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POZNAMKA REDAKCE K CESKEMU
VYDANI

Velmi nés tési, Ze mizeme Ceskému ¢tendti zprostfedkovat toto Gzasné, informa-
cemi nabité a k tomu tak svéZe napsané dilo. Kvili rozsahu jsme se rozhodli titul
Uméni fermentace pro ¢eské vydani rozdélit na dvé samostatné knihy:

Umeéni fermentace, dil prvni obsahuje kapitoly vénované postupiim a vybavent,
nakladdané zeleniné a kim¢i, domacim jogurtim, kefirim a syram, kvagenym
nealkoholickym napojim, medovindm, vinm a cideram.

Umeéni fermentace, dil druhy se vénuje piviim a dal$im alkoholickym népojim,
kvaskovému chlebu a dalsim kvagenym obilovindm, misu, tofu a tempehu, masu,
rybam a vejcim i fermentaci v $ir§im kulturnim kontextu.

Oba dily jsme doplnili o tvody od respektovanych ¢eskych odbornika na fer-
mentaci. Na konci knihy pak vzdy naleznete zdroje a citace pro dany dil, spole¢-
nou (tudiz se opakujici) bibliografii, slovni¢ek arejsttik (spole¢ny pro oba dily).
Oba dily obsahuji také barevnou ptilohu.

UMENI FERMENTACE

9



10

UVOD K CESKEMU VYDANI

S velkou radosti vas vitim v nekone¢ném vesmiru fermentace. Vesmiru plném
neuvétitelnych chuti, vani, barev a struktur. Vesmiru, ktery nasi ptedkové dobte
znali a na ktery k nasi $kodé v dnesni dobé viemozného primyslového zpracova-
ni potravin ¢asto zapominame.

Kvageni neboli fermentace je pfitom p¥irozeny a tisici lety provéfeny zpu-
sob zpracovani a konzervace surovin vieho druhu: ovoce, zeleniny, obilovin,
ludténin, mléka i masa. Kdyz ho za¢nete zkoumat, zjistite, Ze vétsina tradi¢nich
potravin p¥i své vyrobé fermentaci stale prochézi, aniZ to mozna tusite. Kvasko-
vy chleba, syry, tvaroh, kysané zeli, salamy, jogurty, pivo, vino, ocet. A co teprve
kakao, kéva, olivy, s6jovd i rybi omacka, tempeh, miso...

Diky knize, kterou pravé drzite v ruce, mizete vesmir kvageni pofadné
prozkoumat a naudit se, jak si mnohé z vyse uvedenych, lahodné prokvasenych
potravin ptipravit. Jejiho autora Sandora Ellixe Katze povaZuji za novodobého
prukopnika a popularizitora kvaseni, ktery se velmi zaslouZil o jeho renesanci
témé¥ po celém svété.

Sandorova prvni kniha Sila pFirodni fermentace ptivedla ke kvaseni, nebojim
se Fict, miliony lidi véetné mé. Jeho styl vas totiz nadchne a strhne svou lehkosti
a selskym ptistupem. Budete chtit vyzkouset iplné viechno a navic ziskate pocit,
Ze to bude snadné, zdbavné a neuvétitelné chutné.

Obséhl4 kniha Uméni fermentace je napsanéa podobné, jde ale mnohem vice
do hloubky i 8itky neZ ta prvni. Krom navodi na kvasenosti z celého svéta vis
seznami i s historickym, kulturnim a védeckym kontextem fermentace. Necekej-
te jasné recepty a libivé fotografie, ale hutny text plny zkusenosti a souvislosti.
Cekejte ,fermenta¢ni bibli“, jedine¢né obsahlé dilo pro experimentalni duse,
které miZete studovat cely Zivot.

