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Mému otci, Henrimu Baudarovi:

Diky za viechnu tu pomoc, hrozné mi chybis...
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UVOD

Piva na bazi cukru, bylinné medoviny,
prirodnilimonady a divoka vina

Tato kniha se obecné vénuje p¥ipravé nejriiznéjsich alkoholickych népoja — kromé
piva se budeme bavit vatenim rozli¢nych lektvart z p¥irodnich ingredienci, které
najdete doma na dvorku, ale nékdy i v téch nejzapadlejsich koutech divociny. Spo-
le¢né si projdeme tadu prazvlastnich, divokych prapiv, limonad, bylinnych medo-
vin, opojnych (i nealkoholickych) vyluht, ale i spoustu dalsich kvasenych napoja,
které se jakémukoliv $katulkovani urputné brani. Stejné jako nasi ddvni predci
budeme objevovat svét alkoholu v celé jeho krise. No nezni to lidkavé?

P#i praci na této knize jsem zjistil, Ze svét alkoholickych nédpoji nezna hranic.
Jednotlivé alkoholické népoje a postupy jejich ptipravy jsou stejné jako ptirodni
jevy a pochody zcela plynule propojené. Spojity svét ndpoji se dnes snaZime roz-
délit a rozskatulkovat do jasné vymezenych kategorii a pojmi. Na lahve lepime eti-
kety, které sebevédomé tvrdi, Ze jejich obsahem je pivo, vino nebo t¥eba limondda.
Prastara piva, kterd varili nasi pfedci, se viak ve skute¢nosti dne$nim kategoriim
asto zcela vymykala. V této knize proto narazite na fadu prazvlastnich napoja,
které se ¢asto pohybuji nékde mezi vinem a pivem nebo limonadou a pivem — osob-
né jsem presvédcen, ze tak je to spravné. Vateni alkoholickych napoja by podle mé
v prvni fadé mélo byt tvar¢im procesem, pti kterém si miZzeme vyhrit s nejraz-
néj$imi chutémi a nékdy i lé¢ivymi acéinky bylin. Presp#ili§ ptisné instrukce ¢asto
dokazou zkazit veskerou zdbavu a nejinak je tomu i u vafeni piva.

Autoti knih o gastronomii obdobna prohldseni ¢asto nemivaji ve zvyku, ale ji
bych si ptél, abyste recepty v této knize nebrali jako pevné dané postupy, ale spise
jako obecné koncepty a napady, které vom umoznibliZe pozndvat a pouzivat ingre-
dience z vasi okolni ptirody. Ta prava zdbava spociva ve vynalézani a vateni vasich
vlastnich ndpoj - inspirujte se postupy, které najdete na nasledujicich stranach,
a zkuste ptijit s origindlnimi recepty!

V této knize se vas budu snazit pfesvédit, ze vateni divokych piv je v prvni
tadé zabava a dobrodruZstvi, které vas mtiZe v mnoha ohledech nesmirné oboha-
tit. Nebojte se experimentovat! Zpo¢atku se vam jisté podati udélat par chyb, ale

i diky nim femeslo domovarnictvi ¢asem zcela ovlddnete a zanedlouho jiZz budete
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vyrabét nespocet vynikajicich napoju. Véfim, ze zdkladni postupy, které nabizim
v této knize, vim na cesté ke zvladnuti tohoto femesla pomohou, a uz se nemtzu
dockat, az se dozvim, jaké skvélé ndpoje se vam za pomoci rostlin z vageho okoli
podatilo uvatit.

Pokud jiz né&jakou tu zkusenost s vafenim piva mate, tak vdm dost moZna né-
které metody, které na nasledujicich strankach popisuji, ptijdou az presptilis jed-
noduché, ¢i dokonce podivné — misto sladu ¢asto pouzivim melasu ¢i jiné zdroje
cukru (naptiklad hmyzi medovici); kvasinky ziskdvam z erstvého ovoce, kvétl
a raznych rostlin; misto chmele napoje ochucuji smési hotkych, plané rostoucich
bylin; a napoje jen mélokdy stavim na zdkladu mladiny z obilovin. Doufdm, Ze
ipfes nékteré nezvyklé postupy vas tato kniha inspiruje k vypravdm do hlubin
vaseho terroiru a Ze se jeho osobitost promitne i v chuti vagich népoja.

Budte zvidavi, bavte se a tvofte! Na takovych hodnotach by mél stat Zivot.

O sbéru planych rostlin

Sbér volné rostoucich rostlin muze mit stejné jako fada dalgich lidskych ¢innosti
pozitivni i negativni dopad na ptirodu jako celek. Nagemu Zivotnimu prosttedi
muZe pomoci, ale i ugkodit. Jak $el ¢as, tak jsem svij ptistup ke sbéru postupné
zefektiviloval a sméfoval k tomu, abych svou ¢innosti ptirodu ovliviioval jen mi-
nimalné. Byla to trnité cesta, na které jsem samoztejmé udélal spoustu chyb a ¢elil
mnoha vyzvam, ale dnes jsem pfesvédéen, Ze sbérem plané rostoucich bylin mi-
zete okolni ptirodé pomahat - stali se zamé¥it na invazivni druhy (takovych bylin
dnes sbirdm 90 %) a puvodni druhy sbirat udrzitelné nebo si je pfimo péstovat.
Nemylim-li se, tak jsem za posledni roky vysazel mnohem vice ptivodnich druht
bobuli a bylin, které v této knize zmifiuji a vyuzivam, nez kdy dokdzu nasbirat -
vétdina z nich se dnes v klidu rozrsta po soukromych pozemcich mych pratel.
Nemusite byt zrovna zapfisihly ekolog, aby vam dochdazelo, Ze nase planeta
dnes ¢eli fadé vaznych hrozeb, mezi které mimo jiné pat#i i kritické znecistént,
zména klimatu (at uz je samovoln4, ¢i ne), neudrzitelné osidlovani, ubyvani pa-
vodnich biotopt ¢i vymirani druhta. Z evolu¢niho hlediska jsme dnes dosli do zlo-
mového bodu, kdy musime za¢it tuto situaci fesit — ani p¥istup ke sbéru planych
rostlin by ptitom v tomto ohledu nemél byt vyjimkou. P#i toulkadch terroirem
a sbéru planych bylin na pt#ipravu jidla, ndpoju ¢i 1é¢iv se proto vzdy chovejte tak,
abyste neskodili Zivotnimu prosttedi a nenarusovali jeho ptirozenou celistvost.
Jsem presvédien, ze zatvrzeld natizeni ve smyslu ,divej se, ale nedotykej“

jednoduge nefunguji. Vztah k ptirodé jsem si v détstvi v Belgii vytvofil jen diky
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pfimému kontaktu s divo¢inou. Pokud ptirodu opravdu milujete, tak byste o ni
méli pedovat a postarat se, aby ve stejném stavu zlstala i pro dalsi generace.

