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Nůž má dvě základńı části:

sťrenka (rukojet’)

ďrevěná
plastová

čepel

ocel
chróm (cca 15%)
vanad, molybden, uhĺık
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Druhy a kvalita nože
Myčka
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Chróm v oceli

Kompromis v tvrdosti oceli a jej́ı kvalitě významně ovlivňuje
chróm:

zabraňuje korozi – vzniká nerezová ocel

změkčuje ocel, č́ımž snižuje jej́ı kvalitu

Kvalitńı nože, nejsou zcela nerezové.

Michal Švamberg Máme rádi své nože
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Druhy a kvalita nože
Myčka

Útokem na nerez

Kompromis mezi tvrdost́ı ocele (potažmo kvalitou nože) a
nerezovost́ı je ťreba brát na žretel.

Nůž by měl být vystavován agresivńımu prosťred́ı pouze na
nezbytnou dobu, jinak bude docházet k mikrokorozi, která bude
narušovat vzhled i strukturu kovu. T́ım docháźı k razatńımu sńıžeńı
životnosti nože i jeho kvality.
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Do myčky nepaťŕı

Je pohodlné v myčce umýt všechno, ale některé věci je ťreba
rozmyslet:

ďrevo – začne se rozkládat

hlińık – je detergenty postupně rozež́ırán

nože – působ́ı mikrokoroze

Na tyto materiály působ́ı agresivńı myćı prosťredky velmi dlouho
(až několik hodin) a způsobuj́ı tak jejich degradaci.
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Myčka

Myčka a nůže jsou nep̌rátelé

Důvody proč by se nůž neměl dávat do myčky:

p̌ri oplachováńı nůž naráž́ı čepeĺı do ostatńıho nádob́ı (sklo,
porcelán, ocel, . . . ) a t́ım se nič́ı,

nůž s ostrou čepeĺı může poškodit ostatńı nádob́ı nebo
poškodit jednotlivé d́ıly myčky,

pokud neńı myt́ı ihned zapnuto, mohou zbytky j́ıdel (kǒreńı,
omáčky, . . . ) způsobit na noži korozi,

je ťreba zvolit správný myćı prosťredek a řádně nechat nože po
umyt́ı opláchnout, jinak mohou vzniknout na nož́ıch skvrny.
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umyt́ı opláchnout, jinak mohou vzniknout na nož́ıch skvrny.
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Kam s ńım . . .

Nože je nejlépe ukládat:

do ďrevěného špalku – je deálńı řešeńı

na magnetický úchyt – je způsob šetrný k pracovńımu prostoru,
avšak je nutné nůž sundávat odklopeńım!

do kuf̌ŕıku na nože – pro cestovatele, ktěŕı bez svého nože neusnou

V šupĺıku čepel něŕızeně naráž́ı do jiných nož̊u nebo náčińı a t́ım se
osťŕı poškozuje.
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do kuf̌ŕıku na nože – pro cestovatele, ktěŕı bez svého nože neusnou
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Uložeńı nože

Kam s ńım . . .

Nože je nejlépe ukládat:
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do kuf̌ŕıku na nože – pro cestovatele, ktěŕı bez svého nože neusnou
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Prkénka

Existuje mnoho prkének, ne všechna jsou ale vhodná ke krájeńı:

porcelánová, skleněná nebo kovová jsou určena výhradně k
serv́ırováńı! K těmto prkénk̊um se nůž nesḿı p̌ribĺıžit.

úmělohmotná jsou určena pro potraviná̌rský pr̊umysl

ďrevěná jsou ideálńı do domácnosti

Krájet pouze na prkénku určeném ke krájeńı, nejlépe ďrevěném.
Dřevo obsahuje p̌ŕırodńı kyseliny, které maj́ı antiseptický účinek.
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Po použit́ı nože

Opláchnout pod kohoutkem, p̌ŕıpadně použ́ıt trochu myćıho
prosťredku a důkladně opláchnout.

Oplachujeme co nejďŕıve, pokud se nůž dostane do styku s
agresivńı složkou, nap̌ŕıklad p̌ri krájeńı citrónu.

Přestože výrobci ṕı̌śı, že je možné nože omývat v myčce, sami by
to nikdy neudělali.
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Broušeńı

Úhel osťŕı:

je nutné po celou životnost nože udržet stejný a to i p̌ri
broušeńı,

určuje, jak bude nůž krájet a jak dlouho vydrž́ı nabroušený,

rozhoduje o užit́ı nože.

Nejlépe pravidelně nůž svě̌rit odborńıkovi k p̌rebroušeńı. Doma pak
pravidelně dobrušovat nejlépe brouskem, který vám úhel pomůže

udržet.

Nože se zubatým osťŕım se špatně brouśı (nebo to v̊ubec nelze),
proto by se neměly použ́ıvat k jiným účel̊um, než k jakému jsou

určeny, nap̌r. pouze ke krájeńı pečiva.
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Úhel osťŕı:
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Michal Švamberg Máme rádi své nože
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Úhel osťŕı:
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proto by se neměly použ́ıvat k jiným účel̊um, než k jakému jsou

určeny, nap̌r. pouze ke krájeńı pečiva.
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Druhy a kvalita nože

Kvalitńı nůž neńı levný

Kvalitńı nůž poznáte podle řady znak̊u:

neńı levný,

nekouṕıte ho na tržnici,

je perfektně vyvážený, nůž muśı působit jako prodloužená
ruka a nikoliv jako závaž́ı, které ruku stahuje,

čepel je bez fazety (silněǰśı čepel se na posledńıch několika
milimetrech zužuje a následně p̌recháźı v osťŕı). Nože s
fazetou se nedaj́ı p̌rebrousit, protože nelze později udržet úhel
osťŕı na p̌ŕılǐs silné čepeli,

reference od p̌rátel mohou být vhodným vod́ıtkem.

Pozn.: Solingen neńı značka nože, ale oblast, v které se nože vyráb́ı
a která proslula výrobou kvalitńıch nož̊u. V této oblasti působ́ı
několik významných nož́ı̌rských firem.
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několik významných nož́ı̌rských firem.
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Základńı sada nož̊u

kuchǎrský (15-25cm) běžné domáćı použit́ı

univerzálńı (10cm) menš́ı krájeńı, také k loupáńı věťśı zeleniny.

nůž na pečivo (15-25cm, zubaté osťŕı) ke krájeńı pečiva

okrajovaćı (ohnutá krátká čepel) okrajováńı drobných kousk̊u
zeleniny

japonský (tvar sekáčku) řezáńı, sekáńı i nab́ıráńı surovin p̌redevš́ım
zeleniny

nůž na sýr (děrovaná čepel s vidlićı) sýr se p̌ri krájeńı neleṕı na
čepel

porcovaćı vidlice pro p̌ridržeńı krájeného masa

oćılka nebo osťŕıtko nástroj k pravidelnému p̌ribrušováńı volte dle
svých zkušenost́ı s broušeńım
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