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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
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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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Zkuste si predstavit zcela obycejné grilované kufeci stehno. Vétsina z nds si vybavi
vynikajici tmavé maso obalené v kiZi vypecené do kiupava. A ted si pfedstavte, Ze
byste takové ,obycejné“ stehno jesté vylepsili pomoci koji, které v ném vykouzli
zéplavu spousty dalsich vyraznych aminokyselin a cukri obestfenou nespoctem
naprosto fantastickych vini. Z oby¢ejného kufeciho stehna se diky koji muize mzi-
kem stit pokrm bohu, na jehoz chut uz nikdy nezapomenete. Koji dodd masu
tak vyrazné tény umami, azZ mdte pocit, Ze se vim doslova vpiji do jazyka. Aroma
koji kufete se najednou posune napfi¢ vasi mapou znimych vini od oby¢ejného
kufeciho masa do exotickych koncin parmezanu, pecenych kvasnic a vyzralého
masa. Pravé proto je kouzlo, respektive alchymie koji tak fascinujici. Sta¢i vzit kus
kufete a nalozit ho do néjaké ingredience na bézi koji, jako je amazake &i shio koji
(ke kterému se blize dostaneme pozdéji), a z obycejného se rizem stane vyjimecné.

Koji uz navzdy zméni vase chépani pojmu lahodneé.

Koji tisickrat jinak

Koji Ize vyuzit daleko za hranicemi japonské a asijské kuchyné. Pouzit ho totiz
muzete na jakékoliv ingredience. Tradi¢ni vyuziti koji v asijské kuchyni prameni
jednoduse z toho, Ze ho shodou ndhod pravé v téchto zemich pred nékolika tisici
lety objevili. Navzdory oc¢ekédvini jeho chut vibec séjovou omacku, miso ani saké
nepiipomind. Ve vysledku bude vzdy chutnat jako chutové slozky zdkladni ingre-
dience, ke které ho piidate. V chuti ho sice poznite vzdy, ale rozmanitost je u néj
asi takovd jako ve svété plistiovych syru.

Snad kazda oblast a kultura svéta m4 své originalni metody konzervace potra-
vin, diky kterym jsou chutnéjsi i vyzivnéjsi. At uz pochazite odkudkoliv, jisté méte
v oblibé alespon jedno fermentované, susené ¢i jinak konzervované jidlo. Kdysi
byla fermentace, ktera slouzi jako pfirozend metoda konzervace potravin, nutnosti.
Vzpomente si na to, kdy vim naposledy na par dni vypadl proud a najednou jste
museli fesit, co si poéit bez lednice a mrazaku. Asi jste hned uvafili, co jste mohli,
a téch pdr potravin, u kterych jste si byli jisti, Ze se hned nezkazi, jste nechali svému
osudu na polici. Zbytek pak putoval hned do popelnice. Nékteré z potravin, které
byste se obdvali uchovivat mimo lednici, by ale pravdépodobné $lo snadno promeé-

nit na chutné zavafeniny ¢i jiné trvanlivé potraviny. Hmm... Nyni si vezméte, Ze
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vynélez lednice piisel az relativné neddvno, a lidé tudiz museli sezénné upravovat
jidlo tak, aby z né&j vyzili v obdobich nedostatku. Bézny jidelni¢ek tehdy vypadal
uplné jinak nez dnes. Bez konzervace potravin, zejména pak pomoci fermentace,
by ¢lovek neprezil — plytvat jidlem nebo ho vyhazovat si nikdo dovolit nemohl.

Uvédomte si, jak dlouho uz na Zemi Zijeme. Neni to tak divno, co jsme byli
lovci a sbéraci a o zemédeélstvi jsme jesté netusili. Bez konzervace potravin bychom
se tehdy jednoduse neobesli. Clovék brzy zjistil, Ze sudeni a soleni maso nejen
konzervuje, ale dokaze podstatné vylepsit i jeho chut. Za promény konzistence
a chuti u vyzrdlého masa vdé¢ime mikrobuim, jeZ se v ném pfirozené vyskytuji
a které $tépi bilkoviny na aminokyseliny. Dnes uz ¢lovék vétsinou nenechd nic na-
hod¢ a do uzenin pfidéva jen vybrané kmeny mikroorganismd, které masu dodaji
charakteristickou vyslednou chut.

Moznai se ted ptite, co ma suseni masa spolecného s koji? Jakykoliv postup, pfi
kterém se rozviji chut, vyzaduje ¢as. Jednim z klicovych faktoru, ktery ovliviiuje
¢asovou ndro¢nost promény potravin, je mnozstvi a slozeni enzym, které vytvari
tak cenné aminokyseliny. A pravé v tomto ohledu je koji nesrovnatelné mocné;jsi
nez kterykoliv z jeho mikrobidlnich souputniki. Koji je enzymy doslova nabi-
té. Zjistili jsme, Ze kromé tradi¢nich metod marinovani masa v koji a susenych
uzenych ryb katsuobushi lze koji vyuzit i pfi stafeni jakychkoliv jinych bilkovin
zivo¢isného puvodu. Koji dokédze urychlit zrani a suseni uzenin natolik, Ze maso
doséhne cilové vlhkosti jiz za tfetinu béZné doby. Vezméte si, Ze klasické prosciutto
vyzaduje alespori rok zrani — to uz stoji za zvazeni. Diky koji miZete ale zefektivnit
i vyrobu syra — vyzrilé chuté v ném dokaze vykouzlit oproti béZnému roku jiz za

dva mésice.

