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AEtvrtek, 19 kvAsten 2016

V kuchyni je otazka jak solit jedna z tA>ch nejdA TeA%itAsj&scaron;ich. Dere se ke slovu pA™i kaAvadém vaA™eni. Kolik soli je
potA™eba na kilo masa? Kdy se sAT pA™idava? Soli se pA™edem, nebo aA¥ ke konci vaA™eni? ProAs je ve v&scaron;ech
receptech nakonec napsano dosolte podle chuti a proAs je tak tA>A¥:ké trefit tu spravnou chuA¥? AEasto od svych AstenaA™A
slychavam, A¥.e jejich jidlo nema A¥adnou poA™adnou chul¥. A¥e by ho nazvali slovem fadni. A%e se trapi s dochucenim
a Avue kvATTi tomu Aeeli kritice svych blizkych. Avze je jidlo buAs nedosolené nebo pA™esolené, ale nikdy to neni ono...

Zatimco koA™eni a bylinky pA™idavaji do jidla novou chuA¥, sATma za kol pouze posilit chuA¥ jinych surovin. V kaA¥ade
poA™adném jidle se slu&scaron;i, aby se jeji chuA¥ spojila s ostatnimi chutA>mi. Jinymi slovy, aby slanost sama o sobA> nijak
nevyAenivala, ale byla pA™irozenou souAsasti jidla.

Jak solit a trefit to

A tak tu ode mA> méate kompletniho prA™vodce soli do va&scaron;i kuchynA>. UkaA%u vam:

- Aeim solit
- kolik solit
- kdy solit.

ZaAenu tim, A¥%e vam vysvAstlim, proAs je rozdil mezi rA"znymi druhy soli, nauAsim vas tAsmto druhA™m rozumAst a nakone
nauAeim pouA¥iivat sATbA>nem vaA™eni a k dochuceni.

AEim solit: druhy soli

Po chemické strance sATvA3dycky bude jen chlorid sodny. Je jedno, zda se bude jednat 0 moA™skou sAT nebo sATT
kamennou z hlubinnych dolA™, zda bude mit formu velkych krystalA™nebo jemnych lupinkA™. VA%.dycky to bude jen chlorid
sodny. Tak proAe je s tim takova vA>da?

Na&scaron;e chuA¥ové buA“ky rozpoznaji tvar solnych krystalA™a reaguji na rychlost, s jakou se na jazyku
rozpoué&scaron;tAsji. KdyA¥ ma sATjiny tvar a jinou hrubost, bude nam pA™ipadat jinak slana. TakA%.e to jediné, na Asem v
kuchyni zaleA¥i, je podoba soli. TA>ch je hned nAskolik, ale pokud to s vaA™enim myslite vaA%nAs, mAsli byste se v nich vyzn
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KuchyA“ska sAT

Tohle je ta nejznamA>j&scaron i sAT, kterou najdete v kaA%dé slance na kaA¥dém stole. Kdybyste se na ni podivali hodnA
zblizka, vidAsli byste, A¥e ma tvar pravidelnych krychliAsek. Pokud ji nesypete do polivky, ale tA™eba na maso, mA"A%e se z
A¥%e po nA>m tyhle krystalky skaAei a odraA¥seji se v&scaron;emi smAsry. Jeji jedinou roli v kuchyni je pA™idat do jidla slanost
jiného. Neméa A¥%adnou jinou chuA¥ovou dimenzi a A¥:adné jiné poslani.

Pokud si jdete do obchodu pro tuhle sAT, na 99 % baleni najdete napis, A¥e se jedna o jodidovanou sAT. Jinymi slovy,
kuchyA“ska sATse umAsle obohacuje jédem. Z IékaA™ského hlediska ma doplnAsni jodu velké opodstatnAsni. JakoA¥ito
obyvatelé zemA>, kterd nema pA™imy pA™istup k moA™i a moA™skym rybam, jsme ochuzeni o pA™irozeny zdroj jodu. Ned
vede ke &scaron;patné funkci &scaron;titné Avilazy a v extrému aA¥% k po&scaron;kozeni mozku a naru&scaron;eni
du&scaron;evniho vyvoje. SAT je idealni prostA™edek, jak dostat j6d v pA™imA>A™eném mnoA¥istvi mezi v&scaron;echny of
bez rozdilu.

Ové&scaron;em z kuchaA™ského hlediska ma dopInAsni j6du velké minus. KdyA¥: takovou sAT otevA™ete, hned ucitite, A
jodidovana. LaboratornAs>-chemicky naznak zapachu to snadno prozradi. Pokud nevite, o Asem mluvim, vA™ele doporuAeuju
oAsichat si dva vzorky soli, jeden jodidovany, druhy ne.

