
DOMÃ•CÃ• MÃ•SLO KROK ZA KROKEM
ÄŒtvrtek, 12 Å™Ã­jen 2017

  Domácí máslo se vzhledem k cenám másla a jeho nedostatku v obchodech stalo poslední dobou velkým tématem.
Pokud si chcete na výrobu másla udÄ›lat vlastní názor a pÅ™ípadnÄ› si ho vyzkou&scaron;et, mám pro vás kompletní
návod se v&scaron;emi výhodami a nevýhodami, které ho doprovázejí.  

 

 

 

 

  Odpovím vám na tÅ™i hlavní otázky:  
 Jak se domácí máslo dÄ›lá?
 Vyplatí se finanÄ•nÄ›?
 Je domácí máslo chuÅ¥ovÄ› lep&scaron;í neÅ¾ kupované?    

     Z Ä•eho se dÄ›lá domácí máslo  Vzpomínáte si na hlá&scaron;ku na&scaron;ich maminek a babiÄ•ek, která se
proná&scaron;ela pÅ™i &scaron;lehání &scaron;lehaÄ•ky? ZnÄ›la asi takhle: HlavnÄ› mi z toho neudÄ›lej máslo!   A v tom je
celé tajemství. StaÄ•í &scaron;lehaÄ•ku &scaron;lehat tak dlouho, aÅ¾ zhoustne, zhrudkovatí a srazí se, nebo se vlastnÄ›
spí&scaron; oddÄ›lí mléÄ•ný tuk od podmáslí. Z hrudek tuku, které zÅ¯stanou v nádobÄ›, staÄ•í scedit podmáslí a vytvoÅ™it pÄ›kný
bochníÄ•ek másla. Å½ádná dal&scaron;í surovina neÅ¾ smetana ke &scaron;lehání není na výrobu másla potÅ™eba. PÅ™i
výrobÄ› másla se vÅ¾dycky vychází z vysokotuÄ•né smetany, jako je napÅ™íklad ta na &scaron;lehání s tuÄ•ností kolem 31-33
procent, v prÅ¯myslových podmínkách se v&scaron;ak její tuÄ•nost pohybuje aÅ¾ kolem 40 %. Tahle smetana mÅ¯Å¾e být i
zakysaná &ndash; pak má máslo jemnÄ› kyselou pÅ™íchuÅ¥.   K nákupu smetany vám dám jed-nu dÅ¯leÅ¾itou
radu. Mnoho znaÄ•ek smetan ke &scaron;lehání je stabilizovaných, na obalu je napsáno, Å¾e výrobek
obsahuje karagenan. PÅ™ípadnÄ› najdete aspoÅˆ slÅ¯vko stabilizováno. Taková smetana se pÅ™e&scaron;lehá na máslo
podstatnÄ› hÅ¯Å™, neÅ¾ smetana nestabilizovaná. Stabilizátor bude oddalovat okamÅ¾ik, kdy to nadýcháná
&scaron;lehaÄ•ková hmota vzdá a zhroutí se na máslo.   Já momentálnÄ› pouÅ¾ívám Ä•erstvou pasterizovanou smetanu
Bohemilk, u té jediné jsem stabilizátory neobjevila, na rozdíl tÅ™eba od znaÄ•ky Kunín, Madeta nebo Milkin.       Domácí
máslo krok za krokem  

Máte smetanu? PÅ™ipravte si mísu, hrnec nebo jinou vhodnou nádobu, &scaron;lehaÄ•, cedník, misku na podmáslí a
houbiÄ•ku na utÅ™ení pra-covní plochy poseté kapiÄ•kami smetany. JedincÅ¯m s robotem se tÅ™eba i podaÅ™í udrÅ¾et si Ä•istou
kuchyni. A jestli vám vadí mastné ruce, pÅ™idejte je&scaron;tÄ› slu&scaron;ivé mikrotenové rukaviÄ•ky, budeme sahat na
máslo. Hotovo? PusÅ¥te stopky, jedeme.

