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Nasim Zendm, které chipou,
Ze chté nechté musime jit za svymi sny,

a nasim dcerdm, které to snad taky jednou pochopr.



KOUZLO FERMENTACE S PLISNi KOJI

Poznamka prekladatele

Préce na prekladu Kowuzla koji byla vskutku dobrodruzni. Nejeden japanista ¢i
¢tendf zbéhly v prekladech japonskych a korejskych texti se dost moznd pozastavi
jiz u feseni samotného titulu. Nebylo by snad spravnym fesenim ,kédzi“ a nikoliv
anglické ,koji“? Dle ¢eského izu moznd ano, ale pfi praci na knize mi brzy doslo,
ze funkéni pfistup k pfevodu textu do Cestiny v tomto pripadé bude vyzadovat
pouziti fady anglickych variant. Pro¢? Samotni autofi této knihy pravidelné ¢tenafi
pfipominaji, Ze koji je pro né pfedevsim kulturou, ktera tvofi a propojuje nejen
rozmanité spektrum novych chuti, ale pfedevsim i kulinafské komunity.

V' Kouzlu koji se to jen hemzi nazvy nejriiznéjsich tradic¢nich i netradi¢nich ja-
ponskych surovin, potravin a postupi, které v ¢estiné dodnes nemaji zavedené ekvi-
valenty, nebo na né dokonce ani nenarazite. Na internetovych férech a socidlnich
sitich se jimi v8ak zabyva jiz fada nadSencu, ktefi s nimi nednavné experimentuji
a zkoumaji nové chuté. Pokud tedy ¢tendf chee do globalni komunity kolem této
tascinujici plisné proniknout, musi chté nechté zabrousit do anglického nazvoslovi
a kli¢ovych slov. V ramci konzistentniho pfistupu k piekladu jsem proto ve viech
piipadech volil anglické prepisy (tedy napfiklad i ,kimchi“ misto ¢esky ,spravného®
ekvivalentu ,kimcchi®, ktery najdete napfiklad v mém ptekladu Umeéni fermentace od
Sandora Katze). Véfim, Ze takové (moznd lehce kontroverzni) feseni posili intertex-
tualitu knihy, kterou pravé drzite v ruce, a prispéje k propojeni komunit milovnika
termentace a kulindfskych kultur napfi¢ jazykovymi i geopolitickymi hranicemi.

Kultura koji ndm predev$im ukazuje, Ze mnohé kulturni, chutové, jazykové
i osobni hranice a vazby jsou jen pouhym konstruktem a Ze pfi jejich rozpousténi
moznd pfijdeme o hrstku zazitych jistot, ale vyménou ziskime mnohem rozma-
nitéjsi, spontannéjsi svét chuti a prozitki.

Tento pieklad by nikdy nevznikl bez podpory mych nejblizsich pfitel z Olo-
mouce, pozitkdfd a milovnikd dobrého jidla a piti. Zejména bych chtél podékovat
séfkuchaice Vendule Sipkové z bistra Konvikt, jejiz citliva a upfimna préce s chuti
a surovinami mé v poslednich dvou letech drzela nad vodou i ve chvilich temna.
Obrovskou mérou k pfekladu tohoto titulu pfispéla ma nejblizsi kamaradka a sou-
putnice na cestich gastronomii a pfekladem, Petra Zristkovi, kterd mé nepfestava
utvrzovat v piesvédcent, Ze upfimnd, lidska a uvolnénd gastronomie md smysl.

At Zije mycelium!

Tom4s Roztocil



PREDMLUVA K CESKEMU VYDANI

O nasem vztahu
s fermentadni kouzelnici

S koji mdme intimni zndmost. Do této plisné a toho, co umi, jsme se pred par
lety zamilovali. Nejdfiv jen tak povrchné a spi§ jsme s ni flirtovali. Sem tam
¢linek, sem tam ochutndvka, ale na prvni doteky doslo az o dost pozdéji. Koji
nespéchd a my také ne.