Dal&scaron;i problém s jodidovanou soli vznika pA™i vy&scaron;&scaron;ich teplotach, kdy jod zaA«ina oxidovat. U
tepelnych Gprav, kde teplota stoupa nad 180 stupA"A”, se kvATli tomu objevi v jidle pachuA¥. TakA%e se pouAiiti jodidované
soli nehodi na masa ke grilovani, bifteky a steaky, a vlastnA> ani na peAeena nebo smaA¥.ena masa Asi zprudka peAeenou
zeleninu. TotéA¥ plati pro pouA%iti soli v chlebovém tA>stA>, protoA¥se chléb se, jak znamo, peA«e pA™i velmi vysokych teplc
klidnA> i pA™es 200 stupA™A~.

Abych to shrnula: k pouA¥iti za studena se vzhledem k podobA> krystalA™ tahle sSAT moc nehodi, respektive
nepA™ina&scaron;i nic zajimavého, a co se tyka tepelnych Gprav, nechte si ji hlavnA> na polévky a do vody na vaA™eni
tAs>stovin nebo zeleniny, protoA¥e zde teplota nepA™esahne 100 stupA”A™. JestliA¥e se chcete vyhnout jodidované soli, proto
vam od teAs uA¥: nebude ani vonAst, ani chutnat, rozhodnAs si nejdA™iv zajistAste jiny, pA™irozeny zdroj jodu. Jezte moA™s|
A™asy), pA™ipadnA> syry. Jako svou zakladni kuchyA“skou sATpouA¥sivam tuhle hrubou moA™skou, nejodidovanou. KdyA:
sATjemnou, namelu ji v mlynku.

VloAskova sAT

VloAskova sATma podobu placatych solnych vioAsek, tenouAskych, kA™ehkych, na okraji rozAsepyA™enych. KdyA¥. je ve
prsty, snadno je rozdrolite. Tyhle lupinky soli krasnA> drA%i na mase. Na rozdil od krystalkA™soli neodskakuiji, ale pA™ilnou.
NA>kteA™i vyrobci tuhle sATT vyrabi tak, A¥%e krystalky rozvalcuji na placaté vioA«ky. Jina vyrobni metoda je zaloA¥%ena na urZ
druhu odpaA™ovani moA™ské vody.  V anglické kuchaA™ské literatuA™e se Asasto oznaAeuje jako kosher sSAT a ma to svc
logiku. Kosher je slovo, které je velmi dATeA%.ité pro A¥zidovskou kuchyni. AniA%, bych zabihala do naboA¥senskych podrobno:
kosher kuchynA> vyA¥zaduje urAeity zpA sob pA™ipravy masa. A k téhle pA™ipravA> masa se hodi sAT, ktera k nA>mu dobA™
jsme doma. V zapadnim svA>tA> patA™] kosher sATk velmi levnym a bA>A¥%nym druhA™m soli. JenomA¥se tam, kde je omeze
nabidka, roste cena, takA¥%e u nas ji zatim seA¥enete podstatnA> hA"A™ a podstatnA> draA¥.. Pokud budete mit cestu do zah
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budete mit moA¥znost zajit si tam do obyAsejného supermarketu s potravinami, urAsitA> se tam po ni podivejte. Nestoji mnoho
(pokud s ni nepA™e&scaron;vihnete vahovy limit svého zavazadla) a radosti udA>la hodnA. VloAskova sAT obvykle
neobsahuje dodany jod a lip pA™ilne k masu pA™ed tepelnou Gpravou, takA¥e se hodi v&scaron;ude tam, kde dochazi k
prudkému opeAeeni. Tedy kdyA¥s opékate kostky masa na gula&scaron;, restujete platky masa pA™i GpravA> na pA™irodni
zpA“sob, opékate biftek, kdyA¥: peAsete peAseni nebo kdyA¥s davate do trouby kuA™e. StejnAs tak ji pouAzijte na zeleninovy
zéklad do polévky, protoA¥e i ten bude vyraznAsj&scaron;i, kdyA¥s zeleninu nejdA™iv orestujete na tro&scaron;ce masla, sad
nebo oleje. Speciélni soli Sem patA™] v&scaron;echny dal&scaron;i druhy soli, ménA> nebo vice exotické. Jsou krasné a
drahé, obAeas i barevné kvA'Ti obsahu dal&scaron;ich mineralnich latek. Himalajska rA"A%ova sATnapA™iklad obsahuje
A¥.elezo, které ji dava typické zbarveni. Havajska Aserna sAT obsahuje pA™imAssi aktivniho uhli. ProstA> jsou to soli, kterymi
mA A¥.ete chtit pochlubit pA™ed nav&scaron;tAs>vou a kterych si mA A¥.ete vybudovat celou vzacnou sbirku, neboA¥ se neka:
krom toho je to vyborny suvenyr z cest po celém svAstA>.  Z tAsch fajnovAsi&scaron;ich a svAs>tovAs> proslulych druhA™musim
zminit je&scaron;tA> maldonskou sA', ktera pochazi z anglického mAssta Maldon a ktera se ziskava ruAsnim sbA>rem pA™i
odpaA™ovani moA™ské vody. Spi&scaron; neA¥ o vioA«ky se jedna tvarem o malé pyramidky, které maji spoustu direk od
vzduchovych bublinek. Tahle sAT se shira pouze z hladiny solnych jezirek a nadrA%i, kde vytvaA™i nAsco jako solny
&scaron;kraloup, a pak se je&scaron;tA> dosu&scaron;uje na slunci. Diky tomu pA sobi sATnadychanA>, je kA™ehouAe«ka, a n:
jazyku se lehce rozplyne a zanecha dojem jemné slanosti, ktera mA"A%e nA>komu pA™ipadat nasladla. Ve Francii se
podobnym zpA sobem vyrabi fleur de sel Asili solny kvAst.  Kouzlo tAschto soli je v tom, A¥%e chutnaji jinak diky pA™imAs>sim
tvaru, takA%e jim ho nesmite vzit tim, A¥%e je rozpustite. PouA%ivaji se zasadnA> na hotové jidlo, které uA¥ leA%ii na taliA™i,
velmi stA™{dmA>. Maji pouze dodat vizualni krasu, letmé slané po&scaron;imrani na jazyku a obAeasné pA™ekvapivé

