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Po velkém tvispéchu drobné cernobilé knizky ,, Udirny a zahradni krby“
si vam dovoluji nabidnout dalsi, vetsi a doufdm, Ze i hez¢T knizku na
podobné téma.

Lahodnd viiné uzeného masa nds provdzi po cely Zivot. Uzeniny, vurtiky,
klobdsky, biicek a podobné pochutiny si odepre jen mdlokdo z nds.
Nemdm nic proti vegetaridniim, obili také nékdo jist musi a voriavy
chléb je vyborné zpracované obili. Co mé se tyce, ddm prednost
porddnému kusu masa. Abych mél silu. A protoZe dneska potrebujeme
silu vSichni, nebot doba nds — k prekvapeni mnohych — nuti pracovat,
je tfeba se také porddné nakrmit. Dobre a chutné!

A nerikejte, Ze na tom nejste, co se chuti tyce, stejné. UZ jako kluci jsme
na Vdclavdku vecer po cajich ¢i biografu obléhali stdanky, kde se tak
nezdrave, ale bdjecné pekly klobdsky. A ti, co méli kliku a byli

z venkova, kdyZ privezli biicek od tatinka...

Cas plynul a chut na néjaky uzendrsky vyrobek mne nikdy nepvesia.
Jako uZ usedly muz jsem stdl jednou v Salzburgu na ndmésti,

o predvdnocnich trzich. Rakouskd dechovka hrdla ceské pisnicky, co si

o nich RakuSané mysli, Ze jsou rakouské, namésti svitilo Zdrovickami

a stdanky vonély svarenym vinem. Proddvaly se tam obrovité i docela
malické kremrole, grilovand kurata, cukrovi. Prochdzim se, koukdm

a najednou citim tu nezaménitelnou vini uzeného masa. Ve stdanku,

z néhoZ se pradvé ta viiné linula, vam statnd prodavacka, kdyZ na vds
dosla rada, dala vybrat. Mohli jste si objednat tieba krajic chleba
namazany domdcim sddlem, opepreny, osoleny, a nebo s cibuli, rucné
délané uzenky, a nebo spekdcky, a nebo, nebo...... nebo vdam ukrojila
krdsny pldtek domdciho uzeného ,,echt aus Bauernhof*, s gestem
odbornika vioZila na chleba a nabidla k tomu horcici nebo kren.

Nic takového, madam! Zddnd ochucovadla! Ddm si jen mékky cerstvy chleba
a pldtek uzeného. Spolu se zasnéZenym ndmeéstim, siluetou starych domii

a vini jehlict, tomu jd totiZ iikdm ta sprdvnd dusevni priprava na Vinoce.
Ale nejen o Vianocich v Salzburgu, pokud mdte i doma chut na krdsné
vonici pdrek, kousek uzené ryby a nebo dokonce viastni vyuzenou slaninu,
zactete se do této kniZky. DrZim palce, aby se Vdm povedlo provonét dium
i zahradu lahodnou viini domdciho uzeného. Autor



Par slov jeste pred vzenim

Obrazky, které naleznete v knize, jsou vétSinou obrazky navodnymi ¢i ilu-
stra¢nimi a nikoliv stavebnimi podklady v pravém slova smyslu. Uvede-
né rozméry jednotlivych ¢asti, napt. odkoureni, vzdalenost ohnisté od udici
komory apod., je mozné a Casto i nutné primétené upravit podle podminek
pfimo na misté.

Nesmite nikdy zapomenout, Ze na uzeni musite
vZzdy pouzit kvalitni neoslizlé Cerstvé maso
bez zapachu ¢i povlaku. Je oblibenou,
ale evidentni nepravdou tvrzeni,
7e uzenim se maso ,,Spra-

vi““. Naopak, kourova vi-
né prekryje pavodni
nedostatky masa, a to
muze zpusobit ve svém
dasledku zavazny zdra-
votni problém.

Nez si fekneme néco vi-
ce o drevu, které je nutné na
uzeni pouzivat, pamatujte si, Ze
musi nejprve nékolik let na vzdu-
chu schnout. Nesmi byt napadeno plisnémi, houbami ¢i chorobami dieva.
Pred pouzitim musi byt také zbaveno kury.

Zékladem kazdého uspé$ného uzeni je Cistota. V zdsadé plati, Ze ne-
staci pouze Cistota rukou, ale musi byt dostate¢né Cisty cely pracovni pro-
stor. Pokud je maso zpracovavano na dfevéné podloZce, je nutné ji
dokonale umyt a vydezinfikovat. Pozor vSak na dezinfekéni prostredky,
které jsou silné citit a jejich zapach by nasakl do masa.

Neni na skodu poucit se od naSich predka, ktefi maso uzenim a suse-
nim zpracovavali jiZ pfed mnoha staletimi. Rozhodné bychom méli do-
drzovat nékolik zasad, které se do dneSnich ptfedpisti pokusila vlozit
Evropska unie a které vychazeji mimo jiné ze starych, sttedné vychodnich
praktik (Zidovské tzv. koSer kuchyné a arabské ,,halal* pfipravy pokrm).

Tzv. $pinava cesta, to je misto, kde zpracovavame syrové maso, by mé-
la byt zasadné odd€lena od ,,Cisté cesty™, kde se manipuluje jiZ s hotovymi




uzeninami. Zvlast€¢ musime davat pozor, aby se pfi uzeni k masu nedosta-
ly potraviny, které je mohou lehce kontaminovat kvasinkami nebo plisné-
mi, jako je mléko, chleba, pivo atd.