Nicméné jiskra pfeskocila a bylo jasné, Ze to nebude jen prézdninovy romének.
Progli jsme vzdjemnymi zkouskami a po pér letech jde o vdzny vztah se v§im vsudy.
Mime s koji uz skute¢né pocetné potomstvo produkti a v nasem plodném spojeni
hodldme pokracovat. Koji je totiz celozivotni ldska. Hratky s ni a jejimi enzymy
jsou navykové, kreativni, chutné a pfinasi ¢irou radost.

Koji neni zrovna nejmladsi, ale vékovy rozdil par tisic let nim nevadi. Naopak,
md zku$enosti... A nevadi nim ani to, Ze nejsme jeji ,prvni®, a dokonce ani ,jedi-
ni“. Vlastné budeme radi, kdyz si s ni za¢nete taky. Tato uz kultovni kniha pro vés
bude skvélou seznamkou. Tak jako byla pfed par lety pro nds. D4 vim nahlédnout
do taju této exotické krasky ze vSech moznych thld, ukdZe vim, jak se na ni musi,
na co si ddt pozor, a hlavné — dostanete nepfeberné mnozstvi tipii na prvni rande.

Koji je pro nis dokonald pfirodni kultura a bez nadsazky svycarsky niz fermen-
tace. Zazrak, ktery svou univerzélnosti a moznostmi vynika i v nezmérné pestrém
svété mikroorganismi pouzivanych ke kvaseni a ktery je nezastupitelnym zakla-
dem vyroby obrovského mnozstvi enzymaticky fermentovanych potravin.

Kniha Kouzlo koji je od svého ptvodniho vydani povazovina za jeden z nejhod-
notnéjsich zdroju informaci o této uslechtilé plisni a je neocenitelnym priivodcem
pro kazdého, kdo chce proniknout do taju jejiho vyuziti, zacit experimentovat nebo

jen rozsifit své obzory.



KOUZLO FERMENTACE S PLISNi KOJI

Z tohoto inspirativniho zdroje stdle ¢erpime i my. Snazime se nejenom do
Ceskych kuchyni, ale i do celé Evropy pfinést jak tradi¢ni koji produkty jako jsou
miso, tamari, amazake nebo shio koji s vyuzitim nasich lokédlnich surovin, tak
i zcela novy segment enzymatickych potravin tézici z bohatstvi litek, které nim
koji umi dat.

Price s koji je dobrodruzstvi, které nim pifindsi moznost nahlizet do prastaré
minulosti a odkryvat zkusenosti generaci asijskych mistrd — a zdroven s tim i ne-
kone¢né moznosti experimentovat a vyvijet nové chuté a zptisoby vyuziti. Snou-
bi se zde exaktni védecké zkoumani pfirodnich mechanismi s Cistym femeslem
a tradi¢nimi postupy.

Zveme vés k nahlédnuti do svéta koji. Na prvni rande s touto fermentaé¢ni kou-

zelnici. A doufdme, Ze jiskra preskodi i u vis.

Miloslav Lastovicka
Kojibakers, alchymisté chuti a vyrobci koji-fermentovanych potravin v Cechich
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PREDMLUVA

Koji md neuvéfitelnou moc promériovat. Timto japonskym slovem se ozna-
¢uje kultura zahrnujici Aspergillus oryzae (Cesky kropidlak ryzovy) a nékolik
dalsich pfibuznych hub, které pfi péstovani na obilnindch a jinych vyzivnych sub-
stratech vytvaii zcela jedine¢né travici enzymy. Koji v mnoha riznych podobich
¢lovek vyuzivd jiz po tisice let. Této fascinujici plisni vdééime naptiklad za saké
a dalsi tradi¢ni asijské alkoholické ndpoje z ryze, obilovin a riznych hliz. Koji
mimo jiné produkuje enzymy amylazy, které §tépi slozité sacharidy na jednoduché
cukry, a ty pak lze pomoci kvasinek jednoduse pfeménit na alkohol. Pfi pfipravé
s6jové omacky, misa a dal$ich fermentovanych past a omacek se zase spoléhdme
na enzymy protedzy, které dokdzi stépit bilkoviny na aminokyseliny, mezi kterymi
najdeme i glutamaty, které véemoznym dochucovadlim dodédvaji nezaménitelnou
chut umami. Tato pozoruhodna plisesi se tradi¢né vyuziva i pfi naklidédni zeleniny,
vyrobé sladkosti, rybich omacek a jisté i nespoctu dalsich potravin a ndpoji, se
kterymi jsem dosud nemél tu Cest. Koji se ¢asem rozsifilo za hranice své domoviny
av posledni dobé se s pfichodem nové vlny zdjmu o kvaseni dostalo do povédomi
nadsencii z celého svéta, ktefi s nim nednavné experimentuji a snazi se ho vyuzit
nevidanymi zpusoby.