Pokud vahate, do jaké galaxie vesmiru kvageni vstoupit nejd¥ive, z osobni
zku$enosti doporucuji kvaseni zeleniny. Diky kysanému zeli a kvagakim je ndm
chutoveé velmi blizké a navic k nému krom zeleniny, soli, sklenic a trochy péce nic
nepottebujete. Ke viemu jesté pomtzete obnovit ¢eskou (¢esko-slovenskou) tra-
dici kvasgeni, kterd uz je bohuzel ¢asto zpfetrhand. Na zeleniné si proces kvageni

krasné osahate a nabydete fermenta¢niho sebevédomi. Ur¢ité se pak neohrozené

SANDOR KATZ



vrhnete do vlastnich experimentii a objevovani méné obvyklych a slozitéjsich
postupt dalsich galaxii.

Vétim, ze vam tahle dobrodruzni cesta pfinese spoustu radosti, nové chuté
a vétsi nezavislost na pramyslové vyrdbénych potravinach. Vétim, Ze vam zméni
pohled na vafeni, na propojeni s pfirodnimi cykly, s vnitinim a vnéjim svétem
ipohled na svét celkové.

Doufam, ze vdm Sandor Katz bude tim nejlep$im pravodcem.

Pteji vam radost, hravost a lehkost na vasi cesté vesmirem fermentace.
Denisa Simlova

Divozenka v kuchyni

www.divozenkavkuchyni.cz
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KAPITOLA 8:

Kvaseni obilovin a hliz

Obiloviny a §krobovité hlizy pat#i mezi zékladni kaZdodenni potraviny, ze kterych
Zije vétsina lidstva - plni nase zaludky, uspokojuji ndroky na kaloricky p#ijem

a s trochou zeleniny, ovoce, masa a ryb, syra, lu§ténin a dalgich ingredienci z nich
1ze vykouzlit nespocet raznych pokrmu. Dle FAO jsou z hlediska produkce i spo-
tfeby (¢lovékem i hospodéa¥skymi zvitaty) nejvyznamnéjsi nasledujici obiloviny:
kukutice, pdenice, ryze, jeémen, ¢irok, proso, oves a zito. Mezi nejdilezitéjsi skro-
bovité hlizy se pak fadi brambory, maniok (kasava), sladké brambory (bataty), oka
(jamy) a taro (kolokazie jedl4).*

Obilovinam vdé¢i lidstvo za mnohé — mimo jiné diky nim vznikly prvni velké
spole¢nosti a ¥ise. Susené obilniny jsou totiZ trvanlivé a 1ze je snadno skladovat -
diky tomu se lidé mohli usadit, za¢it shromaZdovat bohatstvi a upevtiovat svou
politickou moc. ,Diky p#ebytkim obilovin vznikly prvni rozvinuté spole¢nosti
a vzrostla potfeba psanych zdznamd, i popularita piva,” uvadi Tom Standage
ve své knize A History of the World in 6 Glasses.? Tak vyznamnou ekonomickou,
spolecenskou i politickou roli si pfitom obilniny udrzely dodnes. Netroda obili
svrhla nejednu vladu a podnitila fadu revoluci.

Obiloviny jsou po vysu$eni tvrdé a hutné. Pomoci toho je 1ze snadno sklado-
vat, ale jen tézko stravit. Ziviny z nich miizeme dostat jen diky fermentaci, ktera
dokaze potraviny predtravit. Obili navic obsahuje fadu ,antinutri¢nich“ litek,
které jeho traveni ddle znesnadiiuji, jako je kyselina fytova (fytat). Dle ¢lanku
publikovaného v odborném ¢asopise Journal of Agricultural and Food Chemistry
dokaze ,kyselina fytova a jeji derivaty vazat esencidlni mineraly, ¢imZ omezuje &
zcela znemoztiuje jejich vstiebavani“? Kyselina fytova p¥itom nesniZuje biologic-
kou dostupnost minerald pouze v jidlech, ve kterych je pfimo obsaZena, ale
ive viech ostatnich potravinich, které v danou chvili konzumujeme.*

Fermentace vSak dokazZe kyselinu fytovou i dalsi toxické slouceniny v obili
efektivné proménit a jejich $kodlivé i¢inky neutralizovat.® Prosttednictvim bak-
teridlni fermentace 1ze v obilovinach také zvysit biodostupnost esencidlni amino-
manioku (kasavy), coZ je hliza, kterd v mnoha tropickych oblastech patti mezi
zakladni potraviny. Maniok obsahuje chemicky prekurzor kyanidu (kyanovodik),

UMENI FERMENTACE

13



a v syrovém stavu tak miZe byt prudce jedovaty. Fermentaci lze pfitom toxici-
tu manioku stejné jako obsah fytatu u obili podstatné sniZit ¢i zcela odstranit.