Autofri a jejich dobrodruzstvi na cesté chuti

Oba jsme méli to $tésti, Ze jsme vyrustali v rodindch s vyte¢nou doméci kuchyni,
a tak jsme si jidlo zamilovali uz v détstvi. Diky témto ranym zkusenostem jsme si
uvédomili, jak dulezité je pecovat o své blizké a vechny, které mite radi. Véfime,
ze kazdé jidlo si zaslouzi byt potravou nejen pro télo, ale i pro dusi — odménou za
povedeny pokrm jsou pak spokojené ismévy vsech spolustolujicich. Pravé proto se

kolem sebe snazime semknout komunitu lidi, kde se vsichni navzdjem podporuji
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a sdili vse dobré. Nasi komunitu pritom vede a stmeluje pravé koji. Oba dva jsme
pokustim a prici s touto kulturou zasvétili fadu let — za tu dobu se ndm podafilo
porozumét jejim zdkladnim zakonitostem, ale kazdy z nds m4 ke koji zcela odlisny
pfistup. Jeremy je odvazny profesionalni $éfkuchaf, ktery provozuje femeslné la-
hadkéfstvi a netinavné se pidi po dalsich kvalitnich a neotfelych potravinich, které
navic musi perfektné zapadnout do provozu restaurace. Rich je sebevédomy ku-
chaf, jenz neustale stiidd razné postupy a ingredience ve snaze objevit nové kom-
binace chuti, které respektuji tradice, a zdrovei se neboji posouvat jejich hranice.

Kdykoliv narazime na novou ingredienci, techniku nebo postup, tak nejprve
provéiime jejich zdokumentované moznosti vyuziti. Na za¢itku naseho dobro-
druzstvi jsme méli ze vSech téch tradi¢nich asijskych receptu s koji i experimenta
v moderni gastronomii tak trochu zavrat. Cim hloubgji jsme vsak do svéta koji
pronikali a experimentovali s nim, tim vétsi ndim davalo smysl. Na cesté svétem
gastronomie se pro nds koji stalo pomyslnou krali¢i norou, do které se s chuti
a zdpalem nofime dodnes a dosud jsme nenarazili na dno. Koji je tak jednoduché
¢i slozité, jak si jen kuchaf pieje — pracovat s nim muze Gplné kazdy z vas nezavis-
le na dosavadnich kulindfskych zkusenostech. Jsme pfesvédéeni, Ze pravé koji je
ona tajnd ingredience, po které se vSichni celé véky pidi, a touto knihou jsme se ji
rozhodli jednou provzdy odtajnit.

Koji nés zacalo fascinovat, jesté nez jsme se potkali — hned jak jsme objevili jeho
potencidl, rozhodli jsme se, Ze se 0 ném musi dozvédét cely svét. Zajimalo nis, ko-
lik dal$ich gastronautii se nofi do jeho hloubek; chtéli jsme potkat dalsi nadsence,
se kterymi bychom mohli sdilet své zkusenosti a objevy — vytvofit komunitu $éf-
kuchait, kuchaiti, zemédélcl, védcd, novinai, historikd, kutilt a umélca z celého
svéta propojenou podhoubim Aspergillus. Snazime se najit spole¢nou fec a spolecné

s na$i milovanou plisni péstovat i lidskou kulturu.

0 téeto knize

Kouzlo koji je bible viech nadSenct do fermentace, ktefi si chtéji osvojit zdkla-
dy préce s touto GZasnou kulturou: na ndsledujicich strankdch se naucite, jak si
koji sami vypéstovat a nasledné i zapojit do pfipravy fady riznych slanych i slad-
kych jidel. Rddi bychom, abyste tuto knihu pouzili jako odrazovy mustek pro ty
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nejndpaditéjsi a nejdivocejsi gastronomické pokusy. Napady a navody, na které
narazite na nisledujicich strankdch, rozhodné nejsou tesané do kamene — berte
je predevsim jako zdklad pro vase vlastni recepty. I my jsme svou cestu k poznani
koji zapocali neinavnym zkoumdnim a nes¢etnymi experimenty — pravé proto
se nemizeme dockat, aZ se na podobnou cestu vydate vy sami. Jisté na ni najdete
nespocet nevidanych zazitka a chuti.

Na nasi objevnou cestu jsme se vydali pfedevsim se zimérem inspirovat co
moznd nejvice nasich ¢tendit k tomu, aby se svymi blizkymi sdileli kvalitnéjsi
a chutnéjsi jidlo. Doufime, Ze vis tato kniha neodradi a do zdkladu préce s koji
vis zasveti s lehkosti. Recepty s koji nemusi byt nutné slozité — v podstaté vzdy
sta¢i jen smichat par ingredienci a chvili si pockat na vysledek — to se tykd pfinej-
mensim vSech zakladnich vyuziti této izasné kultury. S koji si samozfejmé mizete
fadné vyhrat a recepty pofddné zasmodrchat — ale rozhodné ne nutné. O sloZitost
nam tu nejde. V prvni fadé bychom chtéli, abyste pochopili kouzlo koji, které spo-
¢iva v tom, jak se zcela zdkladni ingredience spoji pomoci jednoduchych technik
a volnych postupt a nakonec vytvofi néco iplné nového, nespoutaného. Koji vsak
dokaze spojovat mnohem vice nez ingredience a chuti — véfime, Ze umi stmelovat
ilidi a komunity, ale i podporovat jedince na cesté k sebepoznini. Tfeba vim tato
na prvni pohled nendpadné kultura pomiiZe pfekonat zdanlivé nezvladatelné pro-
blémy a nabidne novou nadéji. Kdyz si uvédomite, Ze v tom véem jsme spole¢né,
tak se vim hned ulevi.

