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JESTE NEZ ZACNETE

Mnohé otazniky a nestastné konce nezkusenych chovatelll prameni z nespravného pochopeni
toho, co vlastné kombucha je a jak funguje. Kombucha je spoleéenstvi mikroskopickych
organismu: kvasinek, které z cukru tvoii alkohol a oxid uhliéity a octovych bakterii, které

z cukru tvoii kyselinu octovou a bakterialni celulézu. Vasim tkolem je tyto bakterie
opakovanym krmenim a éekdnim namnozit. To, co drZite v ruce, neni houba, ktera by Zila nebo
rostla. Je to jen véc, utvar z bakterialni celulézy, ktery je mikroorganismy obyvan. Rika se mu
octova matka. Proto se neni potfeba strachovat o ten hmatatelny celul6zovy kolacek, ktery
vidite, ale je potfeba pecovat a krmit neviditelné mikroorganismy, které tvoti chut, vyplavavaji
do ¢aje a na hladiné onen vrstveny biofilm z celulézy stavi.

Méjte na paméti, Ze zaslana kultura neslouzi k okamzité vyrobé velkého mnoZstvi perfektni
limonady, ale k nastartovani a kultivaci vlastniho zakvasu a celulézové matky, ktera bude
obsahovat zachycené bublinky, bude plavat na hladiné a bakterie ji budou v dalsich vrstvach
pristavovat.

RYCHLY START

Dostali jste zasilku se zakvasem asi 50 g vazici ¢erstvou celulézovou matkou. S prvni pripravou
po obdrzeni zasilky nevahejte, kulturu osvobodte z balicku bez odkladu. Recepturni mnozstvi
jsou urceny pro takto velkou matku a takové mnozstvi zakvasu. Pokud mate jiné mnozstvi
kultury, propocitejte si pomeéry pomoci kalkulacky na e-shopu.

1. Sacek oteviete, kultura by méla vonét octem, matku nikterak neomyvejte,

2. pripravte si sklenénou nadobu, ve které budete kombuchu pfipravovat, zaslany rozmér pasuje
na klasické 730 ml sklenice od medu,

3. do nadoby pripravte 0,2 1 c¢erného nebo zeleného caje, ve kterém rozpustte 2 ¢ajové 1zicky
cukruy,

4. ¢aj nechte vychladnout na pokojovou teplotu a vlozte matku véetné tekutiny ze sac¢ku (slouzi
jako zakvas),

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

Tim si vytvorite vétSi mnozstvi zakvasu kolem matky. KdyZ nebude matka plavat, tak se viibec



nic nedéje, dulezité je, Ze budete mit proockovanou a promofenou tu trochu ¢aje. Sladka chut se
bude postupné ménit na kyselou. Nasledné pokracujte uz s vétsi varkou:

. v 0,51 vrouci vody nechte 10 minut louhovat 3 ¢ajové 1zicky ¢erného nebo zeleného ¢aje,
. Cajové listky scedte,
. v horkém ¢aji dokonale rozpustte 40 g obycejného cukruy,
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. pocCkejte, nez to celé vychladne na pfijemnou télesnou teplotu a takto vlazny sladky ¢aj pfilijte
k matce a zakvasuy,

5. sklenici prikryjte ubrouskem, ten zajistéte gumickou a nechte pfi pokojové teploté tfeba na

kuchynské lince a pockejte dva aZ pét dnd.

V pristich tfech dnech ochutnejte — ¢aj by mél pozménit barvu z klasické hnédé ¢ajové na
svétlejsi medovou ¢i okrovou, v chuti se zaéne prosazovat octova kyselinka, ubude sladkosti.
Podle chuti muizete bud nalahvovat, vychladit a vypit, anebo jesté par dna pockat. Pokud to bylo
moc kyselé, kvaste pristé kratsi dobu.

Jakmile mate napfiklad po péti az deseti opakovanich ovéfeny silny a spolehlivé fungujici
pullitrovy cyklus, muzete zacit postupné navySovat mnozstvi prokvasené limonady a stéhovat
spolecenstvi do vétsich nadob.

