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Kupujeme a pouzivame noze

Nuz je jednim z naSich nejstarsich nastroju, je starsi nez moderni ¢lovék jako biologicky druh na Zemi.
Vyvijel se spole¢né s ndmi, ménily se tvary podle potreb a pozadavki jednotlivych epoch. Noze ndm
pomahaly obstardvat potravu, pripravovat pristresi, branit se a zajistit si preziti.

Pravdou je, ze kazdy, kdo se alespon cas od casu pohybuje v kuchyni, dobre vi, ze bez kvalitniho
noze se prosté neobejde. Pri jeho porizovani bychom proto rozhodneé setrit nemeli, ackoli koupé kvalitnich
nozu neni zrovna levnou zélezitosti, pocitdme predevsim s tim, Ze ndm vydrzi po dobu nékolika let, béhem
kterych se ndm investice dozajista vrati.

Ceho si v§imat pri vybéru noze?

1. Vyvarujte se lehkych nozu. Jednou z nejkvalitnéjsich Cepeli je ta, kterd je vyrobend z prvotridni
nerezové oceli a diky své tvrdosti usnadnuje krajeni. Snadno se brousi a hodi se ke krajeni témér vsech
druhti potravin. Cim je ntz tézsi, tim je pouzity material poctivéj$iZnadmkou dobrého noZe je i jeho
vyvazenost a tloustka Cepele, kterd by méla smérem k rukojeti silit. V neposledni radé je dllezity i samotny

tvar Cepele.

2.Rukojet by méla byt dobi'e omyvatelna a vypracovana tak, aby neklouzala a dobre padla do ruky
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(muze byt pogumovand, plastova se zdrsnénim nebo drevénd, ktera se tési stalé oblibé).

Jak noze myt, ostrit a pouzivat?



Aby nam noZe dobre slouzily, méli bychom dbat na dodrzovani urcitych pravidel:
1. Myti nozu:

Noze umyvame jednotlivé a pokud mozno je ihned po umyti osusime. Jestlize myjeme nadobi v mycce,
méli bychom se informovat, zda je to u daného noze mozné.

2. Ostreni nozu:

Noze by mély byt stale ostré. Nabrousit si je miizeme sami pomoci ocilky, elektrického brousku, pripadné
je svérime do rukou odbornika.

3. Ukladani nozu:

Nejlepsi variantou je dievény blok, ktery udrzuje noze od sebe, a tak zabraniuje jejich vzdjemnému
tupeni. Stejnou sluzbu odvede i magneticka lista.

4. Spravné pouziti nozu:

Prkénka by méla byt drevéna nebo polypropylenova, rozhodné ne sklenéna, ta noze tupi.Kvalitnimi
nozi rezeme pouze potraviny!

Historie nozu

Prvni noze (ostré nastroje) se datuji do doby asi pred 2,5 miliény let. Tyto kamenné néstroje vyrabéli
predchudci moderniho ¢lovéka z ostrych Stépinek kamene. Prvni lidé dokézali Stipat dokonalejsi néstroje a
dalS$im opracovanim jim dodat ostrej$i a rovnéjsi brit. Obcas byly kamenné noze privazany ke kosti nebo
drevéné rukojeti pro snazsi manipulaci.

Asi pred 10 000 lety objevil moderni ¢lovék zpusob, jak vyrabét noze z médi, a asi pred 5 000 lety ovladali
remeslnici z Blizkého vychodu vyrobu z bronzu. Tyto nastroje se jiz zna¢né podobaly sou¢asnym nozum.
Pozdéjsi noze byly vyrobeny ze Zeleza a jeSté pozdéji z oceli.
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Nuz jako nejvyznamnejsi vynalez lidstva
Pred ¢asem usporadal ¢asopis Forbes (coz je ten samy Casopis, ktery sestavuje kazdoroc¢né zebricek

nejbohatsich lidi planety)anketu o 20 vynalezi, které nejvice ovlivnily lidstvo. Ctenati ¢asopisu,
vydavatelé a odborna porota dali na prvni misto jako nejvyznamnéjsi vynalez lidstva vSech dob nuz

Druhy kuchynskych nozu

Kazda kuchyn by méla byt vybavena zakladnim, tzv. univerzalni nozem, ktery ma Sirsi pouziti. Urcité
vSak vyuzijeme i specialni noze.

* Univerzalni nuz - je ur¢en k univerzalnimu pouziti pri zpracovani potravin.
Nejcastéji jde o maly nuz s rovnou cCepeli.



Kucharsky nuz - Cepel se $picatym koncem byva dlouha 20 cm. Také tento nuz je
vyborny pro univerzalni pouziti v kuchyni.

Porcovaci nuz - vhodny pro snadné porcovani masa, ¢epel byvéa Siroka, dlouhd a
neohebna.

Nuz na chléb - vroubkované ostri znatelné usnadnuje krajeni chleba.
Vykrajovaci nuz- urcen k vykrajovani zeleniny, ovoce, masa apod.

Krajeci nuz - urceny k prekrojeni zeleniny, ovoce nebo masa rovnou ¢epeli
zakoncenou spickou.

Nuz na zeleninu - vroubkované ostri prizpusobené krajeni zeleniny, zejména
rajCat, ovoce atd.

Steakovy nuz - diky vroubkovanému ostri snadno nakraji Stavnaté steaky.

Nuz na bagety - nuz taktéz vybaveny vroubkovanym ostrim, vhodny ke krajeni
baget a ostatnich druh@ malého peciva.

Nuz na syr - specialné tvarovany nuz na syr, s vroubkovanym ostrim pro snadné
porcovani syra, vcetné cepele s tvory, diky kterym se syr nelepi, a vidlicky na konci
(k servirovani).

Vykostovaci nuz - tenka Cepel noze je prizpusobena k vykostovani véech druhu
masa.

Reznicky ntiZ - pro snadné vykostovani, porcovani a krajeni.

Nuz s sirokou cepeli - tézké noze s Sirokou Cepeli 1ze vyuzit ruznymi zpusoby.
Napr. k utreni ¢esneku, krajeni bylinek atd. Ma-li nuz slouzit prevazné k sekani,
vybirdme tak té7ky, se kterym se ndm bude dobre manipulovat. Cim t8Z3i je epel,
tim mensi silu pri praci vynalozime.



