Kuchynské noze

Vybér zacdina zpusobem krajeni

Tvar epele uréuje, jak se nliz pohybuje po prkénku a kolik kontroly pfi fezu nabidne. Univerzalni santoku pokryje béZznou
pfipravu, nakiri usnadni rovné fezy zeleniny, deba se pouziva pfi zpracovani ryb a sujihiki pro dlouhé tazené fezy.

Piehled typu

Typ Nejlépe zvlada Poznamka

Santoku Zeleninu, maso bez kosti, bylinky Univerzalni nGz pro vétsinu prace.

Nakiri Rovné krajeni zeleniny Tenka vysoka Cepel neni sekacek na kosti.

Deba Ryby a porcovani kolem kosti Robustni japonska geometrie; vyzaduje spravnou
techniku.

Sujihiki Dlouhé ¢isté fezy masa a ryb Uzka delsi depel pro tazeny Fez.

Maly ndz Loupani a drobné pfesné prace Ovlada se snadno na malych surovinach.

Material cepele

» Nerezova ocel je prakticka pro béznou domacnost a Iépe odolava korozi.

* Uhlikovéa ocel mlze nabidnout velmi jemné ostfi, ale vyZaduje okamzité myti a suseni.

* Tvrds$i ocel zpravidla déle drzi ostfi, sou¢asné v§ak muze byt citlivéj$i na bo¢ni namahani.

» Damaskovy vzor popisuje konstrukci nebo povrch; sdm nefika, jak dobfe bude niz fezat.
Uhel neni univerzalni €islo

P¥i brouseni respektujte plivodni geometrii cepele a doporuéeni vyrobce. Stejny pevny Uhel nelze bezpecné predepsat pro
kazdy naz.
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Osm krokt bez zkratek

1. Ujasnéte si, co krdjite nejcastéji; jeden univerzalni ndz byva lepsi zacatek nez velka sada.

. Zkontrolujte délku Cepele, vySku nad prkénkem a prostor pro klouby.

. Vezméte niiz do ruky a posudte Uchop, hmotnost i vyvazeni.

. Vyberte ocel podle ochoty peCovat: nerezova snasi bézny provoz Iépe, uhlikova vyzaduje rychlé osuseni.
. Pouzivejte stabilni dfevéné nebo plastové prkénko; sklo a kdmen ostfi rychle nici.

. Po praci naz ruéné umyjte, bezpecné otfete smérem od ostfi a ihned osuste.

. Ostfi prib&zné srovnavejte vhodnym nastrojem a skute¢né brouseni provedte, kdyz ndz prestava Cisté fezat.
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. Ukladejte nGiz do bloku, na listu nebo s chrani¢em cepele; volné v zasuvce nepatfi.

Srovnani a brouseni nejsou totéz

Ukon Kdy Co hlidat

Srovnani ostfi Prabézné pfi zhorseni fezu Neodebira vyrazné material; nastroj musi odpovidat oceli.

Brouseni Kdyz srovnani nestaci Ridte se geometrii noZe a doporugenim vyrobce; neexistuje
jeden uhel pro vSechny noze.

Myti a suseni Po kazdém pouziti Ruéné, bez dlouhého méaceni; uhlikovou ocel osuste ihned.

UloZeni Vzdy mimo praci Ostfi se nesmi dotykat jinych kovovych predmétu.

Bezpecéna prace

* Pod prkénko vlozte vlhkou utérku nebo protiskluzovou podlozku.

* Prsty vodici ruky stocte do ,drapu” a ¢epel vedte podél kloubd.

* NGz podavejte rukojeti napred a nikdy se jej nesnazte zachytit pfi padu.

* Kosti, zmrazené potraviny a tvrdé pecky zpracovavejte pouze nastrojem uréenym k danému ukolu.

Cisténi a hygiena

Po kontaktu se syrovym masem umyjte nGz i prkénko horkou vodou se saponatem. Syrové a hotové potraviny oddélujte
samostatnym vybavenim nebo dikladnym mytim a dezinfekci mezi ¢innostmi.
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Japonsky nGz Deba 20 cm
https://lwww.tasteofasia.cz/p/japonsky-nuz-deba-20-cm
Japonsky sekacek Nakiri 20 cm
https://lwww.tasteofasia.cz/p/japonsky-sekacek-nakiri-20-cm
Japonsky n(z Santoku 20 cm
https://lwww.tasteofasia.cz/p/japonsky-nuz-santoku-20-cm
Non Food Japonsky nuz Sujihiki 20 cm
https://www.tasteofasia.cz/p/japonsky-nuz-sujihiki-20-cm
Non Food Japonsky nuz Sujihiki 25 cm

https://www.tasteofasia.cz/p/japonsky-nuz-sujihiki-25-cm

Pred prvnim fezem

* Zkontrolujte, ze rukojet’ neklouze a Cepel neni poskozena.

* Pripravte stabilni prkénko s dostatkem volného prostoru.

« Zvolte nGz odpovidajici suroving; kuchyrisky n(z nepouzivejte jako pacidlo.
* Po praci ndz ihned umyijte, osuste a bezpecné ulozte.

« Ostfi pravidelné kontrolujte; tupy n(iz vyZzaduje vétsi tlak a hlife se ovlada.

Spolehlivé zdroje
HSE: bezpecna prace s nozi v kuchyni
USDA FSIS: bezpecné pouzivani a ¢isténi prkének

Food Standards Agency: oddéleni syrovych a hotovych potravin

Rychla kontrola vysledku

Spravny nlz se drzi jisté, Cisté feze bez zbyteéného tlaku a odpovida konkrétni suroviné. Kvalitu neuréuje samotny vzhled,
ale geometrie, tepelné zpracovani, ergonomie a pravidelna péce.
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https://www.tasteofasia.cz/p/japonsky-nuz-deba-20-cm
https://www.tasteofasia.cz/p/japonsky-sekacek-nakiri-20-cm
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https://www.hse.gov.uk/catering/knives.htm
https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-handling-and-preparation/food-safety-basics/cutting-boards
https://www.gov.uk/government/publications/avoiding-cross-contamination-in-your-food-business