Za dob mého détstvi byl chov zemédélskych zvifat, péstovani ovoce a zeleniny
na zahradé a sbér lesnich plodd, otechi a rostlin ve volné p¥irodé zcela béznou
soucdsti zivota. Zakladni znalosti o okolnim svété generaci po generaci predava-
li state$inové tém nejmlad$im ¢lendm rodu. V mnoha globalizovanych kulturach
jsme dnes ale tento pfirozeny kolobéh znalosti jiz zcela zpfetrhali. Na fadu zdra-
vych a vyzivnych rostlin, mezi které pat#i namdtkou naptiklad pampeliska ¢i sléz,
dnes pohlizime jako na ,plevel“ - v televizi se doslechnete jen o tom, jakymi jedy je
co nejlépe vyhubime. Lidé, kte#i dnes ni¢i a plundruji divo¢inu, jsou jen vyplodem
nasi moderni spole¢nosti: Kdyz si neuvédomujete, jakou ma ptiroda doopravdy
hodnotu, tak je vim zcela lhostejna.

Snazte se proto ke sbéru bylin p¥istupovat zodpovédné! Vazte si ptirody, zjisté-
te si, které rostliny jsou vzacné, ¢i dokonce chranéné zakonem, nikdy je nesbirejte
v chranénych oblastech (narodni parky, pfirodni rezervace atd.), pracujte s pivod-
nimi druhy a vzdélavejte se v tom, jak péstovat pivodni rostliny a odstraniovat ty
invazivni.

Pokud si z ptirody berete, tak ji nezapominejte i vracet a dbejte na to, abyste
vzdy zasadili vice, neZ nasbirate, aby i dalsi generace mély ptinejmensim stejné

tvardi prilezitosti jako vy.
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KAPITOLA 1

Cesta do minulosti

Prici s chutémi riiznych biotopt a terroirt jsem se zacal vénovat jiz ve své pred-
chozi knize s ndzvem The New Wildcrafted Cuisine. Na nasledujicich strankéich se
naucite, jak v chuti alkoholickych ndpoja hravé zachytit charakter raznych Zivot-
nich prosttedi. Pracovat pfitom budeme se surovinami z okolni p#irody, a to nejen
riznymi rostlinami, ale i zdroji sacharidd, divokych kvasinek a bakterii.

Divoké napoje si muzete ptipravit, at uz zijete kdekoliv. Pokud naptiklad by-
dlite v mirném ¢&i chladnéj$im stfedoevropském podnebi, které v USA najdete
ve Vermontu, Maine nebo New Hampshiru, tak si mazete snadno ptipravit lahod-
na ,piva“, vjejichz chuti lze zachytit konkrétni les, hory ¢i jina geograficka uzemi.
Stadi vyrazit na prochazku do okolni pfirody a nasbirat si néjaké suroviny, které
charakter daného mista co nejlépe vystihuji. V lesich mirného podnebi najdete na-
ptiklad javorovy a b¥ezovy sirup, koteny kasty bélavé (Sassafras), smrk, b¥ezovou
karu, borovici vejmutovku, rebti¢ek, ale i houby véetné outkovky pestré ¢i rezavce
gikmého (sibi#ska chaga), kultury kvasinek nasbirané ptimo z kvétd, riizné plané
rostouci bobule, kairy stromii atd. Mij ptistup k ptipravé nipoju by se dal oznaéit
jako hyperlokdlni. Za ty roky teoretického i praktického vyzkumu jsem zjistil, Ze
pivo mizZete uvatit z nepteberného mnozstvi ingredienci.

Ptipravé divokych piv jsem ve své posledni knize vénoval jen stru¢ny oddil, ale
brzy se ukazalo, Ze ¢tenafi v této oblasti doslova Zizni po dalsich védomostech.
Spoustu lidi (véetné mé) nadchlo, jak snadno mtZete v chuti kvadenych napoji,
jako je pivo, vino ¢i limondda, zachytit charakter ptirody ve vasem bezprostted-
nim okoli - sta¢i, kdyZ se na svych toulkach lesem budete pozorné rozhlizet.

P#i sbéru plané rostoucich rostlin se pfedev§im snaZte nenarusit p¥irodni rov-
novihu a druhovou rozmanitost vaseho biotopu. Pokud v dané oblasti objevite
jedlé rostliny, které se vam p#i ptipravé divokych napoji budou hodit, za¢néte je
po né&jakém ¢ase mimo sbéru na oplatku i mnozit a sazet — dbejte na to, aby vech-
ny vase zasahy do okolni ptirody byly dlouhodobé udrzitelné. Mnozi z mych stu-
dentd si dnes u sebe na zahradé péstuji pivodni druhy jedlych rostlin. Péstovanim
pavodnich druht, které se v daném prosttedi vyskytuji ptirozené, ¢asem muzete

podpotit i druhovou rozmanitost fléry i fauny v celém okolnim biotopu.
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V poslednich letech jsem se do ptipravy divokych piv pustil naplno - zac¢al jsem
si hrat s riznymi recepty i divokymi kvasinkami, a dokonce jsem diky nim navsti-
vil i fadu mist ve Spojenych statech i Evropé. I pfes viechny ty roky, které jsem jiz
tomuto oboru vénoval, mé svét regionalnich kvasenych napoji dodnes neptestava
fascinovat. V kurzu tradi¢nich metod konzervace potravin a kvageni, ktery jsem
vedl na univerzité ve Vermontu, se ndm jiz po prvnich par pfednaskich o mistni
fléte povedlo se studenty uvaftit prapivo z rostlin, kiry a bobuli rostoucich v jejich
univerzitnim lese. Z lokédlnich zdroji pochédzely i divoké kvasinky, které jsme sina-
sbirali z kvétt plané rostoucich bylin a jako zdroj cukru jsme pouZili jejich vlastni
javorovy sirup (ze stromu rostoucich ve stejném lese). Bylo tak lahodné, Ze se mi
o ném dodnes ¢as od ¢asu zdava.

