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PRIPRAVA INKUBATORU

Jesté dfive nez zacnete s rozpousténim a ozivovanim, musite si pfipravit inkubator s méfenou
teplotou, bez teploméru se neobejdete! Nejlepsi je digitalni ponorny nebo kontaktni ve formé
napt. teplomérné jehly, ktera se pouziva pfi peCeni masa.

Za inkubator poslouzi dobfe samoziejmé ucelové jogurtovace s termostatem. Teplomérem se
nejdrive napiiklad ohfevem obycejné vody ujistéte, Ze inkubator funguje dobfe a prohtiva
tekutinu ve vSech nadobkach stejnomérné, a to jak u dna, tak u hladiny. Budete potfebovat
teplotu 42 °C, pfiCemz tolerance je asi = 3 °C. Pii vétSim odklonu uz jsou vysledky nejisté, nad 50
°C uz skoro urcité dojde k poskozovani mikrobialniho osazenstva.

Jako nahradni feSeni se vyborneé osvédcila elektricka trouba zapnuta na minimalni ohfev pouze
hornim topnym télesem, s vloZenym plechem do stfedni ¢asti, a nadobou s ohfivanou tekutinou
na dné. Tim zajistite, Ze pfimé tepelné zareni bude odstinéno vloZenym plechem a topné téleso
bude ohfivat pouze vzduch, ktery bude prendaset teplo na kapalinu konvekci. Dfive neZ se pustite
do samotného jogurtu, vyzkousSejte si tento typ ohfevu na ¢isté vodé. Ohftivejte ji po dobu Sesti
hodin a priibézné teplomérem ovérujte, jestli po celou dobou teplota drzi. Za¢ina se uz s ohfatou
kapalinou na 42 °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.

START CERSTVE KULTURY NEBO MRAZENE ZALOHY

Drobné upozornéni hned na zacatek: jste-li zacdtecnici, pracujte opravdu s UHT krabicovym
mlékem, je to surovina nejjednodussi na manipulaci, odpadd prevarovani a vyrobek vychazi
opravdu dobre. Pokusy o dodani ,néceho lepsiho” ve formé bio syrového mléka z farmy vétsinou
konci horsimi vysledky s krupickovatou texturou, oddélenou smetanou a pomnozZenymi
spontannimi mikroorganismy.

Postupujte takto:

1. ohfejte 1litr UHT mléka na 50 °C,
2. v malé ¢asti (1 dl) ohfatého mléka rozmichejte 1 kavovou 1Zicku obdrzeného jogurtuy,
3. pridejte ke zbytku ohiatého mléka a promichejte 1Zici,



rozdélte do nékolika porci nebo ponechte v jednolitrové nadobé, uzaviete vickem

a umistéte do vyhfatého inkubatoruy,

do jedné ze sklenicek (napiiklad dirkou ve vicku) umistéte sondu teploméru, kterou
budete hlidat vnitini teplotu inkubatoru mléka,

inkubujte pfi 42 °C s povolenou odchylkou + 3 stupné po dobu 5-6 hodin,

ztuhly jogurt pfesunte do lednice a nechte vychladit do druhého dne.

Start z Cerstvé kultury by se mél bez potizi podafit napoprvé, pokud dodrZite pfesnou teplotu.

START KULTURY SUSENE

Pokud jste si dfive pfichystali zalohu v susené formé, budete ji muset trosku sloZitéji oZivovat.

Na naockovani mléka postaci jen ¢tvrt kavové 1zicky. Susené jdou ze suSiny ozivit i po nékolika

letech, kdy uz je suSina zbarvena do hnéda vlivem probihajici Maillardovy reakce.

Postupujte takto:

1

11.