Udime-li doma, musime mit vSak také na paméti, Ze uZ davno neni
doba nasSich dédu a i my jsme jini, neZ byvali oni. Dfive bylo béZné, Ze si
déti hraly v blatg, 1idé Zili spolecné nebo v blizkosti domaciho dobytka
a koupéni bylo obfadem ptfed navstévou kostela a hospody. Dne$ni gene-
race, predzkostlivé hlidana a zbavena mozného kontaktu se ,,Spinou®, je
daleko nichylnéjsi na ohroZeni jakoukoliv neobvyklou mikroflérou. Pro-
to musime dbét na Cistotu daleko vice, neZ tomu bylo diive.

Pozitiva Zivocisnych tukd
Pred zacatkem nasi vlastni pripravy k zpracovani (tj. jak nejobycejnéjsi-
mu opékani nad ohnickem, tak k douzovani hotovych vyrobkt v amatér-
skych udirnach) si musime jesté néco fici o dnesnich uzeninach.
Za&néme prvnim zasadnim konstatovanim. Casto se za uzeniny vy-
davaji i vyrobky s velkym podilem rostlinné bilkoviny ptivodem ze s6ji,
s podilem skrobt, karagenatt (tj. vytazky z motskych tas), polyfosfata
atd. Vysoky obsah rostlinné sloZky v potravé neni pfitom, pfedev§im pfi
nékterych kulinarskych postupech, zdaleka tak zdravotné neskodny, jak
si dnes diky médnim trendiim nékteti lidé mysli. Uzeniny, v kterych je
prili§ velky podil jinych sloZzek neZ masa, coZ byvaji vétSinou napadné
levné vyrobky, nejsou vhodné pro dalsi tepelné zpracovani nad ohném ci
v udirné. Pfesto to neznamend, Ze kazda ,,uzenka® musi byt vzdy jen ze
samotného masa.

Samoziejmé, Ze neni idedlni Casto konzumovat potraviny obsahujici
Zivocisné tuky, ale vynechéavat je ze stravy tplné bychom neméli. Maji to-
tiZ minimalné€ dvé nenahraditelné vlastnosti: jsou nositelem chuti a roz-
poustéji se v nich nékteré vyznamné vitaminy (konkrétné A, D, E a K).

Kazdy, kdo trpi naptiklad afty v ustech, potvrdi starou pravdu, Ze da-
leko Iépe nez vSechny medikamenty pomuze, kdyZ platek studeného mas-

la jazykem pfisunuty na aft
nechame rozpustit. Pravé, sto-
procentni maslo, svym pfirod-
nim vitaminem B  afty
blahodarné vyléci. V piipadé
uzenin, jako mnohde jinde, pla-
ti zdsada pfimérené miry konzu-
mace. Jednou za Cas si opéct
uzeninu nad ohném nikomu ne-
uskodi, zvlasté kdyz latky pro-
nikajici z ohné a koufe do masa
neutralizujeme hot¢ici nebo ko-
fenim. Hofcice a bylinky totizZ
omezuji ptipadné skodlivé latky.



Pfi opékani nad ohném musime dbat také na to, aby byly uzenky ve
spravné vysce nad plameny, tedy v misté, kam samotné plameny jiZ ne-
zasahuji, takZe nemohou opékané uzeniny ,,spalit*.

V ptipadé douzovani v amatérskych udirnach pak musime dbét na to,
aby na uzeniny ne$lo pfili§ velké teplo. Neni Zadnou vyjimkou, pti poku-
su o douzeni napt. $pekack, Ze prilisnou teplotou nejen z uzenin vytece
viechen tuk, ale doslova vzplanou plamenem. Casto se stdvé u zahradnich
krbl upravenych pro douzovani, Ze pfilisné teplo poSkodi kvalitu i vzhled
uzeniny.

PHMHTUJTE Sl

Cim dukladnéji Spekacek pied opékanim nakrdjite,
tim vic tuku z néj odkape. Kape-li tuk rovnou do oh-
né, vznikaji jeho spalovanim skodlivé karcinogeny.
¢ Uzeniny ohfivejte pfi teploté kolem 80 °C ve vodé ne-
bo v pare. Zachovaji si chut a nepopraskaiji.
o Pc'\rkl,l Q Epcké&'ky v mikrovlnné troubé ohh’vejtc na
je radéji pfedem mirné propichejte aby z mch mohla
uniknout pdra.
¢ Do lednicky neddvejte uzeniny nikdy v igelitovych
sdccich, rychle se tak kazi. Trvanlivost nekvalitnich uzenin nebo uzenin
plngch vody neprodlouzi ani zabaleni do potravindiského mikrotenu.
¢ SloZeni vjrobku musi byt napsané na obalu.
e O kvalité vypovida vétsinou cena.
e Pouzivejte osvédceného vyrobee.

1.1 PALIVO DO UDIREN

V knizce budeme mluvit o udirnach, ve kterych se udi dievem a dievény-
mi pilinami, pfipadné se pouzivé jako zdroj energie pro spalovéni pilin
elektrina. Existuji sice i udirny pouZivajici jina paliva, ty v§ak nejsou pied-
métem naseho zajmu.

V udirnach, ve kterych topime dfevem, jsou potraviny urcené k uzeni
zasadn€ umistény pouze v koufi, tedy v mistech, kam plameny nedoséah-
nou. Plameny hoficiho dfeva totiZ potraviny a hlavné maso pfi dotyku spi-
Se spaluji a obaluji sazemi, neZ aby je udily. Také se na potravinich pfi
styku s plameny usazuji rizné nebezpecné latky, které vznikaji pti spalo-
véani dfeva. Jsou to naptiklad zbytky po hofeni silic (smitly), kyselina oc-
tova, saze, dehty atd. Problém pfiliSné blizkosti materidlu uréeného k uzeni
a ohné, tedy pfimych plamentl, je nejCastéjsi pti pouzivani zahradnich krba
upravenych pro uzeni a pak pfi uzeni ryb.