V této knize bych vdm chtél nabidnout nejen postupy a techniky, které pti
vyrobé napoji pouzivam, ale i svou filozofii a celkovy p#istup k p#ipravé napoja.
Divoké vareni je v mnoha ohledech stéle oteviend kapitola, a kdyZ se nad tim za-
myslite, tak to samé se tyka i fermentace obecné - jedna se o dynamické p¥irodni
procesy, které nas provazi jiz od usvitu lidstva. I dnes, tisice let poté, co se nagim
davnym predchiidcim podatilo uvatit prvni alkoholické napoje, se stale snazime
najit co nejdokonalejsi recept na pivo a vino.

Pt#i psani své predchozi knihy The New Wildcrafted Cuisine jsem mél nejprve
pocit, Ze muj ptistup k ptipravé jidel i alkoholickych népoju je az presptilis vy-
stfedni a podivinsky, ale nakonec se nastésti ¢tend¥am zalibil. Zkoumdni ptirody,
nejruznéjsi pokusy a vyrobu roztodivnych ptirodnich smési jsem si zamiloval uz
v détstvi a tento koni¢ek mé neopustil ani o pétapadesit let pozdéji. Svét gastro-
nomie a chut{ obecné mé neptestava fascinovat - hledani novych p#ichuti a jejich
kombinaci nabizi nekoneény prostor ke hte a inovaci. Stejné nad3eny a nevazany
ptistup ke kombinovani metod, ingredienci a technik mam samoziejmé i pfi p¥i-
pravé napoji, zejména pak téch kvagenych.

Pofadné zamichat se nebojim dokonce ani zédkladni vyznamy pojmu brew ne-
boli vafeni. Zamyslete se nad dvéma béznymi slovnikovymi vyklady tohoto slova
(Cestina nabizi jesté fadu dalich vyznamu - zde se viak zaméfime na ty, které se

tykaji ptipravy ndpojl, pozn. prekl.):

UVARIT:

(1) ptipravit (ndpoj) pomoci louhovéni, varu a fermentace nebo
tzv. infuzi a ndslednou fermentaci: uvatit pivo.
(2) vyrobit (ndpoj) vafenim, louhovinim nebo michdnim riznych

slozek: uvatit ¢aj.
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Vétsina mych alkoholickych ndpoji - sodovky, vina a to, co ponékud volné na-
zyvam pivy — se bliZi spise louhovanym neboli infuzné vafenym napojam. P#i je-
jich p¥ipravé kombinuji riizné smési rostlin, zdroja cukru, ovoce a nékdy i obilnych
sladt, které napojum dokazou dodat jesté zajimavéjsi chutovy profil. Jako uéitel
a vyzkumnik tzv. divokého jidla se vét$inou zaméfuji na chuté, které se ptirozené
vyskytuji v okolni p¥irodé neboli ,terroiru” — jsem presvédéen, Ze nipoje a potra-
viny by mély zachycovat charakter prosttedi, ze kterého pochazeji, a pti jejich p¥i-
pravé se tak snazim vyhybat invazivnim druhiim a globalizovanym ingrediencim
(proto v mych receptech ¢asto nenajdete chmel a dalsi p¥isady).

U vybéru ingredienci se vzdy ¥idim mistem a aktudlni sezénou — proto jsem
naptiklad na svém éervnovém workshopu ve Vermontu uvatil lesni pivo z vétvi
ajehlic smrku pichlavého, kofent plané rostouci kasty bélavé, houby chaga, boro-
vice vejmutovky, javorového sirupu, divokych kvasinek z kvéta pampelisky, kary
z btizy zluté a dalsich ptisad. Kdybych tam ptijel v zat#i, tak bych diky jinému slo-
zeni mistni sezénni fléry pravdépodobné ptisel s iplné jinym receptem, ve kterém
by nemohly chybét riizné bobule. Z jediného lesa muzete uvafit spoustu riznych
druht ,lesniho piva“, pti¢emz v kazdé varce najdete i iplné jiné chuté v zavislosti
na ro¢nim obdobi.

To ale je$té neznamend, Ze by mi tradi¢ni recepty a chuté v pivu nudily — pravé
naopak - jako hrdy Belgi¢an neddm dopustit na spoustu klasickych pivnich styld,
a nékteré z nich si dokonce s oblibou ¢as od ¢asu uvatim. V této knize bych vam
ale chtél predstavit tak trochu jiny ptistup, ve kterém vychazim p¥imo z ptirody
a dar, které ndm v jednotlivych ro¢nich obdobich nabizi.

Abyste muj dnedni p¥istup k vateni piva pochopili o néco lépe, tak bych vam
nejprve rad stru¢né prevypravél, jak jsem se vlastné k tomuto femeslu dostal.
Gastronomie obecné mé zacala zajimat jiz pred deseti lety. Tehdy mé ale je$té na-
poje, jako jsou ptirodni limonady, piva a vina, ptili§ nezajimaly. Vénoval jsem se
ptedev$im vyzkumu tradi¢nich metod konzervace potravin, které lze vyuzit p#i
zpracovani divokych rostlin, a p¥ipravu napoji jsem vnimal spie jen jako dalsi
metodu, kterd vim umoziuje vyuZzivat rostliny ze svého okoli po cely rok. P¥ipravu
kvasenych napoju jsem tak v podstaté jen ¥adil mezi metody, jako je nakladéni,
zavatovani, sueni ¢i fermentace.

Kvaseni napoji se v8ak zanedlouho stalo jednou z mych nejoblibenéjsich me-
tod konzervace a zpracovani nejriznéjsich planych surovin, kterymi jsem tak po-
sedly. Stac¢i pochopit nékolik zakladnich postupi jejich vyroby a otevie se vim
obrovsky svét mnoha dalsich fermentovanych ingredienci a pochoutek, jako jsou
omacky, octy ¢i naklddana zelenina, které nasledné muzete vyuzit pfi piipravé

tady dalsich pokrma.
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Vzhledem k tomu, Ze jsem vyristal v Belgii a navic témé¥ na francouzskych
hranicich (celni afad jsme méli doslova ptes ulici), jsem odjakZziva védél, ze vino
a pivo najde spoustu vyuziti v kuchyni — kapka lahodného alkoholu dokaze jidlu
propijéit nevSedni, podmanivou chut. Jednim z mych oblibenych jidel, které vzdy
chystal muj tata, je tradi¢ni francouzsko-belgicky velikono¢ni pokrm: jehnéci kyta
pedend na pivé s dijonskou ho#¢ici. Na pfesny druh piva, které tehdy tita pouzival,
si nevzpomindm, ale tudim, Ze se jednalo o tradi¢ni ovocny lambik. Jednu véc si
ale pamatuji s jistotou - jidlo bylo tak dobré, Ze v lednici nikdy p#ili§ dlouho ne-
vydrzelo. Vzpominadm, jak mé muj vérny psi spole¢nik, Jack Russell teriér, chodil
budit v noci, abychom spole¢né vyrazili na piratskou vypravu do hlubin lednice,
kde jsme se zbylym jehné¢im vzdy bleskové skoncovali. Jedinym dtikazem, ktery
po nasem najezdu zbyl, byla dotista olizana kost v psim pelechu.

