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Nemáte nÄ›kdy pocit, Å¾e by se ve &scaron;kole mÄ›lo uÄ•it, jak správnÄ› pouÅ¾ívat  sÅ¯l? SÅ¯l je nejÄ•astÄ›ji pouÅ¾ívaná surovina,
ale pÅ™esto se nikde nepí&scaron;e,  jak ji vlastnÄ› správnÄ› pÅ™idávat do jídla. Å½ádná kuchaÅ™ská kniha nezaÄ•íná 
návodem jak solit. Jakmile není jídlo správnÄ› osolené, pÅ¯sobí fádnÄ›.  TÄ›Å¾ko se to potom dohání koÅ™ením nebo bylinkami.
JenomÅ¾e nÄ›které recepty  neuvádí pÅ™esné mnoÅ¾ství soli a nechávají nás, abychom si to nÄ›jak  vyÅ™e&scaron;ili sami.
  
               V kuchyni je otázka jak solit jedna z tÄ›ch nejdÅ¯leÅ¾itÄ›j&scaron;ích. Dere se ke slovu pÅ™i kaÅ¾dém vaÅ™ení. Kolik soli je
potÅ™eba na kilo masa? Kdy se sÅ¯l pÅ™idává? Solí se pÅ™edem, nebo aÅ¾ ke konci vaÅ™ení? ProÄ• je ve v&scaron;ech receptech
nakonec napsáno dosolte podle chuti a proÄ• je tak tÄ›Å¾ké trefit tu správnou chuÅ¥?   ÄŒasto od svých Ä•tenáÅ™Å¯ slýchávám,
Å¾e jejich jídlo nemá Å¾ádnou poÅ™ádnou chuÅ¥. Å½e by ho nazvali slovem fádní. Å½e se trápí s dochucením a Å¾e kvÅ¯li
tomu Ä•elí kritice svých blízkých. Å½e je jídlo buÄ• nedosolené nebo pÅ™esolené, ale nikdy to není ono.    

     Zatímco koÅ™ení a bylinky pÅ™idávají do jídla novou chuÅ¥, sÅ¯l má za úkol pouze posílit chuÅ¥ jiných surovin. V kaÅ¾dém
poÅ™ádném jídle se slu&scaron;í, aby se její chuÅ¥ spojila s ostatními chutÄ›mi. Jinými slovy, aby slanost sama o sobÄ› nijak
nevyÄ•nívala, ale byla pÅ™irozenou souÄ•ástí jídla.      Jak solit a trefit to

         A tak tu ode mÄ› máte kompletního prÅ¯vodce solí do va&scaron;í kuchynÄ›. UkáÅ¾u vám:  Ä•ím      solitkolik      solitkdy     
solit.  ZaÄ•nu tím, Å¾e vám vysvÄ›tlím, proÄ• je rozdíl mezi rÅ¯znými druhy soli, nauÄ•ím vás tÄ›mto druhÅ¯m rozumÄ›t a nakonec
vás nauÄ•ím pouÅ¾ívat sÅ¯l bÄ›hem vaÅ™ení a k dochucení.        ÄŒím solit: druhy solí

