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FLORENTACNA JA.A KU UMAe!

NedAsle, 25 zZAjA™A- 2016

KdyA¥: jsem byla mala, babiA<ka i mama si vA¥.dy pA™ipravovaly ji&scaron;ku do zasoby. LeA¥ela pA>knA> v lednici v malém
Aeerném smaltovaném kastrATku a Aeekala, aA¥: bude potA™eba. ObAeas se z ni odebrala IA¥ice, obAeas dvA>. Ji&scaron:ka
maly cednik vmichala do bublajiciho jidla, aby ho zahustila. Za tyden byla zasoba pryAe a dA>da umichal novou.

To bylo kdysi. Tehdy jsme urAsitA> nemivali na stole kremove italské rizoto s parmazanem nebo krevetove su&scaron;i.
Ale i k(_j_yA% se Asasy zmAonily a jidelniA-ek se obohatil, na ji&scaron;ku by byla &scaron;koda zapomenout. Je to opravdova
dama Aseské kuchynAs. Tedy kdyA¥ se to s ni umi.

To bylo kdysi. Tehdy jsme urAe«itA> nemivali na stole krémové italské rizoto s parmazanem nebo krevetové su&scaron;i.

Ale i kdyA¥, se Aeasy zmAonily a jidelniAeek se obohatil, na ji&scaron;ku by byla &scaron;koda zapomenout. Je to opravdova
dama Aseské kuchynA>. Tedy kdyA% se to s niumi. ~ Na rozdil od minulosti uA%: neni potA™eba pA™ipravovat si ji plny kastr
zasoby. Dnes je doba myAsek, tepla voda teAee z kohoutku, kdykoli je potATMeba nadobi se nemyje ve &scaron;kopku a
nemusi se na nAsj zvla&scaron;A¥ ohA™ijvat voda. Jeden za&scaron;pinAsny kastrATek navic rozhodnA> nevadi.  Ji&scaron:;
jsem proto vA>novala cely dne&scaron;ni novy Aelanek. Ukazuju v nA>m, A%e ma své misto i v moderni kuchyni. VysvAstlim, prc
dAvlat, z A«eho ji dAvslat, jak ji pouAait, proAe nemusi obsahovat lepek, kolik ji&scaron;ky je potA™eba na omaAsku nebo na pole