Na nésledujicich strankich s vimi budeme sdilet postupy, které se osvédcily nim
i spousté dalsich nadSenct do fermentace, ktefi s nimi své napady nevéhali sdilet.
To, co dnes vime o koji, stoji na prastarych technikach pfirodni konzervace potravin,
stejné jako na kolektivni zkusenosti nds, nasich kolegii a spousty dalsich nadSenct po
celém svété, se kterymi jsme béhem let experimentovéni pfisli do styku. Rozhodné
si ale netroufime tvrdit, Ze bychom snad o koji védéli tuplné vSechno. Pfistupovat
k nému totiz miZete nespoctem riznych zpusobi. Jsme zvidavi a snazime se o ném
zjistit prvni posledni, ale mimo to hledime i zpisoby, jak koji co mozna nejlépe
zapojit do naich osobitych pfistupi k vateni. Tato kniha vis bude nabddat k ob-
dobnému pristupu — doufime, Ze od zakladnich receptu se brzy odrazite k pokusim
s vlastnimi ndpady. Zacnéte s recepty a koncepty, co vim pfijdou na prvni pohled

zajimavé, a pak se pustte do vlastnich experimenti — nebojte se ménit ingredience
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i postupy. Koji si tak do vasi kuchyné jisté postupné najde cestu. Nakonec s jeho
pomoci vytvofite své vlastni mistrovské dilo. Pamatujte, Ze va$ osobity kulinafsky
projev by se nikdy nemél fidit pevnymi pravidly pfedepsanymi nékym jinym. Pokud
vam néco chutnd a déla radost, tak se tomu prosté poddejte.

V nisledujicich kapitolach prozkoumdme po boku koji spoustu raznych zakouti
gastronomie. Pomoci této kultury si napfiklad vyrobime aminopasty, ale zkusime
s ni napfiklad i urychlovat zrdni masa. Tato kniha se snazi nabidnout odpovédi
na vie, co by jen ctendfe o vyuziti koji v dnesni gastronomii mohlo zajimat. Uvo-
dem bychom chtéli poznamenat, Ze veskeré metrické pfevody v nasich receptech
jsou opravdu jen pfiblizné — mnozstvi ingredienci jsme povétsinou zaokrouhlili
na jednotky. Véfime, Ze se zakladnimi kuchafskymi dovednostmi muzete diky této
knize koji pfizvat do vlastni kuchyné a jeho pomoci vylepsit spoustu jidel, kterd jiz
duvérné znite. Tak pojdme na to!

Nechte se okouzlit.

VITEJTE V KOJI LABORATORI

Coral Leeova

V komunité kolem fermentace a koji jsme  jako je susené keto maso ¢i adaptogen-
Jiz potkali tolik pritel, Ze jsme si jisti, Ze  ni dopliky stravy ve vife, Ze je ,vylep-
koji nent jen prechodnym médnim tren- $ené“ potraviny vysvobodi z marnos-
dem, ale nécim mmnobem dillezitéjsim ti vSedniho dne a udélaji z nich lepsi
a trvalejSim. Stejné tak to vidi i nase ka- lidi. Chceme maximum chuti za cenu
marddka, Coral Leeovd. Na ndsledujicich minimalniho asili, a tak jsme se vzdali
Fddcich vdm prozradi, kdo jsme a kam  opravdovych, pfirodnich a autentickych
sméFujeme. potravin ve prospéch umélych urychle-
nych polotovari.
Kniha Kouz/o koji dorazila jako na za- Navic stile dokola poslouchime,
volanou. V posledni dobé do sebe ¢im  jak se ndm uz nikdy nepodafi uvafit

dal vice lidi cpe prazvldstni potraviny, tak dobré a opravdové jidlo jako nasim
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babic¢kdm — za delikatesami utikdme do
svéta ,luxusni® gastronomie, kterd v nds
ale vzbouzi jen vétsi a vétsi hlad (v srd-
ci? dusi? ... zaludku?). Vsichni tusime,
ze potraviny budoucnosti budou muset
byt etické, snadno dostupné a udrzi-
telné, ale o tom, Ze bychom m¢éli jist
brouky nebo moftské fasy, uz zase tak
presvédcéeni nejsme.

Koji je dikazem toho, Ze vynikaji-
ci jidlo pfipravite i jinde nez jen v fe-
meslnych biokuchynich z instagramu
a predrazenych tlakovych hrncich, které
na vas vyskakuji z kazdé druhé rekla-
my na internetu. Nemusite dokonce ani
rozdélavat ohen na poctivou zilesickou
polivku z kotliku nebo snad kupovat
autentickou sushi ryzi z drobného ze-
médélského druzstva nékde ze srdce
Asie. Koji neznd dnesnich geopolitic-
kych hranic — vyroste snad na ¢emkoliv
a pracovat s nim miize kdokoliv a kde-
koliv na svété. Koji dokdze zvyraznit
pavodni aroma jidla, a navic mu dodat
fadny fiz. Tato kniha vim mimo jiné
otevie odi, co se tyka vztahu potravin
a plisni, nauci vis zuzitkovat veskeré
,odfezky“ a dost moznd zméni vis po-
hled i na tak ¢asto obdvané glutamaty.

