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STARTER

Startérem ¢ili ockovacim praskem se rozumi obsah sacku, ktery se sklada ze spor plisné rodu
Mucor a skrobového nosi¢e. MnoZstvi vyznacené na sacku (10 g) vystaci na nao¢kovani nékolika
desitek kilogramil substratu (tofu).

Oc¢kovaci prasek uchovavejte v suchu, neni nutné jej chladit ¢i mrazit, pouze zamezte pfimému
proudéni vzduchu, pfistupu skiidcti (moll), extrémnim teplotdm a pfimému slunci. Kli¢ivost
spor byva dobra i po nékolika letech, nejlepsi je vSak do 1-2 let.

PRIPRAVA INKUBATORU

Jesté drive neZ zaCnete se setim spor, musite si pripravit inkubator s mérenou teplotou, bez
teploméru to neni Gplné ono. Nejlepsi je digitalni ponorny nebo kontaktni ve formé napi.
teplomérné jehly, ktera se pouziva pfi peCeni masa. Budete potfebovat teplotu asi 30 °C.

Jako inkubator se vyborné osvédcila elektricka trouba se zapnutou zarovkou a vypnutym
ohfevem, kterou je dobré timto zptisobem ohiat aspon hodinu pfedem, popiipadé zapnout
aktivni ohfev topnymi télesy na pouhé 1-2 minuty.

DalSim feSenim je pasivni lednice nebo dobfe izolovana krabice z pénového polyuretanu, do
které vlozite nadoby (napf. pétilitrovy kanystr) s teplou vodou, které v priibéhu ¢asu ménite,

zatimco teplomérem sledujete vnitini teplotu.

Naopak nevhodnym inkubatorem (navzdory internetovym doporucenim) je domaci susicka na
ovoce, protoZe proudici vzduch plisen vysusi.

Samotny proces proristani plisni se déje v plastovém kontejneru, vyborné osvédc¢ily potravinové
boxy adekvatniho objemu, mohou byt i Cisté dfevéné sSupliky.

PESTOVANI

Zakladni zamyslena fermentace je velmi jednoduch3d, nevyZzaduje Zadné specialni vybaveni ani



upravu tofu. Pouziva se tofu pevné, lisované, které je bézné k dostani chlazené v nasich
obchodech. Nejspis by se nehodilo mékké, tzv. silken tofu, které ma vyrazné vyssi obsah vody
a vypada spis jako krajeny puding.

UvaZzujeme, Ze byste si chtéli pfipravit 0,5 kg porostlého tofu, postupujte podle téchto krok;
pokud budete pracovat na sterilnich (vyvafenych) plochach sterilnimi nastroji, bude vysledek
pravdépodobné méné kontaminovany vasimi bakteriemi a bude méné aromaticky; pracovat ale
muzZete i vlastnima rukama a na bézné umytém nadobi:

1. v polévkové 1Zici ¢isté vody rozpustte a rozmichejte Spetku ockovaciho prasku, postaci
opravdu na $pi¢ku noze;

2. rozlijte vodu na plochy talifek;

3. vybalte 0,5 kg tofu z oballi a nakrajejte si ho na libovolné velké kousky, mtliZe to byt jen na
¢tvrtky, nebo i na mensi kosticky;

4. jednotlivé kousky tofu namacejte ve vodé s rozpusténymi sporami, pec¢livé naneste na
vSechny stény kosticek, jako kdyz obalujete fizek ve vajicku;

5. naskladejte kousky tofu do ¢isté plastové krabicky, ale nepokladejte je pfimo na dno, nybrz
na néjakou nerezavéjici mrizku, $pejle, ty¢ky apod., aby méla i pliseni na spodnich stranach
pristup ke kysliku; kazdy kousek musi stat samostatné, aby se nedotykal vedlejsiho kousku
nebo stén;

6. krabi¢ku volné uzaviete nebo jen volné pretdhnéte mikrotenovym sackem a umistéte do
vaseho vyhratého inkubatoruy;

7. udrzujte v inkubatoru teplotu zhruba kolem 30 °C a sledujte riist;

8. za 24 hodin uz by mélo bilé mycelium zacit kousky portstat, za 36 hodin uz se budu mycelia
z jednotlivych kousku spojovat, proplétat a tvofit souvisly porost; v tuto chvili uz maze byt
citit typicka vliné amoniaku z rozkladajicich se bilkovin;

9. za¢atecnici mohou inkubaci pravé po 36 hodinach ukoncit uloZenim vyrobku do ledni¢ky
a spotfebovanim,;

10. odvazlivci mohou pokracovat v delSim péstovani, ale po 48 hodinach uz byva viné dost siln3,
takze malokdo pokracuje déle; barva povrchu tofu pod myceliem se mGZe ménit do krémové
zluté ¢i svétle oranzové; na bilém myceliu se mohou zacit po delsi dobé tvofit tmavé zralé
spory, coZ neni na zavadu.

POULITI

Upozornéni: tyto fermenty umi opravdu silné zapachat, proto je nekonzumujte 'pfes moc'
aradéjije vyhodte, jsou-li na vas aromatické presprilis. Pfi tepelné upravé myslete také na své
okoli, abyste sousediim nepfipravili ve sdilené panelakové digestofi nevitany vylet do Ciny.
Opravdu je nékdy potfeba varit venku na Cerstvém vzduchu, zvazte dané okolnosti a své
moznosti, budte ohleduplni.

Plisni porostlé tofu je ¢erstvy vyrobek a bez dalsi ochrany ¢i stabilizace by se mél skladovat jen



po dobu jednotek dni v lednici.

Porostlé kousky se pfedevsim frituji bud ve vysoké vrstvé oleje pti béZnych fritovacich
teplotach kolem 150-180 °C, a to samoziejmé bez pfekroceni koufového bodu oleje, anebo se
smazi upravou stir-fry postupnym pfidavanim ingredienci do woku dle jejich povahy.

Fritované tofu je zdrojem bilkovin v asijskych zeleninovych smésich, l1ze jej namacet v dipech ¢i
s6jové omacce rozmichané s octem a cukrem apod.

Nefritované plisniové tofu se téz kofeni suchou smési chilli vlo¢ek (znate gochu garu na
kimcchi) se soli a naklada se do sklenic podobné jako nas hermelin do rostlinného oleje, kde bez
pristupu vzduchu dale zraje jako aromatické syry.

Nazorné vyuziti v kuchyni je vyobrazeno v téchto péknych videoreportazich:

- https://www.youtube.com/watch?v=YSU9ZFdOlhc
- https://www.youtube.com/watch?v=1xQuK4hXR2U

DALSI MNOZENI

Plisné se nemnozi jako bakterie jen tak bunéénym délenim, po vytvofeni mycelia a plodnic se
mnozi sporami. Nechate-li vyrostlou plisen jesté par hodin za bohatého pfistupu kyslikuy, pliseni
tyto mikroplodnice se sporami vytvofi. Nutno vSak pocitat s tim, Ze s kazdou takto vypéstovanou
generaci se vice a vice setba kontaminuje bakteriemi z vasi kuchyné a pokud byste si chtéli
spory sbirat a zasévat, budete si do dal$ich pfesgenera¢nich vyrobki zanaset dalsi a dalsi
mikrobialni nepofadek. Je to proveditelné, neni to zZivotu nebezpecné, ale myslim, Ze to uz jen
kvili té pracnosti nestoji za to. Je lepsi pouzivat vZdy novy ockovaci startér.