Je totiA%, zbyteAené, aby ji&scaron;ka dal stra&scaron;ila zaAsateA«niky v kuchyni, kdyA% se jedna o zcela krotkou, pA™ituln
veskrze jednoduchou poloA¥ku dovednostniho inventaA™e.  Ji&scaron;ka vypada jako kuchaA™sky tkrok stranou. KdyA¥s
chcete nAsco zahustit ji&scaron;kou, musite vytahnout Asisty kastrATTek, nechat do nAsj vklouznout trochu masla, zpAsnit v nA>m
mouku a teprve kdyA¥s vznikne ji&scaron;ka, mA A¥.ete ji pouA¥iit do va&scaron;i hlavni kuchaA™ské tvorby. TakA¥.e se logi
otazka, jestli by to ne&scaron;lo nAsjak jednodu&scaron;eji. Bez michani, hlidani, za&scaron;pinA>ného kastrATku a
metliAsky. UA% se objevilo mnoho zlep&scaron;ovakA™, jak dostat mouku do jidla jinak. JenomA¥.e v&scaron;echny tyhle
zlep&scaron;ovaky jidlo spi&scaron; kazi a naslednA> vyvolavaji dojem, A¥e zahu&scaron;tA>ni moukou je nA>co nedobrého,
&scaron;puntdzniho, neA¥adouciho a nedietniho. Dnes vam proto A™eknu tpInA> v&scaron;echno, co o ji&scaron;ce vim,
vASA™im, A¥e ji nejenA¥ie vezmete na milost, ale dokonce se pA™ed ni zaAsnete sklanAst v hluboké kuchaA™ské GctAs. Ji&s
totiA¥ opravdu neni bezduché pA™idavani kalorii, tuku a bilé mouky do jidla. Ji&scaron;ka posune va&scaron;e vaA™eni na
aroveA”, kdy budete vA>dAst, A%e to, co davate na taliA™, je dokonalé a A¥%ada si velmi hlasitou pochvalu. K Aeemu je
ji&scaron;ka dobra Ji&scaron;ka neboli zasmaA¥zka ma dATeA%itou funkci v zahu&scaron;A¥ovani jidel, jako jsou polévky,
omaAsky a &scaron;A¥avy k masu. V podstatA> se nepoul¥siva nikde jinde. Jde o to, A¥%e vodovaté jidlo je nehezké a
Aeekanim na taliA™i se to dokonce je&scaron;tA> zhor&scaron;uje. Nebylo by od vas pA>kné, abyste své blizké nutili se na to
koukat nebo dokonce do jidla pochybovaAsnA> dloubat. DobA™e zahu&scaron;tA>na omaAeka snadno pA™ilne k masu i k pA?
zatimco vodnatéa nadAsla paseku. PA™ili&scaron; rychle se vsakne do knedlikA~a rozmoAei je. Po bramboréach i po
tA>stovinach steAee, takA¥ze je poA™adnA> neochuti, ryA¥se vodnatou omaA«ku nezvladne pojmout. S vyjimkou knedlikA™van
zA stane vodnata oméAe«ka na taliA™i a na vidliA«ku ji nenaberete. U knedlikA™ zase skonAeite s jinym pokladem: zatimco se
tekutina vstA™ebava do knedlikové stA™idky, na taliA™i z ni zA"stanou pevné Asasti jako napA™iklad rozmixovana zelenina n
kousky cibule. Nikdy, opravdu nikdy si nemyslete, A%.e rozmixovanim zeleniny mate zahu&scaron;tA>no dostateA«nA>. Pokud
budete mit &scaron;anci nA>kdy porovnat vedle sebe oba dva typy zahu&scaron;tA>ni, s ji&scaron;kou i bez, a v kuchyA“skych
laboratornich podminkach si vyzkou&scaron;ite obA> dvA> tyto omaAsky na knedliku, uvidite sami.  Jak vlastnA> ji&scaron;ka
zahu&scaron;A¥uje? Za v&scaron;echno mA A¥e &scaron;krob obsaA¥eny v mouce. &Scaron:krob totiA¥, kdyA¥s se dostan
teplé tekutiny, znaAsnA> nabobtna a vytvoA™i jakysi gel. Tekutina diky tomu zhoustne. Existuji AstyA™i z&kladni zpA soby, jak
dostat mouku do jidla. MA A%.ete: Rozmichat mouku nejprve ve studené tekutinA>Nasypat mouku na orestovanou cibuli
nebo cibuli  se zeleninou nebo na orestované maso, kdyA¥% se tvoA™i zaklad pro du&scaron;ena  jidlaPA™ipravit
ji&scaron;kuUhnist z masla a mouky hmotu, které se pA>knA>  francouzsky A™ika beurre manié