   Smetanu na &scaron;lehání nalijte do robotu, mísy, Ä•i hrnce. &Scaron;lehejte, &scaron;lehejte, &scaron;lehejte. AÅ¾
budete mít polotekutou &scaron;lehaÄ•ku, nezastavujte. &Scaron;lehaÄ•ka v téhle fázi na&scaron;lehání se hodí jako
souÄ•ást krémÅ¯ a náplní.Za chvíli pÅ™ejdete z mÄ›kké &scaron;lehaÄ•ky na hustou, tuhou. Ta-ková by se hodila tÅ™eba na
zmrzlinový pohár. 
  PÅ™esto &scaron;lehejte dál. AÅ¾ se vám hmota pod metlami zaÄ•ne skládat do tÄ›Å¾kých barokních kÅ™ivek máslového
krému, je&scaron;tÄ› pokraÄ•ujte. Pak najednou pÅ™ijde zmÄ›na. DÅ™ívÄ›j&scaron;í &scaron;lehaÄ•ka zaÄ•ne ztrácet bílou barvu i
jednolitý vzhled a zaÄ•ne vytváÅ™et tuÅ¾&scaron;í naÅ¾loutlé hrudky v do té doby celistvé hmotÄ›.  

 Tady zvolnÄ›te, pÅ™ichází finále. Ne-bojte se, neÄ•ekají vás dvÄ› vteÅ™iny, které musíte zachytit, abyste nemÄ›li kuchy-ni
vymalovanou podmáslím. Dostanete dost Ä•asu uvÄ›domit si, co se tu dÄ›je. Ale váÅ¾nÄ› uberte plyn. BÄ›hem chvilky se máslo
oddÄ›lí od podmáslí a v nádobÄ› to zaÄ•ne hlasitÄ› Å¾bluÅˆkat.        TeÄ• uÅ¾ &scaron;leháte kousíÄ•ky tuku plovoucí v mléce. KdyÅ¾
vypnete &scaron;lehaÄ•, zjistíte, Å¾e je naÄ•ase scedit podmáslí pÅ™es cedník do men&scaron;í misky. Je&scaron;tÄ› neÅ¾ to
udÄ›láte &ndash; teÄ• je ta správná chvíle na rukavice, pokud je ho-dláte pouÅ¾ít. Z rodícího se másla zároveÅˆ v cedníku
vymaÄ•kejte co nejvíc podmáslí. Je to jako hníst mÄ›kkou, poddajnou plas-telínu, taková dospÄ›lácká radost v kuchyni,
Å™ekla bych. Z pÅ¯vodní smetany na &scaron;lehání tvoÅ™í podmáslí kolem 60 procent, takÅ¾e z litru smetany dostanete 600
ml bájeÄ•ného podmáslí. U nás z nÄ›j frÄ•í kakao. 
  VypláchnÄ›te si mísu, kde jste máslo &scaron;lehali, co nejstudenÄ›j&scaron;í vodou. PÅ™í&scaron;tÄ› si moÅ¾ná pÅ™edem
vychladíte vodu s nÄ›kolika kostkami ledu, ale není to nezbytné. Máslo ponoÅ™te do studené vody a prohnÄ›Å¥te ho v ní.
Voda se mléÄ•nÄ› zakalí, coÅ¾ je známka, Å¾e se do ní uvolnila Ä•ást podmáslí uvÄ›znÄ›ného v másle. Vodu vylejte, dejte si do
misky novou, a celé to opakujte tÅ™ikrát nebo Ä•tyÅ™ikrát, aÅ¾ voda zÅ¯stává Ä•istá a máslo je tak v podstatÄ› zbavené
volného podmáslí.  
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   Pokud se ptáte, zda je tohle proplachování nezbytné, pak vÄ›zte, Å¾e ano a Å¾e hodnÄ›. Nepropláchnuté a neprohnÄ›tené
máslo se jednak rychle kazí, a jednak je jeho konzistence po zatuhnutí v lednici nedobrá. Lístkuje, trhá se, divnÄ› se
natírá, není to Å¾ádná radost. Zbývá naposledy vymaÄ•-kat vodu z másla a máte hotovo. Zastavte stopky; víc neÅ¾ deset
minut to celé zÅ™ejmÄ› netrvalo.  Chcete-li vyrobit ochucené máslo, udÄ›lejte to v téhle fázi, dokud je tvárné a mÄ›kké.
MÅ¯Å¾ete ho prohníst s Ä•esnekem, jemnou solí, koÅ™ením nebo bylinkami podle vlastního výbÄ›ru. Tak jako tak nakonec
nevzhlednou hroudu másla uloÅ¾te do máselniÄ•ky nebo zabalte do folie, uloÅ¾te do ledniÄ•ky a podle potÅ™eby uÅ¾ívejte.  
       