   Po chemické stránce sÅ¯l vÅ¾dycky bude jen chlorid sodný. Je jedno, zda se bude jednat o moÅ™skou sÅ¯l nebo sÅ¯l
kamennou z hlubinných dolÅ¯, zda bude mít formu velkých krystalÅ¯ nebo jemných lupínkÅ¯. VÅ¾dycky to bude jen chlorid sodný.
Tak proÄ• je s tím taková vÄ›da?  Na&scaron;e chuÅ¥ové buÅˆky rozpoznají tvar solných krystalÅ¯ a reagují na rychlost, s jakou
se na jazyku rozpou&scaron;tÄ›jí. KdyÅ¾ má sÅ¯l jiný tvar a jinou hrubost, bude nám pÅ™ipadat jinak slaná. TakÅ¾e to jediné,
na Ä•em v kuchyni záleÅ¾í, je podoba soli. TÄ›ch je hned nÄ›kolik, ale pokud to s vaÅ™ením myslíte váÅ¾nÄ›, mÄ›li byste se v nich
vyznat.           KuchyÅˆská sÅ¯l   Tohle je ta nejznámÄ›j&scaron;í sÅ¯l, kterou najdete v kaÅ¾dé slánce na kaÅ¾dém stole. Kdybyste
se na ni podívali hodnÄ› zblízka, vidÄ›li byste, Å¾e má tvar pravidelných krychliÄ•ek. Pokud ji nesypete do polívky, ale tÅ™eba na
maso, mÅ¯Å¾e se zdát, Å¾e po nÄ›m tyhle krystalky skáÄ•í a odráÅ¾ejí se v&scaron;emi smÄ›ry.   Její jedinou rolí v kuchyni je
pÅ™idat do jídla slanost, nic jiného. Nemá Å¾ádnou jinou chuÅ¥ovou dimenzi a Å¾ádné jiné poslání. Pokud si jdete do
obchodu pro tuhle sÅ¯l, na 99 % balení najdete nápis, Å¾e se jedná o jodidovanou sÅ¯l. Jinými slovy, kuchyÅˆská sÅ¯l se
umÄ›le obohacuje jódem.   Z lékaÅ™ského hlediska má doplnÄ›ní jódu velké opodstatnÄ›ní. JakoÅ¾to obyvatelé zemÄ›, která
nemá pÅ™ímý pÅ™ístup k moÅ™i a moÅ™ským rybám, jsme ochuzeni o pÅ™irozený zdroj jódu. Nedostatek jódu vede ke &scaron;patné
funkci &scaron;títné Å¾lázy a v extrému aÅ¾ k po&scaron;kození mozku a naru&scaron;ení du&scaron;evního vývoje. SÅ¯l je
ideální prostÅ™edek, jak dostat jód v pÅ™imÄ›Å™eném mnoÅ¾ství mezi v&scaron;echny obyvatele bez rozdílu.   Ov&scaron;em z
kuchaÅ™ského hlediska má doplnÄ›ní jódu velké mínus. KdyÅ¾ takovou sÅ¯l otevÅ™ete, hned ucítíte, Å¾e je jodidovaná.
LaboratornÄ›-chemický náznak zápachu to snadno prozradí. Pokud nevíte, o Ä•em mluvím, vÅ™ele doporuÄ•uju oÄ•ichat si dva
vzorky soli, jeden jodidovaný, druhý ne.   Dal&scaron;í problém s jodidovanou solí vzniká pÅ™i vy&scaron;&scaron;ích
teplotách, kdy jód zaÄ•íná oxidovat. U tepelných úprav, kde teplota stoupá nad 180 stupÅˆÅ¯, se kvÅ¯li tomu objeví v jídle
pachuÅ¥. TakÅ¾e se pouÅ¾ití jodidované soli nehodí na masa ke grilování, bifteky a steaky, a vlastnÄ› ani na peÄ•ená nebo
smaÅ¾ená masa Ä•i zprudka peÄ•enou zeleninu. TotéÅ¾ platí pro pouÅ¾ití soli v chlebovém tÄ›stÄ›, protoÅ¾e chléb se, jak známo,
peÄ•e pÅ™i velmi vysokých teplotách klidnÄ› i pÅ™es 200 stupÅˆÅ¯.   Abych to shrnula: k pouÅ¾ití za studena se vzhledem k podobÄ›
krystalÅ¯ tahle sÅ¯l moc nehodí, respektive nepÅ™iná&scaron;í nic zajímavého, a co se týká tepelných úprav, nechte si ji
hlavnÄ› na polévky a do vody na vaÅ™ení tÄ›stovin nebo zeleniny, protoÅ¾e zde teplota nepÅ™esáhne 100 stupÅˆÅ¯.   JestliÅ¾e se
chcete vyhnout jodidované soli, protoÅ¾e vám od teÄ• uÅ¾ nebude ani vonÄ›t, ani chutnat, rozhodnÄ› si nejdÅ™ív zajistÄ›te jiný,
pÅ™irozený zdroj jódu. Jezte moÅ™ské ryby (a Å™asy), pÅ™ípadnÄ› sýry.        VloÄ•ková sÅ¯l    VloÄ•ková sÅ¯l má podobu placatých solných
