Sila kysaného zeli

https://www.varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html

Kysané zeli je céckova bomba, ktera vas postavi na nohy nejen pri nachlazeni, pomuze vam
vystrizlivét a zazene bolest hlavy po néjakém veselém alkoholovém veéirku.

Vyrobit si kysané zeli doma neni viibec slozité. Staci k tomu odhodléani, asi 2 hodiny prace a 6 tydna
¢ekani na preménu z hlavkového na kysané.

POZOR: Kdo nema moznost si sam zeli nakrouhat, v kazdé zelarné vam na pozadani zeli
nakrouhaji.

Kazdy si pripravuje zeli tak, jak ma rad. Nejlepsi je pouzit stary, vyzkouseny recept. Treba ten, ktery

délala uz vase maminka a pred ni uz jeji maminka. Takové rodinné stribro. Navic, lidé vzdy vice
duvéruji tomu, co si vyrobili sami.

Suroviny

25 kg ocisténého hlavkového zeli

150 g soli

80 g krupicového cukru

350 g cibule nakrajené na kosticky

e 45 g kminu

* 8 kusl omytych kyselych jablek, prekrojenych na ¢tvrtiny a bez jadrincu
e 8-10 drevnatych stonkl z kopru, vypranych ve vodé

Dale budeme potrebovat tyto pomocniky

¢ Krouhac na zeli

o Kameninovou nebo drevénou nadobu na zeli
e Vanicku na krouhané zeli

e Kdmen minimalné o hmotnosti 5-8 kg

e Velky talir

RADA: Kdyz budeme vybirat zeli, sashneme vzdy po pevné hlavce od tuzemskych péstitelu.

Ta nema mezi jednotlivymi listy zadné mezery. Je vynosnéjsi a ma to také prakticky vyznam. Do
hlavky se nedostanou housenky, které po sobé zanechaji nepéknou stopu. Zeli musi byt krehké a
stavnaté, aby pustilo dostatek tekutiny, ktera je zcela zédsadni pro cely proces mlécného kvaseni.

ZKUSENOST: KdyZ jsem poprvé samostatné nakladala zeli, koupila jsem hlavky v jednom
nejmenovaném obchodnim retézci. AC jsme mackali jako o zavod, zeli zadnou stavu
nepustilo. Dodatecné jsem zjistila, Ze bylo z dovozu. Asi po ¢trnacti dnech jsme cely proces
opakovali znovu, tentokrat se zelim krimickym. Krimice jsou misto u Plzné, kde péstovani
zeli ma dlouhou tradici.

Nez za¢neme zeli krouhat, pripravime si vSechny potiebné suroviny i pomocniky. Zvlasté si dame
zélezet na naprosté ¢istoté vSech pomocniku.
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Vse vydrhneme a diikladné umyjeme, véetné vSech rukou, které budou se zelim pracovat. Hlavky zeli
oCistime a prepulime.

Odebereme ¢ast zelnych listl, které nam budou slouzit na pokryti dna nadoby a k prikryti hotového
zeli.

Kostal vykrojime a zeli prekrojime na ¢tvrtiny, aby se ndm hlavka 1épe vkladala do jezdce na
krouhaci. Krouha¢ polozime pres vanicku a mizeme zacit krouhat.

RADA : Aby zeli bylo rovnomérné okorenéno, rozdélime si nakrouhané zeli i suroviny na
Ctyri rovnomeérné mnozstevni casti.

Postup pripravy

Nakrouhané zeli posolime, posypeme cukrem, kminem a cibuli, priddme kopr a jablka. VSechny
prisady s nakrouhanym zelim dtkladné promichame.

A ted honem se zelim do kadeé, kterou jsme si predtim vystlali zelnymi listy.

Zeli rovnomeérné rozprostreme do nadoby a pevné jej udusame silnyma rukama, abychom ze zeli
vytésnili vSechen vzduch. Soli a tlakem rukou (nékde se jesté zeli Slape) se uvoliiuje bunécna stava.

DOPORUCENI : V naplnéné nadobé by mélo zlistat asi 15 cm volného prostoru pro
vytvorenou zelnou stavu. Kdyby nam pretekla, prisli bychom o to nejcennéjsi a museli
bychom pozdéji zeli dolévat solnym roztokem (na 1 litr 15 g soli).

Udusané zeli krasné pousti stavu. Nechame ho 2 hodiny odpocivat a pak jesté jednou povrch
promackame rukama.