Také je nutné disledné dodrZovat zdsadu, Ze uzeniny pfipravujeme
bud v koufi z doutnajiciho dfeva nebo pro ,,vyrobu koufe* pouZijeme nad
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ohném ¢i zdrojem tepla umisténé (napfiklad v siténém ramu) doutnajici
drevéné vlhcené hobliny, Stépky Ci piliny z tvrdého dieva.

Nejvice se pro uzeni pouZzivaji §t€pky nebo piliny z buku, dubu, $vest-
ky nebo biizy. V jiznich zemich se jako vhodné dievo k uzeni doporucu-
je také mahagon a cedr. U nas se v domacich udirnach tradi¢né udi dievem
ze Svestek, nékdy z jabloni a hru$ni.

Abychom ziskali tmavsi barvu masa, ptidavaji se k bukovym §tépkim
a pilinam S$tépky z olSe. Zvlastni chut uzeného masa zajistuje pridani ja-
lovce nebo bylinek. Opatrné se mize pridat téZ nékolik borovicovych
a jedlovych Sisek a jehlici. Pozor, borovice a jehli¢i mohou mit vyraznou
terpentynovou vini, coZ je sice oblibené u né€kterych vyrobki v rakous-
kych, alpskych a v némeckych krajich, u nés to vSak nebyva zvykem. Po-
mér smési zajisti riznou charakteristickou chut masa a uzenin.

V soucasné dobé je mozno zakoupit pfedem pfipravené Stépky a nebo
piliny z bukového dieva urcené pro uzeni, a to naptiklad piliny prodavané
pro elektrické udirny (napf. typ Anuka) nebo udici smés od fy Brinkmann
HICKORY - Wood Chunks, ur¢ena hlavné do americkych udiren, ve kte-
rych se pripravuje a udi v péfe.

Pokud pouzividme doutnavé spalovani dfeva a musime pfi uzeni pfilo-
Zit drevo, naptiklad proto, Ze jsme Spatné odhadli intenzitu a dobu hoteni
a potraviny bychom nedokézali na piivodnim zhavém zbytku paliva kva-
litn€ pfipravit, prikladame jej tak, aby hotelo pomalu a zdsadné dost dale-
ko od upravovanych potravin. Z paliva nesmi Slehat plameny a musi jen
rudé Zhnout a dymat.

Zasady pro spalovani dieva urceného pro vzeni

e Vlhké dievo hofii obtiznéji nez suché a hlavné vydava pii hofeni mno-
hem vice nebezpecnych zplodin. Dfevo urcené pro uzeni, které je spa-
lovano za minimalniho pfistupu vzduchu (aby se vyvijel kour), musi
byt tak vyschlé, aby pfi poklepani o sebe ,,zvonilo*.

e Nékterd dreva, zv1asté nejsou-li dostatecné vyschla, pri hoteni zapachaji
(napt. bezinka, vrba, jilm, modfin). Nepfijemné nas miZe pii hofeni pre-
kvapit i smrk, ktery obcas (zvIasté syrovy) vydava zapach po terpentynu,
a to Casto i zdanlivé ,,iplné€ suchy*. Také v bézném krbu ,,vonava‘ prys-
kyfice z borovice miiZe grilované a uzené potraviny naprosto znehodnotit.

e Milo se v praxi pocita s tim, Ze nékteré druhy dieva maji lepsi grilo-
vaci schopnosti nez jiné. Pro grilovani jsou nejvhodnéjsi dobie vyschla
(nejlépe dva roky na vzduchu) tvrda dreva.

e Nikdy nespalujeme v zafizenich pro pfipravu potravin dievo s kiirou,
zv1asté pak ne smrk, borovici, jedli atd. Také u tvrdych drev je potieb-
né zbavit je pfed pouZitim kury, kterd se da vétSinou dobre ,,stdhnout*
(z Cerstve porazeného dieva).

e Jako palivo miZeme pouZivat i kombinaci tfeba buku, dubu, bfizy
a dfeva ovocnych stromil. Pfi jeho spalovani vznikaji rizné viné,
které miiZeme vyuzit pfi pripravé masa. Postupujeme tak, Ze na kraj



doutnajiciho ohné dame nékolik polinek ovocného dreva (jablon, tie-
Sen, Svestka atd.) a nechame je hotet tak, aby trochu ,,ovonélo* maso,
které pfipravujeme.

e Do ohnisté pfi uzeni je mozné prikladat nékteré byliny a nechat je sho-
fet ¢i zuhelnatét a jejich vini ,,ovonét™ maso. Napiiklad je mozné pouZzit
jalovec, matu peprnou, rozmaryn, saturejku nebo smés provensalského
koteni apod.

K tomu rika Egon Binder, znamy odbornik ze Spolkové republiky

., Ve stiednich horskych pdsmech a v piscitych oblastech s preva-
Zujicim jehlicnatym porostem se pouZivd k vyrobé koure primés mék-
kého dreva. Pri spalovdni mékkého dreva je vSak treba pocitat se
vznikem vetsiho mnozstvi sazi. Chut miiZe byt pak prekryta silnym pa-
chem terpentynu.

AvSak stejné jako mnozi milovnici vina prisahaji na recké vino s pridav-
kem pryskyrice, tak jsou nékteri milovnici uzeného (napr. v Bavorsku) primo
posedli masem uzenym do cerna v kouri z ohné Ziveného jedlemi a smrky,
borovicemi a olSemi (posledné jmenované drevo je oblibené i pri uzeni ryb).
A to véetné dreva 7 korenti téchto stromii, jsou-li v suchém stavu.

Nesmime zapomenout jeSté na jeden prostiedek k uzeni; v baZinatych
oblastech, a to v tuzemsku i v zahranici (kdo nékdy navstivil Irsko, md ty
nejlepsi zkusenosti), se pouzivd raselina, kterd je vSak u nds zakdzdna. Ra-
Selina a vresovistni mech doddvaji svym kourem uzendrskym specialitdm
nezaménitelnou chut.