K vateni divokého piva a dalsich alkoholickych napoji jsem se piivodné dostal
skrze studium jedlych rostlin, hub a jinych ptirodnin. Mgj ptistup k tomuto feme-
slu je pomérné neobvykly — ve svych napojich se totiZ snaZzim vyuzit viechno, co
jen v lese muzete najit.

Mozna byste si mysleli, Ze ve volné ptirodé p#ili§ vhodnych ingredienci na vy-
robu piva nenasbirite, ale po mnoha letech zkoumdani a experimentovani jsem
zjistil, Ze opak je pravdou - jen ve svém bezprosttednim okoli jsem objevil pfes 150
riznych ingredienci a ptisad, které lze vyuzit pti ptipravé divokych piv a jinych
kvasenych lektvart. Mezi mé oblibené ptisady se fadi naptiklad plané rostouci
bobule, byliny a kiry stromu; jako zdroje cukru pouzivam nap#iklad ovocnou me-
lasu, mizu stromu ¢i hmyzi medovici; a ndpoje pak jesté dochucuji nejriiznéjsimi
listy, koteny, divokymi kvasinkami, hmyzem a dalimi p¥irodninami.

Casto si pfipominam, Ze jsem v tomto oboru vlastné neptigel s ni¢im novym —
pouze opraduji nékteré ddvno zapomenuté znalosti. Nyni uz napiiklad malokdo
vi, Ze misto dnes tak populdrniho chmele se do piva jako ho#¢ina d¥ive sypala vr-
bova ktra. Kdyz jsem ji poprvé ptidal do svych divokych piv, tak jsem mél za to,
Ze jsem vymyslel néco zcela originalniho, ale rychle jsem zjistil, Ze jsem jen objevil
Ameriku - vrbov4 kira se totiz pouzivala v fadé tradi¢nich bylinnych piv a dodnes
ji najdete i ve specifickém némeckém pivnim stylu zvaném Gritzer.

Cas od ¢asu se vam ale nové recepty a metody piece jen objevit podati. Na-
ptiklad v Jizni Kalifornii se téméf# Zadné tradi¢ni recepty na alkoholické napoje
z mistnich rostlin nedochovaly, ale pfesto zde roste fada zajimavych druha pti-
hodnych bylin, jako je pelynék kalifornsky (Artemisia californica) & svatéd trava
(Eriodictyon californicum). Tyto byliny se skvéle hodi na dochucovéni piva a tradi¢-

né se z nich varily 1é¢ivé ¢aje.
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Pelynék kalifornsky je ptibuzny ostatnich druht pelyiiku - tyto hofké byliny
se v Evropé ¢asto pouzivaly na dochuceni piv misto chmele. Svata trdva (nebo také
yerba santa) je kalifornska aromatick4 1é¢ivka, ze které se ptipravoval ¢aj na 1é¢bu
nachlazeni a ch#ipky. Vét$ina chuti se u této byliny skryva v lepkavé mize a po pte-
vafeni vam z ni vyjde pomérné hoiky ¢aj. Diky jejich chuti a vlastnostem jsem
podobné byliny zacal pouzivat jako hotkou slozku p#i vyrobé nékterych divokych
piv. Ke konkrétnim receptiim na piva z pelynku i svaté travy se v této knize jesté
dostaneme.

Recepty na zcela jedine¢né alkoholické népoje z lokilnich ptisad si ¢asem
zvladnete vymyslet sami — sta¢i se trochu zajimat a nebat se experimentovat.
Kdyz pouzivate ingredience z okolni p¥irody, tak se vlastné vracite v ¢ase a znovu
objevujete praptivodni zdklady metod, na kterych stoji viechny moderni napoje.
Vafeni divokych piv vim dost moZna zméni pohled na to, co je vlastné tradi¢-
ni — kdyZ se dnes naptiklad ¥ekne ,pivo®, tak si hned pfedstavime napoj z chmele
a obili, ale ptitom se po tisice a mozna i desetitisice let vafilo i z mnoha jinych
ingredienci.

Objevovani davno zapomenutych chuti dokaze byt neuvétitelné dobrodruz-
stvi. Prastarym ndpojam se vénuje i archeolog Patrick E. McGovern, ktery ve své
knize Uncorking the Past odhaluje na zdkladé rozboru zbytka napoja nalezenych
na keramice historii pavodnich alkoholickych ndpoji. Mimo jiné se mu podaftilo
zjistit, Ze nasi predci ve snaze objevit dokonaly recept na alkohol ¢asto nevahali

Jedno z nejstar$ich zndmych piv, které bylo uvateno pted vice nez 9 000 lety,
archeologové objevili na neolitickém pohftebisti v Ciné. Chemicky rozbor ukazal,
ze vykvasilo z pestré smési ingredienci, mezi kterymi byste nasli hrozny, hloh,
med ¢i ryzi. V McGovernové knize jsem ke svému potéseni nasel i kapitolu, kte-
rd se vénovala prvnim evropskym ndpojam. P¥i zkoumdani keramiky a kotlikd
ze Skotska, Danska, Spanélska a dalsich evropskych zemi chemici potvrdili, ze
inadi ned4vni predci nevahali p¥i vyrobé piva volné experimentovat. Kdyz jsem se
tedy dozvédél, Ze i mi davni pfedchtdci vatili piva z obili, raznych bobuli, medu,
hrozni a dochucovali je hotkymi bylinami a kofenim, tak mi najednou mé pokusy
zacaly ddvat mnohem vétsi smysl.

Doslo mi, Ze mé smési z ingredienci nasbiranych v okolni ptirodé se jejich pra-
ptvodnim piviim v mnohém podobaji. Rada napojt, které prozkoumal McGovern,
dokonce obsahovala zcela totozné ingredience jako mé pokusy - mezi takové tra-
di¢ni p¥isady se fadi naptiklad pelynék, vrba, divoké bobule a b¥ezova miza.

