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Péstujeme doma kombuchu

Co budeme potrebovat?

1 matec¢ni kombuchu, nebo zhruba 4 dcerinné kombuchy

1/10 hotového ndpoje z priedeslé davky (popr . u koupené ndsady pouZijeme kvasny roztok v sacku)
trtinovy cukr, popr. med

silny cerny caj (Ceylon, Darjeeling....)

vodu

+ velkou silnosténnou sklenici (peclivé vymytou horkou vodou!), NEkovové (!) ndstroje (napr. drevénou IzZici
nebo varecku), ubrousek a gumicku

Postup vyroby kombuchy:

1. Uvarime opravdu silny ¢erny caj. Na pétilitrovou sklenici kombuchy pouzijeme 4
horké litry vody a 10 sacku ¢erného ¢aje (popr. 5 1zic sypaného ¢erného caje).

2. Caj nechame chladnout. V pribéhu chladnuti ho osladime cukrem (nejlépe
trtinovym). Na 4 litry ¢aje dame 350 az 400 g cukru. Toto mnozstvi cukru je
dulezité, protoze houba kombucha se jim bude v prubéhu kvaseni zivit a prevaret



jej pomoci laktobaciltl na kyselinu mlé¢nou. Kdo by chtél pouzit med, davkujeme
asi 100 g na 1 litr Caje.

3. Do hotového (zcezeného, rozmichaného a oslazeného) ¢aje teplého zhruba 35
stupni Celsia ddme 10% minulého napoje kombuchy z predeslé varky (popr.
koupené ¢i darované varky) - zhruba 1/2 litru - a naposledy zamichame.
Nepouzivame zadné kovové nastroje, ani sitko.

4. Do takto pripraveného (asi 30 stupnu teplého néapoje) vlozime omytou houbu
kombuchu - hladkou a bélejsi stranou nahoru. Dbame na to, aby i nase ruce byly
Ciste.

5. Sklenici prekryjeme kouskem latky ¢i ubrouskem a stdhneme gumickou. Kombucha
bude kvasit, proto ji nesmime uzavrit vickem. Musi dychat, ale nechceme, aby se
do ni dostaly necistoty.

6. Sklenici premistime na teplé, klidné misto, pokojové teploty (zhruba 22 az 24
stupnu Celsia), kam nesviti primé slunce. Kombuchu nemichéame, jen pozorujeme a
nechame kvasit.

7. Po zhruba 1 tydnu (mizeme mit urcenou tieba kazdou nedéli) kvaseni houbu
vynddme a opatrné omyjeme pod tekouci vodou. U matec¢ni houby se objevi kazdy
tyden vzdy jedna dcerinna vrstva kombuchy - budou se spojovat k sobé. Pozor
davame opét na kovova sitka ¢i drez. Kdo chce, muze napoj zcedit pres sitko, ale
neni to nutné. Vznikly napoj je perlivy, ma sladkokyselou chut a chutnd vytecné.

8. Stranou si dame 10% napoje (tedy opét asi 1/2 litru) na dalsi varku a zbylé 4 litry
uchovavame v lednicce, kde se zastavi (zpomali) kvasny proces. Z lednicky si kazdy
den odlijeme mnozstvi napoje podle chuti. Nejlepsi je 2 dl rdno a 2 dl vecer.

9. Do néapoje urceného do ledni¢ky muzeme pridat napriklad kousek zazvoru, zrnicka
kévy, nebo ruzné ovoce. Kombucha tak ziskd aroma pridanych surovin.

10. Cely proces znovu opakujeme - tedy voda na ¢aj, cukr, kombucha napoj i houba...
Houbu muzeme po Case i oddélit a nékomu darovat. Starsi kombuchu muzeme také
vyhodit a nechat si jen tu novéjsi. Pozor si také davejte na to, aby se kombucha
kromé kovovych véci nedostala do styku se saponaty a teplotou nad 40 stupnt
Celsia.

Pokud kombuchu néjakou dobu nedélate, je nejlepsi houbu uchovavat v ledni¢ce, kde vydrzi bez problém i

nékolik tydntu. Naopak kdybyste chtéli vyrobit z kombuchy doméaci kombuchovy ocet, nechte ji v ¢aji treba
14 dni.



