, ale nakladatelstvi
Jota ndm dalo jak dostatek casu, tak i volnou ruku
v realizaci vlastnich predstav, takze si myslim, Ze to
bylo tak akorat.

V knize jsou Uzasné recepty. Kterou dobrotu mate
nejradéji?

Hodné jsme toho pfi lednovém foceni na balkoné
snédli. Opravdu hodné. Se Zuzkou jsme si navza-
jem vafili a s fotografkou Lucii jsme pak sice znaéné
studend, ale stale lahodna a krasné nazdoben4 jidla
vyprovazeli ze svéta. Ja mam ze svého repertoaru
rad uplné vSechno domaci jidlo, které zacind mi-
socibulovym zakladem (Cili zesklovatélou cibulkou
s pfidavkem lehce opecené miso pasty jakéhokoliv
druhu), ale kolegyné mé dohnala témér k dojeti
svoji faleSnou svickovou na smetané, kterou pfipra-
vila z kysané kor‘enové zeleniny a celerového steaku.
Rovnéz jsem se nemohl donutit prestat jist sv{j opé-
kany s6jovo-fazolovy tempeh, ktery Zuzka zkuSené
namarinovala.

Da se kvasit nasladko?
Sladka chut je dana pritomnosti cukri a ty jsou za-
kladni potravou pro mikroby, kteii z néj tvofi kyse-
liny, plyny, alkoholy a jiné jednoduché slouceniny.
Cukr (hlavné ten jednoduchy) tedy v kvasené suro-
vin€ ubyvé a ta prestavé byt sladka. Nicméné kysa se
ve slaném nélevu tradi¢né (zvlasté na Balkanu) riiz-
né ovoce (melouny, Svestky, tieSné, citrény). Dobrou
zpravou je, Ze i pomoci fermentacnich postupdl se da
pripravit ze Skrobd cukr, coZ je podstatou sladovani
ryze na saké, amazaké a miso. Tehdy z néceho velmi
chutové aseptického ziskdvdme spoustu sladoucké-
ho materialu k dalSimu zajimavému experimentova-
ni. V knize se miso pastam vénujeme znacné!
JARMILA SKOPALOVA
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SoutéZ o dvé knihy Kvasen.

Soutézni otazka: Pro kvaseni se pouziva jesté
dalsi vyraz. Jaky?

Své odpovédi posilejte do 8. 10. na adresu
kn@svetknihy.cz.