DALSIBEZNY CHOV A OPAKOVANI

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 spotifebujete. Nedéste se toho, Ze i ve scezeném
napoji za par dnt za¢nou bakterie stavét na hladiné novou prihlednou matku, to je normadlni.
Bud ji mizete péstovat oddélené dal jako odnoZ na pokusy, anebo ji nékomu vénovat.

Znovu uvarte silny caj, oslad'te jej 7 % cukruy, nechte vychladnout a vlozte matku spolu s troskou
zakvasu z minulé varky.

Primarni fermentaci s matkou nechte vZdy volné dychat, pokud byste ji hermeticky uzavfteli,
projevi se ve vlni nepfijemnad zatuchlost, ktera se da ale celkem dobfe v pfipadé nouze odvétrat.

Pfi béZnych pokojovych teplotach je napoj 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 hladinég, tvoii jakousi tésnou zatku a napoj pod ni kvasi anaerobné (bez vzduchu).

Stejné jako u jinych druht kysani plati, Ze vyssi teplota znamena rychlejsi prokysani, nizsi
teplota zbrzdéni metabolismu bakterii a pomalejsi kysani. V lednici vydrzi kombucha uloZena
do sladkého ¢aje asi dva tydny, pak je potfeba nalev vymeénit. Jednou za ¢Cas je ale pfeci jen
prozente par cykly v pfijemném teple.



Udrzujte viceméné stejny pomeér kultury k ¢aji. Bakterie u hladiny stavi pofad nové a nové vrstvy
matky, ktera bude za par tydna podstatné masivnéjsi a strasidelnéjsi. Vyrazné vétsi pomér
zpulsobuje velmi rychlé prokysavani a vy$si aciditu napoje. Zhruba 1 cm silnd polysacharidova
matka je idealni, nadbyte¢né tfepici se a Cajem obarvené zhnédlé vrstvy odlupujte a vyhazujte.

Ze kultura nepatii do ¢aje horkého, ktery by ji sterilizoval, samoziejmé neni tieba jakkoliv
zdlraznovat.

SEKUNDARNI FERMENTACE A SUMIVOST

Kombuchu nechavejte prokysavat tak dlouho, jak vyhovuje na chut vam. Cim déle je ¢aj

v kontaktu s matkou a kyslikem, tim vice kyseliny octové vznikne. Nenechavejte napoj prokysat
ale zase priliS v domnéni, Ze zralej$i napoj by mohl mit silnéjsi zdravotni efekty. Nic takového
neplati a akorat byste si prekyselili Zaludek octem.

Chcete-li napoj perlivy, nalahvujte napoj asi po tfech dnech a zjistéte, jestli je jesté na chut
sladky. Pokud ne, dosypte trochu cukru. Lahve dobfe zajistéte uzavérem a nechte probihat
sekundarni fermentaci pfi pokojové teploté uz bez matky a bez pfistupu vzduchu. Vznikajici
oxid uhlicity od kvasinek nebude mit kam unikat, bude se rozpoustét do kapaliny a po otevieni
bude Sumét, coz je velmi osvézujici. Jen pozor na vybusné kalamity, nékdy se umi kvasinky
opravdu odvazat!

Pro tlakové zrani se hodi PET lahve, protoze vydrzi silny vnitini tlak a pfi protrzeni nelétaji
stfepy. Vibec nedoporucuji lahve sklenéné, které se pfi silné kvasinkové aktivité vlivem
produkovaného CO, mohou roztrhnout (a také Ze se trhaji, zvlasté ty hranaté). Romanticky
a domacky vzhled sklenénych 1ahvi za ten granat nestoji. Prasvihy se nedéji jen do té doby, nez
se stanou

Nechate-li stat volné napoj v uzaviena lahvi nebo oteviené sklenici s pfistupem vzduchu nebo
se vzduchovou kapsou, postavi bakterie na hladiné novou matku, nejdfive meduazovité
prihlednou, pak mlécné zakalenou a ta se pak zabarvi od ¢aje. Tuto novou matku muiZete opét
vypéstovat do tloustky ¢i ji nékomu vénovat.