Ptistup nasich pfedku k vateni piva mi p¥ijde zcela logicky - ze surovin, které

méli v daném obdobi a lokalité zcela p¥irozené po ruce, se snazili dostat co mozna

Divoké kvasené napoje
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nejlepsi chuté. Presné na takovém principu funguje i mdj p¥istup k vafeni divo-
kych a spontannich piv.

Stejné jako dnes ja se kdysi lidé snazili ptipravit nejriznéjsi napoje z ingre-
dienci, které byly k nalezeni v jejich bezprostfednim okoli. Komplexni napoje mi-
chané z raznych lokalnich surovin jsou tak zcela ptirozené. Nasi predci ptitom
zdaleka nevyuZivali jen volné rostouci byliny, ale i volné dostupné zdroje cukru
a kvasinek, mezi které se tadi naptiklad med, z néjz se tradi¢ni alkohol vyrabi ob-
zvlast v chladnéjsich oblastech Skotska, Svédska ¢i Danska. Med zaroven funguje
jako skvély zdroj cukru, ale je mnohem cennéjsi nez obilniny a mé i svd omezeni
a nevyhody.

Mo2na nasi predci nakonec dospéli ke stejnému zavéru jako ja: Zadna pravidla
ve skute¢nosti neexistuji! Ridte se snad jen jedinym - pokud vam vysledek chutna,

tak se dilo povedlo!
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m O divokych kvasinkach

Divoké rostliny

Pf#i vyrobé limonad, piv, vin a dalsich a téhotenstvi
fermentovanych ndpoja ¢asto pouZi-

Plané rostouci rostliny ani ne-
zvykla jidla a ndpoje v téhotenstvi
radéji nezkousejte, zejména pak
pokud jsou alkoholické. Rada by-
lin, které se pouzivaji p¥i ptipravé

vam divoké kvasinky, které ziskavam
z okolni ptirody. Vreceptech, které
najdete v této knize, se snazim uvadét

co nejpresnéjsi mnozstvi cukru i kvas-

nic, aby bylo moZné mnozstvi alkoho- tradi¢nich piv, mezi které patii
lu ve vysledném napoji odhadnout co jable¢nik obecny, lékotice, feb-
moznéd nejpresnéji. Vyroba takovych ri¢ek, pelynék aspousta dalsich
népoji je viak diky (divokym) vlastnos- hotkych pfisad, by se v téhoten-

tem pouzitych ingredienci i postupt do stvi konzumovat neméla vibec.

jisté miry nepfedvidatelna, a tak se vim Vlhgtersen byt oe cza melh
drzet stravy, na kterou jste jiz del-
$i dobu zvyklé. Do experimentl
s alkoholickymi napoji a recepty
z této knihy se radéji pustte aZ
jako problém - diky nim alespori muze- po porodu.

¢as od Zasu podati dosdhnout neceka-
nych vysledka.
Odchylky v8ak nutné nevnimim

me poznat, jak slozit4 a nepochopitelna

dokédze ptiroda byt. Po néjakém case

a experimentovani si k va§emu okolnimu terroiru vytvotite blizky vztah a naudite
se vnimat vechny jeho zvldstnosti.

I ve svété divokého kvaseni samoziejmé plati néjaky ty zakladni zakonitos-
ti. Naptiklad tvrzeni, Ze divoké kvasinky dokdZou nédpoj prokvasit jen do ur¢ité
hloubky (vétsinou se uvadi p#iblizné 5 % alkoholu) a poté jiz umiraji, 1ze obecné
povazovat za platné, ale jak uz asi vite, vyjimka potvrzuje pravidlo. Na ¢erném
bezu rostoucim v mém okoli se mi poda¥tilo narazit na kvasinky, pomoci kterych
se mi da¥i vyrdbét vino az s 10% obsahem alkoholu.

Ruaznych vysledkt dosdhnete i se spontdnnim kvagenim pomoci kvalitniho ne-
pasterizovaného medu - jeho vlastnosti totiz do velké miry zavisi i na rostlinach,
které se vyskytuji v okoli veelstva. Za roky praxe se mijiZz podatilo vyrobit i divoka
piva a vina o obsahu 13-15 % alkoholu, coz p¥isuzuji tomu, ze v blizkosti lezi vini-
ce, ze kterych mohly uniknout specializované uglechtilé kvasinky, pomoci kterych
se vyrabi vétsina vina na trhu.

Z vlastni zkuenosti také jiz vim, Ze obdobné se mohou chovat i kvasinkové
startéry z hrozni zakoupenych na farmafskych trzich ¢i v obchodech s regiondl-

nimi potravinami.

Divoké kvasené napoje
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Pokud tedy néco nefunguje pfesné tak, jak jste si to predstavovali, tak se ne-
nechte odradit. Praci s divokymi kvasinkami si totiZ budujete blizsi vztah ke své-
mu bezprostfednimu okoli a spletité siti Zivota, ktery ho obyva. Pokud vés tedy
kvasinky svou nezvyklou ¢innosti nep#ijemné prekvapi, tak to je$té nevzdavejte —
pracujte s nimi a v p¥ipadé potfeby je i ¥adné krmte a vyZzivujte. Po néjaké dobé se
vam jisté odméni a vy si budete moci s recepty hrat a vyrabét pitelnd mistrovska
dila.
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KAPITOLA 2

Zaklady domovarnictvi

Domaci vyroba limondad, piv a vin je hratka. Dobrou zpravou je, Ze veskeré vyba-
veni, které k vateni téchto chutnych napoji budete potfebovat, jiz pravdépodobné
doma v kuchyni méte.

Pokud s doméci vyrobou alkoholu teprve zaéinate a v jeho problematice se
snazite zorientovat na internetu, tak vim dost mozna ptijde neuvétitelné slozita
a naro¢nd na vybaveni. Jestli vas nap#iklad zaujala vyroba piva ¢i vina, tak jste jiz
jisté narazili na kompletni sady pro domovarniky (které se neztidka skladaji z vice
nez 15 kust vybaveni) i tu¢ny slovni¢ek pojma, které se s vafenim poji: hustomér
(hydrometr), stétka na lahve, specifickd hustota (specific gravity), pH rmutu, sa-
nitace, zatkovac atd.

Specializované vybaveni je samoztejmé praktické, ale uvédomte si, Ze nasi
pfedci se bez viemoznych sanita¢nich prosttedkt a laboratorniho vybaveni bez
problému obesli po dlouhi tisicileti. Na zcela jednoduché metody ptipravy alko-
holickych nadpoj ptitom narazite i dnes — denné je praktikuji lidé z pousti Nového
Mexika, kde se tradi¢né vyrabi vino z kaktust saguaro, ale i africké kmeny, které
zase holdyji ¢irokovému pivu. Proto nevidim davod, pro¢ byste to ve své moderné
vybavené kuchyni neméli zvladnout i vy.