Maso uzené na jalovcovém drevé je i naddle jak v alpskych zemich,
tak v severonémecké niZiné zvldstnosti. Zvldstni — a nezameénitelné — je to
predevsim proto, Ze jalovcové bobule slouZi nejen k ,,nabalzamovdni" sun-
ky, ale Ze se jalovcové vétvicky i s bobulemi prihazuji do ohné. *

Milovnici klasického pouZzivani krbi, grild a udiren nedaji na dievo
dopustit. Stane se vSak, Ze zvlasté ti, ktefi gril tak pfili§ ¢asto nepouZiva-
jinebo jsou zaciteCniky, jsou pfi pouZiti dieva jako paliva roz€arovani.

NejbéZznéjsi pfic¢inou potizi je mokré, 1épe feceno mélo vysuSené dre-
vo. Nevhodné je vSak také drevo pieschlé a nebo dokonce uz tak staré, Ze
je ztetelé. Tvrdé dievo, které potfebujeme k roZnéni a uzeni, schne dlou-
hou dobu, nejlépe tii az pét let. Proto, aby jej bylo mozZno pouZzit v udirné
nebo v krbu, by mélo schnout pfirozenym zptisobem. Tedy venku na vol-
ném otevieném prostranstvi. V nevétranych mistech dievo nikdy dobie
nevyschne, spise jej poSkodi plisné a nebo dfevokazny hmyz.

Jak tedy spravneé vlozit dievo,
aby mohlo dobfe vyschnout

Ze starych obrazki, dokumentérnich filmi, nebo néktefi ctenatfi dokonce
z vlastni zkuSenosti znaji ,,obkladani* doml nastipanym dfevem. To neni
nejvhodnéjsi zpisob. Pokud se v rekreacnim objektu trvale nebydli a tak-

to uskladnéné dievo se pravidelné neobméiiuje, za dievem dlouhodobé
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Obr. 1
Pudorys zakladu pod kupku

dreva sestaveny z kamenu

sloZenym kolem stény domu se udrzuje vlhkost a je téz vy-
bornym ukrytem pro mysi, rejsky a rizny hmyz. Dim, ve
kterém jeho obyvatelé byli pfitomni po 24 hodin denné
a 365 dni v roce, vytapény kachlovym sporakem, se spolec-
nou chodbou z kuchyné& a chléva, jak to bylo mnohde jesté
pred Sedesati lety béZné, vykazoval zcela jiné fyzikélni a te-
pelné — technické vlastnosti neZ chalupa nebo chata, ktera
je po velkou ¢ast roku neobyvana.

Proto je nejvhodnéjsi dievo, které chceme nechat vy-
schnout a pak pouZit na grilovani (ale i vSechno dfevo na to-
peni), skladat mimo objekt. Nastipané dfevo se sklada
nejlépe do ,.kupek®. Zakladem takovéto ,homole* nebo
,.kupky* dfeva je rovny, kruhovy, nejlépe kamenny podklad.
Ditraz je kladen na slovo rovny, protoze kupka dfeva pfi vy-
sychani ,,zije*. Sesychanim se dievo ,,hybe* a slozené vrstvy
se rdzné ,,vIni* a pohybuji. To miize vést pii Spatn€ vyvaze-
ném ,,t€zisti** k posunu jednotlivych fad az po naklonéni kup-
ky, které vétSinou znamena jeji diivéjsi a nebo pozdéjsi
zficeni. Stoji-li vSak dobfe sloZena kupka na rovném zékla-
dé, nepohne s ni ani vichfice.

Kruhovy zédklad je nejlepsi sloZit z naplocho posklada-
nych kament (obr. 1), které maji tu vyhodu, Ze mezi nimi
zUstava volny prostor pro proudéni vzduchu. Tim se zabrani
vlhnuti a nékdy i hniti dieva vespod kupky. V Alpéach jsem
vidél i kupky postavené na dfevénych nebo kovovych ros-
tech, podloZenych kameny nebo podezdénych tak, aby za-
kladni rost stal v rovin€. Takovyto ,,ro$t* Ize vyuZit v pripadé,
Ze nemame k dispozici u objektu rovny terén nebo musime
postavit kupku dieva na svahu. Pfi stavbé zakladu pod rost je
ovSem nutné, aby kameny a cihlové sloupky byly dobfe za-
loZeny a nezabofily se po sloZeni kupky do zemé. Skladani
kupky nastipaného dieva je dobfe vidét na obrdzku 2.

Obr. 2

Zpusob skladani Zaciname vzdy tak, Ze z vnéjSku pokladame naStipana polena jako
nastipaného deva  ,,paprsky‘. Zaroven dbame na to, abychom silnéjsi konce polen kladli po
na zaklad vnéj$im obvodu. VEtSinou je totiZ naStipané polinko na jedné strané sil-

néjsi a na druhé tenci. Prstenec polinek se musi svaZovat dovnitf k centru
kupky. Dobré je sklon smérem dovniti podpofit napti¢ poloZzenym nejlé-
pe do trojihelniku seseknutym polenem, kterych byva pfi Stipani vétSich
kulaca vzdy dost. Jednotlivé ,,fady* dfeva by mély byt pokud mozno v ro-
viné, coZ doda kupce na stabilité. Jak vypada takovato sloZena kupka v fe-
zu, je vidét na obrdzku 3.

Postupné pfi sklddani zuzujeme télo kupky a nakonec ji uzavieme ,,Ce-
pickou" (polinka jsou sloZena tak, Ze vytvari horni zaobleni), na hornim
konci kupky jsou polinka sloZena sklonénim smérem dovnitf a nahoru,
aby tvortila zakonceni.
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Na podzim je vhodné kupku schnouciho dieva zakryt pro-
dysSnou, ale vodu nepropustnou plachtou (1ze zakoupit v hob-
by prodejnach). Zakryvaci plachty jsou vétSinou opatfeny
oky, kterymi provleCeme provizek anebo silonovou strunu
(napt. ze sekacky), a tak zajistime, aby ji nevzal vitr.