V kontextu sou¢asného védeckého poznani tato fakta zas aZ tak ptekvapiva ne-
jsou, ale o vyhod4ch kvaseni obili a manioku védéli uz nasi pradavni predci, ktefi
bud intuitivné vytusili, nebo po néjaké dobé zjistili, Ze tyto plodiny jsou stravi-

telné a vyzivné, jen kdyz se pfedem namo¢i (coz podpoti ¢innost bakterii).

Zakorenéné vzorce

Tradi¢ni metody fermentace obilovin a hliz mohou byt neskute¢né rozmanité.

V kazdé kultute k nim 1idé sice ptistupuji odlisné, ale pfesto lze vypozorovat jisté
spole¢né vzorce. V prvni radé se tyto ingredience vzZdy namadi. Obvykle se také
melou ¢i roztloukaji. Obiloviny se pfed samotnou fermentaci navic nechavaji
naklitit (neboli sladovat), ¢imz se v nich $tépi slozité sacharidy na jednoduché
cukry. V nékterych tradi¢nich metodach se na obilnindch zamérné péstuje plisen,
nebo se v nich proces enzymatické promény nastartuje Zvykanim. Z obilnin lze
vatit hutné i ¥idké kage. MuiZete z nich délat placky ¢i paladinky, napafovat je

nebo z nich péct chleba.

S O (G2 COOD D VD O P T T (A €D D) P h P T T (s 0D 0D 80 Tn g

NIXTAMALIZACE

Nixtamalizace je metoda upravy kukutice pochazejici ze Stfedni Ameriky, kde se tato obilnina ¥adi
mezi zdkladni potraviny. Tento vyraz pochazi z aztéckého jazyka nahuatl. Jedna se o hojné vyuzi-
vanou metodu, ktera se nap¥i¢ riiznymi regiony v mnoha detailech lisi. Osobné kukufici nixta-
malizuji nasledovné: Pouzivam popel z tvrdého dreva, protoze ho mam vzdy dostatek. Ve vétsiné
dnesnich receptt se viak misto néj pouziva hagené vapno (hydroxid vapenaty), které je v Mexiku
k dostani na kazdém trhu. Na 1 kg su$ené neloupané kukutice ptidavam 250 ml prosetého popela
ze dfeva ¢ 1 ¢ajovou 1zi¢ku/15 ml hydroxidu vdpenatého. Kukutici nasypte do vody a privedte

k varu. Pfidejte k ni popel smichany s vodou nebo rozpustény hydroxid vapenaty. Kukutice se
témé¥ okamzité zabarvi do svétle oranZzova. Na mirném plameni ji pak nechte vatit dalgich 15 mi-
nut, nebo dokud se z ni neza¢nou odlupovat slupky. (Kdyz ji budete vatit jesté déle, tak se slupky
anasledné i zbytek kukutice rozpusti - jednou jsem popela pouzil p#ili§ mnoho a kukuftici nechal
vafit tak dlouho, az se tplné rozpustila.) Jakmile se slupky odlupuji, odstavte hrnec z plotny, p¥i-
kryjte ho a kukuftici nechce v horké zasadité vodé odstat pres noc, nebo dokud voda nevychladne.
Poté ji diikladné proplachnéte. Pokud na kukufici ztistaly zbytky slupek, mtzete je z ni snadno
sloupat tfenim mezi dlanémi. Takto upravené kukuftici se #ika nixtamal.

