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Vykvasené pochoutky: navrat ke koreniim gastronomie

KvasSeni lid¢ od pradavna povaZzovali za néco magického a bozského.
Nejdiive kvasili med na medovinu, potom obili na pivo a hrozny na
vino. V posledni dob¢ se svét gastronomie vraci ke kofentim.

Chleba, pivo, vino nebo jogurt maji spoleéného jmenovatele. Vznikaji
diky dimysIlnému procesu, na némz se podileji miliardové armady
kvasinek. Ke svému zivotu pottebuji cukry — kdyz je béhem kvaSeni
neboli fermentace spotadaji, vznika alkohol, kyselina mlécna nebo
octova a oxid uhli¢ity. To vSechno maji lidé radi. A v dnesni dobé
stale vic.

Kvaseni se hojné uplatiiuje také u nakladani zeleniny. Zatimco v
naSich kon¢inéch se tak zachazi pfedevsim se zelim ¢i okurkami,
napiiklad na Kavkazu plni sklenice mnohem pestiejSim obsahem.

V nakladané zeleninové smési jménem torsi najdeme tufrin, Fepu,
mrkev, cibuli, ¢esnek, kvétak, zazvor a rozinky. Prave posledné
zminénd ingredience pomaha odstartovat cely kvasny proces diky
tomu, Ze obsahuje kmeny divokych kvasinek. Do sklenice jesté patii
stil a pfevafena voda. A dal? Nezbyva nezZ ¢ekat — pii pokojove teploté
by nakladana zelenina méla byt za tyden hotova. Béhem fermentace je
tteba nechat pootevien¢ vicko a také pocitat s tim, Ze voda miize obcCas
vybublat ven. Fermentaci zastavi az lednice, ve které pak zelenina
vydrZzi 1 celou zimu.
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