S Jeremym jsem se sezndmila v dobé,

kdy jsem se zabyvala studiem hranic
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(ne)autenticity jidla a kultury. Jeremy
byl prvni host mého podcastu Meant to
Be Eaten na Heritage Radio Network,
ktery se zabyva schopnosti jidla budo-
vat mosty mezi riznymi kulturami (za-
jima nds, pro¢ jime, jak jime a co jime).
Kdyz mi Jeremy sdélil, Ze si jeho bistro
Larder Delicatessen & Bakery vyslou-
zilo respekt nejen u vyhldsenych gast-
ronomu z celého Japonska, ale dokonce
i samotnych odbornikii na koji, muse-
la jsem se svymi ndzory o autenticité
v kuchyni o krok ustoupit. Tehdy jsem
véfila, ze vyrazy autentické & opravdové
(a snad jesté vice neautentické) bychom
méli pouzivat vzdy nanejvys spravedli-
v€ a jen s nejvétsi opatrnosti. Opravdo-
vost jsem si vzdy spojovala s laskavosti,
pravdou a upiimnosti. Chtéla jsem se
pomstit za véechny ty obédy s nilepkou
autenticity, které jsem nakonec muse-
la hodit do kose. Za posledni dva roky,
kdy se u¢im od Jeremyho i jeho celé
restaurace, jsem pochopila, Ze diskuze
o autenticité by nikdy neméla byt cer-
nobild — stejné jako jakakoliv jina vlast-
nost se i opravdovost vZdy pohybuje na
urcité skile.

Tou dobou jsem na toulkdch hlu-
binami vlikna na redditu /%oji poprvé

narazila na JD, alias Jean Dough, coz
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je mozek a hybnd sila projektu Our-
CookQuest. Jednoho dne, kdyz jsem pii
hledani odpovédi na otizky o kultufe
koji jako obvykle projizdéla nekonecné
galerie makrofotek masa a vldknitych
vnitfnosti dyni, mi od nékoho z nice-
ho nic pfisla zprava: ,Zndm jednoho
chlapka, co se vyznd.“ A tak jsem do-
stala kontakt na Riche.

Na naSe prvni osobni dostaveni¢-
ko Rich dorazil s nejméné dvaceti
zdhadnymi vakuovymi sic¢ky. V nich
se skryvalo vse od klasické syrové po-
mazéanky aZ po gochujang umeboshi
s Coca-Colou a dal$i necekané kom-
binace roztodivnych chuti. Pavodné
jsem s nim pldnovala interview o jeho
préci i Zivoté a jeho osobnim mottu, Ze
jediné, co vsichni kulindf$ti zvédavci
hledaji, je spravnd metoda. Nakonec se
z naseho setkdni ale vyklubala soukro-
md hodinova ochutndvka. Nez jsme se
rozloudili, dal mi své posledni jable¢né
hoshigaki — bylo tak syté zelené, ze do-
slova chutnalo jako zelena barva. ,Jak
dlouho ti to trvalo vyrobit?“ ptala jsem
se a pytlik v ruce oticela jako kus dra-
hého porcelinu. Nemohla jsem uvéfit,
ze by mi nékdo chtél darovat néco tak
osobniho, a tak jsem se mu pochutinu

pokusila s vymluvou vratit. Rich na mé
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nevéficné vykulil o¢i a pytlik mi hned
vrazil zpdtky. Vafeni v profesiondlnich
kuchynich mé naucilo, Ze ti, ktefi se
opravdu snazi, byvaji uzavieni a staraji
se jen o sebe a plnéni svych vlastnich
cili. Ta trocha suseného ovoce od Riche
mi ale pfipomnéla, Ze mezi nimi cho-
di i spousta lidi s otevienym a dobrym
srdcem, ktefi studuji a respektuji minu-
lost a zaroven s obavami hledi do nasi
spole¢né budoucnosti. Takovym lidem
na vis zalezi a nechtéji vis jen ogidit
a sedfit z kize.

Jeremy a Rich svym vyzkumem koji
netnavné dokazuji, Ze studium pfiro-
zenych chuti nasich potravin je stile
aktudlni a skryvd mnoho tajemstvi —
o jidle toho dosud spoustu nevime.
Kouzlo koji vim umozni jidlo dochu-
tit a zvyraznit nejen rychle a efektivné,
ale navic i zcela autenticky a pfirozené.
Pii praci s koji neni dilezité, z jaké
kultury pochizite. Co muze byt ,au-
tenti¢téjsi“ nez nechat potraviny, at se
dokofeni po svém? Co se tykd vzpomi-
nek na jidlo, byvame Casto precitlivéli
a presprili§ nostalgicti. Touha po nééem
neuchopitelném, co touzime zachovat —
zmrazit v Case ve zcela ptivodni podo-
bé — vSak muze byt zrdadnd. Ve snaze

vritit se k néemu ,opravdovému® se
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asto naopak uzavirime a zatvrzujeme
ve svych vlastnich ulitdch.

Jeremy a Rich se povazuji za véc-
né studenty a jsou dikazem toho, Ze
upfimnost a velkorysost jesté nevy-
mfely. Jsou kriticti, aniz by byli cynici.
Stejnou zvédavost a srde¢nost oc¢ekava-
ji i od dalsich nadSenci do koji. Hned
vas nakazi svym nednavnym nadSenim
pro experimentovéni, které samoziejmé
¢as od ¢asu pfinese i néjaké to selhdni.
Presné takto ndm koji pomdhd budo-
vat komunitu #KojiBuildsCommuni-
ty. Jeremy a Rich usiluji o budoucnost
potravin, ve které by jidlo bylo etické,
lépe dostupné, ekologicky udrzitelné,
ale pfitom zdbavné a chutné.