Nevhodné je prikryvat kupku neprodysnou folii, proto-
Ze se na spodni strané sraZi vlhkost a dfevo tak miZe byt na-
padeno plisni a dfevokaznymi houbami.

Casto slycham otdzku, jaka je nejvhodnéjsi velikost ta-
kovéto kupky schnouciho dieva. Zde neni jednozna¢na od-
povéd. Nejlépe je skladat kupku tak velkou, abychom pfi
jejim skladani doséhli rukou doprostiedka. To znamena §it-
ku zakladny okolo dvou metrii. Vysku volime tak, abychom
bez potizi dosdhli na vrchol.

Pokud nemame se stavbou takovychto kupek zadnou
zkuSenost a chceme mit kupku dfeva co nejstabilnéjsi a jis-
totu, Ze dievo nespadne, vloZime dovnitf kupky konstrukei.
Takové feseni miizeme dnes uz vidét vétsinou jen v Tyrol-
sku, Bavorsku a viibec v alpskych zemich.

SloZenou kupku dieva je nutno chranit proti desti a hlav-
né snéhu. Proto je ¢asto v Alpéach a v mistech, kde déle leZi
snih, umisténa na kupkach dreva, opatfenych vnitini tyci,
drevéna stfiSka. Ma vétSinou Sestihrannou trdmkovou kon-
strukci, byvé kryta dievénymi Sindeli a nebo tzv. kanadskym
Sindelem uloZeném na prkenném podkladu.

Zakladem pro kupku dieva s vnitini konstrukei je opét
pevny zaklad. V jeho stfedu vzty¢ime a pevné zakotvime pro-
stiedni sloupek. Pivodné to byval Casto suchy kminek mla-
dého smrku i s ¢asti zachovanych a zkracenych vétvi. Dnes
se pouZiva vétSinou tramek cca 3x5 az 5x5 cm, vysoky po-
dle potfeby. Pozdéji se vodorovné zpeviiovaci tyce ke kol-
mému sloupku pfivazovaly, dnes byvaji nejcastéji v tramku
po cca 50-60 cm vysky vyvrtany vodorovné otvory kiizem

Obr. 3

dreva

Obr. 3a
Vnitini kostra a stfiSka na suSici
kupku pouZivana dodnes v Alpach
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Obr. 4
Jednoducha
zahradni udirna
ze dieva

s ohnistém mimo
udici prostoru

14

na sebe, kterymi se vodorovné stahovaci svorky prostréi (viz obr. 3a). Ve
chvili, kdy kupku dostavime k pfipravenému otvoru, prostr¢ime jim vo-
dorovnou ¢ast konstrukce. MiiZe to byt vétev z nékterého stromu s tvrdym,
ale pruZznym dfevem, ale i pfipravena ty¢. Konec vodorovné ¢4sti musi li-
covat na obou straniach s obvodem dfeva sloZené¢ho do kupky. Na konec ty-
¢e pfipevnime kolmo na ty¢ kus prkénka a nebo na plocho useknuté
palivové polinko. Nejlépe je do vnéjs$iho konce vodorovného kusu vétve ¢i
tyCe, kterd tvofi ,,vaznik* na obvodu kupky, vyvrtat otvor a provléci jim vo-
dorovnou ty¢ jako kolmou ,,zaraZku*. Hiebikem anebo klinkem ji z ven-
ku zaklinujeme. Takto ,,svdzana* kupka ma velice dobrou stabilitu.

PRIPOMENME SI TEDY:

MéEkké dievo - je vhodné pro bézné spalovani, pro uzeni je vhodné jen ja-
ko dievo na podpal tvrdého dieva pii ohrivani udirny, v nékterych pripa-
dech u zkusenych uzendid pro koneény ,05leh” uzeného masa. Mélo by na
vzduchu schnout nejméné 12 mésicd.

Tvrdé dievo — urcené pro spalovani v béZném topidle anebo k uzeni by
mélo schnout na vzduchu 2-3 roky. To dievo, které pouzijeme pro grilova-
ni a do otevieného krbu, pak nejlépe 5 let.

1.2 ZPUSOBY UZENI

Pro klasické uzeni je nezbytnou soucasti procesu kout. V priamyslu se pfi-
rodni kout obcas nahrazuje koufovym aroma a dal$imi latkami. Existuji
ruzné postupy vyroby koufe. Pfi nich pak vznikaji riizné druhy koufe.



Obr. 5
Moderni udirna — udici
skFin z nerezu
a) prostor pro spalovani
udici smési
b) rozvadé¢ koure
¢) kourovy filtr
a zaroven sit pod
rybami proti padu
Casti masa

Amatérsti uzenafi, chalupari, chatafi a podobni pouzivaji témér vy-
hradné koufr vznikly pomalym doutndnim v ohnisti zahradni jednoduché
udirny (obr. 4), ptipadné kombinuji spalovani dieva a vykufovaci smési.
V modernéjsich udirnach, naptiklad v udicich sktinich (obr. 5), které jsou
vyrobeny z nerezového plechu, je ohnisté samostatné, nad nim je umiste-
no napriklad sito a na ném rozloZeny udici $tépky ¢i piliny.

Kde se bere kour

Klasicky udici kouf se vytvari doutnanim dieva, kdy dochézi k jeho pyro-
lytickému rozkladu. Pfi rovnomérném zvySovani teploty vnéj$im zahtiva-
nim stoupa vnitini teplota dieva postupné, v teplotnich vinach. B€hem této
faze spalovani vznikaji rizné plyny a také kapaliny, které se odpaiuji a spo-
le¢né vytvaii kout. Zbytek paliva je pak dfevéné uhli. Podle obsahu vody
se pfeméni na koutfové plyny asi polovina dieva. Optimalni teplota dout-
nani se obvykle pohybuje mezi 200-600 °C.