vloÄ•ek, tenouÄ•kých, kÅ™ehkých, na okraji rozÄ•epýÅ™ených. KdyÅ¾ je vezmete mezi prsty, snadno je rozdrolíte. Tyhle lupínky soli
krásnÄ› drÅ¾í na mase. Na rozdíl od krystalkÅ¯ soli neodskakují, ale pÅ™ilnou. NÄ›kteÅ™í výrobci tuhle sÅ¯l vyrábí tak, Å¾e krystalky
rozválcují na placaté vloÄ•ky. Jiná výrobní metoda je zaloÅ¾ená na urÄ•itém druhu odpaÅ™ování moÅ™ské vody.   V anglické
kuchaÅ™ské literatuÅ™e se Ä•asto oznaÄ•uje jako kosher sÅ¯l a má to svou logiku. Kosher je slovo, které je velmi dÅ¯leÅ¾ité pro
Å¾idovskou kuchyni. AniÅ¾ bych zabíhala do náboÅ¾enských podrobností, kosher kuchynÄ› vyÅ¾aduje urÄ•itý zpÅ¯sob pÅ™ípravy masa.
A k téhle pÅ™ípravÄ› masa se hodí sÅ¯l, která k nÄ›mu dobÅ™e pÅ™ilne. A jsme doma.   V západním svÄ›tÄ› patÅ™í kosher sÅ¯l k velmi
levým a bÄ›Å¾ným druhÅ¯m soli. JenomÅ¾e tam, kde je omezená nabídka, roste cena, takÅ¾e u nás ji zatím seÅ¾enete podstatnÄ›
hÅ¯Å™ a podstatnÄ› dráÅ¾. Pokud budete mít cestu do zahraniÄ•í a budete mít moÅ¾nost zajít si tam do obyÄ•ejného supermarketu
s potravinami, urÄ•itÄ› se tam po ní podívejte. Nestojí mnoho (pokud s ní nepÅ™e&scaron;vihnete váhový limit svého zavazadla)
a radosti udÄ›lá hodnÄ›.   VloÄ•ková sÅ¯l obvykle neobsahuje dodaný jód a líp pÅ™ilne k masu pÅ™ed tepelnou úpravou, takÅ¾e se
hodí v&scaron;ude tam, kde dochází k prudkému opeÄ•ení. Tedy kdyÅ¾ opékáte kostky masa na gulá&scaron;, restujete
plátky masa pÅ™i úpravÄ› na pÅ™írodní zpÅ¯sob, opékáte biftek, kdyÅ¾ peÄ•ete peÄ•eni nebo kdyÅ¾ dáváte do trouby kuÅ™e.
StejnÄ› tak ji pouÅ¾ijte na zeleninový základ do polévky, protoÅ¾e i ten bude výraznÄ›j&scaron;í, kdyÅ¾ zeleninu nejdÅ™ív orestujete
na tro&scaron;ce másla, sádla nebo oleje.           Speciální soli    Sem patÅ™í v&scaron;echny dal&scaron;í druhy soli, ménÄ›
nebo více exotické. Jsou krásné a drahé, obÄ•as i barevné kvÅ¯li obsahu dal&scaron;ích minerálních látek.
Himalájská rÅ¯Å¾ová sÅ¯l napÅ™íklad obsahuje Å¾elezo, které jí dává typické zbarvení. Havajská Ä•erná sÅ¯l obsahuje
pÅ™ímÄ›si aktivního uhlí. ProstÄ› jsou to soli, kterými se mÅ¯Å¾ete chtít pochlubit pÅ™ed náv&scaron;tÄ›vou a kterých si mÅ¯Å¾ete
vybudovat celou vzácnou sbírku, neboÅ¥ se nekazí. A krom toho je to výborný suvenýr z cest po celém svÄ›tÄ›.   Z tÄ›ch
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fajnovÄ›j&scaron;ích a svÄ›tovÄ› proslulých druhÅ¯ musím rozhodnÄ› zmínit je&scaron;tÄ› maldonskou sÅ¯l, která pochází z
anglického mÄ›sta Maldon a která se získává ruÄ•ním sbÄ›rem pÅ™i odpaÅ™ování moÅ™ské vody. Spí&scaron; neÅ¾ o vloÄ•ky se
jedná tvarem o malé pyramidky, které mají spoustu dírek od vzduchových bublinek. Tahle sÅ¯l se sbírá pouze z hladiny
solných jezírek a nádrÅ¾í, kde vytváÅ™í nÄ›co jako solný &scaron;kraloup, a pak se je&scaron;tÄ› dosu&scaron;uje na slunci. Díky
tomu pÅ¯sobí sÅ¯l nadýchanÄ›, je kÅ™ehouÄ•ká, a na jazyku se lehce rozplyne a zanechá dojem jemné slanosti, která mÅ¯Å¾e
nÄ›komu pÅ™ipadat nasládlá. Ve Francii se podobným zpÅ¯sobem vyrábí fleur de sel Ä•ili solný kvÄ›t.    