Zapometime na chvili na vechny slozitosti a vratme se ke kofentim. Névstév-
niky mych kurzi vafeni prapiv ¢asto nejvice prekvapi, jak je ptiprava divoce kva-
$enych piv a limonad snadna. Neméné pak Zasnou nad tim, jak vyborné mohou
domaci divoka piva a dalsi kvasené napoje chutnat. Nejprve se podivejme na za-

kladni vybavu, kterou budete potfebovat na vateni jednoduchého piva:

ZAKLADNI VYBAVENI NA VARENI PIV, VIN A LIMONAD

(v receptech budeme vzdy vychazet ze zdkladniho objemu 11,
ale autor obvykle pf¥ipravuje jeden galon, coz odpovida pfiblizné
3,8 litru, pozn. p¥ekl.)

Velky hrnec (5-71), s poklici

Sito

Péar trychtyta

Lzice na odmétovani ingredienci

Divoké kvasené napoje
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Véha

Dle zvoleného napoje a receptu se vim také miize hodit sklenéna ldhev,
demiZzon nebo velka zavatovaci sklenice o objemu p¥iblizné 4 1 (osob-
né pouzivam naptiklad demiZon od levného vina ze supermarketu)

Jediné, co bych vam doporudil koupit, je:

Lahve s patentnim uzavérem (pouzit muzete ale i PET lahve nebo
lahve od piva)

Jednoduché kvasna zatka

A to je v8e! P¥i ptipravé vétsiny napoja zminénych v této knize si hravé vystadi-
te s jesté jednodussim vybavenim. Jakmile si opattite zdkladni vybaveni, tak si
v téchto jednoduchych receptech (na piva, limonady, medoviny atd.) uz vystaéite

s nasledujicimi ingrediencemi:

voda + zdroj cukru + kvasinky + néjaka ta dochucovadla a hot¢iny
(bylinky, koteny, ktra stromii a podobné)



Uvédomte si, Ze vedkeré tyto ingredience se jiZ zcela pfirozené vyskytuji ve vagem
nejblizsim okoli nebo si je alespoii miizete snadnou koupit. Vagim tkolem je tyto
ingredience zkombinovat tak, aby se pfiroda mohla pustit do ¢arovani. Podivejme
se ted na zakladni slozky divokych napoju blize:

Voda

P#i svych pokusech nepouzivam vodu z vodovodu, a to nejen kvili jejimu obsahu
chloru, ale i kvtli chuti. Radéji si v supermarketu koupim pramenitou vodu nebo
sahnu po filtrované. Cas od ¢asu si také zajdu piimo k prameni a v zimé uZ jsem
také zkousel pouzit vodu z rozpusténého snéhu.

Ptedevs$im se vyhybam vodé obsahujici chemikalie, které by mohly branit fer-
mentaci, ale i vodnim zdrojam, které by mohly byt jakkoliv zneci§téné. Opatrnosti
neni nazbyt - i v prazraénych horskych bystfinich nékdy narazite na mrtvého
myvala ¢i jiné hnijici pfirodniny.

Pied par lety, kdyz jsem Zil mimo Los Angeles, jsem bez problémi pouzival
vodu ze studny. Destilované vodé jsem se dosud vyhybal, ale pravdépodobné by
také fungovala. Nékdo tvrdi, Ze nedostatek miner4ld v destilované vodé nesvédei
kvasinkdm, ale pokud do svych smési pridavate i jiné ptirodni materialy, tak jim
bohaté postadi Ziviny z nich.

Na spoustu doporuleni ohledné vody narazite i na internetovych férech.
Spousta lidi dokonce bez problému pouZiva béznou vodu z vodovodu.

Volba je na vas. Pokud se rozhodnete vaftit z vody pochézejici z ptirodniho
zdroje, tak se jen ujistéte, ze neni znelidténa (at uz chemicky, ¢i pfirozené). Také si
uvédomte, Ze kvalita vody zdsadné ovlivni vyslednou chut vaseho népoje. Nap#i-
klad v Chorvatsku jsem jednou ochutnal pramenitou vodu, ktera byla tak nabita
minerily, Ze chutnala doslova jako ,kdmen®. Nékomu by tak vyrazna p¥ichut roz-
hodné sednout nemusela.

Ve zkratce: Pokud je voda ¢istd (bez chemického / p¥irodniho znecisténi)
a chutna dobfe... nevéihejte ji pouzit!

Zdroje cukru

Cukr se nachazi ve v8ech moznych rostlinach, plodech a jinych ptirodninich -
v cukrové t¥tiné, tepé cukrovce, riznych druzich ovoce a bobuli, obili (ve for-

mé sladu), mize stromu (javor kanadsky, b#iza, palma, javor jasanolisty, platan
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zapadni a mnoho dalsich), ovocnych §tavach i vyméscich hmyzu (med, medovi-
covy cukr).

Kdyz jsem se zacal zajimat o vafeni divokych piv ze surovin z nejbliziiho oko-
li, tak jsem se domnival, Ze nejtézsi bude ziskat pravé néjaky kvalitni zdroj cuk-
ru. Po nékolika letech vyzkumu a experimentovéani jsem viak zjistil, Ze opak je
pravdou.

U nds v Jizni Kalifornii si miZete z mnoha raznych divoce rostoucich rostlin
snadno p¥ipravit melasu ¢ sirup - postaéi svatit néjaké plody opuncie (tzv. kaktu-
sové fiky), fiky, datle, sladké lesni bobule, plané rostouci vino a staré odridy $ves-
tek ¢i tfesni. Pokud vam nejde vyloZené o ptivodnich druhy a po zdrojich cukru se
poohlédnete i ve mésté, tak mate najednou k dispozici nepfeberné mnozstvi ploda
a rostlin. Nezévisle na ro¢nim obdobi se mi na trzich vzdy podati objevit spous-
tu sladkého ovoce - jablka, hrusky, pomerance, §vestky, vyslechténé odrtady vina
a dalsi sladké a $tavnaté dobroty.

Sortiment p¥irozenych zdroji cukru se samoziejmé v kazdém regionu a zemi
podstatné 1igi, ale jsem presvédclen, Ze at uz zijete kdekoliv, vzdy na néjaky zdroj
cukru ve své okolni pfirodé narazite. Nap#iklad na severu v chladném Vermontu
je zcela ptirozenou a ptitom snadno dostupnou volbou javorovy ¢i brezovy sirup.
Skvéle vsak funguje naptiklad i melasa z hrusek a sladkych jablek — zcela bezkon-
kurenéni je pravé v kombinaci s javorovym sirupem.

