Navod na pripravu domaci kombuchy

Zakladni ingredience na vyrobu kombuchy
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Matec¢ni houba kombucha

Voda - pouZivejte béZnou vodu, kterd vam chutna a neni prili§ tvrda. Chlor
nevadi, protoZe ten se varem vypari.
Caj — Caj Cerny nebo zeleny - mnoZstvi 2-8 g litr, nejlépe
nebo . Kombucha ma rada silné koncentrace
Cukr — pouziva se obycejny bily fepny nebo hnédy nerafinovany, ktery prida do

napoje mirnou chut po melase. Medem miuZete sladit také. Nejlépe chutna
kombucha s cca 7 % vstupniho cukru, ktery se zhruba z poloviny preméni na
kyseliny, CO2 a alkohol.

Dopliilky — pokud budete do fermentace pridavat dalsi komponenty kvili
dochuceni, napft. citrusovou kiiru, bergamotovy ¢i aromaticky vyluh z ovonénych
¢ajli, koreni, susené ovoce, bylinky, dbejte jen na to, aby byly cisté, a pokud je
pridavate do primarni fermentace a navoni vdm matecni blanu, méjte v zaloze
odloupnutou zaloZni.

Dostali jste zasilku s kouskem cerstvé kombuchy, rika se ji matka.
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pripravte si sklenénou nadobu, ve které budete kombuchu pripravovat

do nadoby pripravte 0,2 |1 cerného nebo zeleného caje, ve kterém rozpustte 2
cajové Izicky cukru,

¢aj nechte vychladnout na pokojovou teplotu a matku vcéetné tekutiny (slouzi
jako zakvas),

sklenici prikryjte ubrouskem, ten zajistéte gumickou a nechte pri pokojové
teploté tfeba na kuchynské lince a pockejte 2-3 dny.

Tim si vytvorite zZivy zakvas kolem matky. KdyZ nebude matka plavat, tak se viibec nic
nedéje, diilezité je, Ze budete mit proockovanou a promotenou tu trochu c¢aje. Sladka
chut’ se bude postupné ménit na kyselou. Nasledné pokracujte uz s vétsi varkou:
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v 0,5 1 vrouci vody nechte 10 minut louhovat 3 cajové lZicky Cerného nebo
zeleného Caje,

Cajové listky sced'te,

v horkém caji dokonale rozpustte 40 g obycejného cukru,

pockejte, neZz to celé vychladne na prijemnou télesnou teplotu a takto vlazny
sladky ¢aj prilijte k matce a zakvasu,

sklenici prikryjte ubrouskem, ten zajistéte gumickou a nechte pri pokojové
teploté tieba na kuchyniské lince a pockejte dva az pét dnd.

V pristich trech dnech ochutnejte — ¢aj by mél pozménit barvu z klasické hnédé cajové
na svétlejSi medovou ¢i okrovou, v chuti se zacne prosazovat octova kyselinka, ubude


https://www.mj-krasazdravi.cz/vyhledavani/?string=Darjeeling%20Himalaya
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sladkosti. Podle chuti miiZzete bud nalahvovat, vychladit a vypit, anebo jesté par dni
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pockat. Pokud to bylo moc kyselé, kvaste pristé kratsi dobu.

Jakmile mate napiiklad po péti aZ deseti opakovanich ovéreny silny a spolehlivé
fungujici pullitrovy cyklus, miiZete zacit postupné navySovat mnoZstvi prokvasené
limonady a stéhovat spolecCenstvi do vétSich nadob.

Dalsi béZzny chov kombuchy

Dale uz probiha vSechno v podstaté stejné: hotovy napoj vzdy slijete do lahvi a ty bud’
nechate dale zrat pod uzavérem, nebo uloZite do chladu a spotirebujete. Nedéste se toho,
Ze i ve scezeném napoji za par dnii zacnou bakterie stavét na hladiné novou prihlednou
matku, to je normalni. Bud’ ji miZete péstovat oddélené dal jako odnoZ na pokusy, anebo
ji nékomu vénovat.

Znovu uvarte silny ¢aj, oslad'te jej 7 % cukru, nechte vychladnout a vloZte matku spolu s
troskou zakvasu z minulé varky.

Primarni fermentaci s matkou nechte vZdy volné dychat, pokud byste ji hermeticky
uzavieli, projevi se ve viini nepiijemna zatuchlost, kterd se da ale celkem dobie v
pripadé nouze odvétrat.

Pfi béZznych pokojovych teplotach je ndpoj za 2-3 dny mirné nakysly, za pét dni uz je
vyraznéji citit octem a za tyden uZ je pomérné ostry. Nejlepsi chuti je dosaZeno, kdyz
matka plave pfimo na hladiné, tvori jakousi tésnou zatku a ndpoj pod ni kvasi anaerobné
(bez vzduchu).

Stejné jako u jinych druht kysani plati, Ze vyssi teplota znamend rychlejsi prokysani,
nizs$i teplota zbrzdéni metabolismu bakterii a pomalejsi kysani. V lednici vydrzi
kombucha uloZena do sladkého c¢aje asi dva tydny, pak je potifeba nalev vyménit. Jednou
za Cas je ale preci jen proZente par cykly v pfijemném teple.

Udrzujte viceméné stejny pomér kultury k caji. Bakterie u hladiny stavi porad nové a
nové vrstvy matky, ktera bude za par tydnt podstatné masivnéjsi. Vyrazné vétsi pomeér
zplisobuje velmi rychlé prokysavani a vys$$i aciditu ndpoje. Zhruba 1 cm silna
polysacharidova matka je idealni, nadbytecné vrstvy odlupujte a néjak kreativné
zpracovavejte.