S O (R O o T O oo P s O (G €O D ) O g 5 G (G2 €0 D D) O g
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Mezi obilniny, které 1ze nechat zkvasit nepfebernym mnoZstvim metod a jejichz
ptipravy se kazda kultura zhostila odli$nym zptisobem, pat#i i kukuftice. Tato
obilnina pochazi z Mexika, kde se z ni tradi¢né vyrabi spousta riznych napoja
ajidel. Ve vétdiné prastarych i dnesdnich receptt na kvagené pokrmy se kukutice
vzdy nejprve nixtamalizuje, coz je Uprava, pti které se neloupand zrna vati
v zasaditém roztoku popela ¢i vapna (viz ptedchozi

ramecek). Timto zpisobem se ze zrn kukuftice

odstrani tvrdé slupky, zméni se ale i jeji chut

a zvysi vyzivova hodnota.’

Potomci mayské civilizace, kterd na této

obilniné v podstaté stala, kukuftici fermentuji tak,

Ze ji nejprve rozdrti na hrubé tésto (masa), ze kterého
pak uhnétou koule, a bez jakéhokoliv dalsiho startéru je
zabali do bandnovych nebo jinych velkych lista. (Muzete je ale zabalit i do kuku-
ti¢nych klasii jako tamales.) Tyto kuli¢ky se pak nechaji nékolik dni fermentovat.
Histori¢ka Sophie D. Coeova cituje z4pisky o Zivoté Mayu od jednoho z prvnich
$panélskych biskupt na Yucatanu Diega de Landy: , Koule z tohoto tésta maji
v oblibé pfedevsim cestovatelé, protoze se ani po mésicich nezkazi a jen lehce
zkysnou.“® Tomuto fermentovanému téstu se ¥ikd pozol. Na povrchu kukuti¢nych
kouli se ¢asem obvykle objevi pliseni. , Je pravdépodobné, Ze tato povrchova
mykofléra ptispiva k charakteristické chuti. Tradi¢ni pozol tedy lze povaZovat
za laktofermentovanou potravinu, na jejiz vyrobé a zrani se podili i houby,” uvadi
tym mikrobiologt.® Z tohoto hlediska tedy pfipomina syry ¢i smiSené plistiové
kultury, které se tradi¢né pouzivaji k fermentaci obilovin v Ciné a jinych asij-
skych zemich (viz kapitola 10).

FAO ve své zpravé uvadi, ze kousky pozolu se ,v raznych stadiich fermentace®
michaji s vodou v poméru 1:2 a 1:3. Do kukuti¢ného tésta se pak ptidavaji chilli
papricky, cukr ¢ med. Pozol se nakonec ,zpracuje na bélavou kasi, ktera se ji
bez dalsi tepelné upravy a v mnoha komunitach slouZi jako jedna ze zdkladnich
potravin®. Pozol je veskrze prakticky - jeho ptiprava je snadna a rychl4 a poslou-
zijako rychla sva¢ina p#i praci na poli ¢i na cestach. Nezaménujte vdak pozol
za celozrnnou kukuti¢nou kasi zvanou posole (a¢koliv i tu lze vyrabét z kvasené
kukutice). ,,Pozol je oblibeny pfedev$im ve statech na jihovychodé Mexika v ko-
munitach indidnd a mestict.“*°

Dalsi tradi¢ni kvaseny napoj z kukutice, jehoZ koteny sahaji hluboko do mi-
nulosti, je atolli, kterému se ve §panélstiné také ¥ikd atole. Jedna se o kukuti¢nou
kasi, kter4 je tak ¥idka, aZ ji lze pit. Diego de Landa popsal, jak dilezity byl tento

népoj pro Maye v dobéch rané kolonizace:
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Kukutici namelou tak jemné, jak to jen jde, a pak z ni vyrabi mléko, které
vati nad ohném, dokud nezhoustne na fidkou kasi, kterou jesté horkou
popijeji k snidani. Zbytky kase od snidané pak znovu pteliji vodou a vznik-
lou smés piji jesté cely den — na ¢istou vodu zvykli nejsou. Kukuftici také
nékdy uprazi, nadrti, pfidaji k ni trochu pepfe a kakaa, a z tohoto zidkladu
poté ptipravi neoby¢ejné osvézujici napoj. Tento pénivy mok pak popi-

jeji pti svateénich ptilezitostech. Z kakaa také ziskavaji tuk, ktery svou
konzistenci pfipomina maslo a ze kterého spole¢né s kukutici vyrabi dalsi
oblibeny napoj."