     Kouzlo tÄ›chto solí je v tom, Å¾e chutnají jinak díky pÅ™ímÄ›sím a díky svému tvaru, takÅ¾e jim ho nesmíte vzít tím, Å¾e je rozpustíte.
PouÅ¾ívají se zásadnÄ› na hotové jídlo, které uÅ¾ leÅ¾í na talíÅ™i, a pouÅ¾ívají se velmi stÅ™ídmÄ›. Mají pouze dodat vizuální krásu,
letmé slané po&scaron;imrání na jazyku a obÄ•asné pÅ™ekvapivé &ndash; av&scaron;ak pÅ™íjemné &ndash; zakÅ™upnutí
mezi zuby. RozhodnÄ› po nich nemÅ¯Å¾ete chtít, aby zajistily základní úroveÅˆ slanosti celého jídla a rozhodnÄ› je nebudete
chtít sypat do vody na vaÅ™ení brambor.   V&scaron;echno to jsou tak zvané dokonÄ•ovací soli, a to bez výjimky.        Kolik solit:
není lÅ¾iÄ•ka jako lÅ¾iÄ•ka

   SÅ¯l, jak vidíte, má mnoho podob. Díky tomu je jeden druh soli nadýchaný a jiný zase pÄ›knÄ› kompaktní a stlaÄ•ený.    To ale
znamená, Å¾e lÅ¾iÄ•ka obyÄ•ejné kuchyÅˆské soli bude váÅ¾it úplnÄ› jinak, neÅ¾ lÅ¾iÄ•ka fleur de sel a ta zase jinak neÅ¾ lÅ¾iÄ•ka
kosher soli.    

