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    Jak s knihou pracovat
   

   
    Kniha je postavená ve dvou vrstvách. Procesní fotografie z domácího archivu ukazují skutečnou práci se surovinou, vybavením, marinádou a sušičkou. Stylizované fotografie hotových výrobků jsou naopak ilustrační obrazové rekonstrukce a jsou v popiscích výslovně odlišeny od dokumentárních snímků. U receptů má vždy přednost textový stav ověření, naměřené hodnoty a výrobní záznam před tím, jak lákavě může hotový výrobek na fotografii vypadat.
   

   
    
     
    
    
     
      	
       
        BEZPEČNOSTNÍ RÁMEC KNIHY
       

       
        Kniha je určena pro domácí výrobu. Pro základní bezpečnostní postup používá konzervativní doporučení USDA/FSIS a National Center for Home Food Preservation: u domácího jerky oddělit tepelný bezpečnostní krok od dehydratační fáze a teplotu ověřovat teploměrem. Pro komerční výrobu je nutné postup validovat a řídit se platnými českými a evropskými předpisy.
       

      
     

    
    
    
   

   
    Všechny osobní pasáže jsou psány v autorském hlasu. Některé drobné situace jsou literárně zhuštěné z opakovaných zkušeností, aby vysvětlily konkrétní technologickou lekci. Smyslem není vytvářet legendu kolem jerky, ale ukázat, že chyby jsou součástí učení.
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    Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Usuš si to s láskou.

    Pokud se Vám ukázka líbila, na našem webu si můžete zakoupit celou knihu.
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