Najważniejszym urządzeniem w kuchni jest nóż. Aby kucharz miał zadowolenie ze swoich narzędzi potrzeba jeszcze wiele czynników o których jeszcze nie wiele się mówi.

Wiele miejsca poświęca się tematyce urządzeń kuchennych i procesów technologicznych kuchni zbiorowego żywienia. 

Ja chciałbym zwrócić uwagę na najważniejsze urządzenie w pracy kucharza jakim jest nóż. Sprawa niby błacha ale jednak bardzo poważna. 

Minęły już czasy kiedy na półkach sklepowych brakowało wszystkiego, a szczęśliwcy którzy mieli znajomości wśród kolegów w fabrykach mogli poszczycić się nożem wykonanym z brzeszczotów od pił mechanicznych, który to według nich nie miał sobie równych. I tak to jeden nóż był narzędziem do wszystkiego.

Niestety w świadomości wielu pozostał ten fakt, zamknęła się klapka i piękny sen z lat sześćdziesiątych i siedemdziesiątych wprowadził ich w wiek XXI.

Świadomość ta jest tak jeszcze głęboko zakorzeniona że to, iż żyjemy w erze kosmosu, komputerów, wysokiej technologii przemysłu nie spowodowało obudzenia się z letargu tamtych lat.

Nieważne czy żyjemy w metropolii czy małym mieście czy na wsi u progu wejścia do Europy widoczki braku kompletnego pomyślunku, własnej jakiejś elementarnej estetyki, minimalnego zachowania zasad higieny przerażają nas i nagminnie budzą odrazę.

Jednym nożem który lata świetności ma daleko za sobą, mocno nadszarpnięty opłyniętym czasem otrzymujemy przekrojony na pół chleb, potem oczywiście kawałek wędliny, jako w miarę ostre narzędzie posłuży jeszcze do przekrojenia kawałka wędzonki, po czym przetarłszy o kawałek papieru lub torebkę do pakowania otrzymamy kawałek sera żółtego i połówkę twarożku o zapachu pomieszanym tym co było krojone oczywiście na tej samej desce tak sfatygowanej, że tylko kształt nam przypomina że jest to deska do krojenia. Horror na który się oburzamy ale ciągle jeszcze tolerujemy.

Ci którzy nie chcą tego tolerować idą do marketów, gdzie każdy kawałek jest ładnie zapakowany i cały ten makabryczny widok zostaje im zaoszczędzony.

Takiego widoku nikt nie widzi w kuchniach, podczas przygotowywania posiłków za które wydajemy naszą ciężką kasę, zadowoleni że to nas nie dotyczy. Jakże złudne jest to pojęcie. Oszukujemy samych siebie na zasadzie, że tego nie widać. Ale świadomość posiadania jednego noża do wszystkiego jest wśród właścicieli barów, restauracji, małych imbisów jeszcze bardzo szeroko rozpowszechniona.

Nie piszę tego z chęci krytyki, która co prawda się należy, ale z chęci spróbowania dotarcia do świadomości, próby nauczenia czegoś co przydatne jest nam w czasie dzisiejszym a nie przeszłym.

Nie kuchnia na tzw. topie, nie najdroższe urządzenia kuchenne a nóż jest najważniejszym narzędziem w pracy w kuchni.

Na naszym rynku jest wiele firm które wyposażają przemysł gastronomiczny, spożywczy, mięsny w noże. Jest to ogromna oferta której powoli trzeba zacząć się uczyć. Przemysł i naukowcy wykonują ogromną pracę, aby nasze narzędzia pomagały i ułatwiały nam pracę. Tak też jest z nożami.

A jak mają się noże do systemu HACCP ? Genialnie prosto. Zawsze powtarzam, że to co jest proste zwykle okazuje się trudno zrozumiałe. Ale w wypadku noży nie powinno tak być.

Chciałbym w tym wypadku zająć się firmą niemiecką Friedr. DICK GmbH, która jako pierwsza opracowała i wdrożyła system HACCP w nożach w sposób genialnie prosty. Nadając odpowiednie kolory rękojeściom noży, można w prosty sposób z daleka ocenić przestrzeganie higieny. A dokładając jeszcze deskę do krojenia odpowiedniego koloru osiągamy perfekcyjny system HACCP w nożach.