POZOR!

Nezaménujte teplotu spalovani paliva za teplotu v ohnisti a nebo
dokonce za teplotu spalin!

Kouf vznikly doutnanim stépki nebo udicich
kourovygch smeési

Kour se mize také vyvijet pomoci ohné, ktery byva umistén pod doutnaji-
cim materidlem. Teplo od ohné jde nahoru a zplsobuje, Ze tfisky, Stépky
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a piliny (vétSinou jemné navlhcené, aby nehotely plamenem) za¢nou
doutnat a vyvijeji potfebny kout. U elektrickych udiren doutnani vzni-
ké od rozZhaveného topného Clanku.

Viné, chut a alchymie vzeného masa

Zvl1astni, neopakovatelné a primyslovou vyrobou jen obtiZzn¢ napodobo-
vané viné a chut jsou pfi domacim uzeni hlavnim cilem. Vznikaji kombi-
naci viiné a chuti koufe a vliné a chuti masa. Na jejich vzniku se podili
hlavné fenoly a dale pak bilkoviny obsazené v mase, které reaguji s kar-
boxylovymi kyselinami obsazenymi v koufi.

Nékteré latky obsazené v koufi zabranuji nebo tlumi oxidaci tuku
v uzeninach, tedy i zZluknuti. Pfedevs§im pfi pomalém uzeni za studena,
kdy kout dlouhodobé pronikd do masa a ovliviiuje v ném bilkoviny a tu-
ky, coz prispiva k prodlouzeni doby, po kterou je uzené mozno skladovat.

Fenoly, kyseliny, formaldehyd a kreozot, obsaZené v koufi, pisobi na
uzeniny sterilizacnim u¢inkem. Konzervacni ucinek je nejsiln€jsi na po-
vrchu. Pfi zahfivani suroviny bilkovina koaguluje, tzn. vysrazi se. Tim se
zabrani vnikani koutfovych latek dovnitf. A to je také jeden z divodi, pro¢
je napfiklad vafend Sunka méné trvanlivd neZ Sunka uzend za syrova.

Barva vzeného masa

Pfi uzeni se méni barva uzeného masa. Charakteristicka barva se lisi po-
dle druhu masa a uzeni. Veprové a hovézi maso ziska v tuku svétle Zlutou
aZz hnédou a ve vlakniné tmavé
rudou az tmavé hnédou barvu.
Barva 7luta az zlatozluti nebo
zlatozlutd az zlatohnédd je
u masa vyuzenych ryb, rizovo-
hnéda aZ misty ¢ernd u Sunky.
Zména barvy vznika ptso-
benim barvicich latek v koufi
a pfi chemické reakci mezi kou-
fem a uzenou surovinou. Cerné
barva uzeného je zapfic¢inéna
vysokym obsahem pryskyfic ve
drevé. Kvili moznému vysoké-
mu obsahu polycyklickych aro-
matickych uhlovodikii se uzeni
docerna nedoporucuje. V Bavor-
sku, Tyrolsku, ale i jinde napt. ve
Francii se vSak pravé tato meto-
da uzeni praktikuje uz po celé generace. Pouze se vétSinou pred konzumaci
z uzeného odstrani zbytky sazi.
Jesté jen pozndmku k dehtovani, kterého se mnozi obavaji. NejSkod-
livéjsi dehtovani nevznika pfi pomalém a pomérné chladném uzeni, ale
kdyZ spaliny nad ohni$t€ém maji teplotu vyssi nez 400 °C.



Kour také zpeviuje

Zpeviiovaci a Cinici ucinek koufe je disledkem obsahu formaldehydu
a vysSich aldehydii. Dojde tak ke svazani bilkovin za soucasného odbou-
rani vody. Tyto procesy hraji diileZitou roli predevsim pfi uzeni vyrobki
v ptirodnich stievech.

Technika uvzeni

Uzeni je zplsob tepelného zpracovani masa a masnych vyrobki d¢inkem
tepla a koufe z tvrdého dreva a pilin. Samotna technika uzeni se rozdélu-
je na nékolik zpasobd.

Podle teploty koufe v udirné rozeznavame:

e uzeni studenym koufem teplota koure do 20-30 °C,
e uzeni teplym koufem teplota koure do 50-60 °C,
e uzeni horkym koufem teplota koure do 80-100 °C.

Vsechny tyto zpisoby maji za cil zpracovat maso tak, aby bylo déle
poZivatelné a chutnéj$i. Uzenim se také dosahuje lepSiho povrchového
vzhledu. Zamérem je tedy zménit pivodni syrovy stav, a to bud ptisobe-
nim teploty, ktera zméni charakteristiku pivodniho syrového masa dlou-
hodobym zvySenim teploty, anebo autolyticko-enzymatickym procesem,
ktery probéhne v mase pfi uzeni za studena. Latky obsazené v koufi pii
studeném uzeni zpoZduji nebo tplné zabratuji Zluknuti tuku v mase.

Uzeni za studena

Uzeni za studena probiha v udici komore vétSinou pfi teploté pouze mezi
12-24 °C. Proto se také na venkové udilo pfes noc. V soucasné dob¢ pra-
vé pii amatérském uzeni vznika jiZ na pocatku chyba, kdy je udici komo-
ra napiiklad v letnim odpoledni rozpélena sluncem a vnitfek komory je
tak prehiaty.

Pfi uzeni za studena musime dbét na to, aby uzeniny, maso, ale i Sun-
ka ur¢ené ke zpracovani, byly pfi vkladani do udici komory naprosto su-
ché. Pfedem je nutno také zkontrolovat stény komory, aby na nich nebyla
sraZzena voda.