Jak vidite, nezminila jsem mezi nimi moA¥snost nasypat mouku rovnou do pA™ipravovaného jidla. Ma to jednoduchy dAvod:
vytvoA™ili byste si leda tak perfektni A¥molky. Mouka na povrchu A¥%molkA totiA¥: zaA<ne ihned po pA™idani do horké tekuti
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gelovatAst a vytvaA™et nepropustnou bariéru, takA¥e uzavA™e syrovou mouku uvnitA™. UzavA™e ji pevnA>, nekompromisn/
navA¥dy. Jednou A¥zmolky, poA™ad Azmolky, a michejte si pA™itom metliA«kou, jak chcete. Oproti tomu v&scaron;echny As
zmiA“ované zpAsoby se nejprve snaA¥i mala zrniAska mouky dAkladnA> oddAslit od sebe, aA¥ uA¥: pomoci vody, jiné tekutin
nebo tuku. Diky tomu se pak A¥molky nevytvoA™i. ZpA~sob Asislo jedna uA¥% jsem tu mnohokrat zmiA“ovala jako
odstra&scaron;ujici variantu nedbalého restauraAenino vaA™eni. Zaklechtce z mouky a vody se A™ika amerika. KdyA% j jI nalije
do omaAsky, nejen A¥e naA™edite jeji chuA¥ a barvu, nejen A¥%e se mouka chuA¥ovA> nepATMedvede v nejlep&scaron;im sv/
hotové jidlo pA sobi do A¥aludku jako klih. OmaAsky zahu&scaron;tA>né timto zpA sobem nemaji ani tu nejlep&scaron;i moA¥,
chuAY¥, ani hustotu, ani dojem. ZpA“sob Aeislo dvA> v podstatA> odpovida pA™ipravAs ji&scaron;ky, jen s tim rozdilem, A¥e se
nebere novy tuk, ale vyuA%iije se ten, ktery uA¥% je v panvi nebo v kastrATku. ZpA“sob Aeislo tA™i je téma tohoto Aslanku a
podrobnAsji ho vysvAstlim za chvili. ZpA'sob Asislo AstyA™i je téma pro docela samostatny Aelanek. Tahle kuliAska z masla a r
se pouA¥iiva hlavnA> pro minutkové omaAsky z panve a zaslouAi si zvla&scaron;tni pozornost. Suroviny na ji&scaron;ku
Ji&scaron;ka se sklada pouze ze dvou surovin. Z tuku a z mouky. Mouka To, co v mouce zpA sobuje
zahu&scaron;A¥ovani, je &scaron;krob. Nikoli lepek. TakA%e i z bezlepkové mouky mAA%sete vytvoA™it ji&scaron;ku. AGEim v
&scaron;krobu, tim lip mouka zahu&scaron;A¥uje. Logicky. A pak plati je&scaron;tA> jedna zajimavéa zakonitost. AGEim vic
lepku méa mouka, tim ménA> se do ni vejde &scaron;krobu, takA¥se vysokolepkova mouka zahu&scaron:A¥uje hA"/A™. Na
ji&scaron;ku se proto nehodi ani chlebové mouky, ani mouky specialnA> urAsené na kynuta tA>sta. RadAsji vezmAste
obyAeejnou hladkou mouku nebo mouku urAeenou na peAseni kA™ehkych tA>st a dortA”.  Tuk Tuk prvni volby je maslo. Kras
voni a pA™ida do jidla dal&scaron;i kA™ehké a pA™ijemné aroma. Ale stejnA> tak mA Avuete pA™ipravit ji&scaron;ku z rostlin
ze sadla, z vypeAseného tuku z masa. Jen u margarinA™si dejte pozor, protoA¥e jak znamo obsahuji spoustu vody a

