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Jak brousit kuchynské noze

KdyZ nase babic¢ka potrebovala nabrousit nuz, obvykle jej obtdhla o hrnec kamendk, ve kterém svarovala
mléko. V dnesni dobé trvanlivych mlék a pasterizace se jiz mléko nesvaruje a hrnce kamendky z trhu také
témeér vymizely.

Co tedy na kuchynské noze pouzit?

Jsou ruzné udélatka v podobé brousku sestavend z ruznych kole¢ek z tvrdokovu ....

Je mozZno pouzit klasické brousky rizné tvrdosti a hrubosti povrchu. Je vSak pri brouseni noze nutné
dodrzet spravny thel britu brouseného noze, odpovidajici druhu noze k jeho pouziti. Jednd se o dost
odbornou préci, kterou drive provadéli brusic¢i nozu a nuzek, kteri vandrovali od domu k domu se zndmym
“noze, nuzky brousit, hrnce dratovat”.

Miuzeme si ale také zhotovit z vlastnich zdroji velice Sikovnou pomucku na obtahovéani nabrousenych nozu:

1. Vezmeme dvé porcelanové pojistkové patrony (na amperazi nezalezi a mohou
byt i vypalené, dilezity je jejich shodny vnéjsi rozmér).

2. Vsadime je do krabicky, kterou si udélame z plechového péasku ¢i jiné vhodné
krabicky, kterou doma najdeme.

3. Dulezité je, aby se obé pojistkové patrony navzajem podélné tésné dotykaly.

4. Vznikne nam tak mezi nimi zlabek, kterym protahujeme brouseny nuz.

5. Uhel, ktery mezi sebou , porceldnové vale¢ky” sviraji je pfesné ,to ono” pro



naostreni kuchynského noze.
6. Je to laciné, praktické, bezpecné a lehce zhotovitelné i pro laika.