  Kolik stojí domácí máslo  Pro snadnost výpoÄ•tu vy-jdu z 1 litru smetany ke &scaron;lehání. Ve velkoobchodÄ› momentálnÄ›
stojí pohodlné litrové balení kolem 100 KÄ•. V maloob-chodní síti je tÅ™eba nasbírat nÄ›kolik kelímkÅ¯ po 200 g, které stojí nÄ›kde
v rozmezí od 15 do 23 korun za kus. 200 g sice není totéÅ¾ co 200 ml, ale vcelku se to blíÅ¾í. TakÅ¾e i pÅ™i nejlep&scaron;í vÅ¯li a
pÅ™i výhodné akci poÅ™ídíte v obchodÄ› litr &scaron;lehaÄ•ky minimálnÄ› za 75 KÄ•.   Z litru pÅ™e&scaron;lehané &scaron;lehaÄ•ky
scedíte ko-lem 600 ml podmáslí. Hrudka másla, která pÅ™i této akci vznikne, váÅ¾í kolem 350 g.   Jinými slovy je to 350 g
domácího másla za 75-100 KÄ•. PÅ™i pÅ™epoÄ•tu na kostku másla se známou matematickou fintou zvaná trojÄ•lenka
dostaneme na ce-nu 53 &ndash; 71 KÄ•. ÄŒili na Ä•ástku, která je zatím vy&scaron;&scaron;í neÅ¾ cena másla v obchodÄ›,
pokud má Ä•lovÄ›k &scaron;tÄ›stí a je u regálu vÄ•as.   JelikoÅ¾ jsem k tomu vÅ¯bec nepoÄ•ítala spotÅ™ebu elektrické energie,
vody a tÄ›ch pár minut Ä•asu, co domácí výroba másla stojí, mÅ¯Å¾u s jasnou myslí odpovÄ›dÄ›t: Doma se vyrábÄ›t máslo
nevyplatí.

     

Má domácí máslo nÄ›jaké výhody oproti kupovanému?

   Pokud jsem vám pÅ™edchozím odstavcem vstÅ™íkla pÅ™íli&scaron; mnoho pesimismu do Å¾il, pokusím se to teÄ• razantnÄ›
napravit. V Hamletovi se tvrdí, Å¾e je cosi shnilého ve státÄ› dánském. Ale ono je cosi shnilého i v království Ä•eském a
jeho chladicích pultech.  UÅ¾ nÄ›kolik let se trápím tím, Å¾e kupované máslo aÅ¾ na obÄ•asné náhodné výjimky
vÅ¯bec nechutná dobÅ™e. Lepí se na pusu, zÅ¯stává po nÄ›m pachuÅ¥, snadno se maÅ¾e na peÄ•ivo hned po vyjmutí z lednice,
zatímco za mých mladých let se vychlazené máslo dalo sotva ukrojit, natoÅ¾ ihned roztírat. Takový malý fyzikálnÄ›-chemický
zázrak, chtÄ›lo by se mi Å™íct. MléÄ•ný tuk je po vytaÅ¾ení z lednice prostÄ› tvrdý a tuhý a potÅ™ebuje vytemperovat na pokojovou
teplotu, aby se stal poddajným. Ne jako margarín, který je tvárný, kdykoli si vzpomenete.

