Kdrejska kuchyna :)
Kimdi - pikantna sucast korejskych jedal

Koérejcania maju radi pikantné pochutky a moZzno najviac oblubuju kimci. Mnohi z nich si jedlo bez kimci
nedokazu predstavit. Bolo by podla nich nedplné. Ale Co je vlastne kimci?

Kimdi je jednym druhom nakladanej zeleniny, aku robia ludia na celom svete. Podoba sa nasej kyslej kapuste,
¢inskemu pao-cchaj, japonskému cukemonu, indickému acaru a nakladanej zelenine inych oblasti. Kimci vo
vSetkych svojich podobach poskytuje Kérejcanom potrebné vitaminy a ma charakteristickd chut, ktora vyvolava
jednoznacnu reakciu u tych, ktori ho prvykrat ochutnaju. Ti, ktorym nechuti, sa stazuju, Ze cesnak a Stiplava
Cervena paprika prerazia akukolvek ind chut a voru. No nadSenci povaZzuju tento Utok na svoje zmysly za Uplny
pbzitok a opakovane si na kim¢i pochutnavaju.

KedZe ludia maju radi korenisté jedla, kimci sa stdva znamym po celom svete. Vojaci zo zdpadnych krajin,
pristahovalci, ktori sem prisli za pracou, a tisicky navstevnikov olympijskych hier, ktoré sa konali v Soule v roku
1988, mali prilezitost ochutnat ho. Vysledkom je, Ze v niektorych krajinach sa kimci zacina predavat v podnikoch
s rychlym obcerstvenim spolu s celosvetovo znamym hamburgerom, tacom, ¢chao mien, susi a hotdogom.
K jedlam ho podavaju uz nielen kérejské, ale aj iné letecké spolocnosti. V japonskych supermarketoch bolo
pocas troch rokov predanych priblizne 10 miliénov malych nadob s kimci vyrobenym v Korei. Ale ako sa kimci
pripravuje?

Kvasena pochutka

Zelenina sa konzervuje solou, ¢im sa stava chrumkavejSou. Sol zabranuje rastu vacsiny Skodlivych
mikroorganizmov a ulahcuje mnoZenie uzitocnych baktérii, ktoré podporuju kvasenie. Pri takomto kvaseni
vznikaju aminokyseliny a kyselina mlie¢na, vdaka Comu ma kimci jedinecnu chut, velmi odliSnu od pdvodnej
chuti zeleniny.

Potom sa zelenina zmie3a s prisadami. Do nadoby s kimci sa dnes nepridava len cesnak a Cervena paprika.
Pouziva sa cela Skala prisad od vSednych aZ po exotické - zelena cibulka, mrkva, pér, zazvor, sezamové
semienka, hrusky, ustrice, solené krevetky, gastany, morské ucho, piniové oriesky, morské riasy.

VSimnite si, Ze kim¢i nie je hlavnym jedlom. Bez ohladu na to, ako niekomu chuti, malokedy sa jedava samotné.
Podava sa ako priloha k jedlam, najma k ryzi. Kérejcanom sa spaja kimci s ryZou tak ako ludom z inych kultar
chlieb s maslom ¢i parok s horcicou. Neutralna chut ryZe a pikantna chut slaného kim¢i sa vzajomne doplfaju.

Bohaty zdroj vitaminov a mineralnych latok

Ako rastol dopyt po zdravSich jedlach, vzrastla popularita kimci. Donedavna ludia prehliadali, aké vyzivné je
kimci, a to pre jeho chut. No kedZe v sucasnosti sa ludia horlivo snaZia zvysit prijem zeleniny, kimdi je
ospevované pre svoju vyzivovl hodnotu. Napriklad ¢inska kapusta, redkovka a Cervena paprika su bohaté na
vitamin A. Mleta Cervena paprika ma hojnost vitaminu C. Zelena Cast p6ru obsahuje vitaminy A a C. Okrem toho
vlaknina v kapuste napomaha traveniu.

R6zne pasty z kvasenych plodov mora pridané do kimci su bohatym zdrojom bielkovin a aminokyselin, ktoré
zelenina beZne neobsahuje. Morské ustrice, ktoré sa pridavaju do kimdci najcastejSie, obsahuju znacné
mnoZzstvo vapnika, Zeleza, glykogénu (ZivociSneho Skrobu), vitaminov a délezitych aminokyselin.

Panuje nazor, Ze existuje vySe 100 druhov kimci. Rozdiely medzi nimi slvisia so zloZzenim a prisadami,
s oblastou, z ktorej to-ktoré kim¢i pochadza, s dizkou kvasenia i s teplotou a vihkostou, pri ktorych sa kim¢i
pripravuje. Tajomstvo pripravy chutného kimci odovzdavali matky dcéram a mnohé rodiny su nan hrdé.
Schopnost vyrobit kimci sa dokonca ¢asto povazuje za kritérium dobrej kucharky.

Kimci pre moderného cloveka

Dnes uz nie je potrebné pripravovat kim¢i doma. Skleniky poskytuju zeleninu po cely rok. Takmer v kazdom
miestnom obchode s potravinami sa da kdpit kimci vyrobené tovarensky. V. modernych mestskych bytoch nie je
praktické vyrabat kim¢i vo velkom a vlastne sa to ani neda. Kim¢i mdze byt v menSom mnoZzstve ulozené
v chladnicke a nemusi sa uchovavat v Specialnych nadobach.

Kimci je odolné jedlo. Odolava nielen dlhym zimam, ale celé starocia odolava a pravdepodobne aj nadalej bude
odolavat meniacemu sa Zivotnému Stylu. Chceli by ste ho ochutnat? Nedajte sa odradit jeho ostrou arémou. Je
velmi pravdepodobné, Ze z vySe 100 druhov kim¢i najdete také, ktoré bude lahodit vasej chuti. Ak sa tak stane,
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potom ,Mat-itka dusejo!” - o v kérejcine znamena ,Dobru chut!”.

Copyright © 2013 - 2026 Encyklopédia poznania 2/2