Pted zapédlenim znovu zkontrolujeme dievo. Tvrdé dievo, které po-
uzijeme na studené uzeni, musi pfi poklepani o sebe znit (tzn. Ze leZelo nej-
méné 3 roky na suchém teplém misté a jeho primér neni vétsi neZ 7 cm).

V kazdé komote udirny by mél byt prostorovy teplomér a nutné je me-
fit teplotu koufe na misté vstupu do komory. Chceme-li byt skutecné
uspésni, je vhodné osadit do udirny také vlhkomér. Teplota koutre nesmi
prekrocit 30 °C a vlhkost prostiedi v udirné musi byt 75-85 %.

Studené uzeni probihd dobfe pouze v piipadé, Ze v ohnisti dievo pouze
doutna. Musime dat pozor na piliny, které rady vzplanou plamenem. Kous-
ky suchych vétvi o priméru 3—4 cm pfi tomto zplsobu spalovani doutna-
ji na konci, jako kdyZ odhoftiva kvalitni doutnik.

Toto uzeni pres kvalitu vysledku m4 vSak také svoji nevyhodu, tou je
doba uzeni. Takové uzeni trva nékolik dni, v pfipadé vétsich kusti masa
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(napt. celd kyta — Sunka, plec z domaciho prasete, Zebirko atd.) se miiZe do-
ba uzeni prodlouZit aZ na dva i vice tydnil. Proto nasi pfedkové provadéli
studené uzeni v selskych udirndch, které byly soucasti kazdého vétsiho
staveni nebo statku, prakticky vZdycky v zimé.

Pokud chceme pouZit tohoto studeného uzeni i dnes, v nasich amatér-
skych podminkéch, je dobré pocitat s tim, Ze k dosaZeni kvalitniho vy-
sledku je nutné, aby uzeni probihalo nejméné po dobu 24 hodin, pokud
udime jiZ hotové tzv. primyslové vyrabéné uzeniny. Chceme-li si vSak
zkusit studené uzeni doopravdy, miZeme maso po ditkladném naloZeni
udit tfeba o dovolené nebo prerusované. Oheii totiZ pfi takovém zplisobu
uzeni miZe na né¢jakou dobu uhasnout, nejdiive vSak po 48 hodinach kon-
tinudlniho — tedy nepferuseného uzeni. Pokud potom uzeni preruSime, mu-
sime zajistit, aby skrz udici komoru proudilo dostatecné mnoZzstvi
vzduchu. Vstupujici vzduch nesmi byt prili§ vlhky napt. z chodby do
staré udirny v chalupé apod.

Studené uzeni je uzeni klasické a navazuje na nejstarsi techniky, kdy
byly napf. v rybarskych chysich takto uzeny ryby zavésené v otvoru stie-
chy. Pod otvorem byla spalovana raselina a mech. Podobné se udivalo jes-
t& pocatkem minulého stoleti, napt.v Beskydech nebo na Slovensku, kde
byl kouf z ohnisté vypoustén pod stiechu do pidni mistnosti, jejiz st€ny
byly pouze z tyCoviny. Tam byly zavéSeny kusy masa pies celou zimu.
Obdivuhodné tuto praxi dokumentoval film Tisicro¢na vcela.

Uzeni za tepla

Uzeni za tepla je podstatné rychlejsi a je tedy dneska oblibenéjsi. Jeho ne-
vyhodou je pak skutecnost, Ze teply kout mizZe rozpoustét tuk obsazeny
v mase a v uzeninach. Zvlasté, pokousime-li se douzovat primyslové vy-
robené uzenky, které obsahuji Casto vétsi mnozstvi tuku, mize dojit k je-
ho rozpusténi a znehodnoceni uzenin.

Uzeni za tepla se déje v udici komote nejlépe pri teploté 30-50 °C
a délka trvani zavisi na tom, co udime. Douzeni vurti, parkd atd. probéh-
ne vétSinou do dvou az tii hodin, skutecné uzeni pak trva 24 hodin. Teplé
uzeni pouzivame nejvice pro uzeni salami apod. z jiZ uvareného materialu.
Uzeniny pfipravené teplym uzenim je nutno brzo spotrebovat, jejich trvan-
livost nepfesahuje vétSinou 10 az 14 dni.

Také spalovani v ohnisti probiha trochu jinak nez pfi studeném uzeni.
Musi byt zivéjsi, aby bylo dosazeno vysSich teplot spalin. Opét pouZijeme
skutecné vyschlé drevo vhodné k uzeni, na které nasypeme bukové tfisky ne-
bo piliny. Také miZeme udit na nékterém dievu z ovocnych stromt (napt. na
Svestce, na jabloni nebo hrusni). Tresn€, merurika a broskev nejsou pfilis
vhodné, protoZe maji dievo plné pryskyfice. Pri teplém uzeni vSak nesmi do-
jitk vyhasnuti ohng&, protoZe by se proces prerusil a t€Zko znovu nastartoval.

Tato udici teplota se pouZiva na masné vyrobky stfednédobé spotieby,
které se jeSté v nckterych piipadech dovafuji, coZ je pomérné novy uze-
narsky postup. Jedna se hlavné o slaninu, uzeny bicek a maso, mékké sa-
lamy, parky a pod.



Nemaji takovou trvanlivost jako uzeniny vyuzené za studena hlavné
proto, Ze se neudi tak dlouho. Doba se tidi velikosti kust a tim, zda zvo-
lime dovarovani nebo pouze uzeni. U uzenin se doba uzeni pohybuje od
2 do 6 hod. U masa od 6 do12 hod.

Uzeni ma tyto faze:

e rozvlaZeni,
e uzeni,
e vypalovani.

RozvlazZeni
Vyrobky dadme do vody teplé
70 °C, kde se ohteji zhruba na
60 °C. Doba se tidi velikosti
uzenych kusiti. Maso 0,5-1kg
30 min, parky 5-10 min.

