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Co vite o séjové omacce?

Co je sojova omacka

Sdéjova omacka je nejrozsirenéjsim dochucovadlem v ¢inské kuchyni, ale Siroké vyuziti ma i u nas. V
Ciné se pouZiva vice nez 2 500 let a je tak jednim z nejstarsich koreni na svété.
Je treba si uvédomit, ze vyrobek, ktery je bézné k sehnani v nasich obchodech, se od pavodni omacky lisi.

S6jové omacky mohou byt vyrabény podlestarych prirodnich postupu ¢i pramyslové. Jisté si nemusime
rikat, které jsou kvalitné;jsi.

Jak se vyrabi sojova omacka?

Prirodni séjova omacka se vyrabi kvasenim uvarenych séjovych bobu aprazené rozdrcené pSenice
v solném nalevu. Ke zrani napomahaji specialniplisnové kultury. Kvaseni probiha zhruba rok a poté se
smés vylisuje. Vylisovana tekutina se jesté vari, coz je nutné kvulizastaveni kvasiciho procesu.

Nejzndméjsi prirodné fermentované séjové omacky jsou Shoyu, Tamari ¢i Kikkoman.

Kromé tohoto procesu se vyuziva i urychlené produkce, v ramci které se proces kvaseni nahrazuje
chemii. Pridavaji se také barviva a cely proces vyroby probiha v ramci hodin. Konzumace této
prumyslové vyrobené séjové oméacky se nedoporucuje détem.



Vyuziti séjové omacky

A jaké vyuziti tedy sdjovda omacka ma? Samozrejmé byste ji méli mit po ruce, pokud jstemilovniky asijské
kuchyné a radi varite jeji typické pokrmy. OvSem jako dochucovadlo ji ocenite, i kdyZnebudete
pripravovat zrovna asijské jidlo. Hodi se do riznych omacek ¢i polévek.

Oblibena je také primarinovani masa, ochucovani mas pripeceni a lidé séjovou omackou dochucuji i
restovanou zeleninu, salatové dresinky atd. Ddle je vyuzijete, pripravujete-livyvar. Diky s6jovce bude mit
vyraznéjsi chut.

Pokud vsak pridavate toto dochucovadlo, dejte si pozor na soleni. Séjovka jesama o sobé slana.

Zajimavym tipem je primichat ji do zmrzliny. Nechte ji povolit, pridejte trochu uvedeného ochucovadla
(zhruba jednu 1zici na litr zmrzliny) a poté znovu zmrzlinu zmrazte. Ziska tak prijemnoukaramelovou
prichut.

A jak vy vyuzivate v kuchyni sdjovou omacku? Je vasim ¢astym pomocnikem, nebo ji pridavate do pokrmu jen
sporadicky, pripadné vubec?



