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DOMA+«CAs MA+*SLO KROK ZA KROKEM

AEtvrtek, 12 A™A-jen 2017

Domaci maslo se vzhledem k cenam masla a jeho nedostatku v obchodech stalo posledni dobou velkym tématem.
Pokud si chcete na vyrobu masla udAslat viastni nazor a pA™ipadnA> si ho vyzkou&scaron;et, mam pro vas kompletni
navod se v&scaron;emi vyhodami a nevyhodami, které ho doprovazeji.

Odpovim vam na tA™i hlavni otazky:

Jak se domaci maslo dAsI4a?

Vyplati se finanAsnA>?

Je domaci maslo chuA¥ovA> lep&scaron;i neA¥ kupované?

Z Aseho se dAsla doméaci maslo Vzpominate si na hla&scaron;ku na&scaron;ich maminek a babiAsek, ktera se
prona&scaron;ela pA™i &scaron;lehani &scaron;lehal+ky? ZnAsla asi takhle: HlavnA> mi z toho neudAslej maslo! A v tom je
celé tajemstvi. StaAei &scaron;lehaAsku &scaron;lehat tak dlouho, aA¥% zhoustne, zhrudkovati a srazi se, nebo se viastnA>
spi&scaron; oddAs>li mléAeny tuk od podmasli. Z hrudek tuku, které zA stanou v nadobA>, staAsi scedit podmasli a vytvoA™it pA
bochniAeek méasla. Avsadna dal&scaron;i surovina neA¥%: smetana ke &scaron;lehani neni na vyrobu masla potA™eba. PA™,i
vyrobA> masla se vA¥idycky vychazi z vysokotuAsné smetany, jako je napA™iklad ta na &scaron;lehani s tuAenosti kolem 31-3:
procent, v prA myslovych podminkach se v&scaron;ak jeji tuAsnost pohybuje aA% kolem 40 %. Tahle smetana mA A%.e byt i
zakysana &ndash; pak ma maslo jemnA> kyselou pA™ichuA¥. K nakupu smetany vam dam jed-nu dATeA%iitou
radu. Mnoho znaAsek smetan ke &scaron;lehani je stabilizovanych, na obalu je napsano, A¥%e vyrobek
obsahuje karagenan. PA™ipadnA> najdete aspoA” slA"vko stabilizovano. Takova smetana se pA™e&scaron;leha na maslo
podstatnA> hA"A™, neA¥: smetana nestabilizovana. Stabilizator bude oddalovat okamA¥ik, kdy to nadychana
&scaron;lehaAskova hmota vzda a zhrouti se na maslo. Ja momentalnA> pouA¥sivam Aserstvou pasterizovanou smetanu
Bohemilk, u té jediné jsem stabilizatory neobjevila, na rozdil tA™eba od znaA«ky Kunin, Madeta nebo Milkin. Doméci
maslo krok za krokem

Mate smetanu? PA™ipravte si misu, hrnec nebo jinou vhodnou nadobu, &scaron;lehaAe, cednik, misku na podmasli a
houbiA«ku na utA™eni pra-covni plochy poseté kapiAskami smetany. JedincA m s robotem se tA™eba i podaA™/ udrA¥set si A
kuchyni. A jestli vam vadi mastné ruce, pA™idejte je&scaron;tA> slu&scaron;ivé mikrotenové rukaviAeky, budeme sahat na
maslo. Hotovo? PusA¥te stopky, jedeme.

Smetanu na &scaron;lehani nalijte do robotu, misy, A«i hrnce. &Scaron;lehejte, &scaron;lehejte, &scaron;lehejte. AAY,
budete mit polotekutou &scaron;lehaAsku, nezastavuijte. &Scaron;lehaA«ka v téhle fazi na&scaron;lehani se hodi jako
souAeast krémA~a néplni.Za chvili pA™ejdete z mAskké &scaron;lehaA«ky na hustou, tuhou. Ta-kova by se hodila tA™eba na
zmrzlinovy pohar.

PA™esto &scaron;lehejte dal. AA¥, se vam hmota pod metlami zaA«ne skladat do tA>A¥kych baroknich kA™ivek maslového
krému, je&scaron;tA> pokraAsujte. Pak najednou pA™ijde zmA>na. DA™ivAsj&scaron;i &scaron;lehaA«ka zaA«ne ztracet bilou b,
jednolity vzhled a zaAsne vytvaA™et tuA¥.&scaron;i naA¥%loutlé hrudky v do té doby celistvé hmotAs.