Do fermentace jsem se zamiloval jiz kdysi, ale do vyroby koji jsem se zdrdhal
pustit celych deset let, a to i poté, co jsem v roce 2003 vydal svou prvni knihu Wild
Fermentation (Cesky vyslo jako Sila prirodni fermentace, Alferia, 2022). Z knihy
The Book of Miso od Williama Shurtleffa a Akiko Aoyagiové jsem se dozvédél, ze
spory koji je pfi mnozZeni tfeba inkubovat v teple a vlhku az 48 hodin. V plynové
troubé¢ vyhfivané kontrolnim plaminkem se mi sice podafilo vyrobit spoustu tem-
pehu, ktery vyZaduje podobné podminky, ale ten je na rozdil od koji hotovy uz po
24 hodinéch, coz mi tehdy pfislo jako naprosto dostacujici vyzva. I tak maly zdroj
tepla totiz troubu na poméry tempehu lehce pfehrival, a tak jsem ji musel nechat
pootevienou a neustdle kontrolovat, zda je teplota idedlni. Tehdy jsem jesté zil

v komunité, kde jsem kuchyn sdilel s tuctem dal$ich lidi, a okupovani nasi spole¢né
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KOUZLO FERMENTACE S PLISNi KOJI

trouby po dobu dvou dni by mi pfislo nanejvys sobecké. Navic jsme nebyli zapojeni
do sité a jedinym zdrojem nasi energie byl pomérné nestabilni soldrni panel, a tak
se mi do vyhfivani inkubdtoru elektfinou pifili§ nechtélo.

Kdyz jsem se pak v roce 1993 poprvé pustil do experimentd s misem a amazake,
tak jsem se musel spolehnout na koji od mistnich vyrobct. Obritil jsem se na
vyrobce American Mi Company ze Severni Karoliny (kterd se od té doby pfejme-
novala na Miso Master). Mé domaci pokusy o vyrobu vlastniho misa je natolik
zaujaly, Ze mi nakonec prvni virku koji poslali dplné zadarmo. Miso jsem si na-
konec oblibil natolik, Ze jsem si z jeho vyroby udélal kazdoroé¢ni ritual. Do vyroby
koji jsem se ale stdle pustit zdrdhal, a tak jsem ho radéji objedndval od American
Miso Company a pozdéji od South River Miso Company z Massachusetts.

K pftipravé vlastniho koji jsem se odhodlal az kolem roku 2005. Objednal jsem
si trochu spor od GEM Cultures. Namoc¢il jsem je¢men a uvafil ho v pafe. Napa-
feny je¢men jsem pak nechal vychladnout na teplotu téla, spory do néj zamichal,
naockované obili jsem pak presypal do pekice vylozeného utérkou a nakonec ho
dal inkubovat do plynové trouby vyhfivané jen kontrolnim plaménkem. Druhy den
rdno se jiz po celé kuchyni linula opojnd sladka viiné — uz jsem se nemohl dockat,
az na vlastni chutové pohdrky prozkoumam vsechny ty tajemné chuté, které v sobé
tato prastara pliseri ukryva.

Postupem ¢asu jsem zacal experimentovat i s dal§imi, sofistikovanéjsimi meto-
dami inkubace, které mi usetfily spoustu Casu i starosti. Své poznatky o koji jsem
nakonec sepsal i v knize The Art of Fermentation (Sesky Uméni fermentace, Alferia,
2021) a osobné sdilel se stovkami zakd na workshopech. Préce s koji se nakonec
stala nedilnou sou¢dsti mého Zivota a dodnes ji vZdy vnimam jako slavnostni uda-
lost — ritudl, jez doprovazi nezaménitelné sladké aroma, které vzdy provoni cely
dtim. Své zkusenosti s koji vzdy rdd sdilim — nic mi neudéld takovou radost, jako
kdyz proces jeho vyroby mohu alespon trochu demystifikovat, a zdroven tak svym
Zakim umoznit, aby si kouzlo promény surovin a chuti jesté vice uzili.