mA A¥.ete si vytvoA™it nechtA>né Avzmolky. RadAsji vezmAste rostlinny olej, kdyA¥ uA¥% se maslu z nAsjakého dAvodu chcete
KaA.dy z tAschto tukA~ pA™inese jidlu svou viastni chuA¥, coA%: se da vybornA> vyuA¥it, jak zrovna potA™ebujete.  PomAst
pravidlo si myslim zapamatujete velmi snadno: Kolik mouky, tolik tuku. Na jednu IA%zici mésla jednu 1A%ici mouky. Idealni
pomAsr tuku a mouky je 1:1, mA>A™eno vahovAs, nikoli objemovA>. Pokud to ale vezmete od oka, pA™ili&scaron; se od tohoto
pomAsru stejnA> neodchylite a vysledek bude bezvadny. VaA¥iit mouku a tuk se hodi aA% u vAst&scaron;ich mnoA¥istvi pA™i
ji&scaron;ky. Recept na ji&scaron;ku Zakladni pA™iprava ji&scaron;ky je velmi jednoducha. Nejprve zanA™ejte tuk. Nikoli
velmi zprudka, ale musi byt horky. Pak do nAsj vsypete naraz odmA>A™enou mouku a metliAskou zaAenete mr&scaron;tnA>
promichéavat. Tuk s moukou zaAsnou pA>knA> bublat a pAsnit. Je dATeA.ité, abyste vydrA¥seli aspoA™ minutu michat, stale na
zhruba stA™ednA> silném plameni. PomA A¥.ete to lep&scaron;i chuti ji&scaron;ky a lep&scaron;imu spojeni s omaAskou nebo
polévkou. Pokud potA™ebujete svAstlou ji&scaron;ku, v tuto chvili mate hotovo. SvAstla ji&scaron;ka patA™i do svAstlych
omaAsek, do be&scaron;amelu, do svAstlych a mléAsnych polévek. Do zlatavych omaAsek byste v&scaron;ak mAsli pA™ipravit
ji&scaron;ku zlatavou, a to znamena vydrA¥.et v michani tak dlouho, aA% mouka v tuku zezlatne zhruba do barvy mokrého
pisku na bA™ehu moA™e. Zabere to zhruba 2-5 minut, podle intenzity tepla. Do tmavych jidel a tmavych &scaron;A¥av k mas
se v&scaron;ak hodi mit ji&scaron;ku tmavou, tedy hnAs>dou, takA™ka doAeervena. Tu uA¥: si musite u sporaku vystat, stale
michat, byt ve stA™ehu, a pA™estat vAsas. Spalena ji&scaron;ka je hoA™k& a pokazi vam jidlo. Jakmile ji&scaron;ku odstavit
vydrA¥ite ji v kastrATku je&scaron;tA> asi pAT minuty michat. Moderni hrnce maji obvykle sendviAeové dno, které drA%i teplo,
takA¥%e i po odstaveni budou ji&scaron;ku zahA™ivat a mohla by se vam odspodu spalit, kdyA%ji nechate svému osudu. Co
se tyka zahu&scaron;A¥ovacich schopnosti, svAstla ji&scaron;ka zahu&scaron;A¥uje nejsilnAsji a nejlépe. S délkou pA™ipravy
ji&scaron;ky slabne mira zahu&scaron;tA>ni. Tmava ji&scaron;ka ma jen asi Aetvrtinovou silu co ji&scaron;ka svAstla.  Jak
dostat ji&scaron;ku do jidla Jedna z nejA~astAsj&scaron;ich otazek tykajicich se ji&scaron;ky zni: Jak ji vlastnA> dostat do jidla“
KdyA¥ se nad tim zamyslite, jsou jen dva zpA soby. BuAe nalit tekutinu do ji&scaron;ky, nebo pA™idat ji&scaron;ku do tekutiny
KaA¥.dé si v tuto chvili trA™ni v jiném hrnci, jde jen o to, ve kterém z nich je smichat dohromady. Tekutina do ji&scaron;ky
JestliAve jste ji&scaron;ku pravA> teAs dohotovili v samostatném kastrATku, je je&scaron;tA> tepla. Nemusite se do ni bat pA™;
jak viaA¥nou, tak teplou tekutinu. K hotové ji&scaron;ce nalijte tA™etinu tekutiny a zbAssile rozmichejte metliAskou. ZahA™ivej
vznikne husta ka&scaron;e. Pokud mate kastrATek s ji&scaron;kou stéle postaveny na rozehA™até plotynce, bude to
zaleA¥sitost nAskolika malo vieA™in.  PA™ilijte druhou tA™etinu tekutiny a opAst dAkladnA> rozmichejte a zahA™ejte skoro k
Ka&scaron:e trochu zA™idne. Dolijte i zbytek tekutiny, naposledy poA™&adnA> promichejte a naposledy pA™iveAste k varu. Nyr
nechte pobublavat 15-20 minut, jen tak se ji&scaron;ka dobA™e spoji s jidlem. NezapomeA“te michat, jinak se mouka bude
pA™ipalovat ke dnu. Pokud pA™i provaA™eni ji&scaron;ky sem tam IA%ici seberete pAsnu z rodici se omaAe«ky Asi polévky, |
se o naprosto dokonaly dojem. Sbiranim pAsny se jidlo zbavuje poslednich zbytkA neAsistot a dokonce s pA>nou odstranite i
Aeast mouky z ji&scaron;ky. Ve kterych pA™ipadech pouA¥iit tento zpA™sob spojeni ji&scaron;ky a tekutiny? PA™ilévani tekut
ji&scaron:ky se hodi pA™edev&scaron;im tam, kdy zahu&scaron;A¥ujete tekutinu bez dal&scaron;ich pA™imAssi, tedy napA™
vyvar, scezeny a tuku zbaveny vypek z masa nebo mléko. Ji&scaron:;ka do tekutiny VezmAste maly cednik, z Asasti ho por
do polévky nebo do omaAsky a IA%ici do nAsj postupnA> pA™idavejte ji&scaron;ku. V cedniku ji&scaron;ku michejte, dokud ji sk
oka nedostanete do jidla. OpAst provaA™ejte 15-20 minut, aby se ji&scaron;ka spojila s jidlem, a opAst nezapominejte michat.
PA™idavani ji&scaron;ky do tekutiny se hodi naopak tam, kde mé tekutina urAsitou strukturu a obsahuje suroviny