12.

do malé misticky dejte asi tfi polévkové 1Zice vlazného mléka a vsypte trochu suSeného
jogurtu, postaci ¢étvrt kavové 1Ziéky, nezapomerite si nechat néco na pristi pokus, kdyby se
tento nepodatil,

nechte suSenou kulturu macet asi hodinu a jednou za ¢as se pokuste 1Zickou namocené
kousky rozetfit,

. mate-li pocit, Ze uz se alespon ¢ast rozpustila, pfipravte si 0,3 litru opét pasterizovaného

plnotuéného mléka, ohfejte jej na 42 °C a za stalého michdani po kapkach pridavejte
rozpusténou kulturu,

co zlstane nerozpusténé na dné v pavodni malé nadobce, ze které prikapavate, to jesté
rozmackejte 1zickou a vloZte do teplého mléka také,

stale velmi peclivé mléko zvolna michejte, je to dilezZité;

. zaloZte naockované mléko v zavickované nadobé do inkubatoru a nechte inkubovat

v klidu 6 hodin,

po Sesti hodinach zkontrolujte teplotuy, jestli se udrzela (ale to uz byste méli mit
vyzkousené z predchozi pfipravy inkubatoru),

je témeéfr jisté, Ze prvni pokus ze suseného stavu nevyjde, mléko zistane tekuté, coz je
v bezvadném pofadku,

. umistéte teplé mléko do lednice a nechte vychladit tfeba do druhého dne,
10.

zacnéte pomalu odlévat studené mléko do néjaké nadoby a hledejte, jestli se uz misty
utvofrily hustsi kousky jogurtu, byt i po ¢ajovych 1zickach — davejte je stranou na
naockovani dalsi varky; pokud Zadné shluky nenajdete, vezméte prosté kal ze dna;
cely proces zopakujte jesté jednou nebo dvakrat od bodu 3, vzdy zacnéte s pillitrem
nového mléka, nao¢kujte jej odloZenymi nalezenymi shluky; mléko, které neztuhlo,
upotfebte v béZné kuchyni,

pokud jste dodrZovali teplotu, dobfe jste michali a o¢kovali, méli byste po tfetim



zopakovani uz mit celkem obstojny plnohodnotny jogurt z celého mnozstvi mléka.

DALSI BEINY CHOV A OPAKOVANI

Dodrzite-li nékolik zasad, budete moci jogurt opakovat donekonec¢na s viceméneé stale stejnymi
vysledky. Zasady si nyni jesté zrekapitulujeme:

¢ Nanaockovani 1 litru mléka bohaté staci ptl kavové 1zicky jogurtu z pfedchozi varky. Pii
o¢kovani jogurtu plati, Ze méné je vice. ReSenim Zadné nezadouci situace neni zvySovani
oc¢kovaciho mnozstvi, akorat byste v mléce zptsobili tlacenici.

e Kdyz cerstvé mléko pfed ockovanim dotahnete aZ na 90 °C (a pak jej nechate zchladnout
na 42), denaturuji v ném mlééné bilkoviny a jogurt bude pevnéjsi. Toto nemusite provadét
s UHT mlékem, to uz bylo pfevafeno pfi sterilaci.

¢ Ockuje se vzdy do teplého (ne horkého!) mléka, to malé mnozZstvi pfedchoziho jogurtu se
dobfe rozmichava kuchaiskou metlou.

o Teplota, kterou potfebujete od zacatku do konce udrzet, je 42 °C.

e Béhem inkubace nechte mléko v klidu, po inkubaci jej pfemistéte do lednice a nechte jej
vychladnout a dozrat také v klidu.

e Opakovat byste méli alespon jednou za tyden, radéji dvakrat.

e Z Cerstvé uzralého jogurtu si oddélte cca 2 polévkové 1Zice na ockovani do zvlastni
sklenic¢ky, kterou nikdo doma nesmi snist. Jedna lZice je na o¢kovani, druha jako Cerstva
zaloha, kdyby se prvni ockovani nepovedlo (a omylem jste tfeba mléko v inkubatoru
uvafrili, pravdivy pfibéh).

e Hotovy jogurt uchovavejte na co nejchladnéjSim misté v lednici, tzn. ve spodni ¢asti, kde
by mélo byt také uloZeno tfeba maso, aby byl metabolismus bakterii co nejvice zpomaleny,
moc rychle nevyhladovély a chut se neménila.