     KdyÅ¾ tedy v receptu najdete údaj 1 lÅ¾iÄ•ka soli, máte výsostné právo se ptát, jakou sÅ¯l asi tak autor pouÅ¾il. Pokud je
recept Ä•eský, velmi pravdÄ›podobnÄ› se bude jednat o bÄ›Å¾nou kuchyÅˆskou sÅ¯l. Ale co kdyÅ¾ recept pochází ze zahraniÄ•í,
dokonce moÅ¾ná z rukou nÄ›jakého &scaron;éfkuchaÅ™e? Pak nejspí&scaron; pouÅ¾il kosher sÅ¯l, takÅ¾e kdyÅ¾ ji nevÄ›domky
zamÄ›níte za bÄ›Å¾nou kuchyÅˆskou, bude vám jídlo pÅ™ipadat znaÄ•nÄ› pÅ™esolené.           Mnohem spolehlivÄ›j&scaron;í je uvádÄ›t
mnoÅ¾ství soli nikoli po lÅ¾iÄ•kách, ale po gramech. PÄ›t gramÅ¯ jemné kuchyÅˆské soli totiÅ¾ osolí jídlo úplnÄ› stejnÄ› jako pÄ›t
gramÅ¯ hrubé rÅ¯Å¾ové himalájské soli a to zase stejnÄ› jako pÄ›t gramÅ¯ fleur de sel nebo jako pÄ›t gramÅ¯ hallstattské
kamenné soli z nejstar&scaron;ího evropského solného dolu. Ale kaÅ¾dá z tÄ›chto solí bude na lÅ¾iÄ•ce vypadat jako jinak
velká hromádka.   Pokud stojíte na zaÄ•átku své kuchaÅ™ské kariéry, není lep&scaron;í rada, neÅ¾ se drÅ¾et právÄ› takových
receptÅ¯, kde najdete mnoÅ¾ství soli v gramech, nikoli ve lÅ¾iÄ•kách. Teprve aÅ¾ si trochu zvyknete, jak asi vypadá 5 gramÅ¯
va&scaron;í oblíbené soli a jak 1 gram, mÅ¯Å¾ete se smÄ›le svÄ›Å™it ménÄ› pÅ™esným receptÅ¯m.   Co kdyÅ¾ ale natrefíte na recept,
který nutnÄ› potÅ™ebujete vyzkou&scaron;et, neb vás pÅ™epadla nepÅ™ekonatelná chuÅ¥, jenomÅ¾e v seznamu surovin najdete
pouze sÅ¯l bez jakéhokoli uvedení mnoÅ¾ství? Co kdyÅ¾ autor pÅ™edpokládal, Å¾e si se solí urÄ•itÄ› nÄ›jak poradíte a nebudete
klást trapné otázky stran jejího pÅ™esného mnoÅ¾ství? Existuje nÄ›jaké pravidlo, podle kterého by se dalo potÅ™ebné
mnoÅ¾ství soli odhadnout?   SamozÅ™ejmÄ›, Å¾e ho pro vás mám. Tohle pravidlo vychází z faktu, Å¾e na&scaron;e sliny
obsahují 0,4 procenta soli. Cokoli bude obsahovat ménÄ› soli neÅ¾ na&scaron;e sliny, bude nám pÅ™ipadat chuÅ¥ovÄ› mdlé.
Abychom slanou chuÅ¥ pocítili a vyhodnotili ji jako pÅ™íjemnou, bude muset být obsah soli mezi 0,5 % aÅ¾ 1 %.   To znamená,
Å¾e na 1 kg masa i s omáÄ•kou budete chtít pouÅ¾ít 5-10 g soli. StejnÄ› tak na 1 kg polévky. SpoÄ•ítejte si, kolik budou
dohromady váÅ¾it v&scaron;echny suroviny vÄ•etnÄ› vody, od toho pak vypoÄ•ítejte, kolik soli bude potÅ™eba. ZaÄ•nÄ›te solit od
té niÅ¾&scaron;í hranice a postupnÄ› mÅ¯Å¾ete sÅ¯l pÅ™idávat, aÅ¾ se s chutí dostanete tam, kam chcete.       Kdy solit: na
Ä•asování záleÅ¾í