KOMBUCHOVA KALKULACKA

Jak se vam bude zvétSovat mnozstvi chované kultury, budete pfipravovat i adekvatni mnozZstvi
sladkého caje. K zacatecnickému pochopeni pojmu ,adekvatni vam pomtZe kombuchova
kalkulacka na blogu Zkvaseno v ¢lanku 1000+1 kombuchovych otazek a odpovédi.


https://www.zkvaseno.cz/10001-kombuchovych-otazek-a-odpovedi

PRECHOD NA VETSI LAHEV

Mate-li uz par varek s malou matkou vyzkousenych, mate jistotu, Ze napoj prokysava dostatec¢né
rychle a chcete pfejit na vétsi lahev, netopte matku o velikosti dlané hned ve 3,5 litrech ¢aje, to
by bylo pfilis malo bakterii na neadekvatné velké mnoZstvi substratu. Ptipravte si do velké
lahve tieba 0,31 sladkého ¢aje (vyjde to jen na 2 cm vodniho sloupce) a do néj uvedte malou
matku se 2 dl dobfe aktivniho nakvaseného zakvasu z minulé varky. Lahev pro jistotu uzaviete
na vi¢ko nebo fresh félii s gumickou, aby ke kultufe neproudil volné vzduch se sporami plisni —
to byva pfi delSich stanich jakéhokoliv fermentu zdrojem zaplisnéni. Pak uZ jen asi tyden
pockejte, aZ bakterie vystavi na hladiné novou celulézovou placku. Kdyz to celé silné zakys3,
opatrné ocet z¢asti odlijte, trochu ponechte a zase pod novou tenkou matku nalijte dalsi sladky
¢aj. Takhle postup opakujte, za dva tydny uz by méla byt nova matka dost tlusta na to, aby uméla
plavat na vét§im mnoZstvi limonady. Pak uz budete moci plnit l1dhev do plna. Nezapominejte
ponechavat vZdy z minula ¢ast zakvasu!

POULITE SUROVINY

Voda - pouzivejte béZnou vodu, ktera vam chutna a neni pfili$ tvrda. Chlér nevadi, protoze ten se
varem vypari.

Caj — zeleny i ¢erny, zalezi na vasich preferencich. Spotfeba bude asi dost velka, takze budete
hledat spis levnéjsi vyrobky nez vybérové. Daji se pofidit sypané Caje v cené 150-180 K¢ za 0,5 kqg.
Kombucha ma rada silné koncentrace, na 1 litr klidné 5 gramau.

Cukr — pouziva se obycejny bily fepny nebo hnédy nerafinovany, ktery pfida do napoje mirnou
chut po melase. Z béZné sacharézy jsou zivy mikroorganismy, ne vy. Je celkem zbytecné se

v tomto pripadé cukru Stitit a snazit se jej nahrazovat “zdravymi” alternativami. Je potfeba si
uvédomit, ze pfi bézné produkci ve 3,5 litrové lahvi snédi mikroby 250 g cukru za dva dny

a uzivit toto titinovou bio stavou by vyzadovalo tiskarnu na penize. Medem muzete sladit také.
Nejlépe chutna kombucha s cca 7 % vstupniho cukru, ktery se zhruba z poloviny pfeméni na
kyseliny, CO, a alkohol. Na xylitolu ¢i mannitolu fermentace nebude probihat viibec, jsou to
nezkvasitelné cukerné alkoholy.

Dopliiky — pokud budete do fermentace pridavat dalsi komponenty kvuli dochuceni, napi.
citrusovou kuru, bergamotovy ¢i aromaticky vyluh z ovonénych ¢aji, kofeni, suSené ovoce,
bylinky, dbejte jen na to, aby byly ¢isté, a pokud je pfidavate do primarni fermentace a navoni
vam matecni blanu, méjte v zaloze odloupnutou zalozni.