Atole pravdépodobné pat#i mezi prvni potraviny, do kterych se kdy ptidavalo
kakao. Sophie Coeova uvadi, Ze Aztékové ¢asto nechavali atole kysnout ¢tyti
az pét dni, dokud nebylo ,kyselé tak akorat“. Zkvasené atole s kakaem se pak
nazyvalo xocoatolli.*?> Coeova dodéva, Ze atole 1ze nechat kvasit ,v mnoha rtiznych

fazich ptipravy®.

V jedné z metod se zrald tvrda kukuftice bez ptidaného vapna namaéi tak
dlouho, dokud se sama od sebe téméf nerozpusti. Lze ji ale také namoit,
nadrtit a nechat zkvasit az pted vafenim. Kukufici je poptipadé mozné
fermentovat je$té pfed drcenim a namacenim. V jednom receptu se tésto
z namleté kukufice rozdéli na dvé poloviny, jedna se uvati, poté pfida

k syrové poloviné a nakonec se nechd odstét pres noc. Nasledujici den

se pak celd smés znovu uvafi. [...] Kvaené atole 1ze ptipravit i z mladych
kukuti¢nych klasa.*®

Ve $panélitiné se xocoatolli také ¥ika atole agrio (kysané atole). (Vice o tomto
népoji se doctete déle.)

Dalsi tradi¢ni mexickd metoda upravy kukutice, pti které se vyuziva ¢innosti
mikrobt, se nazyva huitlacoche. Vyuziva se pti ni houba Ustilago maydis, zndma
také jako snét kukuti¢nd. Ustilago maydis je paraziticka houba, kterd napada
klasy kukutice. Z kukuti¢nych zrn napadenych snéti rasi nepravidelné houbovité
vyrustky, kterym se ¥ika ,halky®. Tyto houby jsou v tradi¢ni aztécké a mexic-
ké kuchyni tak oblibené, Ze je lidé do kukuti¢nych klast ¢asto ptidavaji zcela
zamérne.

V nékterych mexickych oblastech, zejména u kment Huichol a Tarahumara,
se z kukufice vyrabi pivo zvané tesgiiino. P¥i vyrobé tesgiiina se kukufice nejprve
nechd nakli¢it (neboli sladovat, coz je proces, pti kterém enzymy $tépi slozité
sacharidy na jednoduché zkvasitelné cukry). Nakli¢ena kukutice se pak rozmacka

na pastu, ta se va¥i minimalné 12 hodin, poté se necha zchladnout, a nez za¢ne
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kvasit, pfidaji se do ni jesté rtizné byliny. (Vice informaci o tomto pivu najdete

v kapitole 9.) Ze sladované kukutice s palivymi chilli papri¢kami se u stfedome-
xického kmene Mazahua vyrabi tradi¢ni pivo zvané sendecho.* V jihoamerickych
Andéch se kukuti¢né pivo zvané chicha vyrabi zcela odlisnou metodou. Ke §tépe-
ni slozitych sacharid na jednoduché cukry se pouzivaji enzymy z lidskych slin -
béhem zvykani se zrna kukutice podrti a nasiknou enzymy, které se uz o $tépeni
sacharidt postaraji (viz kapitola 9). V Brazilii se z kukutice vyrabi lehce prokva-
$eny ndpoj zvany alua — zrno se nejprve pomele, smichd s vodou, osladi cukrem
anékdy se k nému p¥ida i ovoce, zdzvor a rizné koteni."

Irokézové z kukuftice kvasi kysely napoj zvany gv-no-he-nv, ktery je velmi
podobny tesgiiinu, jen se piijeho vyrobé misto sladovani kukutice nixtamalizuje.'®
V knize Zuni Breadstuff popisuje Frank Hamilton Cushin, ktery v sedmdesétych
a osmdesatych letech Zil u kmene Zuni, ,,nejcennéjsi bochnik® vyridbény z ptezvy-
kané kukutice ,smichané s polohrubou moukou a teplou vodou, kterd ma stat
v nddobach s izkym hrdlem u krbu, a jakmile za¢ne kvasit, ptida se do ni kuku-
ti¢nd mouka o3etfend vipnem [masa] a $petka soli“. Vysledkem je kvasek, ,jenz
se tomu evropskému s pfehledem vyrovnd“!” Cushing uvadi, ze v kmeni Zuni
se z tohoto zvlastniho kvasku vyrabi fada potravin véetné knedli¢kd, puding?,
»pala¢inek®a ,chlebovych placek®.