Zeli zakryjeme pripravenymi zelnymi listy. Na né polozime talir, ktery by mél svym povrchem
zakryvat co nejvétsi plochu nadoby.

Na talir opatrné polozime kdmen a zatla¢ime, abychom vytésnili vzduch. Nadobu prekryjeme cistou
utérkou a zeli nechame kvasit.

Doba kvaSeni je primo umérna teploté, ve které probiha. Pri teploté 15°C - 20 °C to trva 4-8 dnu.
Pak nédobu premistime do chladnéjs$i mistnosti pod 15 °C a zeli nechame dokvasit 4-6 tydnu.

V pribéhu kvaseni z povrchu shirdme pénu a minimalné jednou za tyden kdmen i tali peclivé
umyjeme a pak zase zpét vlozime na zeli. Asi za tri tydny hladina zelné stavy mirné poklesne.

Pokud ndm zelnd Stava nepretekla, budeme ji mit stale dost. Po Sesti tydnech ze zeli odstranime
zelné listy.

ZKUSENOST: Maminka méla pro tento moment pripraveny takzvany ustalovac. Byl to ¢iry
lak z rychlokvasek, davno snédenych, a ten prilila (nékolik nabéracek) k zelné stave.

Takto zkvasené zeli skladujeme v mistnosti, ktera by méla mit teplotu od 0°C do 10°C. Zeli nesmi
nikdy zmrznout.

Zeli prubézné kontrolujeme, tali i kdmen pravidelné umyvame a rovnéz kontrolujeme hladinu zelné
stavy-zeli musi byt neustale pod hladinou.
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V pripadé nedostatku tekutiny mizeme pouzit 1,5 - 2% roztok kuchynské soli (na 1 litr vody 1,5-2g
soli).

ZkvaSené zeli nam vydrzi az do jarnich mésicu pristiho roku.

RADA: Kdyz se v mistnosti se zelim zvySi teplota nad 10°C, je nezbytné, abychom zeli
prendali do Cistych sklenic a umistili ho v chladnicce.

Tam v temnu a pod tekutinou vydrzi tak dlouho, dokud z néj nepripravime néktery z pokrmu, které
mame radi.

Moje nejchutnejsi recepty z kysaného zeli

e segedinsky gqulas

 zelné placky se Skvarky

* zelnou peceni

» duSené (tynstované) zeli s uzenym masem
« zelny salét - nejlepsi 1€k proti chripce

« zelnou polévkou, které rikdme "zelnacka"

Pri zabijacce bajec¢né chutna s jitrnicemi i s jelity.

Podle starého madarského prislovi je kysané zeli podobné kozichu - nesmi jenom zdobit, ale také
hrat.

Néco navic

Budete-li nékde ¢ist recept, ve kterém se tepelné upravuji syrové brambory a kysané zeli v jedné
nadobé, nevérte mu. Brambory budou i po 2 hodinach vareni nebo zapékani stale tvrdé.

Tento jev (vysvétleni dr. Kolare z Prirodovédecké fakulty UK v Praze) souvisi s polysacharidy ze
skupiny pektint, které se béhem vareni rozlozi na monosacharidy a varend rostlinna potravina
mékne.

V okyseleném prostredi (chemicka reakce zvana beta-eliminace) je odbourdvani pektint pomalejsi,
takze brambory zlstavaji tvrdé.

Neco z historie

Kazdy rok, vzdy v poloviné zari, se u nas cetlovalo (krouhalo) zeli a vkladalo se do kameninové
nadoby ke kvaseni. Zajimalo mé, pro¢ uz nase babicka i maminka pouzivaly misto slova krouhani
slovo cetlovani a krouhac byl zkratka cetlik.

V ,Dialektickém slovniku chodském“ od Jana Frantiska Hrusky, vydaném v roce 1907 jsem nasla
heslo: cetlik = krouhdk na zeli s prikladem ,nacetlovali sme dje kadecCky a esté dovico (=hodné).

Zeli je fenomén a neznam nikoho, kdo by rekl, ze mu nechutnd. Veprovému masu bajecné slusi zeli
s knedlikem. Kdybych chtéla vyjmenovat pokrmy se zelim, byl by to opravdu dlouhy seznam.

VYZKOUSE]TE : Protoze chutovy efekt hotového domaciho kvaseného zeli je dokonaly a
navic jde o super BIOPOTRAVINU
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