   Chvíli jsem si dávala pozor na to, co se pí&scaron;e na obalech másla. A je to pomÄ›rnÄ› zajímavé Ä•tení.           To
nejlep&scaron;í máslo se smí na obalu nazývat Ä•erstvé máslo.  Je to máslo oznaÄ•ené datem spotÅ™eby a není star&scaron;í
neÅ¾ 20 dní od výroby.  Poslední dobou dÄ›lala toto máslo jen PodÄ›bradská mlékárna, vÅ¾dycky bývalo vyprodané jako první a
pro mÄ› bylo máslem první volby, pokud uÅ¾ jsem nÄ›jaké kupovala. Ale dnes se v podstatÄ› sehnat nedá a i kdyby
nevládla máslová hysterie, je Ä•ím dál ménÄ› bÄ›Å¾né.   V&scaron;echny ostatní výrobky oznaÄ•ené jen
slovem máslo, pÅ™ípadnÄ› slovem máslo s jakýmkoli jiným dodatkem, napÅ™íklad farmáÅ™ské máslo, selské máslo, jihoÄ•eské
máslo, nedÄ›lní máslo, horácké máslo, stolní máslo, uÅ¾ podmínku Ä•erstvosti splÅˆovat nemusí a místo data spotÅ™eby
mají minimální trvanlivost.  Tyhle druhy másla dost Ä•asto pochází ze zásob strategicky a dlouhodobÄ› uloÅ¾ených v
mrazáku, následnÄ› rozmraÅ¾ených, znovu prohnÄ›tených, v lep&scaron;ím pÅ™ípadÄ› kvÅ¯li lep&scaron;í chuti Ä•ásteÄ•nÄ›
smíchaných s Ä•erstvým máslem a teprve poté vypu&scaron;tÄ›ných do prodejní sítÄ›. Tato másla mají logicky hor&scaron;í
chuÅ¥, mnÄ› na nich vadí i podivná mazlavost za nízkých teplot.   ÄŒeské provozy, pokud je mi známo, je&scaron;tÄ› pÅ™ed pár
lety nemÄ›ly tak pokroÄ•ilé technologie, aby dokázaly do vyrábÄ›ného másla vpravit a emulgovat starý, zmraÅ¾ený mléÄ•ný
tuk. Ale uÅ¾ nÄ›jakou dobu se to dÄ›lá v Polsku, a taky v NÄ›mecku a v Belgii. Ale kdo ví, moÅ¾ná uÅ¾ se i k nám staÄ•ily mezitím
tyhle novinky do výroby másla pÅ™estÄ›hovat.  Ov&scaron;em ze v&scaron;eho nejvypeÄ•enÄ›j&scaron;í jsou takové výrobky,
které pouze jako máslo vypadají, aniÅ¾ by slovo máslo mÄ›ly kdekoli na obalu.  Známý pÅ™íklad je tÅ™eba JihoÄ•eské AB, vyuÅ¾ívající
stejné grafické prvky na obalu jako JihoÄ•eské máslo. Tyhle výrobky definici másla nesplÅˆují ani omylem, buÄ• mají ménÄ›
mléÄ•ného tuku, neÅ¾ je pro máslo povinné, nebo dokonce mohou obsahovat i tuky rostlinné.  Je logické, Å¾e takový výrobek
pak pohromadÄ› musí drÅ¾et chemické emulgátory, aby z nÄ›j netekla voda, kterou je produkt doplnÄ›n na potÅ™ebný objem.
Leckdy mohou ve výpisu látek ve sloÅ¾ení následovat i aromata nebo barviva, aby se výrobek je&scaron;tÄ› víc tváÅ™il jako
máslo.            Teprve ve chvíli, kdy porovnáte chuÅ¥ domácího másla s máslem kupovaným, ihned pochopíte, zda jeho
pÅ™íprava v domácích podmínkách za to stála.   Jakmile si dáte domácí máslo na jazyk, máslo se rozplyne a jeho
chuÅ¥ zmizí stejnÄ› rychle, jako se objeví. Je doslova lehouÄ•ké, voÅˆavé a sladké a rozhodnÄ› vás nebude obtÄ›Å¾ovat Å¾ádné
vÄ›domí osmdesátiprocentní tuÄ•nosti nebo tukem olepený vnitÅ™ek úst.  Je to takový malý zázrak a zároveÅˆ návrat k tomu,
co je dobré a pÅ¯vodní a co bychom si mÄ›li brátit zuby nehty pÅ™ed tou Ä•ástí potravináÅ™ského prÅ¯myslu, která se zvrhla
&scaron;patným smÄ›rem.     DOMÁCÍ MÁSLO OPROTI KUPOVANÉMU JE CHUÅ¤OVÁ VÝHRA VE VÝ&Scaron;I ASI TAK TISÍC
PROCENT.  KaÅ¾dý si pak uÅ¾ musí rozhodnout sám za sebe, zda tenhle chuÅ¥ový zisk pÅ™eváÅ¾í nad finanÄ•ním hledis-kem a
15 minutami práce. U nás doma rozhodnÄ› ano. TÅ™ikrát podtrÅ¾eno. Domácí máslo je souÄ•ástí na&scaron;í lednice bez
ohledu na máslovou krizi, která zuÅ™í za okny.   

 FLORENTÝNA   
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