Kuchyniské noze a jejich vyuziti

Prostudujte si na této strance noze (https://www.denishenry.cz/centrum-
nozu/druhy-nozu-a-pouziti/ ) jsou to pouze zékladni. Noz{l je nepreberné
mnozstvi .
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Kuchynskeé noze na ovoce a zeleninu

V sadé kuchyniskych noZd patii k tém nejmensim. Dobfe se s nimi
manipuluje a jsou lehké. Proto jsou idealni pro vykrajovani a
vyrezavani, loupani, krajeni bylinek a podobné.

Nakrajovaci nuz

| nakrajovaci neboli Spikovaci noze patii v kuchyni kK tém
nejpouzivanéjSim. Na rozdil od univerzalnich kucharskych noZi maiji
kratsi a uzsi ¢epel Jsou vhodné pro krajeni mensich kusd surovin,
hodi se take k nakrajovani masa Ci ke Spikovani. Od toho také vznikl
jejich nazev. Mohou mit hladké | zoubkované ostfi.

Univerzalni nuz

Univerzalni ndZ ma délku Cepele v rozsahu od 14 do 19 centimetrQ.
Ma Sirokou a tvrdou Cepel, dobife se drzi a je urCeny pro krajeni
zeleniny, masa 1 vétSich surovin. Musi se dobfe drZzet a mél by byt
ostry. Tento typ kuchynského noZe, oznaCovany také jako kucharsky.
budete doma vyuzZivat nejCastéji. Proto byste do n& méli investovat a
poridit si kvalitni kousek, | kdyZz budete mit dalSi noze ze sady
levnéjsi.



Noze na pecivo

NoZe na pecivo maji velmi dlouhou Cepel s velkymi zuby. Snadno a
rychle s nimi nakrajite chléb, rozkrojite rohlik nebo bagetu. Kvalitni
nuZ na pecivo by mél mit prohnutou cepel, diky cemuz vaSe prsty
nebudou prfi krajeni naraZzet do dievéného prkénka. NoZe na pecivo
jsou vhodné i na mazani. Podobné typy nozl se vyuZivaji i mezi
cukrafi, a to ke krajeni dortu, korpust a mazani kréma.

Steakovy nuz

Steakovy n(iZ ma ostrou Spicku a ostfi s malymi zoubky, diky kterym
bez probléma prefiznete steak ¢i jiny druh pevnéjsiho masa. Steakovy
nuZ je vhodny také k priborovému pouziti spolecné s vidlickou,
takZe je] nevyuZijete jen pii vareni, ale | pfi samotné konzumaci.

Filetovaci noze

Filetovaci noZe se pouzivaji pro filetovani ryb. Jsou velmi Stihlé a
ohebné, takZze se s nimi dobfe manipulujete. Rybu si s nim
naporcujete rychle a bez zbyte¢ny ztrat masa. Cepel filetovaciho noZe
ohnete aZz do 45° bez jakéhokoliv poskozeni. Pokud doma Casto
zpracovavate Cerstvé ryby, filetovaci kuchynisky niz jisté vyuzijete.

Noze na syr

Pro krajeni syr se pouzivaji specialni typy nozu, které maji v ¢epeli
otvory nebo jsou opatieny specialni povrchovou upravou. Diky tomu
se syr pfi krajeni na Cepel nelepi a je mozné je] nakrajet na velmi
tenke platky.

Predstavili jsme zakladni typy kuchynskych nozZu, vyCet vdak neni
absolutni. Existuji i dalSi druhy, napfiklad japonské noze, dekoracni
noze, sekacky, kolébky, cinské noze ¢i vykostovaci noze Pri
nakupu sady nozu si tak dobfe rozmyslete, pro jaké typy budete mit u
vas v kuchyni vyuziti a které by vam ve stojanu jen prekazely.



Ocilka - soucast nozu

Ocilka srovna ostii vaseho noze. Spravny
vybér a technika brouseni je zasadni

Tézko budete hledat
profesionalniho kuchare, ktery by
vedle svych nozu nemél i ocilku
pro srovnani ostri. \"
domacnostech se ocilky zase az
tak ¢asto nepouzivaji, coz je velka
skoda. Kuchynské noze totiz
naostri béhem chvilky a pripravi je
pro kvalitni rez masa, ovoce,
zeleniny a dalSich potravin.
Vyberte si kvalitni ocilku a vydrzi
vam desitky let. Jaké jsou druhy ocilek a jak s nimi pracovat?

Ocilka srovna ostfi, neslouzi k brouseni tupych
nozu

Spousta lidi si mysli, Ze ocilka slouZi k brouSeni tupych noZd. Ve
skute¢nosti tomu tak neni. Aby byl ndZ ostry, musi se brousit na
brousku nebo zanést do profesionaini brusirny noZa, kde je nabrousi
pomoci modernich technologii. Ocilka slouZi k tzv. obtaZeni noZe, diky
cemuZ se na ostii srovnaji mikroskopické nerovnosti a niZ bude
dokonale ostry a pfipraveny pro kvalitni fez.

Po kaZzdém pouZiti noZe, zejména pii krajeni masa nebo kontaktu s
tvrdym povrchem (napfi. kosti) dojde k vytvoreni téchto nerovnosti.
Pomoci ocilky je snadno srovnate a rozdil v kvalité fezu skuteéné
pocitite.




Jak pouzivat ocilku

Pofidit si kvalitni ocilku je jedna véc, druha véc ale je se s ni naucit
spravné pracovat. Pokud budete ocilku pouZivat Spatné, naz
nenaostfite, naopak jej budete tupit, odebirat zbyteCné mnozstvi
materialu a nerovhomérné zbruSovat. Jak se ma tedy ocilka spravné
pouzivat? Uchopte ji za rukojet do levé ruky a v druhé ruce drzte niz.
Na horni ast ocilky nasadte niZ u kofene (co nejblize rukojeti) a
mirnym tlakem vedte n(Z proti ostfi aZ ke konci ocilky tak, abyste
skoncili u Spicky noZe. TotéZ provedte na druhé strané ostii. NGz
obtahnéte pfiblizné 10 aZz 20x a mate hotovo. Hlavné dbejte na to,
abyste na ocilku zbytec¢né netlacili, vibec to neni potieba. Staci
plynulé jemné  pohlazeni”. Jakmile srovnate ostfi, uvidite, Ze se vam
bude krajet mnohem lépe.

Pokud kupujete svou prvni ocilku, zajima vas predevsim jeji tvrdost a
hrubost. Material ocilky musi byt vZzdy tvrdSi nez material nozZe, jinak
se nenabrousi. Cim draZsi niZ budete pouZivat, tim kvalitngjsi ocilku
budete potfebovat. Nejlepsi je kupovat ocilku ze stejné modelové fady
noze, budete tak mit jistotu, Ze bude opravdu tvrdsi nez nuz. Pofidte
si ocilku stfedni hrubosti s tzv. Stfednim tahem, dobfe vam poslouzi.
Odbornici si vybiraji i jiné druhy hrubosti, ta odpovida mire
odebiraného materialu. Nékdy je potfeba odebrat vice, jindy méné, s
tim si ale starosti délat nemusite.