Ve svété potravin se neustdle setkd-
vame s pomijivymi trendy, které z na-
Sich talift zahy mizi kvili pfemrsténé
cené &i zbytecné slozité vyrobé. Pro¢ by

v v,

se pravé koji mélo stit né¢im trvalej-
$im nez jen dalsi rychlokvaskou slibuji-
ci nevidanou naloz umami? Pravé diky
tomu, jak snadno ho lze zapojit do ku-
linafskych tradic vech kouti svéta na
zpracovani libovolnych surovin a navic

nespo¢tem raznych zptsobt. Kvasena
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zelenina, kviskovy chléb, vyzralé maso
a uzeniny i alkohol — to je jen par pfi-
kladt potravin, které si za pomoci koji
snadno zvladnete pfipravit doma v ku-
chyni, aniZ byste museli byt kdovijaci
odbornici. Koji vim svou chuti jedno-
duse vyrazi dech — uzeniny jsem kdysi
povazovala za zbyte¢né piesolené, mdlé
a celkové nezajimavé — tedy dokud jsem
nevyzkousela uzeniny s koji (tim mys-
lim neochutnala, na jejich vyrobu jsem
si tehdy jesté netroufla). Koji mi ote-
vielo o¢i — stacilo jim trochu poprasit
vepfovou panenku a za tfi tydny jsem
jiz mohla poprvé ochutnat /omo, které
bylo tak dokonale vla¢né a sladové, ze
jsem ho nakonec bez vihdni darovala
vice nez 30 zndmym (a to mam jesté
par kouskd schovanych v mrazdku, kdy-
bych nihodou dostala chut na $pagety
amatriciana). Pochopit a spravné vyuzit
procesy, kterymi se koji fidi, a chuté,
které prinasi, neni vibec tézké. Koji na-
vic nevyzaduje neustilou péci a dodrzo-
vani kdovijak pevnych pravidel. Nauci
vas vsak peclivé pozorovat, pfemyslet

a volné experimentovat.



KAPITOLA 1

Co je to koji?

o ¢teni této knihy jste se dost mozna pustili z jednoho ze dvou nasledujicich

dtivodii. Bud zatim netusite, co to vlastné koji je, a jste zvédavi, nebo jste se
s nim uz setkali a chcete se 0 ném dozvédét vice. Sami jsme na tom dost podob-
né — néco nového nis totiz koji uéi kazdy den. Tato neuvéfitelné proménlivé a az
kouzelna kultura lidstvo provazi uz po nékolik tisicileti a za tu dobu jiZ stihla uc¢a-
rovat nespoctu lidi. Jak brzy zjistite, koji dokdze pfeménovat slozité sacharidy na
jednoduché cukry, a to pomoci travicich enzym, které tvoii v zdjmu vlastni vyZivy.
Jedna se o druh plisniové kultury, kterd se pouzivé pfi vyrobé mnoha potravin, jako
je miso, s6jovd omacka, saké, jiang, Cerna séja douchi, amazake, makgeolli, meju ¢i
tapai. Koji se v Asii pouziva jiz nékolik tisicileti, ale v poslednich 150 letech doby-
vé cely zbytek svéta a nachdzi vyuziti, o kterych by se jeho ddvnym objevitelim ani
nesnilo. Koji dokaze nevidané — vezméte si napiiklad vSechny ty GZasné uzeniny,
které s jeho pomoci vyrdbi Jeremy ve svém podniku Larder Delicatessen & Bake-
ry. U vyzrilého masa dokize koji urychlit proces jeho vysychdni az o 60 %. S koji

tak napfiklad mizete zrychlit zrdni prosciutta z dvou let na pouhy pulrok. Koji je
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v podstaté neskute¢né mocnd pfirodni technologie, kterd vyznamné ovlivnila nejen
rizné kulindfské tradice, ale proménila i celé lidské kultury. Prakticky kazda kultu-
ra, ktera se kdy setkala s koji nebo s jidlem z néj vyrobenym, jeho kouzlu promény
zcela podlehla. Japonci ho prohlasili za svou ndrodni plisen, a dokonce nakreslili
a napsali spoustu komikst, v nichz koji vystupuje jako postava! Domnivime se, Ze
abychom skute¢né pochopili, co vlastné koji je a co véechno umi, musime nejprve
alesponl trochu prozkoumat jeho historii a zjistit, jak, kde, kdy a pro¢ ho vlastné
¢lovek zacal pouzivat. Pojdme se ted proto na chvili zanofit do minulosti a pfibéh

koji probrat pékné po poradku — od jeho samého zrozeni.

Puvod plisné Aspergillus oryzae (znamé takeé jako koji)

Puvod plisné koji, Aspergillus oryzae (kterou budeme nazyvat jednoduse koji), je
obestfen tajemstvim. Dnesni védecké poznatky nim fikaji, Ze koji vzniklo vyslech-
ténim z prudce jedovaté plisné 4. flavus. Dr. John Gibbons z Clarkovy univerzity
ve Worcesteru ve staté¢ Massachusetts pracuje na prilomovém vyzkumu koji, ve
kterém se snazi poodkryt postup, jakym bylo 4. oryzae vyslechténé a domesti-
kované z piavodnich toxickych plisni. Se svym tymem sekvenoval a porovnéval
rizné genomy A. oryzae a jeho piedchidce 4. flavus. Metodami z obori vypo-
etni genomiky, evolu¢ni biologie a populaéni genetiky zkoumaji rozdily v DNA
pavodnich a domestikovanych druhu plisné. Vzdy kdyz se jim podafi najit rozdil
v genech, jejichZ funkce jsou jiz zndmé, pripravi experimenty, jimiz testuji, jestli
maji dané genetické rozdily néjaky vliv na chovéni a vlastnosti 4. oryzae. V podsta-
té se pokouseji pomoci biologie pochopit vlastnosti, které si ddvni slechtitelé koji
vybirali, kdyz A. oryzae domestikovali. Vyzkum této plisnové kultury je fascinujici
predevsim proto, ze kromé védeckych dat pracuje s Sirokym rdmcem evolu¢nich,
kulturnich, historickych a dalsich aplikovanych poznatku.

