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Chut je jednim z péti lidskych smyslt a umoznuje ndm vnimat chemické latky
rozpusténé ve slinach nebo vodé. Bézné rozliSujeme Ctyfi zakladni chuti -
sladkou, horkou, slanou a kyselou. Existuje vSak i pata chut nazvana umami.
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Chutna to!

Napadlo vas nékdy, co je tajemstvi lahodné chuti parmazanu? Proc jsou
pokrmy obsahujici sojovou omacku tak oblibené nebo proc je lepsi podlévat
jidlo vyvarem nez vodou? Odpovédi na tyto otazky je umami, chut kterou
zminéné potraviny prirozené obsahuji. V roce 1907 ji objevil japonsky profesor



Kikunae lkeda, ktery od détstvi miloval vyvar z morskych ras pro svou
jedinecnou chut a chtél zjistit, z ¢eho se tato chut skldda. Nakonec z 38 kg
suSenych morskych rfas extrahoval 30 g pfirodniho L-glutamatu sodného, ktery
chut umami vytvari.

Dobrak, nebo zlocinec?

Chut umami najdete v pokrmech, které obsahuji kyselinu glutamovou nebo jeji
soli, glutamany. Obecné se glutamany netési prilis dobré poveésti, ale potraviny,
ve kterych se glutaman sodny (sll kyseliny glutamové) vyskytuje pfirozené,
Clovék konzumuje uz nékolik tisic let. Jedna se tfeba o maso, pivo, vino nebo
tradicné vyrabénou sojovou omacku. Vyskytuje se také v zakysanych mlécnych
vyrobcich. A prekvapivé hodné je ho také v rajcatech nebo v hrasku.

Lidské télo potrebuje kyselinu glutamovou pfi prenosech nervovych vzruchi v
mozku, dllezitd je také pri metabolickych pochodech v jatrech a ve strevech. K
zajisténi téchto funkci si kyselinu glutamovou télo dokaze dokonce vytvorit
samo.

V syntetické podobé se glutaman sodny vyrabi uz 50 let. Kvlli nadmérnému
pouzivani pro zvyraznéni chuti levnych, nekvalitnich, priimyslové vyrabénych
potravin je spojovan s nezdravym stravovanim.



Pri vareni se inspirujte prirodou

Vyraz umami pochazi z japonstiny a je
odvozen z japonskych slov umai > -
(lahodny) a mi (chut). Jak bylo napsano [
vySe, pokud neholdujete ochucenym,
instantnim nudlovym polévkam nebo
chipsdm nejriznéjsich prichuti, g
nemusite se umami bat. Kdyz sdhnete |
po kvalitnich, pfirodnich produktech, %8
mlZete si tuto lahodnou chut dopfavat Fg

podle libosti.

—

-

Novinkou firmy Sonnentor, kterad se specializuje na vyrobu biocajd a biokoreni,
je smés koreni Umami, jenz ziskalo cenu Best New Product Award 2023 v


https://www.sonnentor.com/cs-cz/eshop/koreni/korenici-smesi/umami-bio-krabicka

hlasovani zakaznikd a odborné poroty v kategorii produkty na vareni a peceni
na nejvétsim svétovém veletrhu biopotravin BioFach v Norimberku.

Tato smés je chameleonem mezi kofenimi a zvyrazni chut vSech druh(
pokrm(, at uz polévek, omacek, masa nebo zeleniny. V podani Sonnentoru
samozrejmé v biokvalité, z téch nejvybranéjsich druhl koreni a dalsich dard
prirody. Smeés obsahuje kousky rajcat, mrkve, hfiby, cubuli, fasu nori, 5 %
uzené soli a dalsi koreni.

Recept s korenim Umami: Tatardacek z lilku

Budete potrebovat:

* 300 g lilku, 2 lIzice olivového oleje, 2 Izice Umami, Spetku Ayurvédské
kouzelné soli, 1 salotku, 2 Izicky kapar, 4 kyselé okurky, 1/3 svazku
Cerstvé petrzelky, 1 1Zzicku dijonské horcice, 3 Izice raj¢atového protlaku, 1
|Zice sdjové omacky, 1 Izicku medu, par kapek balsamica, trochu cerného
pepre, 1 Izicku sladké papriky, Spetku chilli

Jako prilohu a na ozdobu si pripravte:

+ 6 krajicl toastového chleba, hrst cerstvych klickd, trochu masla, par
kyselych okurek, trochu kapar


https://www.sonnentor.com/cs-cz

A jak na to?

Lilek omyjte a nakrajejte na malé
kosticky nebo nasekejte v kuchynskéem
robotu. Na panvi rozehrejte olivovy olej
a lilek na ném orestujte. Osolte a
ochutte polovinou korfeni Umami.
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Salotku oloupejte a nakréjejte nadrobno. Kapary a okurky nakrajejte nadrobno.
Petrzelku omyjte, osuste, otrhejte listy a nasekejte nadrobno. VSe dobre
promichejte s ostatnimi prisadami.

Smichejte dijonskou hoi<ici, raj¢atovy protlak, sdjovou omacku, zbyvajici koreni



Umami, med, balzamikovy ocet, ¢erny pepr, sladkou papriku a chilli a dikladné
tuto pastu vmichejte do ostatnich ingredienci.

Tatarak nechte hodinu odlezet a v pripadé potreby jej dosolte a opeprete.

Zdroj obrazku v textu: Shutterstock.com; se svolenim Sonnentor
Zdroj informaci: Sonnentor

bio bylinky houby koreni morské rasy recept bez masa Sonnentor umami
vegansky recept zelenina
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