Vsude na svété s vyjimkou téch nejchladnéjsich a nejsussich oblasti je také
k dostdani med od regiondlnich véelati.

Zpoéatku jsem ve snaze proniknout co mozna nejhloubéji do svéta chuti mého
terroiru vyuzival témé¥ vyhradné vlastnoru¢né nasbirané ptisady. Dnes se viak
nezdrdhdm experimentovat volnéji a pfi vateni divokych piv ¢asto pouzivam i tak
bézné zdroje cukru, jako je obyéejny hnédy cukr. Na divoké ingredience jsem viak
rozhodné nezanev¥el — neddvno se mi nap#iklad podatilo svatit vyjime¢nou me-
lasu z nedaleko rostoucich opuncii a prazeného medovicového cukru (vymésky
hmyzu), a ptipravit si tak vyte¢ny zaklad pro opravdové prapivo.

Tipy na riizné druhy cukru a jejich pouZziti

Pivni puristé by mé dost moznd za takové rouhdni ukt#izovali, ale chtél bych se
s vami podélit o jeden uzite¢ny tip: Pokud jako zaklad svého piva neminite pouZit
sladované obili, tak vam skvéle poslouzi i hnédy cukr a tmava melasa (z cukrové
t¥tiny nebo fepy cukrovky), se kterou napoje chutnaji témé¥ jako autentické pivo.
TotéZz by mélo platit i o melase ze sladkého ¢iroku (ktera se vétsinou vyrabi v jiz-

nich zemich), ale popravdé s touto alternativou zatim osobni zkusenost nemam.
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Vybrané druhy zdrojii cukru, které miiZete vyuZit pti vatend.
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Kdyz zkombinujete hnédy cukr ¢i melasu s hotkymi bylinami, jako je pelynék,
jable¢nik a tebti¢ek, tak vim vznikne népoj, ktery bude nakonec chutnat skoro
jako pivo. Mé spontadnné kvagené pivo spousté lidem p#ipomina néco mezi typic-
kym pivem a ciderem. Jako zdroj cukrt skvéle funguje i javorovy sirup.

P#i svych pokusech jsem zjistil, Ze rafinovany tftinovy cukr se mnohem vice
hodi do jednoduchych domacich vin z ovoce. P#i vyrobé ovocného vina se pouziva
jako doplrikovy zdroj cukru, ktery se do zakladu p¥idava za tcelem zvyseni obsahu
alkoholu. Bézné se takto doslazuje naptiklad bezinkové vino.

Bily cukr také pouzivim p¥i vyrobé perlivych limonad. Vyhodou bilého cukru
je ptedevsim to, jak je nevyrazny — v kvadenych napojich prakticky neméni chut
puvodnich ingredienci. Jsem ale toho nazoru, ze bily cukr se k vyrobé piva a po-
dobnych napoju p#ili§ nehodi. Jeho vyuziti viak rozhodné neni zcela vylou¢ené.
Naptiklad p¥i vateni nékterych tradi¢nich belgickych pivnich styla se za tcelem
zvy8eni hladiny alkoholu cukrem doslazuje obilny slad. Nékdy se miZe hodit do-
konce i do divokych piv - jeden z mych studentt vyuzil t¥tinovy cukr v biokvalité
pti ptipravé pelyrnkového piva — oproti pivodnimu receptu sice vysledek svou chu-
ti pfipominal cider, ale pfesto mé ptijemné prekvapil.

Mezi cenné zdroje cukru pat#i i med, ktery se pouziva jako hlavni ptisada
do medoviny (coZ je obecné feceno jakykoliv alkohol na bazi medu), ale lze ho vy-
uzitik vyrobé kvasenych limonad a piv. Pokud vsak chcete, aby va$ kvaseny népoj
alespoii vzdalené pfipominal pivo, méli byste jako hlavni zdroj cukru vyuZit slado-
vané obili, poptipadé hnédy cukr ¢i melasu.

Népoje vykvasené z neobvyklych zdroja cukru, jako je melasa ¢i sirup z plané
rostouciho ovoce, medovice, sladké ovocné §tavy atd., ¢asto nechutnaji jako pivo
ani vino, ale maji své vlastni osobité chuté. Svét divoce kvadenych piv je takovy
divoky zapad pivovarnictvi - p#i kazdém dal$im experimentu si budete #ikat: ,Co
jsem to sakra zase uva#il?“

Jednou se minaptiklad podaftilo uvatit podivuhodny alkoholicky néapoj, ve kte-
rém jako hlavni zdroj cukru poslouzila medovice. Takové népoje se svou chuti ne-
blizi ani pivu, ani vinu, a tak jim jednoduse ¥ikdm ,divoké napoje” ¢i , prapiva®

Zdroje cukru v podobé domdécich ochucenych sirupt, ke kterym se v této knize
jesté dostaneme, si mZete upravit a dochutit na nes¢etné mnoho zptsobi. Pokud
chcete, aby va$ ndpoj chutnal jako okolni hory, sta¢i do zdkladu népoje uvateného
naptiklad z citrénu a pelyriku pridat trochu sirupu z nezralych borovicovych $isek.
Z ochucenych sirupt obsahujicich divoké i béZné suroviny, jako je mata, rozmaryn,
ostruzina, plany fenykl ¢&i fikové listy, si ale muzete p¥ipravit i osvézujici nealko-

holické limonady.
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Chut divokého piva také miaZete podstatné ozvlastnit a vylepsit ptidanim tro-

chy néjakych Cerstvych ¢i susenych lesnich ploda a bobuli.

Shrnuti potencidlnich zdrojii cukru pro fermentaci ndpojii

NiZe najdete seznam zdroju cukru, které jsem si pti vateni divokych piv oblibil,
a nékolik obecnych tipi na jejich vyuziti. Nebojte se s nimi viak dle libosti experi-
mentovat. Vynikajici limonada by §la jisté vyrobit nap#iklad z javorového sirupu -
dosud jsem v3ak tento zdroj cukru vyuzil jen p#i ptipravé jinych druht napoji...

Vsechno ma svij ¢as.

Melasa. Hodi se do napoju ptipominajicich pivo.

Bézné dostupny hnédy cukr. Hodi se do nédpojt ptipominajicich
pivo.

