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PRIPRAVA INKUBATORU -

Jesté drive nez zaénete s rozpousténim a ozivovanim Kkultury, musite si pfipravit inkubator
s merenou teplotou, bez teploméru se neobejdete! Nejlepsi je digitalni ponorny nebo kontaktni
ve formé napf. teplomeérné jehly, ktera se pouziva pii pec¢eni masa.

Za 1nkubator poslouzi dobfe ucelové fermentory s nastavitelnou teplotou. Pokud chcete zkusit
pouzit jogurtovac, tak se teplomérem nejdrive napfiklad ohfevem obycejné vody ujistéte, Ze
inkubator funguje dobre a prohfiva tekutinu ve vsech nadobkach stejnomérné, a to jak u dna, tak
u hladiny. Budete potfebovat teplotu 40 °C.

Jako nahradni feSeni se vyborné osvédéila elektricka trouba zapnuta na minimalni ohfev pouze
hornfm topnym télesem, s vloZzenym plechem do stfedni éasti, a nadobou s ohfivanou tekutinou
na dne. Tim zajistite, Ze primé tepelné zareni bude odstinéno vloZenym plechem a topné téleso
bude ohrivat pouze vzduch, ktery bude pfenaset teplo na kapalinu konvekci. Dfive neZ se pustite
do samotné inkubace, vyzkousejte si tento typ ohfevu na &isté vodaé. Ohrivejte j1 po dobu 24
hodin a prubézné teplomeérem oveérujte, jestli po celou dobou teplota drZi. Zaéina se uz s ohfatou
kapalinou na 40 °C, ne se studenou. Experimentujte s nastavenim trouby, umisténim plechu

a umisténim nadoby s kapalinou tak dlouho, dokud si nebudete jisti, Ze je vSe dlouhodobé

v mezich tolerance.

Dalsim resenim je pasivni lednice nebo dobfe izolovana krabice z pénového polyuretanu, do
které viozZite nadoby (napi. PET lahve) se 40 °C teplou vodou, které v pribéhu ¢asu ménite,
zatimco teplomérem sledujete vnitrni teplotu.

PRIPRAVA POKRML

Dostali jste zasilku se sackem susené kultury na pripravu lusténinového pokrmu natto. Jedna se
o0 Jeden kmen bakterie Bacillus subtilis var. natto, pro snazsi manipulaci a ddvkovani je nosi¢em
sojova mouka, v baleni je 10 gramu. Bakteriemi se zpravidla o¢kuje séja. Lze pouzit i jinou
lusténinuy, ale nemusi byt dosazeno tak silného efektu tvorby slizu a viné.

Nacini je dobré mit bézné Cisté. Neni tfeba se néjak zasadné zabyvat sterilizaci, sta¢i bézna
kuchynska Cistota.
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1. namocte %2 kg s6ji na 12 hodin do 3 litri vody, sdja zvétsi svij objem 2x, pokrmu bude tedy
1 kg;

2. vyméinte vodu, nesolte a vaite boby domékka; v obycejném hrnci to trva 3-4 hodiny
(nezapomente dolivat odpafujici se vodu). V tlakovém hrnci to trva jen asi 30-45 minut, ale
uréité si dejte pozor, abyste nenaplnili hrnec moc (maximalné do poloviny), uvoliujici se
slupky by mohly ucpat parni ventil. LuSténina by se po spravném uvareni nemela
rozpadat, méla by drzZet tvar, ale méla by byt natolik mékka, abyste ji rozmackli snadno
mezl palcem a ukazovackem,;

3. 1g (kolik se vejde na nehet malicku) kultury v prasku rozmichejte v polévkové Izici teple
vody;

4. slijte veskerou vodu z uvaifené séji a kdyz je jesté horka (80 °C), vlijte rozpustenou kulturu
a velmi diikladné promichejte. Boby nerozmackejte, ale kultura se musi dostat vsude. Zni
to zvlastné, ale z vysoké teploty daji bakteriim v ochrannych sporach signal, Ze se maji
aktivovat, maji to rady.