Najprościej wygląda to tak:

SYSTEM HACCP
	
	= mięso
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	= ryby
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	= warzywa


Genialnie proste.

Czerwony nóż na stanowisko mięsne, niebieski na rybne, żółty na drobiowe a zielony na warzywa.
Przemieszanie noży lub kolorów desek do krojenia wskazuje na brak zachowania higieny.
System bardzo prosty który znalazł swoje miejsce natychmiast po jego opracowaniu.

Higiena widoczna z daleka
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	noże specjalne
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	ryby




Mamy szeroką ofertą i co dalej ? Czym kierować się przy wyborze i zakupie noży? Skąd wiadomo czy jest wysokiej jakości ? Czym ostrzyć aby nie zepsuć noża zaraz po zakupie? Na te i inne pytania postaram się odpowiedzieć w następnym odcinku.


Czy wiecie że aby wykonać profesjonalny kuty nóż kuchenny potrzeba wykonać aż 46 operacji technologicznych?

Na ten temat zapraszam do następnych odcinków.

Każdy fachowiec w swoim zawodzie wyposażony jest w zestaw narzędzi. W zawodzie kucharza niezbędny jest zestaw noży w zależności od czynności które wykonuje.
Dobry nóż w rękach kucharza nie tylko ułatwia mu pracę ale również sprawia zadowolenie i satysfakcję podczas pracy.

Na naszym rynku mamy bardzo bogatą ofertę noży kuchennych dla profesjonalistów jak również dla początkujących w zawodzie kucharskim. Mamy noże kute od tanich do bardzo drogich. Na czym polega ta różnica skoro mówimy o profesjonalnych nożach kutych?
Dlaczego koszt dobrego noża jest taki wysoki chciałbym to wyjaśnić na przykładzie procesu technologicznego stworzonego w firmie DICK w Niemczech.

. KUCIE  Jako bazy do wykonania najwyższej jakości kutego noża używa się wysokostopowej stali z której wykonuje się płytkę nierdzewną. Z tej to płytki wytłoczone zostają tak zwane odłupki. Dzięki temu noże są wykonywane z jednego kawałka ( żadnych spawów, żadnych fug, oraz żadnego sprasowania materiału ) oraz tekstura noża wykonana jest w kierunku jego długości.
Podczas kucia nasz odłupek zostaje podgrzany do temperatury kucia. Przy tej temperaturze następuje kucie wstępne a potem kucie końcowe. Dla ciekawostki podam że młot użyty do kucia spada z wysokości 2,5 m i jest automatycznie sterowany. Ciężar młota wynosi ok. 2,5 tony. 

b. WYŻARZANIE ZMIĘKCZAJĄCE  Po procesie kucia następuje wyżarzanie zmiękczające naszego kawałka które ma na celu zniwelować napięcia i rysy wewnątrz metalu które powstały podczas kucia. Tak uformowany surowiec poddany zostanie następnej czynności.
  

c. HARTOWANIE  To jest bardzo ważny krok do wykonania wysokiej jakości noża. W praktyce występują metody hartowania. My zajmiemy się jedną z nich. Metoda DICK: hartowanie w przelotowym piecu w otoczce ochronnego gazu. Przed hartowaniem każdy nóż zostaje sprawdzony na prostoliniowość i w razie potrzeby zostaje skorygowany. Następnie noże układane są na specjalnie wykonanym pomoście załadowczym i stawiane na taśmę przednią z automatycznie sterowaną prędkością i transportowane zostają do pieca. Do każdego rodzaju wykonywanego noża jest zaprogramowana prędkość przesuwu taśmy przez wiele komór hartowniczych znajdujących się w piecu oraz temperatura. Cały ten proces jest ciągle kontrolowany i protokołowany. W ostatniej komorze następuje szybkie schładzanie (hartowanie) z pomocą azotu. Poprzez hartowanie mogą wystąpić napięcia wewnątrz metalu i spowodować skrzywienie dlatego też po każdym hartowaniu następuje jeszcze jedna kontrola na prostoliniowość. Prędkość przesuwu, temperatura hartowania oraz szybkość schładzania są gwarancją na optymalną i powtarzalną jakość tej stali. Dla noży z ostrzem giętkim jest jeszcze jeden krok tzn. dodatkowe głębokie schładzanie.
  