Koji nejradéji péstuji na je¢nych kroupich. Je¢men totiz jiz sdm o sobé chut-
nd naprosto famézné a price s nim je hracka, nebot pfi napafovini sikne vlh-
kost hezky rovnomérné, a plisent na ném tak roste rychle a bujné. Koji se mi ale
také podafilo vypéstovat na riznych druzich ryze, prosa, séjovych bobi (s psenici

i bez), ale tfeba i na na bobu kofiském. Dokonce jsem ho zkousel péstovat i na
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PREDMLUVA

batdtech a kastanech z vlastni zahrady. Pfi vyrobé misa jsem pak ¢asto s6jové boby
nahrazoval cizrnou, fazoli mési¢ni (Lima), fazoli pinto, vignou ¢inskou, ¢ockou
nebo tieba mexickymi fazolemi mayocoba. Pfi vafeni sice rdd experimentuji, ale
nakonec mi vzdycky dojde, Ze az tak bujnou gastronomickou fantazii vlastné ne-
mam. Na ty nejpodivnéjsi experimenty s koji jsem narazil az na svych cestich.
V newyorském podniku Momofuku Lab jsem mél to $tésti ochutnat naprosto
nebeské miso z pistacii a piniovych ofigkd. V experimentilni kuchyni vyhlasené
kodariské restaurace Noma jsem zase Zasl nad vynikajicim ,garumem® z kobylek
termentovanych pomoci koji. V Bostonu jsem spole¢né s $étkuchafem Richem
Shihem vystavél fermentované menu, na kterém nesmél chybét ani koji popcorn.
A na socidlnich sitich sleduji kulinafské pokusy $étkuchafe Jeremyho Umanskyho,
kterého jsem potkal a u¢il, jesté kdyz se v oboru zaucoval. Jeremy dnes koji vyuziva
ve véech oblastech gastronomie od prostého nakladdni masa a zeleniny az po fadu
odvéznych experiment.

Prévé tito dva jmenovani jsou autory knihy Kowuz/o koji (v origindle Koji Alchemy,
pozn. red. ), kterou pravé drzite v ruce a kterd bezpochyby dostala svého jména. Koji
lze do gastronomie zapojit nespoctem zpisobi a spoustu z nich jisté dodnes ¢ekd
na objeveni. Oba autofi jsou pfitom odvazni alchymisté, ktefi se neboji ani téch
nejdivocejsich pokus, a Kouzlo koji je toho ditkazem — na nasledujicich strinkdch
najdete spoustu nevidanych receptii a zpisobi jeho vyuziti od péstovani plisné na
naklddané zeleniné, kterd diky plisni ziskd neskute¢né aroma i texturu; pfipravite si
ale i koji maslo a syry nebo syrové miso; Cekaji vis i recepty na spoustu dalsich od-
vaznéjsich pochoutek, jako je naptiklad ryzovy koji popcorn. Vézte vsak, ze v ruce
rozhodné nedrzite oby¢ejnou kucharku, kterd by vis vedla za ruku od zacatku do
konce a nenechala prostor vasi predstavivosti. Kazdy klicovy krok autori dikladné
vysvétli a k diskuzi pfizvou i dalsi odborniky z oboru a nakonec vim nabidnou i ne-
jeden ndpad na ozvlastnéni zakladnich recepti. Po celou dobu ¢teni této knihy vas
autofi budou nednavné podporovat ve vasich vlastnich alchymistickych pokusech
a nabadat vés, abyste neuvéfitelny potencidl, jez tato houba nabizi, poznali na vlastni
chutové burky.