Tady zvolnAste, pA™ichazi finale. Ne-bojte se, neA«ekaji vas dvA> vteA™iny, které musite zachytit, abyste nemAsli kuchy-ni
vymalovanou podmaslim. Dostanete dost Asasu uvA>domit si, co se tu dAsje. Ale vaA%nA> uberte plyn. BA>hem chvilky se masl
oddAsli od podmasli a v nadobA> to zaAene hlasitA> AvibluA kat. TeAs uA%, &scaron;lehate kousiAsky tuku plovouci v mléce
vypnete &scaron;lehaAe, zjistite, A¥e je naAease scedit podmasli pA™es cednik do men&scaron;i misky. Je&scaron;tA> neA¥ t
udAslate &ndash; teAs je ta spravna chvile na rukavice, pokud je ho-dlate pouA%it. Z rodiciho se méasla zaroveA™ v cedniku
vymaAekejte co nejvic podmasli. Je to jako hnist mAskkou, poddajnou plas-telinu, takova dospAslacka radost v kuchyni,

A™ekla bych. Z pA"vodni smetany na &scaron;lehani tvoA™i podmasli kolem 60 procent, takA¥ze z litru smetany dostanete 60C
ml bajeAsného podmasli. U nas z nAsj frA«i kakao.

VyplachnAste si misu, kde jste maslo &scaron;lehali, co nejstudenAsj&scaron;i vodou. PA™i&scaron;tA> si moAvana pA™edem
vychladite vodu s nAskolika kostkami ledu, ale neni to nezbytné. Maslo ponoA™te do studené vody a prohnAs>A¥te ho v ni.
Voda se mléAsnA> zakali, coA¥: je znamka, A¥se se do ni uvolnila A«ast podmasli uvA>znAs>ného v masle. Vodu vylejte, dejte si ¢
misky novou, a celé to opakuijte tA™ikrat nebo AstyA™ikrat, aA¥s voda zA stava Asista a maslo je tak v podstatA> zbavené
volného podmasili.
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Pokud se ptate, zda je tohle proplachovani nezbytné, pak vAs>zte, A¥e ano a A¥%e hodnA>. Neproplachnuté a neprohnAstené
maslo se jednak rychle kazi, a jednak je jeho konzistence po zatuhnuti v lednici nedobra. Listkuje, trha se, divnA> se
natira, neni to A¥%adna radost. Zbyva naposledy vymaAes-kat vodu z masla a mate hotovo. Zastavte stopky; vic neA¥. deset
minut to celé zZA™ejmA> netrvalo. Chcete-li vyrobit ochucené maslo, udAslejte to v téhle fazi, dokud je tvarné a mA>kké.
MA A¥.ete ho prohnist s Asesnekem, jemnou soli, koA™enim nebo bylinkami podle viastniho vybAsru. Tak jako tak nakonec
nevzhlednou hroudu masla uloA¥te do méaselniA«ky nebo zabalte do folie, uloA¥ste do ledniAsky a podle potA™eby uA¥iiveite.

Kolik stoji domaci maslo Pro snadnost vypoAetu vy-jdu z 1 litru smetany ke &scaron;lehani. Ve velkoobchodA> momentalnA»
stoji pohodiné litrové baleni kolem 100 KAe. V maloob-chodni siti je tA™eba nasbirat nA>kolik kelimkA™po 200 g, které stoji nAsk
v rozmezi od 15 do 23 korun za kus. 200 g sice neni totéA¥ co 200 ml, ale vcelku se to bliA¥.i. TakA¥se i pA™i nejlep&scaron;i
pA™i vyhodné akci poA™idite v obchodA> litr &scaron;lehaAsky minimalnAs> za 75 KAe.  Z litru pA™e&scaron;lehané &scaron;le
scedite ko-lem 600 ml podmasli. Hrudka masla, ktera pA™i této akci vznikne, vaA¥i kolem 350 g. Jinymi slovy je to 350 g
domaciho mésla za 75-100 KAs. PA™i pA™epoAstu na kostku méasla se znamou matematickou fintou zvana trojAslenka
dostaneme na ce-nu 53 &ndash; 71 KA. AEili na Asastku, ktera je zatim vy&scaron;&scaron;i neA¥% cena masla v obchodAs,
pokud ma AelovA>k &scaron;tAssti a je u regalu vAsas. JelikoA¥ jsem k tomu vA'bec nepoAsitala spotA™ebu elektrické energie
vody a tAsch par minut Asasu, co domaci vyroba masla stoji, mA"A%u s jasnou mysli odpovA>dAst: Doma se vyrabAst maslo
nevyplati.

Méa domaci méslo nAsjaké vyhody oproti kupovanému?

Pokud jsem vam pA™edchozim odstavcem vstA™ikla pA™ili&scaron; mnoho pesimismu do A%il, pokusim se to teAs razantn
napravit. V Hamletovi se tvrdi, A%e je cosi shnilého ve statA> danském. Ale ono je cosi shnilého i v kralovstvi Aseském a
jeho chladicich pultech. UA% nAskolik let se trapim tim, A%e kupované méaslo aA¥: na obAsasné nahodné vyjimky
vAbec nechutna dobA™e. Lepi se na pusu, zA stava po nA>m pachuA¥, snadno se maA¥e na peAsivo hned po vyjmuti z ledni
zatimco za mych mladych let se vychlazené maslo dalo sotva ukrojit, natoA¥% ihned roztirat. Takovy maly fyzikalnAs>-chemicky
zazrak, chtAslo by se mi A™ict. MIéA«ny tuk je po vytaA¥seni z lednice prostAs> tvrdy a tuhy a potA™ebuje vytemperovat na pokc
teplotu, aby se stal poddajnym. Ne jako margarin, ktery je tvarny, kdykoli si vzpomenete.