Na jihovychodé Spojenych statd, v oblasti Appalaéského pohoti, se celé klasy
i zrnka kukutice nakladaji do slaného néalevu. Ernest Parker z kraje Gilmer
County v Georgii vzpomini, Zze v mladi ,nakladali celé sudy kukuti¢nych klasi
obdobné jako kysané zeli ¢i fazole“*® O tom, Ze lze kukutici naklddat do slaného
néalevu, jsem se dozvédél i od April McGregerové, ktera ji profesiondlné vyrabi
a prodava jako ,appala¢skou kysanou kukutici“ pod svou zna¢kou Farmer’s
Daughter Brand. ,VZdycky jsem si myslela, Ze kvasena kukutice je inspirovana
evropskym receptem na kysané zeli, ktery si zdejsi lidé jen p¥izptsobili dostup-
nym ingrediencim,” vysvétluje April. Pak se ale setkala s odbornici na folklér
kmene Irokézu, kterd zjistila, Ze ,kvasena kukutice se v Americe tradi¢né vyra-
béla jesté pred ptichodem kolonialisti a Evropany pozdéji zaujala praveé proto, Ze
svou chuti ptipominala kysané zeli“. April doporuéuje pouzivat cerstvou kukuftici
a nalozit ji do 5% slaného nélevu (p¥iblizné 3 1Zice soli na litr — viz Slany ndlev
v kapitole 5 v pfedchozim dile této knihy), ktery lze navic okofenit ¢ernym
peptem. Skrobovitéjsi odrady kukutice je vhodné pred kvasenim kratce povafit,
tak aby ,se v nich §krob nejprve vysrdzel®. Protoze je kukutice tak sladka a v hor-
ku rychle dozrava, zkvasi opravdu rychle. Kysanou kukutici lze podavat po celych

vevs

do salatu ¢i vafenych pokrmd.
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MAORSKA KUKURICE KAANGA WAI
Bloger Chef Tallyrand®

Nézev tohoto pokrmu v ptekladu znamena doslova ,, kukufi¢na voda“, ale ve skute¢nosti

se jedna o pokrm z kukufice, ktera se ve vodé jen nechdvd zrat. Mnohé tradi¢ni maorské
recepty vznikly jako feseni sezénnich pfebytkt potravin, které bylo potfeba bud rovnou
spottebovat, nebo uchovat k pozdéjsi konzumaci. Kaanga wai rozhodné pat#i do druhé sku-
piny — tomuto pokrmu se také prezdiva ,shnild kukutice® I pfes své vyrazné az neptijemné
aroma (pies které se vétsina lidi, kteti se mezi Maory nenarodili, neptenese) véak chutna

celkem ptijemné.

Kaanga wai se d¥ive vyrabéla tak, Ze se oloupana bil4 kukutice nasypala do pytla od mouky
a ty se pak ptivazaly pfimo do proudu potoka, ale dnes se vétsinou naklad4 jen do sudid
¢ikbelikd, ve kterych se po dobu dvou mésict musi denné vyménovat voda. Za tu dobu
kukutice vyrazné zmékne a zkagovati (a samoziejmé ziskd své nezaménitelné aroma). Poté
se olisti a rozmacka ¢i rozmélni. Ke kukuftici se pak ptida voda v poméru 2:6 a necha se