Kouzlo koji mé jiz donutilo pustit se do pokusu, na které bych si jinak nikdy
netroufl. Tato kniha vis nadchne a otevie vim dvefe do svéta skryvajiciho ne-

spocet netusenych kulindfskych objevil a inovaci — jak daleko se vydate, je uz
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KOUZLO FERMENTACE S PLISNi KOJI

jen a jen na vés. Na ndsledujicich strankdch Jeremy a Rich ¢asto opakuji mantru
#kojibuildscommunity, kterd odkazuje k jedine¢né vlastnosti koji propojovat ingre-
dience i lidské osudy do soudrznych celkd a komunit. Vétim, ze Kouzlo fermentace
s plisni koji bude pfirozené vlastnosti této zdzractné houby nasledovat a skupinu
pfivrzencu vyroby koji rozsifi o fadu novych nadsencti. Nemizu se dockat, az uvi-
dim a ochutndm dal$i vlnu experimentu s koji, se kterymi jisté brzy sami piijdete.

— Sandor Ellix Katz
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Proc prave koji?

Byly doby, kdy bylo posezeni u spole¢ného stolu s rodinou a prateli na den-
nim pofidku. Pfedstavte si obrovsky stil, kde jste si mohli uzivat spole¢nosti
ostatnich bez jakychkoliv dalsich povinnosti. Cas ve spole¢nosti vasich blizkych,
na ktery jste se den co den té&sili, protoze na vis kromé nich u stolu ¢ekalo i dobré,
vyzivné jidlo. Pravidelna setkdni, kde jste mohli probrat, co vim jen pfislo na mysl,
od obycejnych véci az po ty nejniternéjsi osobni prozitky a objevy. Misto, kde jste
bez obav mohli sdilet veskeré emoce a nazory, protoze se v ném i pfes obcasné
neshody nakonec vSichni podporovali a drzeli pospolu. Dnes vétsiné z vés takova
pfedstava asi pfijde pfehnané romantickd a neredlnd, ale my jsme piesvédceni
o pravém opaku. Pfesné takovou atmosféru bychom totiz skrz tuto knihu chtéli
pfinést i do vasi kuchyné.

Posezeni u spole¢ného stolu je v dnesnim uspéchaném svété spise vzacnosti. Pro
vétsinu z nds se jidlo stalo spise jen zdrojem potfebnych kalorii nez radosti — po-
travu z jednordzovych plastovych obald a sickd do sebe bezmyslenkovité hizime

pii sledovani obrazovek uz jen z nutnosti. Vechny ty primyslové a potravinafské

15



KOUZLO FERMENTACE S PLISNi KOJI

revoluce nds nakonec presvédcily, Ze vareni neni zdbava, ale zbytecna pritéz.
Nasteésti vsak prezila hrstka téch, ktefi skalopevné véri, Ze v kuchyni se skryva néco
vic — pomalu ale jisté pfichdzi gastrorevoluce, za kterou stoji zdstupy ,zkvasitela“
zeleniny (kterym v hloubi spizi pobubliva vselijaké kysané zeli, kimchi, palivé
omdcky atd.), malych farmdfa ¢i uzenaft, ktefi chovaji vlastni zvifata a udi se
femeslu feznictvi, ale i sbéract divokych rostlin a plodi ve volné prirodé. Koji se
veze na vlné kvasné renesance jiz od samého zacdtku a dnes se rychle dostava i do
obecného povédomi. Na nisledujicich stranich se vds pokusime presvédit, ze koji
neni jen né€jaky pomijivy trend, ale zcela kli¢ova potravina, kterd dokdze od zakladu
zménit zpusob, jakym premyslime o jidle.

Koji je jedine¢ny druh plisné, ktery se obvykle péstuje na médiu obsahujicim skrob
a dovede nepiedstavitelné vylepsit chut téméf jakékoliv ingredience — sta¢i smichat
par zékladnich surovin a chvili pockat. Pak nésleduje kouzelny, alchymicky proces,
béhem kterého se proménuji ¢i transformuji zakladni prvky tajemnym, necekanym
zpusobem. Pravé diky mystickym schopnostem koji vytvéfet plejady chuti téméf
z ni¢eho jsme se tuto knihu rozhodli nazvat Alchymie koji (v origindle Koji Alchemy,
pro Ceské vyddni jsme zvolili titul Kouzlo fermentace s plisni koji, pozn. red.).