&ndash; avé&scaron;ak pA™ijemné &ndash; zakA™upnuti mezi zuby. RozhodnA> po nich nemA A¥.ete chtit, aby zajistily zakla
aroveA” slanosti celého jidla a rozhodnA> je nebudete chtit sypat do vody na vaA™eni brambor. V&scaron;echno to jsou tak
zvané dokonAeovaci soli, a to bez vyjimky.

Kolik solit: neni IA%iAska jako 1A%ziAka

SAT, jak vidite, ma mnoho podob. Diky tomu je jeden druh soli nadychany a jiny zase pA>knA> kompaktni a stlaAeeny. To a
znamena, A¥e IA%iAska obyAeejné kuchyA“ské soli bude vaA¥it GpInAs jinak, neA¥: IA%.iAska fleur de sel a ta zase jinak neA¥.
kosher soli.

KdyA¥: tedy v receptu najdete tdaj 1 1A%iA<ka soli, mate vysostné pravo se ptat, jakou sAT asi tak autor pouAzil. Pokud je
recept Aeesky, velmi pravdAs>podobnA> se bude jednat o bA>A¥nou kuchyA“skou sAT. Ale co kdyA%¥: recept pochazi ze zahran
dokonce moA¥ana z rukou nAsjakého &scaron;éfkuchaA™e? Pak nejspi&scaron; pouA¥il kosher sAT, takA¥ue kdyA¥4 ji nevAsd
zamAonite za bA>A¥nou kuchyAskou, bude vam jidlo pA™ipadat znaAsnA> pA™esolené.

Mnohem spolehlivAsj&scaron:i je uvadA>t mnoA¥astvi soli nikoli po IA%iA«ké&ch, ale po gramech. PA>t gramA™jemné kuchy
soli totiA¥% osoli jidlo GpInA> stejnAs jako pAst gramA™ hrubé rAA%ové himalajské soli a to zase stejnAs jako pAst gramA™ fleur c
sel nebo jako pAst gramA™ hallstattské kamenné soli z nejstar&scaron;iho evropského solného dolu. Ale kaA¥:da z tAschto
soli bude na IA%iAsce vypadat jako jinak velka hromadka.  Pokud stojite na zaAeatku své kuchaA™ské kariéry, neni
lep&scaron;i rada, neA¥% se drA¥.et pravAs> takovych receptA”, kde najdete mnoA¥astvi soli v gramech, nikoli ve IA%iAskach. Te
si trochu zvyknete, jak asi vypada 5 gramA™~va&scaron;i oblibené soli a jak 1 gram, mA"A¥.ete se smAsle svAA™it ménA>
pA™esnym receptAm.