Pro¢ dr. Gibbonse zaujalo néco tak specifického, jako je vyzkum genetiky
koji? Kdyz nastoupil na univerzitu, tak ho jesté vldknité houby a jejich potencial
v gastronomii i mimo ni pfili§ nezajimaly. VZdy mél velky rozhled a na dokto-
rat se hlasil pfedevsim kvili genomice — na konkrétnim druhu organismu, ktery
bude zkoumat, mu pfili§ nezédlezelo. Po nékolika pohovorech v laboratofich, kde

se zkoumalo v8e od octomilek pres lidsky organismus az po kvasinky, rostliny
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a plisné, se dr. Gibbons rozhodl nastoupit do laboratofe dr. Antonise Rokase na
Vanderbiltové univerzité, kterd se mimo jiné soustfedi pravé na vyzkum genomi-
ky plisni Aspergillus, mezi které se fadi i koji. Po nastupu do laboratofe dostal dr.
Gibbons za kol pro¢ist §tos papirt o odbornych zdjmech jednotlivych oddéleni
a vybrat si oblast vyzkumu, kterd by mu sedéla. Ke svému pfekvapeni nasel v té
kupé odbornych ¢lankd jeden, ktery ho naprosto ohromil. Do té doby predpokla-
dal, Ze clovék domestikoval pouze rostliny a zvifata, ale v fadé praci byla 4. oryzae
oznacovand za ,domestikovanou®, ackoliv se jednalo o houbu.! Jedna odborna
studie dokonce vyuzivala vyzkumnou metodu na pomezi chemie a archeologie,
diky které se vyzkumnici shodli, Ze v devét tisic let starém hrnci, ktery byl nalezeny
v Cing, se kdysi skryval kvaseny ndpoj z ryze, medu a ovoce vyrobeny za pomoci
plisné schopné §tépit skrob na cukr. Studie nakonec potvrdila domnénku, Ze ¢lo-
vek dokdzal za pomoci kultury na bazi vlaknitych plisni vyrdbét alkohol z ryze jiz
pfed deviti tisici lety! Kombinace biologie a genomiky, kulturni pfesah a moznosti
praktického vyuziti tohoto tématu dr. Gibbonse zaujaly natolik, Ze se toho rozhodl
o historii koji dozvédét co nejvice.

Nisledujici dny a tydny stravil patrdanim po tom, jak, pro¢, kdy a kde se vlastné
koji ¢lovéku podafilo domestikovat. Clovék se slechténi nejriiznéjsich rostlin a zvi-
fat vénuje jiz pres deset tisic let. Napfiklad u rostlin se nim ¢asem podafilo selek-
tovat a vyslechtit druhy, které plodi vice ovoce ¢i semen nez jejich plané rostouci
pfedchidci. Domestikace pfitom dokdze vyznamné ovlivnit genom organismui
a ani koji neni v tomto sméru Ziddnou vyjimkou. Béhem $lechténi se lidé ¢asto
snazi vybrat a posilit urcité vlastnosti organismi, které Ize vystopovat dle mutaci
konkrétnich gent. Napiiklad pfi selektivnim $lechténi dnesni kukufice ze skupiny
jejiho plané rostouciho pfedchudce feosinte se ¢lovéku podatilo zbavit houzevna-
tych slupek obsahujicich kfemik a lignin, pfes které se k chutnym zrnim témér
nedalo dostat. Vysledky takovych genetickych zmén dnes muzete snadno pozo-
rovat pii porovndni jednotlivych fenotypii (vzhledové odlisnych variant rostliny)
kukufice a teosinte. Vétsinu poznatkd o genomickych a fenotypovych duasledcich
slechténi dnes ziskavime pii zkoumani rostlin a Zivotichi. Clovéku se ale podafilo
domestikovat i fadu raznych bakterii a kvasinek.

Dr. Gibbons o slechténi koji napsal jiz fadu fascinujicich studii. Ve snaze pocho-

pit vliv koji na nase kulinafské i kulturni tradice jsme se rozhodli na zékladé¢ jeho
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poznatku vytvofit jednoduchou ¢asovou osu vyvoje a slechténi koji. Dr. Gibbons
definuje domestikaci jako ,proces genetické modifikace urcitého Zivocisného & rost-
linného druhu ve snaze zvysit jeho uzitek pro ¢lovéka, ktery se bézné providi slech-
ténim stranou od pivodni populace daného druhu.“ Jak jsme jiz uvedli vyse, koji se
¢lovéku podafilo vyslechtit pfed nejméné deviti tisici lety. Dr. Gibbons upozoriiuje,
ze domestikace koji pravdépodobné doprovizela slechténi ryze, kterd se dodnes po-
moci této plisfiové kultury zpracovava nejcastéji. Koji se tedy pravdépodobné do
nasi kuchyné proplizilo spole¢né s ryzi. V jeho studiich se ddle doctete, Ze koji se
v Ciné prodavalo jiz od 13.a 15. stoleti — v dobéch, kdy zemé Zapadu jesté nemély
o mikrobech ani tuseni.? Evropané objevili mikroskopickou Fisi az o néjakych 300 let
pozdéji, kdyz se Robert Hooke poprvé podival na odumfelé rostlinné buriky pod mi-
kroskopem, a otevfel tak cestu k tplné novému zpiisobu vniméni zZivych organismii.