Mozni zatim nevite, co vlastné koji je — pravdépodobné jste se ale jiz doslechli
o zdzracich, které tato plisen v gastronomii dokaze. Dost moznd vim dokonce jiz
nékdo prozradil, Ze voni naprosto nebesky — jako sladoucka kombinace grape-
fruitu, kastand, zimolezu a hub. Tfeba jste si tuto knihu pofidili, protoze se vim
takovym tvrzenim viibec nechce véfit a nejradéji byste moc koji okusili na vlastni
chutové pohérky. Nejprve vim prozradime, Ze s koji jste uz pravdépodobné tu Cest
méli. Dokonce se snad schoviva nékde ve vasi spizi — v séjové omdcce, kterd si
postupné nasla cestu do kuchyni snad vSech zemi svéta a dnes ji jiz povazujeme za
jednu ze zdkladnich surovin. Ostatné kdo by si do ni s chuti nesmo¢il knedli¢ek
¢i kousek sushi. Po séjové omécce sdhneme téméf vzdy, kdyz chystime marinddu
nebo chceme zvyraznit chut ¢ehokoliv, co se pravé chystime grilovat, smazit ¢i
péct. S6jova omicka je bezesporu vynikajici, ale na nasledujicich strankdch se vis
pokusime presvéd¢it, Ze koji vim dokdze nabidnout jesté mnohem vice.

Abychom vim vstup do svéta koji trochu usnadnili, budeme ho ¢asto pfirovna-
vat ke kofeni. Vezméte si napfiklad stl — to nejzdkladnéjsi kofeni, které kazdému

jidlu doda chut. Jist¢ jste jiz méli tu Cest s nedosolenym ¢i piesolenym jidlem.
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Predstavte si tak akorat zralé rajce, které se jen tfese, az ho nakrdjite a pochutna-
te si na ném. A ted si zkuste vzpomenout, jak izZasné chutnd, kdyz ho posypete
$petkou soli — jinak ho snad ani nemd smysl servirovat. TotéZ plati o chutové pod-
staté (télu) koji, kterd se Casto popisuje terminem umami. Dokazete si predstavit
omicku bez lehce pfipalenych kousickd masa, které se vim pfi zatahovani lehce
pfichytly k panvi, vyzralého syra, hub, rajéat, mofskych fas ¢i podobnych chuti?
Bez zdroje umami vim vyjde mdld omacka, kterd sice na pohled vypada lakave,
ale chybi ji ta spravnd hutnost a charakter, ktery vznika tepelnou Gpravou ami-
nokyselin, jeZ jsou jednou ze zdkladnich stavebnich latek bilkovin. N4§ mozek je
od pfirody nastaven tak, aby ho chut umami uspokojovala, nebot se skryvé v téch
nejvyzivnéjsich jidlech. Kdyz jidlo tuto hutnou, pikantni chut postradd, tak nim
télo naznacuje, Ze nds asi piilis nezasyti. I proto se dodnes piipravuji vyvary z kos-
ti, které polévce dodaji tu spravnou chut, aniz by obsahovala kdovijaké mnozstvi
bilkovin. Vytidhnout z bilkovin dostatek chuti a vyzivnych litek viak neni Zddnd
hracka — na jejich pfipravu potfebujete notnou divku kuchaiského umu, nebo
alespon pfesné predepsané metody konzervace, pii kterych bilkoviny upravite za
pomoci tepla, ¢innosti mikrobii a $petky trpélivosti navrch. Kouzlo koji spo¢i-
va pravé v tom, Ze dokdze vytviaret vynikajici jidla a uSetfit ndm pfitom spoustu
starosti i Casu. V nékterych pripadech ho dokonce sta¢i nechat ¢arovat pres noc.
Kdyz do surovin pfidéte koji jesté pfed vafenim, nastartujete tim ¢innost enzymi
(které se dopodrobna budeme vénovat pozdéji), jez za¢nou v jidle ihned pracovat
a zvyraznovat jeho chut — diky koji budou ingredience chutnat o mnoho Iépe, jesté
nez se pustite do vafeni. S kapkou pfedstavivosti 1ze pfitom koji skvéle zuzitkovat
snad ve vSech zndmych receptech a kulinafskych postupech.