na mirném plameni rozvaftit na kasi (kvali vyraznému zapachu ji radéji vatte venku, nebo
alesporni s okny dokotan!). Zkvagena kukuti¢na kase se pak podava se smetanou a cukrem.
S cukrem, smetanou a vejci se z ni dd upéct i vaje¢ny krém. Kaanga wai rozhodné neni pro
kazdého, ale pokud se k jeji ptipravé odhodlate, tak vam pteji dobrou chut!
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Kukutice i metody jeji fermentace se z Ameriky rozsitily do celého svéta. Napti-
klad Maorové z Nového Zélandu ji nechavaji kvasit zplisobem zvanym kaanga wai
(viz vyse). ,Kukuti¢né klasy 1ze timto zptisobem ve vodeé kvasit celé tydny,” uvadi
Bill Mollison. ,Kukuftici lze smichat s nastrouhanymi bataty a poté ji p#iblizné
hodinu napafovat v mugelinu & kukuti¢nych listech (ochutit Ize soli a peptem,
maslem, cukrem ¢i mlékem). Kuku#i¢na zrna mizete i praZit se soli na vepfovém
sadle nebo je rozmackat na kagi.“*®

Kukuti¢né kase a napoje se staly jednou z vyznamnych nouzovych potravin
v Africe, kde na nich denné preZivd spousta lidi. Mezi kyselé kage z kukuftice, pro-
sa a dalsich obilnin zde patti naptiklad ogi (Nigérie) ¢i uji (Kenia). Horké kasi se
tika pap a jeji vychladlé tuzsi varianté agidi.** V Ghané je zase tradi¢ni kage zvana
kenkey ptipominajici tamales, pti jejiz ptipravé se kukutice nejprve den ¢i dva na-
maci, pak se rozdrti na pastu a nechd par dni fermentovat. Z poloviny se potom
uvati kase, ktera se po vychladnuti znovu smicha se zbytkem. Ze vzniklé smési se

nakonec uhnétou koule, které se zabali do listd zeleninového bananu (plantain)
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auvaii se v pafe.”? Zejména na jihu Afriky je oblibeny kysely kuku#i¢ny népoj
zvany mahewu. Na jeho p¥ipravu nejprve zalijte kukuti¢nou mouku vrouci vodou
v poméru 1:9 a vzniklou smés nechejte vatit pfiblizné 10 minut, dokud nezaéne
houstnout. Jakmile zchladne, ptidejte do ni p§eni¢nou mouku (v mnozstvi od-
povidajicim p¥iblizné 5 % pouzité kukuti¢né mouky), ktera poslouzi jako startér.
Smés pak prendejte do kvasné nddoby a na teplém misté ji nechce fermentovat.
V jizni Africe udajné postali mahewu fermentovat p¥iblizné 24 hodin.?®* V Ten-
nessee mi ale zkvasil aZ po nékolika dnech. N4dpoj mél vsak i presto vynikajici
jemnou chut. Mahewu kazdy den zamichejte a ochutnejte ho, abyste zjistili, jak
fermentace postupuje. Kvagena kukutice se v Africe vyskytuje v mnoha podobéch
pod mnoha riznymi jmény.
Kukutici najdete i v ¥adé sou¢asnych americkych pokrmd, jako je naptiklad
kuku#i¢ny chléb &i krupice. P#i jejich ptipravé se vak, stejné jako u italské
polenty, ¢asto nechava kvasit jednoduse pomoci naméaceni.
Zkvasit lze veskeré napoje i potraviny z kukutice.
Kvasenim se z ni vyrabi i domdci palenka, které se
tika kukuti¢na whiskey ¢i moonshine. P#i vyrobé
whiskey je tfeba alkohol koncentrovat pomoci
destilace, ale ten nejprve musi vzdy vzniknout
prostfednictvim kvaseni. Domdci palenky se na ven-
kové v Tennessee, kde nyni bydlim, tési takové
oblibé, Ze se mistnim podaftilo prosadit referendum,
diky kterému se zde domaci vyroba whiskey poprvé
S . od dob prohibice znovu legalizovala. Spole¢né
Klicier zrnd s novymi zdkony vypluly na povrch i staré ptibéhy.
Jen v mém malém okresu fungovalo pted ptichodem
prohibice 18 paliren, které slouzily jako skvélé odbytisté pro mistni zemédélce
a z obilovin vyrébély trvanlivy produkt, ktery se dokonce vyvazel do zahraniti.
Po federalni prohibici bohuzel ptisly jesté mistni zdkazy, ¢imZ nas region
postupné chudnul, protoze tak vynosné a udrzitelné odvétvi se mu uz najit
nepodatilo. Nyni ndm ale svitla nadéje, Ze s pomoci fermentace zase jednou
zalneme vyrabét produkt, ktery podpoti mistni zemédélce, otevie spoustu
novych pracovnich pozic a snad i ozivi mistni omselou ekonomiku.
Kdekoliv se kukuftice objevila, tam do lidské spole¢nosti zasela cenny kulturni
odkaz - pfinesla spoustu zcela novych komplexnich a kulturnich praktik a tadu
tradic obohatila o nové postupy. Jednotlivé podoby rozmanitého kukuti¢ného