Odpovédi na veskeré otizky ohledné evoluce a domestikace koji se zatim najit
nepodafilo — jak ho ¢lovek vlastné zvlidnul vyslechtit, tak dodnes zastiva tak
trochu zdhadou, protoze koji se svym jedovatym piedkem Aspergillus flavus sdili
99,5 % genomu. To podstatné viak jiz vime — koji se v Ciné pouziva k vyrobé
potravin nejméné od roku 7 000 pf. n. 1., coz z néj ¢ini jednu z nejstarsich domes-

tikovanych potravin na svété.

Koji a Cista voda

Koji se ¢lovék rozhodl vyslechtit z podobného divodu jako fadu druhii obilovin
a ovoce — kviili zdkladni potiebé &isté, nezdvadné vody. Clovék se vyvijel miliony
let a v urc¢itém okamziku evoluce jsme ztratili imunitu vi¢i onemocnénim z kon-
taminované vody (kterou si zachovalo mnoho jinych Zivo¢ichii). Ve sladké vodé
se pfitom bézné vyskytuje fada patogennich mikrobi, ktefi nds mohou nakazit
vaznymi az smrtelnymi nemocemi. Dostupnost vodnich zdroju dile komplikuje
i odpad, kterého ¢lovék produkuje mnohem vétsi mnozstvi nez jakakoliv jind zvi-
fata. Kdekoliv se usadime, produkujeme neskute¢né mnozstvi odpadki — od ex-
krementu pfes zbytky jidla az po odpad ze zemédélstvi a priimyslu. Jiz nasi pravéci
predci produkovali tolik odpadu, Ze jim rychle kontaminovali zdroje vody v okoli
svych sidlist. Jakmile se ¢lovék nékde usadil, zacal nevyhnutelné kontaminovat

nejblizsi prameny a feky, ze kterych ziskaval Zivotné dulezitou vodu.
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Jiz prvni civilizace proto musely pfijit s efektivnimi technologiemi na filtraci
a Cisténi vody, aniz by mély jakékoliv poznatky o mikrobech a nemocich, které
zpusobuji. Napiiklad béhem epidemie cholery v roce 1854 si britsky védec John
Snow uvédomil, Ze v oblastech, které ¢erpaji vodu ze studni, je vyskyt ndkazy nizsi
nez v oblastech, které Cerpaji vodu pfimo z Temze, do které ustila spousta kandla
a dalsich zdroji nefiltrovaného odpadu.’ O nékolik let pozdéji Louis Pasteur pfisel
s tezi, které dnes fikime bakteridlni teorie, a zménil tak nase chapdni nejen patoge-
ni, ale véech mikrobt. Diky Pasteurovi jsme brzy zacali hledat zpusoby, jak proti
patogendim bojovat. Snowova pozorovini epidemie cholery nakonec pfiméla ¢lo-
veka k dpravé vody z vefejnych vodovodid pomoci chléru, ktery dokize patogenni
mikroby udrzet na uzdg. Jak se ale na ¢isténi vody dokéze podilet koji? Odpovéd
je jednoducha. Alkohol.

Nejjednodussi metodou dezinfekce vody je jiz od praveéku alkoholové kvaseni.
Prastaré alkoholické népoje se vSak od téch dnesnich podstatné lisily — vezméte
si uZ jen to, Ze alkohol kdysi lidé nevnimali jako gastronomickou, kulturni, nibo-
zenskou nebo rekreacni latku, ale jako ¢irou nutnost. Davni pfedchidci vina, piva,
cideru ¢i medoviny méli mnohem niZs§i obsah alkoholu nez jejich dnesni varianty
a povétsinou se pfi pfipravé v zdjmu sanitace vody vafily. Takové népoje vétdinou
neobsahovaly vice nez 1,5 % alkoholu a slouzily k celodennimu popijeni pro déti
i dospélé. Jiz takovy obsah alkoholu dokdze zabit vétsinu ¢lovéku nebezpeénych
mikrobi. Klicové roli alkoholu pro lidské preziti i kulturu se vénuje naptiklad Mi-
chael Pollan ve své knize The Botany of Desire, kde detailné zkouma pfibéh legen-
ddrniho amerického osadnika Johna Chapmana (ktery je také znimy jako Johnny
Appleseed). Pollan poukazuje na to, Ze béhem kolonizace amerického zdpadu
novym osadnikim doslo, jak vzicnd je nezdvadnd voda. John Chapman prodaval
jabloné osadnikim, aby si je mohli vzit s sebou na zdpad, vykvasit si z nich bezpec-
ny a trvanlivy cider, a tim si zajistit Cisty zdroj pitné vody, na niz dobyvani novych
teritorii stalo. Jak jsme jiz zminili vyse, nejstarsi diikazy o pouzivani koji pochézeji
z archeologickych nélezi z rané neolitické vesnice Jiahu v ¢inské provincii Henan
ze 7. tisicileti pf. n. 1. P¥i vykopévkach archeologové objevili hlinéné nadoby, které
obsahovaly stopy alkoholu vyrobeného z ryze, medu a ovoce.* Pouze koji (a hrstka
dalgich blizce piibuznych plisni) dokdze bezpecné a efektivné pfeménit ryzovy

skrob na zkvasitelné cukry. Pozdgji byly nalezeny dokonce i zachovalé tekutiny
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v bronzovych nddobdch z 2. tisicileti pf. n. 1., jejichz vicka na okrajich zkorodovala

avzduchotésné je uzaviela. Chemickd analyza odhalila, Ze tato tekutina je alkohol

vyrobeny z ryze. Spoluprice archeologt a chemiki ndm pfinesla zcela zasadni po-

znatek: V1dknité plisné, mezi které se fadi i koji, clovéku jiz odeddvna nabizi jednu

z nejefektivnéjsich metod $tépeni dlouhych fetézci sacharida ryzového skrobu na

jednoduché zkvasitelné cukry.