U sladkych jidel a ovoce se nase chutové bunky zase vzdy pidi po zralosti a cu-
kernatosti. Sladkost je totiz dalsi zakladni chut, kterd poukazuje na vyZivovou
hodnotu potravin a po které nd§ mozek vzdy tak neodkladné touZi. Jen si pred-
stavte chut pravé dozréilych bobuli na vrcholu léta. K akorit zralému ovoci se ale
bézné dostaneme jen v urcitych obdobich roku. Pravé proto jsme si tak oblibili
cukr a med, které s chuti pfiddvime, kam mizeme. Co kdyby ale existovalo kofeni,
které by vim umoznilo ovoce nechat dozrit doslova na talifi a dosladit ho jeho
pfirozené obsazenym $krobem? Vézte, Ze pravé to zvlddne koji — postali $petka

této zdzracné houby a ovoce zmékne a zeslddne, jako by pravé dozrilo. Pokud je
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naopak prezralé, tak z né¢j diky koji miZete snadno vyrobit sladkou kasi, ze které si
muzete pfipravit tfeba veganskou zmrzlinu. Schopnost koji vyloudit z ovoce cukr
je dost zdzra¢nd uz sama o sobg, ale vézte, Ze tato plisent umi v potravinich spustit
jesté mnoho zdhadnéjsich a vyznamnéjsich promén. V této knize vim ukdzeme,
jak pomoci koji hravé zvlddnete potravinu zkvasit nepfebernym mnozstvim chut-

nych zpisobii.

Proc koji zuistava v Gstrani?

Koji se po celém svété jiz ddvno nerozsifilo snad jen kvili tomu, Ze v jednotlivych
klimatickych pésech a na rznych kontinentech se dafi odlisnym obilninim a dal-
$im potravindm obsahujicim Skrob. PSenici, kukufici a ryZi dnes povazujeme za
zcela zdkladni obiloviny, na kterych od pocatku véki stoji celé zemédeélstvi. Nasi
pfedci si vétsinou dle okolnich pfirodnich podminek vybrali jednu z nich a nikdo
nem¢l chut ani potfebu svij jidelni¢ek ménit a obohacovat. Jen si zkuste pfedstavit,
jak slozité by bylo obiloviny exportovat po celém svété pred vynilezem parniho
a spalovaciho motoru. Tehdy za nejefektivnéjsi zpisob dopravy platily plachetnice,
a exotické zbozi se tak ¢asto nedostalo mimo pfistavni mésta. Vyvizet semena do
vzdélenych zemi tehdy také nedavalo smysl. Japonsky trh a s nim i koji byl navic
po dvé sté let odfiznuty od zbytku svéta — dvefe zdpadu do zemé vychazejiciho
slunce oteviel aZ v roce 1853 americky dastojnik Matthew Calbraith Perry.
Aspergillus oryzae oproti jinym kvasnym kulturim vyzaduje zvlastni péci. Na
rozdil od spousty divokych kultur, které 1ze snadno ziskat pfimo z pfirody, je mno-
hem vybiravéjsi a choulostivéjsi. Do rodu Aspergillus se sice fadi nékolik stovek
druhi plisni, ale jen hrstka z nich najde vyuziti jako koji a valnd vétsina je povazo-
vana za jedovaté. Pfi péstovani na uvafenych obilovinich navic musite koji zajistit
velmi specifické podminky. Koji ¢lovék objevil nejprve na ryzi a ne na kukufici ¢i
obili zejména kvili tomu, Ze obé zminéné obiloviny se vétsinou pred pouzitim me-
lou, a pro rist plisné by tak byly az prilis kompaktni. Diky pSenici a kukufici jsme
objevili kli¢eni a nasledné i sladovani, kterému vdé¢ime za jednoduché cukry, které
se pak v pribéhu kvaseni snadno méni na alkohol, jenz ¢lovéku umoznil vyrobit
prvni trvanlivé ndpoje. Na druhé strané svéta se mezitim obdobnym zpisobem vy-

uzivalo koji, které ryzové skroby proménilo na jednoduché cukry, jez se pak stejné
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jako u evropskych a americkych napoji nechaly zkvasit na alkohol. Diky v§eobec-
né oblibé alkoholickych népojii pak v jednotlivych regionech tradi¢ni obiloviny

zakofenily jesté hloubéji a jsou souédsti regionalnich tradic i kuchyné az dodnes.