Chvili jsem si davala pozor na to, co se pi&scaron;e na obalech masla. A je to pomAs>rnA> zajimavé Asteni. To
nejlep&scaron;i maslo se smi na obalu nazyvat Aserstvé maslo. Je to maslo oznaAsené datem spotA™eby a neni star&scaron;i
neA%, 20 dni od vyroby. Posledni dobou dAslala toto maslo jen PodAsbradska mlékarna, vA¥.dycky byvalo vyprodané jako prvni
pro mA> bylo maslem prvni volby, pokud uA% jsem nAjaké kupovala. Ale dnes se v podstatA> sehnat neda a i kdyby
nevladla maslova hysterie, je A«im dal ménA> bA>A¥né. V&scaron;echny ostatni vyrobky oznaAeené jen
slovem maslo, pA™ipadnA> slovem maslo s jakymkoli jinym dodatkem, napA™iklad farmaA™ské maslo, selské maslo, jihoAses
maslo, nedAs>Ini méaslo, horacké maslo, stolni méaslo, uA¥: podminku Aserstvosti splA”ovat nemusi a misto data spotA™eby
maji minimalni trvanlivost. Tyhle druhy méasla dost Aeasto pochéazi ze zasob strategicky a dlouhodobA> quA%enych %
mrazaku, naslednAs> rozmraA¥senych, znovu prohnAstenych, v lep&scaron;im pATMlpadA> kvATi Iep&scaron i chuti AeasteAsnA>
smichanych s Aeerstvym maslem a teprve poté vypué&scaron; tA>nych do prodejni sitA>. Tato masla majl logicky horé&scaron;i
chuA¥, mnA> na nich vadi i podivna mazlavost za nizkych teplot. AEeské provozy, pokud je mi znamo, je&scaron;tA> pA™ed
lety nemAsly tak pokroAesilé technologie, aby dokézaly do vyrabA>ného masla vpravit a emulgovat stary, zmraA%eny miéAeny
tuk. Ale uA¥% nAsjakou dobu se to dA>la v Polsku, a taky v NAsmecku a v Belgii. Ale kdo vi, moA¥ina uA%: se i k nam staAsily me
tyhle novinky do vyroby méasla pA™estAshovat. Ov&scaron;em ze v&scaron;eho nejvypeAsenAsj&scaron;i jsou takové vyrobky,
které pouze jako maslo vypadaji, aniA¥% by slovo maslo mAsly kdekoli na obalu. Znamy pA™iklad je tA™eba JihoAseské AB, vy
stejné grafické prvky na obalu jako JihoAseské maslo. Tyhle vyrobky definici masla nesplA”uji ani omylem, buAs maji ménA>
mléAeného tuku, neA¥ je pro maslo povinné, nebo dokonce mohou obsahovat i tuky rostlinné. Je logické, A¥e takovy vyrobek
pak pohromadA> musi drA¥%et chemické emulgatory, aby z nA>j netekla voda, kterou je produkt doplnA>n na potA™ebny objem.
Leckdy mohou ve vypisu latek ve sloA¥%eni nasledovat i aromata nebo barviva, aby se vyrobek je&scaron;tA> vic tvaA™il jako
maslo. Teprve ve chvili, kdy porovnate chuA¥ doméaciho masla s maslem kupovanym, ihned pochopite, zda jeho
pA™iprava v domacich podminkéach za to stala. Jakmile si date domaci maslo na jazyk, maslo se rozplyne a jeho
chuA¥ zmizi stejnA> rychle, jako se objevi. Je doslova lehouA«ké, voAavé a sladké a rozhodnAs vas nebude obtA>A¥ovat A¥sac
vA>domi osmdesatiprocentni tuAenosti nebo tukem olepeny vnitA™ek st. Je to takovy maly zazrak a zaroveA™ navrat k tomu,
co je dobré a pA"vodni a co bychom si mAsli bratit zuby nehty pA™ed tou A«asti potravinaA™ského prA myslu, ktera se zvrhla
&scaron;patnym smAsrem.  DOMACI MASLO OPROTI KUPOVANEMU JE CHUA=OVA VYHRA VE VY&Scaron;l ASI TAK TIS
PROCENT. KaA¥dy si pak uA¥%: musi rozhodnout sam za sebe, zda tenhle chuA¥ovy zisk pA™evaA:i nad finanAe«nim hledis-}
15 minutami prace. U nas doma rozhodnA> ano. TA™ikrat podtrA¥eno. Domaci maslo je souA«asti na&scaron;i lednice bez
ohledu na maslovou krizi, ktera zuA™i za okny.

FLORENTYNA
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