Noze 1 krojenie. Wszystko, co
chcielibyscie o tym wiedzied

W kazdej dobrze wyposazonej kuchni niezbedny jest podstawowy
zestaw nozy. Oto podstawowy zestaw informacji o narzedziach
pracy kucharza, a takze praktyczne porady co do skutecznego
krojenia wymagajacych owocow i warzyw.

Rodzaje nozy

A. Osetka stalowa
Dtugi pret z raczka stuzacy do wygtadzania nierdwnosci na
ostrzu noza.

B. N6z szefa kuchni
Jest to uniwersalny néz dtugosci od 20 do 25 cm, uzywany do
siekania oraz krojenia w kostke.

C. Santoku

Japonska odmiana noza szefa kuchni. Ma ostrze dtugosci od 16,5
do 18 cm. Noza santoku uzywany do siekania oraz krojenia w
kostke i plasterki. Zagtebienia na ostrzu pozwalajg zmniejszyc
op6r pod czas krojenia.

D. N6z do miesa
Ma ostrze dtugos$ci 20-25 cm. Nadaje sie do krojenia pieczonego
miesa i drobiu.

E. N6z do chleba

N6z o rowkowanym ostrzu. Nadaje sie do krojenia chleba, ciasta
i delikatnych produktéw. Najbardziej uniwersalne zastosowanie
ma néz z ostrzem dtugos$ci 20 cm.

F. N6z uniwersalny
N6z z ostrzem dtugos$ci 15 cm, doskonaty do krojenia
niewielkich produktéw spozywczych.
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G. N6z do filetowania
Ma waskie ostrze dtugosci 12,5-15 cm. Nadaje sie do
oddzielania miesa od kosSci (lub o0dci).

H. N6z do warzyw

N6z z ostrzem dtugos$ci od 7,5 do 10 cm. Nadaje sie do
obierania owocow i warzyw oraz siekania i krojenia w plasterki
niewielkich produktéw.

I. Nozyce kuchenne
Nada jg sie do ciecia Swiezych zidt, krojenia drobiu w stawach
czy przycinania ciasta.

Jak dbaé¢ o noze

Noze pozostang dtuzej ostre, jesli bedziemy nimi kroic¢ na
plastikowych 1lub drewnianych deskach. Krojenie na
ceramicznych, granitowych 1 innych twardych powierzchniach
powoduje, ze ostrza szybciej sie tepig. Po kazdym umyciu nozy
powinno sie je natychmiast wytrze¢ do sucha. Nie nalezy my¢
ich w zmywarce. Przechowujemy noze w drewnianym bloku lub
zawieszone na specjalnym wieszaku z magnesami. Dzieki temu
dtuzej pozostang ostre.

Jak uzywac¢ stalowej osetki

Oprze¢ koniec osetki o blat. Ustawié¢ nd6z pod katem 20° w
stosunku do osetki. Oprze¢ o osetke i przeciggng¢ po niej od
rekojesci noza az po jego czubek. Powtdérzy¢ te czynnosc co
najmniej po pie¢ razy z kazdej strony ostrza.

Techniki krojenia 1 siekania

Siekanie zidét i warzyw

Jedng reka trzymamy néz. Czubki palcédw drugiej reki uktadamy
na ostrzu, blisko czubka. Naciskajgc rekojes¢, opuszczamy i
unosimy ostrze ruchem kotyszgcym i siekamy produkt na kawatki



pozgdanej wielkos$ci.

Krojenie warzyw w kostke

1) Odkrajamy konce warzywa. Kroimy warzywo wzdtuz na plasterki
rownej wielkosci. Im bedg ciensze, tym mniejsza bedzie kostka.
2) Uktadamy wszystkie plasterki jeden na drugim i kroimy
wzdtuz na paseczki.

3) Zbieramy paski razem i kroimy wszystkie na raz w poprzek, w
kostke.

Krojenie w ukosne plasterki

Trzymamy néz szefa kuchni pod katem w stosunku do warzywa i
kroimy je w ukosne plasterki pozgdanej grubosSci. W ten sposoéb
kroi sie warzywa, ktdére maja by¢ smazone metodg stir-fry.

Krojenie w cieniutkie stupki (julienne)

1) Kroimy warzywo nozem uniwersalnym w cienkie plasterki.
Uktadamy je ptaska strong na desce.

2) Kroimy plasterki w poprzek na odcinki dtugosci 5 cm, a
nastepnie wzdtuz na cienkie paseczki.

3) Uktadamy paseczki jeden na drugim i kroimy je wzdtuz w
cieniutkie stupki.

Siekanie cebulli 1 szalotki

1) Obieramy cebule i przekrajamy ja wzdtuz na pébt.
Pozostawiamy pietke. Uktadamy potéwke cebuli ptaska strong na
desce. Kroimy pionowo. Pozostawiamy pietke nie przekrojong.

2) Kroimy cebule w poprzek. Im cieniej, tym drobniej bedzie
posiekana cebula.

Obieranie 1 siekanie sSwiezego czosnku

Miazdzymy zgbek czosnku ptaska strong ostrza noza. Usuwamy
tupine. Siekamy podobnie jak zio%a.



Krojenie papryki

1) Odkrajamy czubek i ogonek papryki. Przekrajamy papryke
wzdtuz na p6t. Usuwamy nasiona.

2) Odkrajamy biate btony.

3) Uktadamy papryke na desce, przecieciem do dotu.
Przygniatamy ja dtonig. Kroimy wzdtuz w paseczki.

Mozna je pokroi¢ w poprzek na mniejsze kawatki.

Obieranie

Obieramy warzywo ze skorki ostrym nozem do warzyw lub nozem
uniwersalnym, w kierunku do siebie.

Krojenie sSwiezych ziét

Trzymajac ziota nad mata miska, tniemy je nozycami kuchennymi
na kawatki dtugosci 3-6 mm.
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