NAPOJ JUN

Na tento napoj neni potfeba Zadnd zvlastni kultura, jedna se jen o zménu surovin. Kdyz misto
cukru a ¢erného cCaje budete pouzivat med a zeleny ¢aj, budete mit napoj jun a matka se nebude
zbarvovat od ¢aje dohnéda.

NAPOJ RED RUMI

Ani na tento ndpoj neni potfeba Zadna velevzacna kultura, jedna se opét jen o zménu surovin —
misto Caje se louhuje Sipek a ibiSek, sladi se cukrem nebo medem. Celul6zova matka se bude
zbarvovat pochopitelné doCervena

IALOHOVANI

Podobné jako ostatni vodni kolonie bakterii a kvasinek ani kombucha neni iplné vhodna
k suSeni ¢i mrazeni, ale zkusit to miiZete. SpiSe je lepsi kulturu rozdat do svého okoli a mit komu
zavolat pro ¢erstvou odnoz.

POTIZE S KOMBUCHOU

Ani kombuse se obc¢as nevyhnou plisné ¢i kvasinkové (kiisové) povlaky, ale da se jim snadno
predejit. Kultura produkuje dost rychle kyselinu octovou a ta i¢inné nastavuje bariéru
nezadoucim navstévnikiim. Zasady pro uspésné prokysani jsou:

- nevkladejte pfilis malou matku do pfilis velkého mnoZstvi napoje,

- 7-8% koncentrace cukru v ¢aji je optimalni,

- pouzivejte jako zakvas asi 10 % prokvasSeného ¢aje z minulé varky,

- v teplejSim prostiedi zvladnou bakterie snizit pH rychleji a rychleji se tak ubrani.

Pokud jste novacci a znepokojuji vas na hladiné rlsty slizli a bilych pruznych Zelé vrstev, tak
budte klidni, to je pravé ta bakterialni celuléza. K rozliSeni potiZi potfebujete tyto popisy:

- Celul6za je zpocatku prihledny leskly sliz na hlading, ktery tloustne pfistavbami od bakterii,
s pfibyvajici hmotou je neprithledné mlécny a tuhy jako klZe, postupné se Spini od ¢aje, kolem
ni se shlukuji rdzné neskodné slizy a ¢ajové sraZeniny. Celulé6zova matka/placka je nosic¢
vasich bakterii, rast je Zadouci.

- Kfis je matn4, bila, souvisla ¢i ostrlivkovita vrstvicka riznorodych aerobnich kvasinek, ktera se
pfi dotyku rozpadne a nalepi na prst a stény sklenice. Nékdy je i silnéjsi a tvori tlustou
zvlnénou mazdru. Netvofi viditelnd vlakna.



- Plisenl je souhrnné oznaceni pro tisice druht vicebunéénych hub, které tvofi viditelna vlakna
(hyfy, mycelium) a dfive nebo pozdéji utvoii mikroskopické plodnice s barevnymi sporami.
V pfipadé kombuchy se objevuje vyhradné na té strané celulézy, kde je kontakt s kyslikem,
nikdy pod hladinou.

Dojde-li k néjakému nezadoucimu rastu kvasinkového tenkého bilého kfisu dojde, odstrante
a zahod'te vrchni vrstvu matky, oplachnéte ji limonadou/nalevem (ne vodou) a pokracujte
s novym nalevem a s dodrZenim lepsi hygieny a Zivotnich podminek.

Pokud dojde k rozbujeni 3D (chlupaté) plisné, odporoucejte sviij experiment na kompost a bud si
novou matku vypéstujte v teple z ndpoje ode dna, anebo si seZzente matku tiplné novou.

Nezadoucim rastiim kiisu a kvasinek zamezite ¢astym opakovanim nalevu (1x za 2-4 dny)
a uvadénim kultury do adekvatniho mnozstvi sladkého Caje, které stihnou bakterie za tuto dobu
zakysat.