d. ODPUSZCZANIE  Po procesie hartowania stal jest bardzo krucha. Żeby nadać jej elastyczności i ciągłości następuje proces odpuszczania stali. Poprzez temperaturę napięcia które powstały przy hartowaniu zostają zniwelowane.
  

e. SZLIFOWANIE  Ten proces ma na celu nadania kształtu powierzchni noża. Liczba obrotów, prędkość przesuwu połączone ze schładzaniem mają ogromny wpływ na jakość szlifowania i odporność korozyjną . Dlatego ten proces jest w pełni automatycznie sterowany. Regularne kontrole mają na celu sprawdzanie elastyczności noża i wytrzymałości cięcia. Na tym kończy się proces powstawania noża kutego. Ale zanim zostanie oddany do sprzedaży nastąpi jeszcze kilka zabiegów kosmetycznych. 
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Sprawdzanie wytrzymałości , elastyczności i kąta ostrzenia noża 
 

f. RĘKOJEŚĆ  Tak otrzymane ostrze transportowane zostaje do następnego przedziału gdzie następuje narzucanie tworzywa. Dzięki temu procesowi powstaje gryf ( rękojeść ). Ta perfekcyjna technika zapobiega powstawaniu szczelin pomiędzy metalem a rączką. Jest to ogromny krok w kierunku zachowania higieny / żaden brud żadna wilgoć nie powstaje pomiędzy nożem a rączką/. Oczywiście dodać należy że tworzywo do rękojeści odpowiada wszelkim normom europejskim dotyczącym higieny.  
Cały ten proces jest wykonywany ręcznie. Wykonanie rękojeści to dodatkowe 12 procesów technologicznych dzięki którym następuje końcowy design aby noże mogły być ergonomicznie i przyjemnie trzymane w ręku kucharza. 

g. OSTRZENIE KOŃCOWE  W tym procesie następuje nadanie nożom ostatecznego szlifu i kąta cięcia. Ze względu na zachowanie najwyższej jakości cięcia do tego procesu powołani są tylko wybitni specjaliści. Kontrolę końcowego ostrzenia przeprowadza się na przyrządzie laserowym.
  

h. WYTRAWIANIE  Każdy nóż ma swój numer artykułu. Ten numer włącznie z logo firmy jest za pomocą elektrolizy wykonany na ostrzu.
  

i. JAKOŚĆ  Każdy z pracowników firmy DICK jest odpowiedzialny za jakość noży. Dlatego też cała produkcja jest pod ciągłą kontrolą. Oprócz tego wykonywane są wyrywkowe kontrole prowadzone przez wyszkolonych pracowników. Wszystko to ma na celu wykonania noża najwyższej jakości. 

Mam nadzieję że tymi nowinami przybliżyłem w jakiś sposób ogromną wagę jaką powinno się przywiązywać do swojego narzędzia pracy. A że nóż jak podkreślałem jest najważniejszym narzędziem w ręku kucharza dlatego też powinien być najwyższej jakości.

W następnym numerze opiszę na co powinno się zwracać uwagę przy zakupie noży i jak powinno wyglądać prawidłowe ostrzenie używanego noża.

Elegancja i jakość. To dwa podstawowe argumenty dla których wybór noża przez kucharza staje się łatwiejszy. I jak każde narzędzie które ma pomagać w codziennej pracy musi być nabyte z zastanowieniem aby w późniejszym czasie mieć satysfakcję z dobrze wykonywanej pracy.

I proszę Państwa nie łudźmy się: nie ma jednego noża do wszystkiego. Nie tylko w zawodzie kucharza ale także wszędzie tam gdzie noże są używane: w przemyśle mięsnym, spożywczym, piekarniczym i cukierniczym etc.
Nie można nożem do filetowania kroić na przykład chleba czy wędliny. Najwyższy czas aby rozgraniczyć czynności i potrzebne do nich narzędzia. Nie kupujemy auta osobowego do orania ziemi albo żaglówki do latania w przestworzach. Tak też i noże mają swoje zastosowanie w zależności od potrzeb.
Chciałbym Państwu w tym artykule przybliżyć mniej więcej na co powinniśmy zwracać uwagę przy zakupie noża, na co zwracać uwagę przy codziennym używaniu noży i jak wygląda ostrzenie.