KOJI A ALKOHOL
Stephen Lyman

Stephen Lyman je jeden z mdla America-
nil, kteri vyrazili na zkusenou do riznych
Japonskych pivovari a lihovari, a je také
autorem obsihlé knihy, The Complete
Guide to Japanese Drinks, kferd se do
detailu vénuje japonskym alkoholickym
ndpojiim. Stephen je dnes velvyslancem
tradicni japonské pdlenky shochu pro Ame-
riku — zabyvd se vsim od Siveni véhlasu to-
hoto destildtu az po jeho samotnou vyrobu.
Vétsiho odbornika na shochu a saké jsme

osobné dosud nepotkali.

Koji jakoZto organismus sice ze zemé
vychdzejiciho slunce nepochizi, ale
Japonci jeho zpusoby vyuziti ziejmé
vyznamné zdokonalili. Kultura Asper-
gillus oryzae se v japonské kuchyni vy-
uzivé tak hojné, Ze ji dnes mélokdo znd

jinak nez pod jejim japonskym nazvem
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koji. Do nékterych jazyki se také chyb-
né prekldda jako ,slad®; sladovini je ale
proces, pomoci kterého se pfipravuji
obilnd zrna na vyrobu alkoholu — zrna
se za urcité teploty a vlhkosti nechaji
klicit do té doby, nez se v nich skrob
pfeméni na jednoduché cukry, a poté
se uprazi, aby se kli¢eni zastavilo. Koji
sice také pomdhd $tépit komplexni fe-
tézce sacharidg, ale naprosto odlisnym
zpusobem. Koji se v Japonsku vyuziva
pii vyrobé s6jové omacky, misa, mirinu,
ryzového octa, kasuzuke (zelenina na-
kladana v kalu zbylém po vyrobé saké),
amazake (sladky nealkoholicky ryzovy
napoj), saké, shochu a awamori. A to
jsme pravé vyjmenovali jen nékolik nej-
béznéjsich aplikaci této metody.

O tom, jak se koji vlastné dostalo do

Japonska, existuji dvé hlavni hypotézy
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a tuto zdhadu se nim pravdépodobné
nikdy vyfesit nepovede. V Japonsku
(kde mistni myty o pavodu ryZe nazna-
¢uji, ze lidé byli spiSe potomky bohi
nez piistéhovalci z Ciny) prevlada teo-
rie, Ze stafi Japonci zjistili, Ze z ryze
vafené v pife, kterd zustala na horkém
a vlhkém misté, vyrostla chlupatd pli-
sefl, se kterou je ryze mnohem chut-
néjsi a sladsi nez obvykle. Dle tohoto
pfibéhu pak uz jen nékoho napadlo ryzi
naockovanou plisni zalit vodou a saké
bylo na svété. Tato teorie sice muze
byt pravdivd, ale existuje jesté druha
varianta, kterd dava vétsi smysl z histo-
rického hlediska. Podle této hypotézy

ziskali Japonci jiugu (¢inské ,kvasnicové

Co je to plisen?

kulicky®) od &inskych obchodniki né-
kdy v obdobi Asuka (538-710 n. 1.).
Diky metoddm moderni mikrobiolo-
gické analyzy jsme zjistili, Ze tradi¢ni
¢inské kvasnice obsahuji az Ctyficet
a vice druhu plisni, bakterii a kvasinek,
které ziji spole¢né v symbidze. Pravé
tyto kvasnice se pfitom pii vyrobé al-
koholu vyuzivaji v celém zbytku Asie.
Naptiklad pfi vyrobé ¢inského baijiu se
jednoduse smichaji obiloviny nebo jiné
suroviny obsahujici zkvasitelné skroby
s vodou, pfidaji se k nim kulicky kvas-
nic a nechaji se zkvasit. Vysledkem je
divok4 alkoholicki kase, ze které se nd-

sledné destiluje chutové zcela jedine¢ny

alkohol.

Koji se fadi mezi houby znamé jako p/isné. Pro dnesniho ¢tendfe je mozna piekva-
penim, Ze pravé plisné byly historicky pro kuchate jednou z nejvyznamnéjsich sku-
pin hub. Pokud chcete doopravdy pochopit, jak funguje koji, musite védét i néco
o plisnich a houbach. Zakladni znalosti o plisnich vim pozdé&ji pomohou pochopit
nejriznéjsi aplikovand vyuziti koji.

Plisné jsou mikroskopické houby, které tvofi mnohobunééna vlikna zvana Ayfy.
Tyto hyfy rostou na povrchu zdroje potravy plisné a vylucuji fadu raznych en-
zymu za Glelem mimobunéiného travent, které vyzivny substrit natravi, aby hyfy
mohly snadnéji vstiebavat Ziviny potiebné k preziti. Dr. Gibbons uvadi, Ze pravée
tvorba téchto travicich enzymi je jednou z klicovych vlastnosti, které lidé pri

Slechténi Aspergillus oryzae vybirali. Nékteré plisné, napiiklad pfedek koji a jeho

35