Co kdyA¥ ale natrefite na recept, ktery nutnA> potA™ebujete vyzkou&scaron;et, neb vas pA™epadla nepA™ekonatelna c
jenomA¥.e v seznamu surovin najdete pouze sATbez jakéhokoli uvedeni mnoA¥stvi? Co kdyA¥s autor pA™edpokladal, A¥se
soli urAsitA> nAsjak poradite a nebudete klast trapné otazky stran jejiho pA™esného mnoA¥stvi? Existuje nAsjaké pravidlo, pod
kterého by se dalo potA™ebné mnoA¥stvi soli odhadnout? ~ SamozA™ejmA>, A¥e ho pro vas mam. Tohle pravidlo vychazi ;
faktu, A¥%e na&scaron;e sliny obsahuji 0,4 procenta soli. Cokoli bude obsahovat ménA> soli neA¥: na&scaron;e sliny, bude
nam pA™ipadat chuA¥ovA> mdlé. Abychom slanou chuA¥ pocitili a vyhodnotili ji jako pA™ijemnou, bude muset byt obsah soli
mezi 0,5% alA¥%1%. Toznamend, A¥e na 1 kg masa i s omaAskou budete chtit pouA¥it 5-10 g soli. StejnA> tak na 1 kg
polévky. SpoAsitejte si, kolik budou dohromady vaAzit v&scaron;echny suroviny vAsetnAs> vody, od toho pak vypoAsitejte, kolik
soli bude potA™eba. ZaAsnAste solit od té niA¥&scaron;i hranice a postupnA> mA Avzete sATpA™idavat, aA¥% se s chuti dost:
kam chcete.
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Kdy solit: na Asasovani zaleAvi

Tohle je poslednl poloA¥ka mého solného elaboratu, ale to neznamena, A¥%e ma neij%&scaron i dATeA%itost. Existuji
nejrAz znA>J&scaron i dohady, kdy pA™idavat sATdo jidla, zda to méa byt hned ze zaAsatku nebo radAsji aA% ke konci. Zda sole
hned ze zaA+atku tA™eba nevede ke koncentraci slané chuti a tedy i pA™esolenému jidlu, zda sA'TnezpA sobi, A¥e z masa
vyteAse v&scaron;echna &scaron;A¥ava, zda soleni aA¥ nakonec staAsi, aby se sATdobA™e spojila s jidlem. (Pozn. Nebudu
vAbec A™e&scaron;it nejrAznAsj&scaron;i slané nalevy, marinady na maso, koA™enici smAssi se soli, do kterych naloA¥ite
masa den pA™edem, protoA¥e to ma zase svoje pravidla.) Moje rada zni:

SAT pA™idana ze zaAsatku vaA™eni se lip spoji s jidlem a zvyrazni jeho chuA¥.

SATpA™idana ke konci vaA™eni vede pA™edev&scaron;im ke zvy&scaron;eni celkové GrovnA> slanosti, ale uA%: se nespoji s
ostatnimi chutA>mi.

Smim-li vam je&scaron;tA> radit, dAslejte to jako ja. Solim po tro&scaron;kach, a to s kaA¥%dou dal&scaron;i pA™idanou
surovinou do hrnce. Tak tA™eba gula&scaron;: Nakrajim si maso a hned ho smicham s trochou soli, A™eknA>me s
polovinou mnoA¥astvi, které si myslim, A%e bude potA™eba na celé jidlo. Pak tohle osolené maso postupnA> opeAeu na sadle
nebo na oleji a vyjmu ho z hrnce. Na vypeku opeAeu nakrajenou cibuli a zase ji hned zpoAsatku lehce osolim, jen co se mi
vejde mezi prsty. Vratim maso, pA™idam kmin a papriku, je&scaron;tA> kratiAsce promicham a pak podliju vodou. PA™ivedu k
varu a opAst ochutnam, zda je tekutina tak akorat slana, aby nebyla ani mdla, ani pA™esolena. Obvykle ji musim v této
fazi dosolit. A nakonec, kdyA¥ je maso mA>kké, &scaron;A¥ava zahu&scaron;tA>na, chuA¥ doladA>na majorankou a
Aeesnekem, solim znovu, a to pA™esnA> podle zavAsreAené vAsty receptu: dochuA¥te soli podle potA™eby. Tahle potA™eba
jen opravdu maliAekata a ma jen vedlej&scaron;i roli, nikoli roli hlavni. Odkud solit Chcete je&scaron;tA> jednu fintu
nakonec, abyste si v kuchyni pA™ipadali jako opravdovy pan a vladce? Solte z vy&scaron:ky, nikoli z blizka. KdyA% sAT chvili
pada vzduchem na maso nebo na zeleninu, krasnA> se rozptyli a rozloA¥i. Jakmile ji to nedopA™ejete a budete sAT sypat tAss
nad povrchem, takA¥%e se va&scaron;e prsty div nebudou dotykat jidla, povede to k mistAm znaAsnA> pA™esolenym a mistA
zcela soli netknutym. NedopusA¥te to. Chovejte se jako kaA¥.da opravdova kuchaA™ska televizni hvA>zda a zvedejte ruku
pAsknA> do vy&scaron;e, aspoA” do GrovnAs> oAei.

Tak tady to méate. Ukazala jsem vam, jak solit, dokonce jsem vam to rozepsala do jednotlivych podkategorii jako kdy )
solit, kolik solit, A«im solit a odkud solit. TeA« uA% vam nic nebrani jit a v&scaron;echno tohle vyzkou&scaron;et. FLORENTYNA
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