¢ Hned jak se vam jogurt podari, zazalohujte si par 1Zic do mrazaku ve vzduchotésné
nadobce (viz Zalohovani).

MLEKO

Co do tucnosti je nejlepsi samoziejmé mléko plnotucné, které doda vyrobku chut a hustou
texturu. S polotu¢nou ¢i odtuénénou variantou sice experimentovat lze, ale vysledek nebude tak
chutny a z dietetického hlediska usettite jen zanedbatelné mnozZstvi energie.

Jogurt Zije z mléka zivoc¢iSného, tedy kravského, koziho ¢i ovéiho. Kravské miize byt

i nehomogenizované (pak vytvoii vrstvicku tuku na hladiné), kozi a ov¢i uz jsou
homogenizovana takfikajic od zdroje. Pokud trpite lakt6zovou intoleranci, mtzete pouZivat
1 bezlakt6zové mléko a tomu popiipadé zvySovat hustotu bezlakt6zovym suSsenym mlékem.

Veganské varianty v podstaté nefunguji, protozZe rostlinné extraktech nemaji skoro nic



spolec¢ného s podstatou mléka savcy, chybi zakladni nutrienty pro bakterie, jako napf. laktéza.

MIléko pouzivejte radéji pasterizované, a to bud standardné pii 72 °C (dle legislativy se jedna pak
o mléko cerstvé), anebo UHT mzikové pfi 135 °C (dle legislativy mléko trvanlivé). Pofidite-li si
mléko syrové, uplné jej pfevarte nebo pasterujte par minut pii 72 °C.

Chcete-li vyzkouset pfipravu z mléka syrového, musite pocitat se dvéma skuteénostmi:

1. v syrovém mléce je hodné neZzadoucich mikroorganismd, které byste jinak pasterizaci
pozabijeli; s mnoha si ale jogurtové kultury poradi, takZe by jogurt ze syrového mléka
nemél predstavovat vyraznéjsi zdravotni riziko,

2. pokud mléko pfedem nezahtejete na vyssi teploty, nedojde k denaturaci (koagulaci)
bilkovin a vysledny jogurt bude fidsi.

CHUT, TEXTURA A HUSTOTA

Zcela neodkladné se vkrada pii vyrobé domaciho jogurtu otazka o tom, jestli by nesel udélat
jinak, lépe. Jisté moznosti, jak zménit chut a texturu existuji.

V zakladu si budete pfipravovat vyrobek z bézného plnotu¢ného mléka, coz je pofad oproti
komerc¢ni mlékarenské vyrobé zaklad docela chudy. Takto pfipraveny jogurt sice pfi uzrani
velmi pékné ztuhne a jde nabirat ve tvarech 1zici, ale je plny oddélujici se syrovatky a pii
zamichdani zase zfidne na polotekutou konzistenci. To je zcela normalni, pravé kvali povaze
vstupni suroviny.

Abyste dosahli hustsi a krémovéjsi konzistence, museli byste stejné jako velci vyrobci zvysit
podil susiny a popfipadeé i tuku v mléce.

Prvni zplisob je jednoduchy - uzraly vychlazeny vyrobek vyklopite opatrné na cednik vyloZzeny
syrafskou textilii a nechate pfes noc v lednici vykapat prthlednou nazloutlou syrovatku, kterou
pak pouzijete na domichani jogurtu zpét na poZadovanou hustotu (je-li pfili§ suchy); mtzete ji

1 vypit, pouzit jako startér svych fermentac¢nich pokust nebo uplatit ve studené kuchyni. Hlavné
ji nevylévejte, byla by to vé¢na skoda probiotického materialu a zivin.