Kouzlo koji

Pro¢ koji tak pritahuje kuchafe a nadsence do gastronomie z celého svéta? Za
prvé — koji je okouzlujici. Fascinujici je uz jen jeho Zivotni cyklus, o iZasné vini
nemluvé. Zamyslete se na chvili nad nékterymi dal$imi plisnémi, které bézné vyu-
zZivame pii vyrobé potravin. Pfipadd vim viné uzeniny ¢i vyzrdlého syra omamnd,

nebo vim snad pfipomind zimolez a tropické ovoce? Predpoklidime, Ze nikoliv.

Aspergillus oryzae conidiophore.
Tlustrace od Maxe Hulla,
zalozend na mikroskopickém
snimku Scotta Chimileskiho.
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Plisné pouzivané pri vyrobé susenych masnych produkti a syrd ¢asto zavani vy-
raznymi vinémi, které spiSe nez ovoce pripominaji zmoklého psa ¢i vlhky sklep,
popfipadé vejce nebo dokonce €istici prostiedky. Mozna pravé diky své jedinecné
vani koji pfitahuje tolik lidi — a to jsme se jesté nedostali k téméf magickym pro-
méndm, které koji dokdze odstartovat v jakékoliv potraving, které se jen dotkne.
Za alchymistickymi schopnostmi koji stoji fada riznych enzymu. Enzymy jsou
litky produkované Zivymi organismy, které funguji jako katalyzatory nejriznéjsich
biochemickych reakei. Nize jsou uvedeny klicové enzymy, se kterymi byste se méli
sezndmit, jesté nez se ponofite do nasledujicich kapitol a pozdéji i do vlastnich

pokusti s koji.

Amyliza. Tento enzym §tépi slozité polysacharidy amyl6zy na jednoduché cukry, mezi které
se fadi maltéza, glukéza a oligosacharidy. Amylaz existuje spousta druhi, mezi kterymi
najdete tfeba glukoamyldzu & alfa-amylédzu. Koji ale produkuje i celou fadu dalsich enzy-
mii, jako je sachardza (invertiza), ktera §tépi i jednodussi cukry. Amyliza pfitom sice hraje
klicovou roli pfi kvasent, ale v repertodru koji najdete i jiné enzymy, které dokdzou $tépit
polysacharidy; a vytvaii tak i jiné sladké litky nez obycejny cukr. Veskeré cukry chutnaji
sladce a Ize je snadno zkvasit pomoci kvasinek na alkohol, jenz se pozdéji méni na &yse/inu

octovou (ocet).

Protedza. Tento enzym §tépi bilkoviny na stavebni litky zvané aminokyseliny.
Nejrozsifenéjsi aminokyselina je kyselina glutamovd, kterd se vyskytuje prede-
v§im v potravinich bohatych na bilkoviny, jeZ zaroveri obsahuji aminokyselinu
zvanou glutamin. Kyselina glutamova a jeji derivit glutaman sodny jsou pro
¢lovéka neskute¢né chutné a vdécime jim za tzv. ,patou chut® (vedle sladkosti,
kyselosti, slanosti a hotkosti), které se také ptrezdivd umami. Tento chutovy od-
stin potravindm dodavd komplexni, vyrazny, pikantni a §tavnaty rozmér, ktery

v ¢loveéku zanecha pocit sytosti a spokojenosti.

Lipaza. Jednd se o enzym, ktery rozkldda tuky na jednodussi stavebni latky, mezi
které patfi mastné kyseliny, estery a alkoholy. Z téchto litek se pak skladaji
tékavé aromatické slouceniny, které jidlu dodévaji nepfebernou paletu viini, jez

jsou tak zdsadni i pro jejich vyslednou chut.
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