Przede wszystkim przed zakupem wiemy do czego będzie nóż używany. Każdy jeden nóż wysokiej jakości musi odpowiadać niektórym kryteriom. Pokażę najważniejsze na przykładzie noża kutego i noża w oprawie z tworzywa sztucznego firmy niemieckiej DICK o której pisałem w poprzednich odcinkach.
To że musi mieć atest Państwowego Zakładu Higieny to jest jasne.

A. Nóż tłoczony z oprawą z tworzywa sztucznego
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1. Higieniczne, nie pozwalające na tworzenie bruzd połączenie ostrza z rękojeścią

2. Bezpieczeństwo dla palców

3. Bezpieczna, trwała, wyważona ergonomicznie, nie ślizgająca się rękojeść

4. Ekstra szerokie miejsce na kciuk





B. Nóż kuty
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1. Wysoka wytrzymałość dzięki kuciu z jednego kawałka 

2. Przyjemna, szeroka ochrona palców 

3. Higieniczne, nie pozwalające na tworzenie bruzd połączenie ostrza z rękojeścią.
Dzięki zastosowanej technice połączenie tworzywa rękojeści z nożem zapobiega gromadzeniu się bakterii.

4. Wysoka wytrzymałość ostrza dzięki stali z molibdenu i wanadu oraz nowoczesnej techniki hartowania.


Nóż wzięty do ręki musi być dobrze wyważony i do niej pasować. Ale nie koniec na tym. To jest narzędzie codziennej pracy, więc należy się również dobrze z nim obchodzić. Przede wszystkim pamiętajmy, że podczas codziennej pracy resztki potraw mogą tworzyć agresywne sole i kwasy, które mogą prowadzić do przebarwień na ostrzu. Dlatego należy przechowywać zawsze czyste i suche.
Nigdy nie odkładajmy noży luzem do szuflady, gdyż przez pocieranie się i uderzanie możemy doprowadzić do nieodwracalnych uszkodzeń na ostrzu noża. Najlepiej przechowywać w klocu z drewna lub specjalnego tworzywa. Ma to jeszcze tę zaletę, że wszystkie noże są w zasięgu ręki.
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Rys. 3 Noże w systemie HACCP w klocu z atestowanego tworzywa

Oczywiście przy codziennej pracy w pewnym momencie nasze noże przestają być tak ostre jak nowe.
Zasadą jest że po zakończeniu dnia pracy (oczywiście jest to uzależnione od intensywności pracy) myjemy i podostrzamy nasze noże. 
I tutaj uwaga: przy nożach wysokiej jakości stosowanie osełek, kamieni szlifierskich lub zwykłych stalek może doprowadzić do trwałego zniszczenia ostrza i nasz nóż nadaje się do wyrzucenia. Poprzez ostrzenie wytwarza się temperatura która niszczy strukturę metalu. Używajmy tylko stalek firmy której nóż kupujemy, ponieważ ostrzące mikropory zawarte w twardym metalu dostosowane są do naszego ostrza. I pamiętajmy dobre ostrzenie na stalce to ciągi pod kątem ok. 15o .

 

Jako nowość polecam ostrzałkę firmy DICK, której specjalne druty z wanadu są już ustawione pod kątem 15o, a specjalna sprężyna zainstalowana z tyłu ostrzałki zapewnia zawsze jednakowy nacisk noża na druty ostrzące i zapobiega zniekształceniu ostrza. A poza tym może być ustawiona na stanowisku pracy w wygodnym miejscu, gdzie w razie potrzeby zawsze możemy nasz nóż podciągnąć.
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Rys. 4 Ostrzałka firmy DICK Rapid steel action

Życzę Państwu zadowolenia z Waszych narzędzi w pracy i pamiętajmy lepiej się dwa razy zastanowić a potem jeden raz kupić. Zapobiega to stresowi na miejscu pracy. A nóż to najważniejsze urządzenie w pracy kucharza.