Nerafinovany hnédy cukr - napt#iklad panela/piloncillo. Hodi se
do népojt pfipominajicich pivo.

Bily cukr krystal. Hodi se do limonad nebo jednoduchych ovocnych
vin.

Sirupy a ochucené sirupy. Vynikajici v kvasenych limonadach nebo
k ozvlastnéni chuti piva.

Med. Vyuzivejte pfi vyrobé limonad, medoviny ¢i k doslazeni népoju
ptipominajicich pivo.

Medovice (hmyzi produkt). Lze pouzit jako zdklad prapiva ¢i k dosla-
zeni divokych piv.

Ovocna melasa / sirup (redukovand sladka ovocna §téva). Skvéle se

hodi do limonad a ovocnych vin.

Susené sladké ovoce (hrozny, divoky rybiz, datle, fiky atd.). Hodi se
do limonéd a ovocnych vin, ale 1ze ho pouzit i na dochuceni divoké-
ho piva.

Stromova miza nebo javorovy / biezovy sirup. Hodi se do piva/
cidert; brezovy sirup lze také vyuZit p¥i vyrobé limonad.

Sirup z agave. Pouzivejte jako zdklad limonady ¢i k doslazeni piv &
jinych divoce kvasenych napoju, jako je pulque.

Palmovy cukr nebo sirup (¢i miza). Hodi se jako zaklad limonady ¢i
k doslazeni piv ¢ jinych divoce kvagenych napoju.

Divoké kvasené napoje
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Kuku#i¢ny nebo ryzovy sirup (neutrilni a chutové nevyrazny). Ani
jeden z téchto sirupt jsem sice osobné nevyzkousel, ale bézné se
pouzivaji jako ptisady do komer¢nich limonad a do pivni mladiny.

A v neposledni tadé samoziejmé i sladované obili, ze kterého se vy-

r4bi vét§ina piva na trhu.

Jsem piesvédclen, ze ve svém blizkém okoli byste naslii#adu dalsich zdroji cukru -
stadi si provést vyzkum a rozhlédnout se po vagem okoli. Naptiklad se traduje, zZe
John Muir (proslaveny americky autor a ochrance pf¥irody) povazoval sirup z mizy
borovice Lambertovy (Pinus Lambertiana) za je$té chutnéjsi neZ ten javorovy.

Mizu muzete odebirat z mnoha dal$ich stromt nez jen z javoru a b¥izy. U jinych
stromi je postup ¢asto slozitéjsi, ale o to je pak vysledny ndpoj cennéjsi. Mezi dalsi
druhy stromt vhodné pro odbér mizy pat#ijavor jasanolisty (Acer negundo), japon-
sky javor mono (Acer mono), oteddk popelavy (Juglans cinirea), ofesdk ¢erny (Ju-
glans nigra), otesak kralovsky (Juglans regia), platan zapadni (Platanus occidentalis),
habrovec virzinsky (Ostrya virginiana) a pravdépodobné fada dalgich.

Nez se rozhodnete stromy navrtat, tak si o metodach odebirani mizy néco zjis-
téte, nebo si (jesté 1épe) cely proces od nékoho nechte vysvétlit - jen tak nebudete
stromUm zbyte¢né ublizovat. Sbér mizy je bezesporu uméni a m4 své neopakova-

telné kouzlo.
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FAKTA O HNEDEM CUKRU

Hnédy cukr je bézné dostupny ve dvou zdkladnich podobach - jako pfirodni nera-
finovany cukr, nebo rafinovany bily cukr dochuceny a dobarveny tmavou melasou.
Ve Spojenych statech a mnoha dalsich zemich je pod nadvladou globalizovaného
trhu s potravinami k dostani pfedev$im ten druhy zminény. P¥irodni nerafino-
vany cukr se da pfesto ¢asto sehnat na raznych farma¥skych trzich ¢i v mensich
obchodech s regiondlnimi potravinami pod nazvem panela (nékdy se také oznacu-
je piloncillo). Nerafinovany cukr ma samoztejmé mnohem zajimavéjsi a komplex-
néjsi chut nez jeho pramyslové zpracovany protéjsek, ale ¢asto neni tak snadno
k sehnani.

Bézny hnédy cukr ze supermarketu si mtZete vyrobit sami. Vyrobou takového
cukru sice p¥ili§ neusetftite, ale na druhou stranu si sami budete moci zvolit, jestli

si ptipravite spige svétlejsi, nebo radéji tmavsi cukr. Nize se také doctete, Ze takto

ptipraveny cukr nabizi spoustu daldich vyhod a zpasobu vyuziti.

Jak si vyrobit hnédy cukr

— 1 salek (200 g) titinového cukru (krystal ¢i
jemnéjsi granulovany)

— 1 polévkova 1zice (15 ml) nesifené melasy
na p¥ipravu svétle hnédého cukru nebo
2-3 1zice (30-45 ml) nesifené melasy
na p¥ipravu tmavsiho cukru.

Cukr a melasu smichejte v misce. MZete po-
uzit elektricky mixér, ale obvykle si vystac¢im
s vidlickou — smés je pfipravena asi za 5 mi-
nut. Zpo¢atku se vam budou v misce délat
hrudky, ale ty postupné rozmélnite, az vam
zbyde krasny hnédy cukr. Takto ptipraveny
cukr pak uchovévejte v uzaviratelném siacku
se zipem nebo v zavatovaci sklenici.

30 PASCAL BAUDAR

.Divoky” hnédy cukr

Ted, kdyz uz vite, jak si pfipravit hnédy cukr,
se mizZete trochu odvazat a vyrobit si zajima-
vé cukry s bobulemi ¢i plody z vlastni zahrady,
nebo dokonce nedalekého lesa. Takto jsem si
jiz ptipravil ,divoky“ hnédy cukr napiiklad
s bortivkami, datlemi a ostruZinami a mezi
mé nejoblibenéjsi pak jisté patti bezovy cukr.
nez u toho bézného hnédého.

Z bobuli & jinych plodd si nejprve musite
ptipravit melasu (viz strana 41). Domaci me-
lasu pak do cukru ptidate ve stejném poméru
jako pti vyrobé hnédého cukru:

— 1 salek (200 g) titinového cukru (krystal
¢i jemnéjsi granulovany)

— 1 polévkovi lZice (15 ml) melasy z ovoce/
bobuli na svétle hnédy cukr nebo 2-3 1zice
(30-45 ml) melasy z ovoce/bobuli na tmavé

hnédy cukr

Postupujte podle vy$e popsaného postupu
na vyrobu hnédého cukru.