5. naockovanou lusténinu pfesypte na plech nebo do zapékaci misy a pfikryjte fresh félii,
alobalem nebo prosté vikem, vrstva by méla byt spise do Sitky nez vysoky sloupec, povrch
by nemél osychat, ale uré¢ity pfistup vzduchu by meél byt umoznén — kultura je totiz
aerobni;

6. dejte inkubovat na 40 °C do pfipraveného inkubatoru na 6-24 hodin, ¢im delsi doba, tim
silnéjsi transformace a odér,

7. hotové natto muiZete rovnou konzumovat, anebo pfesunout v néjakeé déze do lednicky, kde
se proces kvaseni zpomali az zastavi,

8. v lednici muzete skladovat natto az nékolik tydnt, jeho chut a vyraz se stale vyvijeji.

TIPY NA SERVIROVANI

Zkuste uzdibovat po malych soustech a kombinujte je s riznymi jinymi podobnymi potravinami
‘a ochucovadly. Samotné natto pfipravené pomoci této dodane kultury nepachne tak silné, jak
pravi legendy, chutna mirné ofiskové, po nékolika dnech zrani v lednici je chut nahorkla, coz je
normalni.
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Nejcastéjsim zpusobem konzumace je smichat natto se syrovym vajecnym zloutkem, sojovou
omacékou, ryZzovym octem a hof¢ici. Tato smés se promicha do lahodné emulze a podava s teplou
ryzi, Gerstvou jarni cibulkou a moiskou fasou nori, ktera slouzi jako obalovy papir.

Natto lze schovat §ikovné i do omelet, palaéinek, placicek, susi rolek, salata s octovou C1
majonézovou zalivkou, rozmackat jej do kofenénych dipu nebo plnicich past a zbavit se tak
prvotniho odporu k slizovité konzistenci. Nic vam nebrani dochutit miso pastou nebo oblibenou
chilli omackou. Dalsi vafeni neni na $kodu, protoZe bakterie. umi preZit i vysoké teploty, ale
primarné jde o vyzivové hodnoty samotné potraviny, ne o konzumaci Zivych organismu, ty uz
svou ulohu fermentace spinily.
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Pokud vam natto zbude a uz ho nebudete chtit jist Cerstvé, mizete ho bud zmrazit, anebo ususit.
Ususene vydrzi opravdu dlouho a bude postupné hnédnout a karamelizovat. Kdyz ususené natto
zalijete vodou a pridate 10 % soli na hmotnost celého dila (vody i bobti), boby se opét napiji a bez
pristupu vzduchu budou zrat jako miso, v Japonsku se tomu fika hama natto, v Cinsku douchi
krasny slano-umami vyrobek bez slizu a zapachu.

DALSI BEINY CHOV A OPAKOVAN

Kultura neni urCena k soustavnému opakovani, netvoii si ochranné kyselé prostfedi a postupné

se pri1 priprave potraviny kontaminuje béznou mikroflérou vasi domacnosti. Neni to vyloZené
nebezpeéné, ale varovani Vam bylo vyslano.

Nejdrive zkousejte pfipravovat pokrm vzdy z éisté kultury, abyste zjistili, jak ve vysledku chutna
a voni, kdyz se povede. Jakmile si pokrm senzoricky osvojite, mtuZete odebrat 1zici oslizlé
lusteniny, tu rozmixovat €1 rozmackat opét v trosSe vody a pouZit na naockovani dalsi varky
uvarenych lusténin. Vodu, 1zice 1 pouzité nadobky se opét pokuste mit co nejéistsi, tzn. pfedem
sterilizované varem.

Uspésné inkubovany vzorek hotového pokrmu si miiZete schovat i do neprodysného kontejneru
do mrazaku na naockovani pristi varky po delsi dobe.

DOBA SPOTREBY A UCHOVANI

Doba spotreby kultury je vyznacdena na baleni, ovSem je velmi pravdépodobné, Ze kultura bude

fungovat 1 dlouho po deklarovaném datu. Dobu navic prodlouzite, kdyz dobre zabaleny sacek
umistite v nejaké neprodysné nadobce do mrazaku.