nakrajené na kousky. Ty by totiAvs pA™ekaAvzely zbAssilému rozmichavani metliAskou bAshem pA™ilévani. TakA¥se takto
zahu&scaron;A¥ujte tA™eba zeleninové polévky nebo guld&scaron;. Na co si dat pozor? Slu&scaron;i se upozornit na

dvA> dATeAsité vAsci, neA¥s se poprvé pustite do koketovani s ji&scaron;kou. Tekutina, kterou potA™ebujete zahustit, musi n/
chutnat. V podstatA> by uA¥% mAsla mit finalni nebo skoro finalni chuA¥. Po zahu&scaron;tAsni uA¥% s polévkou nebo oméaA«kou
mnoho nenadAslate. TakA¥e prosim pAsknAs, zahu&scaron;A¥ovat pouhou vodu vaA¥inA> neméa smysl. Leda byste si chtAvli
naneAeisto vyzkou&scaron;et, jak ta ji&scaron;ka vlastnA> funguje. A pak je tu je&scaron;tA> jedna vAsc z vy&scaron;&scaron;i
kuchaA™ské. Pokud vam na jidle opravdu zaleA¥i, omaA«ky nebo &scaron;A¥avy k masu se po dAkladném provaA™eni
ji&scaron;ky je&scaron;tA> cedi. SamozA™ejmA> to nejde u polévek, které obsahuji napA™iklad zeleninu nakrajenou na kousky
Nejde to ani u &scaron;A¥avy z masa, ve které imysIinA> plavou kousky slaniny. U hladkych &scaron;A¥av a omaAsek
v&scaron;ak cezeni smysl ma a posune to dojem z omaAeky je&scaron;tA> o GroveA” vy&scaron;.  Kolik ji&scaron;ky?
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OsobnA> ve svych receptech davam pA™ednost spi&scaron; mirnAsj&scaron;imu zahu&scaron;tA>ni a A™idkym vysledkA m. S
UAsel to spini, omaAska nestéka z tAsstovin, polévka je vazka, &scaron;A¥ava se neschova v knedlicich, a dA™iv se to tak
dAslalo. Nemam rada pA™ehu&scaron;tA>né omaAeky, bohuA¥sel mi pA™ili&scaron; evokuji nepovedené zahu&scaron;tA>ni
amerikou. Sami jistA> brzy po par pokusech pA™ijdete na to, kolik ji&scaron:ky potA™ebujete na oméaA«ku nebo polévku pro
AstyA™i lidi. Jsou to totiA¥s velmi snadné poAsty. Polévky se na osobu serviruje 300 ml.

OméaAe«ky k masu pA™ijde na taliA™ obvykle 100 ml,  ve velkorysych .pATMipadech objevujicich se v typicky Aseské kuchyni 1
v&scaron;ak  mAA¥e byt aA¥ 150 nebo dokonce 200 ml. Takovéa sviAskova se sedmi prostA> chce  svoje, pA™estoAse
porci této velikosti mAA¥%ete myslet, A¥e se jednao  extrémni sport.

TakA%se si spoAsitejte mnoAdastvi tekutiny, kterou chcete na konci vaA™eni mit k dispozici. A z nAsj odvo_A-te mnoA¥stvi ji&s
pomoci tohoto pravidla: 100 g ji&scaron;ky (z 50 g tuku a 50 g mouky) zahusti 1 litr polévky nebo omaAsky lehce.
FLORENTYNA
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