   Tohle je poslední poloÅ¾ka mého solného elaborátu, ale to neznamená, Å¾e má nejniÅ¾&scaron;í dÅ¯leÅ¾itost.   Existují
nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í dohady, kdy pÅ™idávat sÅ¯l do jídla, zda to má být hned ze zaÄ•átku nebo radÄ›ji aÅ¾ ke konci. Zda solení
hned ze zaÄ•átku tÅ™eba nevede ke koncentraci slané chuti a tedy i pÅ™esolenému jídlu, zda sÅ¯l nezpÅ¯sobí, Å¾e z masa
vyteÄ•e v&scaron;echna &scaron;Å¥áva, zda solení aÅ¾ nakonec staÄ•í, aby se sÅ¯l dobÅ™e spojila s jídlem.   (Pozn. Nebudu teÄ•
vÅ¯bec Å™e&scaron;it nejrÅ¯znÄ›j&scaron;í slané nálevy, marinády na maso, koÅ™enící smÄ›si se solí, do kterých naloÅ¾íte plátky
masa den pÅ™edem, protoÅ¾e to má zase svoje pravidla.)    Moje rada zní:   ·         SÅ¯l pÅ™idaná ze zaÄ•átku vaÅ™ení se líp spojí s
jídlem a zvýrazní jeho chuÅ¥.  ·         SÅ¯l pÅ™idaná ke konci vaÅ™ení vede pÅ™edev&scaron;ím ke zvý&scaron;ení celkové úrovnÄ›
slanosti, ale uÅ¾ se nespojí s ostatními chutÄ›mi.   Smím-li vám je&scaron;tÄ› radit, dÄ›lejte to jako já. Solím po
tro&scaron;kách, a to s kaÅ¾dou dal&scaron;í pÅ™idanou surovinou do hrnce.           Tak tÅ™eba gulá&scaron;: Nakrájím si maso
a hned ho smíchám s trochou soli, Å™eknÄ›me s polovinou mnoÅ¾ství, které si myslím, Å¾e bude potÅ™eba na celé jídlo. Pak tohle
osolené maso postupnÄ› opeÄ•u na sádle nebo na oleji a vyjmu ho z hrnce. Na výpeku opeÄ•u nakrájenou cibuli a zase ji
hned zpoÄ•átku lehce osolím, jen co se mi vejde mezi prsty. Vrátím maso, pÅ™idám kmín a papriku, je&scaron;tÄ› kratiÄ•ce
promíchám a pak podliju vodou. PÅ™ivedu k varu a opÄ›t ochutnám, zda je tekutina tak akorát slaná, aby nebyla ani
mdlá, ani pÅ™esolená. Obvykle ji musím v této fázi dosolit. A nakonec, kdyÅ¾ je maso mÄ›kké, &scaron;Å¥áva
zahu&scaron;tÄ›ná, chuÅ¥ doladÄ›ná majoránkou a Ä•esnekem, solím znovu, a to pÅ™esnÄ› podle závÄ›reÄ•né vÄ›ty receptu:
dochuÅ¥te solí podle potÅ™eby. Tahle potÅ™eba je pak uÅ¾ jen opravdu maliÄ•katá a má jen vedlej&scaron;í roli, nikoli roli
hlavní.    

       Odkud solit

   Chcete je&scaron;tÄ› jednu fintu nakonec, abyste si v kuchyni pÅ™ipadali jako opravdový pán a vládce? Solte z
vý&scaron;ky, nikoli z blízka. KdyÅ¾ sÅ¯l chvíli padá vzduchem na maso nebo na zeleninu, krásnÄ› se rozptýlí a rozloÅ¾í. Jakmile
jí to nedopÅ™ejete a budete sÅ¯l sypat tÄ›snÄ› nad povrchem, takÅ¾e se va&scaron;e prsty div nebudou dotýkat jídla, povede to k
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místÅ¯m znaÄ•nÄ› pÅ™esoleným a místÅ¯m zcela solí netknutým.   NedopusÅ¥te to. Chovejte se jako kaÅ¾dá opravdová
kuchaÅ™ská televizní hvÄ›zda a zvedejte ruku pÄ›knÄ› do vý&scaron;e, aspoÅˆ do úrovnÄ› oÄ•í.      
MÄ›jte se krásnÄ› a solení zdar,
 
 FLORENTÝNA     
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