Miso bez mytu

Co je miso, jak vznika a jak vybrat spravny typ

Miso je slana fermentovana pasta ze sdji, soli a koji. Koji mize byt ryZové, je¢né nebo sojové. Typ, pomér koji
a soli i délka zrani ovliviiuji chut vice nez samotna barva.

Jak vznika chut’ umami

1. Koji 2. Smichani 3. Fermentace

Na ryzi, je€meni nebo sdji vyroste Koji se spoji s vafenymi séjovymi boby a Enzymy $tépi Skrob na cukry a bilkoviny
kultura Aspergillus oryzae a vytvori soli. Sl sou¢asné fidi mikrobialni na aminokyseliny; kvasinky a bakterie
enzymy. prostredi. dotvareji vuni.

Ctyfi rodiny misa

Typ Zaklad koji Co cekat

Ryzové (kome) Ryzové koji Od sladkého bilého po slané ¢ervené; nejsirsi Skala.

Jeéné (mugi) Jecné koji Obvykle aromatické, zemitéjsi; kontrolujte je€men/lepek.
Séjové (mame) Sojové koji Tmavé, pevné, robustni umami; typické pro oblast Tokai.
Smisené (awase) Kombinace Vyvazuje vlastnosti vice druh(; rozhoduje konkrétni etiketa.

Barva neni chut'ovy semafor

doporu¢ené pouziti a udaj o pasterizaci.

Etiketa za 30 sekund

1. Koji a obilovina 2. Sul a dochuceni 3. Tepelna Gprava
RyZe, je€men nebo soja napovi rodinu a Porovnejte obsah soli; ochucené smési Pasterizaci a pfitomnost Zivych kultur
alergeny. mohou obsahovat cukr ¢i alkohol. ovérfujte pouze na obalu.
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Miso v kuchyni

Davkovani, spravné rozmichani, skladovani a bezpecnost

Ctyfi spolehlivé startovni poméry

Miso polévka Na 500 ml dashi nebo vyvaru zaénéte 1,5-2 IZicemi misa. Odeberte vyvar, pastu
rozmichejte a vratte do odstaveného hrnce.

Dresink 1 1Zice misa + 1 |zice ryZového octa + 1 IZicka sezamového oleje + 1-2 Izice vody. Dosladte
az po ochutnani.

Marinadal/glazura 2 Izice misa + 1 IZice mirinu + 1 |Zice saké nebo vody. Z povrchu pfed prudkym grilovanim
setfete prebytek.

Omaéka a nudle Na 2 porce za¢néte 1 IZici misa rozmichanou ve 3 Izicich vody. Pfidejte na konci a podle
slanosti uz nepfisolujte.

Spravné rozmichani bez hrudek

1. Uvarte vyvar a suroviny. 2. Hrnec odstavte. 3. Do misky odeberte nabéracku horkého vyvaru. 4. Miso v ni rozmichejte
dohladka. 5. Vratte do hrnce a uz jen prohfejte.

Etiketa, sul a skladovani

Alergeny Sodik

Miso zpravidla obsahuje soju. Je€né miso obsahuje je€men; u smési Miso je koncentrované slané. Davkujte postupné a teprve potom

kontrolujte pSenici a dalSi suroviny. rozhodnéte, zda jidlo potfebuje dalsi sul.

Mikroorganismy Po otevieni

Ne kazdé miso je nepasterizované. Pasterizaci ani pfitomnost Zivych Pouzivejte Cistou IZici, povrch uzavfete, chladte podle etikety.

kultur nelze odhadnout z barvy. Ztmavnuti nemusi znamenat zkaZeni; fidte se vlni a pokyny
vyrobce.

Zdroje: Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries of Japan - Traditional Foods in Japan; Codex GSFA 12.9.1 Fermented soybean paste. Ovéfeno 25. 8.
2026.
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