Neplave-li matka na hladiné, neni to na zavaduy, jen v ni nejsou zachycené bublinky vzduchu
nebo CO,. Nechate-li schliplou blanu v ¢aji volné se vznaset ¢i bude leZet u dna, postavi bakterie
z proockovaného ¢aje na hladiné blanu novou, ktera uz plavat bude.

KAM S NI

Matku buduji mikroorganismy dost rychle, takZe za chvili budete feSit, kam ji oddélovat. Neni
Zzadna velka skoda prebytky vyhazovat, vas kompost je oceni. MiiZete je i rozdavat, ale za pul
roku pokryjete vSsechny kandidaty ve svém blizkém okoli.

Co je ale zcela neodolatelné, je tento recept: rozmixujte matku s ¢erstvym ovocem a cukrem na
hladkou kasi (chce to pravdu vykonny mixér, ty¢ovy to nezvladne), kasi rozprostiete na pecici
papir nebo silikonové podlozky a ususte v troubé nebo susicce na potraviny. Kase se smrskne na
tenkou pruznou zelé placku o sile asi 2-3 mm, kterou posléze nastfihejte a voila — nemusite
kupovat Haribo bonbény! Tfeba takova jahodova prichut i se seminky je prosté famézni.

Pokud cerstvé, tenké a slizké vrstvy nové matky vypijete s ndpojem, mGZete docela dobie pocitat
s ucinky pfirodniho projimadla.

UCINKY NA ZDRAV

Zvlasté u kombuchy je nutno upozornit, Ze se nejedna o Zadny 1€k, natoz pak vselék.
Terapeutické ¢inky nebyly prokazany (i kdyZ védecky vyzkum probihal a probihda) a lidé spisSe
konzumuji tento napoj s notnou davkou viry, coZ neuskodi do té doby, dokud se nezanedba lé¢ba



Ci terapie medicinou klasickou a klinicky ovéfenou. Z redlného Zivota lze souhlasit, Ze nékterym
lidem upravuje pozitivné funkci zazivani. Probioticky efekt vSak nepfinasi, protoZe vétsSina
jejich mikroorganismu funguje jen za pristupu kysliku (jsou aerobni), takze v travicim traktu
hynou a nijak zvlast ndm nepomahaji.

Se vSemi fermentovanymi potravinami zac¢inejte pozvolna. Nejste-li zvykli na pfijem kvasenych
dobrot a doted jste o nich spiSe jen Cetli, nepfehanéjte prvotni konzumace, télo zcela jisté
odpovi. Pokud vam nékdo poradi, Ze byste méli vypit denné pullitr toho ¢i onoho, nalaéno nebo
pfed spanim, nedélejte to. Vase stfevni mikrofléra neni na pfisun novych bakterii pfipravena

a navic pfijmete spoustu novych latek (bakteridlnich metabolitd), které jsou pro vas také nové.

Upijejte, ochutnavejte a uzobavejte po troskach, pribézné, a co nejpestieji s ostatnimi
potravinami. Casem zjistite, kam aZz muZete zajit, nic nedélejte pfes moc nebo s odporem.
DtileZité je mit na tyto véci chut, tésit se s nimi a umét s nimi zit.

Nepodléhejte navodim na jednostranné diety, které by vdm mély snizit télesnou vahu, vyiesit
gynekologické obtiZe ¢i provést detoxikaci organismu. Fermentované potraviny jsou jen
soucasti skladanky celkového zdravéjsiho zivotniho stylu a jejich zafazenim k vylepSeni pouze
prispéjete.

DALSI UZITECNE INFORMACE

Tento text je jen zakladnim navodem na chov, nicméné kolik chovateld, tolik otazek, z nichz
vétsinu vysvétluji v soustavneé revidovaném clanku 1000+1 kombuchovych otazek a odpovédi na
blogu ZkvaSeno. Zde naleznete i kombuchovou kalkulacku.
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