Uzeni
Potom zavésime do udirny vyhtaté
na 60 °C, a nechame oschnout a za-
roveni udit v hustém koufi. Ohen je
od pocatku zasypany pilinami. Teplota se reguluje bud na udirné klapkou
a nebo postiikanim ohné vodou. Je potieba teplotu dodrzovat, aby z vy-
robkll nevykapal veskery tuk, jsou potom suché. Bézné okapavani tuku
neni na zévadu, takZe byva bézné, Ze pod zavéSenym masem je vloZena od-
kapavaci miska na tuk.

I pfi tomto uzeni se do pilin pridavaji aromatické latky (napf. dievo ze
Svestky, jalovec a jehlici), uzené tim ziska jemnéjsi a zajimavou vini. Sta-
¢i jich pridat malo, ke konci uzeni.

K zamezeni priliSné intenzity spalovani dfeva (plamenem) se pouziva
nékolik zptsobt. Nejjednodussi je zavrit pristup vzduchu do ohnisté. To
ale nefesi dalsi, pfi hofeni obcas vznikajici problém, a tim je dostatecna
vlhkost pouZzitého koute. Lepsi je pfi tomto uzeni vlhéi a husty kour nez
suchy kouf, ktery Casto vysuSuje maso, a to dosti nerovnomérné smérem
od povrchu masa.

Zvlhceni koufe dosdhneme tim, Ze vlh¢ime pfi prikladani vyschld dre-
véna polinka vodou (namacenim v kbeliku) a taktéz zvlh¢ime piliny nebo
hobliny. Posypani pfili§ prudkého ohné navlhéenymi pilinami zpisobi
klesnuti teploty, ale co je hlavni, zvysi se hustota koufe a jeho vlhkost.
K dosazeni zvySené vlhkosti Ize téZ pouZit rucni postiikovac. Postiikova-
¢em se stfika na piliny voda také v zavéru uzeni.

Vypalovani
Toto se tyka pouze uzeného masa, kde na kratkou dobu cca 0,5-1 hod
zvysime teplotu v udirné topenim dfevem na 70-80 °C. Potom se ne-
cha uzené maso vychladnout v udirné po uhaseni ohné vodou. Takto
uzené maso je nejobvyklejsi v dnesni praxi. Neni sice dostatecné trvan-
livé, ale je k okamzité spotfebé a doba uzeni je pomérné kratka. Uze-
niny se nevypaluji.
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Uzeni za horka

Tento zpisob uzeni, ktery je jeste rychlejsi nez uzeni za tepla, protoZe se
pouzivaji teploty 50-90 °C je vSak vhodny pouze pro profesionaly, nebot
vyZaduje zvlastni udici komoru a velkou zkuSenost pii zpracovani.

Uzeni za vihka

V posledni dob€ se u nés objevilo i uzeni za vlhka, které je domovem spi-
Se na severoamerickém kontinentu a v nékterych ¢astech severni Evropy.
Zvl1astni udici nadoby, o kterych pojedname v samostatné kapitole, jsou
napf. v USA a Kanadé¢ velice popularni proto, Ze v jedné nadobé a udici
komore mlizeme pripravit jak maso a uzenky vlhkym uzenim (zv1asté u sy-
rovych salami), tak je mozno v tomto zafizeni pfipravit i dal$i pokrmy.
Teplota v tomto udicim prostoru je 25-30 °C a cela prostora je plna pary,
kter4 se odpatuje z nadoby s vodou.

1.3 PRIPRAVA A MODERNI
UPRAVY UDIRNY

1 kdyz se to zd4 trividlni, je tfeba v€as pred zahdjenim provozu prohléd-
nout technicky stav udirny. VétSinou, pokud neudime skute¢né Casto, je
nutno napiiklad vybrat zbytky starého popela. Prohlédneme stény a po-
kud je zde jiz nanos sazi, dehtu a kreozotu, které se Casto pfi pouze ob-
casném pouzivani silné usazuji na sténach, odstranime jej.

K tomu je potfeba nejprve celou udirnu vyhtat na cca 70 °C, takze
usazené dehty zacnou méknout a pak Ize stény oSkrabat. Vezmeme stér-
ku - lidové ,.Spachtli* a doporucuji ji nejprve na obou koncich bfitu za-
oblit, aby se nezasekavala do stén. Prace pak ptijde snadnéji. Vezmeme si
rukavice a ohfdtou usazeninu seSkrabujeme v platech, nebo by se také
mohlo fici v ,,hoblinach®. Pokud je usazeny film je$té ptili§ pevny, pokra-
¢ujeme ve vyhiivani udici komory, dokud film ze spalin nezmékne. Nik-
dy se nepokousSime usazené spaliny ohtivat naptiklad letovaci lampou, ale
radéji ani modernim elektrickym zafizenim pro lakyrniky na roztaveni na-
tér. Usazené dehty a saze na sté€ndch jsou totiZ velice hoflavé a je znac-
né obtiZné je po jejich vzniceni uhasit.

Déle pak vyzkousSime, zda odtah spalin od ohnisté do udici komory
koufovym kanalem, ale i ddle ven mimo udici komoru je v poradku a tah-
ne a zda mohou spaliny voln€ odchazet. Prekontrolujeme také, zda dobie
drzi tyCe, na které budeme zavésovat kusy masa. U starSich plechovych
udiren byvaji ¢asto v misté upevnéni do stény tyce zrezlé.

Zkontrolujeme sito, které doporucuji mit vlozené v udirné pod masem,
aby pokud maso spadne z hiku, coZ se muze stat, nespadlo do odkapové
misky. V této misce se usazuje, zvlasté pii uzeni sadla a nebo bucku dost
tuku, ktery je nutno pravidelné odstrafiovat. Jinak ma tuk tendenci po né-
jaké dobé€ Zluknout .
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