dédictvi se sice nap¥i¢ riznymi regiony lidi, pfesto mezi nimi lze pozorovat ur¢ité

podobnosti. Veskeré kvasené potraviny a napoje vznikaji na zakladé spoluprace
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¢lovéka s rostlinami a organismy, bez kterych bychom fermentaci nikdy neob-
jevili. ,V jediném zrnku kukutice se ukryva sedm tisic let energie,” popisuje jeji
posvitnou moc Marilou Awiaktaova v knize SELU. Tuto energii miZeme poci-
tit na vlastni ktzi — kukutice nas dokaze ,kvantové p¥enést ze soucasnosti az
do praddvné chvile, kdy se nékde v mexickém pralese ¢lovék poprvé této plané
rostouci posvatné rostliny dotknul®. Awiaktaova vas kromé tohoto posvitného
momentu provede ve své knize i celou historii kukuftice, na které se od po¢atku

podilel rovnym dilem ¢lovék i samotna kukuftice:

Pod trpélivym a oddanym dohledem ¢lovéka divoka kukufice postupné
zjihla, zahodila ochrannou slupku a svou reprodukci nakonec zcela svétila
¢lovéku - lidstvo prostfednictvim kukutice uzavtelo pakt s Matkou Zemi:
Péce a ucta prinasi hojnost. Ledabylost naopak zhola nic. Kdyz beres,

musis$ i davat — Dar vracet.

Tuto dohodu lidé dodrzeli. Z jediného zrna kukutice postupné vypéstovali
nespocet odrad, které dnes povazujeme za ,historicky nejvétsi aspéch

v oblasti domestikace rostlin® [...] Duch kukuftice nés uéi, Ze ptezit maze-
me, jen pokud se nau¢ime zit v souladu s nagim okolim a nadimi souse-

dy. Tohoto ducha uctiva kazdy kmen jinak - opévuje ho v nejriiznéjsich
ritudlech, pisnich, uméni a ptibézich. Kazdy p#ibéh je zrnem, ve kterém
se koncentruje duch kukutice i zdkladni pravdy jejiho u¢eni. Kdyz p#ibéh
zasejete do mysli ditéte, tak s nim dospiva a zraje, napomaha mu dorist

do moudrosti i sily. P¥ibéh a Zivot sam se proplétaji.**

Podstatnou souédsti ptibéhu kukufice neni jen to, jak jsme ji zacali péstovat, ale
ito, jak jsme se ji nau¢ili zpracovavat a kvasit. Pokud chceme potraviny ziskat
zpét do vlastnich rukou, musime znovu objevit, naudit se a nakonec i pfevypravét
svUj vlastni p#ibéh.

P#ibéhy s praddvnymi tradicemi fermentace p¥itom oplyvaji viechny obilni-
ny véetné psenice, Zita a ryze. Ve§keré metody kvaseni kukutice 1ze vyuzit i p#i
ptipravé ostatnich obilovin. Vysledek je u kazdé z nich samoztejmé jiny, protoze
kazd4 obilnina méa odli$nou podstatu, texturu, chemické slozeni i chut. Pfesto si
viak pti fermentaci obilovin vystacite s nékolika malo zdkladnimi technikami,
které navzdory fadé rozdili vzdy funguji na principu zcela obyé¢ejného namaceni
ve vodé. Obilniny lze s vodou michat mnoha riiznymi zpsoby a v kazdém z nich

muze hrat podstatnou roli i fermentace.
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