Druhym zplisobem, jak zahustit vstupni mléko, je pfidavek mléka suSeného — na jeden litr
bézného mléka staci pfidat dvé vrchovaté 1zice suSeného vyrobku (napf. Bohemilk) a vysledny
jogurt bude super pevny.

Pfi dlouhodobé vyrobé si urc¢ité také vSimnete, Ze se varka od varky lisi chut, pfedevSim turoven
kyselosti. To mGZe byt dano riazné dlouhymi dobami inkubace, rizné probihajicimi kfivkami
ohfevu mléka pfi inkubaci, dobou odstaveni pfed vychlazenim apod. Také nedostatecné



chlazeni hotového vyrobku v teplejsich lednickach zpasobuje, Ze jsou bakterie aktivnéjsi
a pokracuji v metabolismu mlé¢ného cukru na kyselinu mlé¢nou.

Uchovavate-li hotovy jogurt v pevné uzavienych nadobach, miiZe se stat, Ze kvasinky z kolonie
vyprodukuji oxidu uhli¢ity, v nadobce vznikne tlak a plyn jogurt napéni, takze pak mirné bubla
a Stipe na jazyku jako kefir. Neznamena to, Ze by byl zkazeny. Je stale bezvadné jedly, nékomu
muzZe takovy vyraz vyhovovat, nékdo jej nepreferuje.

Stale je zapotfebi mit na paméti, Ze vdomacich podminkach s divokym jogurtem nelze
dosahnout uplné stejnych vysledkd, jakych konstantné dosahuji mlékafi s pfesné
vyslechténymi kmeny konkrétnich dvou tfi druht mikroorganismu a dokonale upravenym
mlékem. Lze ale experimentovat a poznavat, co tato potravina dovede.

POTIIE

Mléko neztuhlo: cerstvé mléko pifed ockovanim pievarujte (na 90 °C) a pak zchlad'te na 42 °C,
peclivéji rozmichavejte nasadu pti ockovani, dodrZujte a teplomérem hlidejte teplotu
inkubovaného mléka, zkuste inkubovat jesté dal$i hodinu. Pfisti varku muazete zkusit naockovat
jak svou schovanou varkou z minula, tak mlékem, u kterého se inkubace nepodafila — i v ném
kultury jsou.

Mléko ztuhlo, srazilo se a plave v syrovatce: pfilis vysoka teplota nebo pfilis dlouha doba
inkubace. Lépe pohlidejte ¢as a teploty. Inkubace pfes noc byva pfilis dlouha.

Jogurt je moc/malo kysely: zkuste pristé upravit teplotu a dobu inkubace a rychlost chladnuti
(pomalé/rychlé).

Po nékolika opakovanich uZ neni chut a viiné tak delikatni: nevénujeme-li se jogurtu dostatecné
Casto a tento zustava v lednici odlozen déle nez tyden, mtze byt zacit citit dalSimi metabolity,
jako je tfeba aceton ¢i alkohol. Je to zcela normalni a pravé pro tyto pfipady lze stavajici varku
zcela dojist ¢i vyhodit a obnovit si pfisti varku zase z vlastni suSené ¢i mrazené zalohy, nebot po
obnoveni byvaji chutové vysledky zase Cisté a delikatni.

ZALOHOVANI

Nez se pustite do jakychkoliv experimentt (a i pro vlastni klid a pohodu), zazalohujte si vZdy
Cast povedeného a dobfe chutnajiciho jogurtu. Pro kratkodobé ucely prostym oddélenim
mensiho mnozZstvi do lednice bez pfistupu vzduchu (tfeba v ziplock sa¢ku nebo stfikacce) az do
doby, kdy mate jistotu, Ze se pristi varka povedla. Pro dlouhodobé zalohy si mizZete samoziejmé
kulturu uchovat zamrazenim, coz je nejjednodussi a perfektné funkéni feSeni. Suseni na



potravinoveé susicce v tenké vrstvicce je také mozné, jen je pak pracnéjsi oZivovani.



