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Uvodom

Udené maso, klobasy, parky ¢i iné ddenarske vy-
robky su u nas velmi obltUbené, a tak niet divu,
Ze sa objavuju v mnohych zaujimavych a najma
chutnych receptoch.
Je jasné, Ze si vietky tieto recepty nemozeme
vyskusat v nasich domacich podmienkach. Preto
sa tu budeme venovat iba tym, ktoré méZzeme
jednoducho pouzit sami doma v nadej udiarni.
Pri Gdeni sa vyuZivaju predovsetkym ucinky
dymu, a to jednak pre jeho konzervacné schop-|
nosti, ale tiez preto, Ze dym dodava Udenym
vyrobkom vynikajuce, nezamenitelné chutové
vlastnosti.
Dolezité je pritom vediet, Ze pokial udime pri
nizkych teplotdch a vyrobky dalej nekonzer-
ujeme, nezni¢ime pripadné choroboplodné
zarodky, ktoré sa v niektorom, najma starSom
mase mozu nachadzat. Je teda nanajvys doble-
zité venovat velku pozornost vyberu masa uZ
pri nakupe a jeho spracovani a dbat na spravne
skladovanie takto vyudeného mdsa a ostatnych
Udenych vyrobkov.

tejto knihe sa dozviete, ako s masom zacha-|
dzat, pre€o je vyhodné ho solit a nakladat vo
vlastnej zmesi, ako si postavit na zéhrade udia-|
res, s ktorou budete spokojni. Dalej si povieme
nieco o vybere a priprave vhodného masa na
Udenie. Vysvetlime si tiez, v ¢om sa Ii8i nakla-
danie ryb, hydiny a syrov od nakladania masa.
Zmienim sa o vyrobe udenin, klobas a inych ma-|
sovych vyrobkov. Samozrejme som nezabudol
ani na bajecné recepty.
K zozbieraniu poznatkov a spisaniu tejto knihy
ma viedol fakt, Zze som vo svojich zaciatkoch
nemohol zohnat komplexnu knihu, v ktorej byj
bolo vietko od ,A” az do ,Z". Skratka vietko
0 mase, o nakladani, stavani udiarni, deni, atd.
Pre mfa, ktory som chcel zacat udit a ni¢ o tom

nevedel, to bolo neprijemné zistenie. Po Criep-
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koch som zacal zhanat informdcie a zbieral som
kusok po kusku z réznych kucharok, ¢asopisov,
médii, navodov a z Ustneho podania. V literature
sa Udaje poriadne IiSili, boli dost kusé a neucele-
né. Pokusil som sa ich poskladat, prekonzultovat
s mnohymi odbornikmi a praktikmi, a v3etky ich
- niekedy rozne - vypovede a rady zaznamenat.
Tie som sa potom snaZil stmelit a dat im nejaky
systém, no a vysledkom je tato, dufam trochu
ucelenejsia, kniha o udeni.

Verim, Ze pomdZe vietkym zacinajucim najst
vietko potrebné na to, aby aj na prvykrat vyddili
kvalitné, krehké a stavnaté Udené. No a ostriela-
ni odbornici tu iste najdu nieco z toho, ¢o eSte
nevyskusali a neochutnali.

Zdaleka tu nepopisujem iba svoje skusenosti, ale
prevazne, a to je na knihe to najcennejsie, mno-
horocné skusenosti starych majstrov Gdenarov.
Recepty, ktoré uvadzam, su prevazne tiez z ich
dielne, a za to vietko im patri velka vdaka.

Zadmerne tu uvadzam aj recepty, ktoré priamo
nesdvisia s Udenym madsom, no cielom je, aby
v knihe bolo vsetko pokope, aby ste pri vare-
ni nedelného obeda z Udeného mdsa nemuseli
hladat recept na chlpaté knedle alebo kapustu
5o slaninou inde.

Umyselne sa v tejto knihe nezmiefiujem o ply-
novych ¢i elektrickych udiarfiach, nepopisujem
tu ani marinovanie, grilovanie a tomu podobné
discipliny. Myslim, Ze su to témy na samostat-
né knihy a Ze to sem nepatri. Nezabiehal som
ani do medzinarodnej kuchyne, nehladal som
Ziadne zahrani¢né zvlastnosti o udeni masa, ani
dalsie podobné kuriozity. Myslim, Ze to pravé je
nasa klasickd udiaren, Ze vynikajlca chut nasho
doméceho Udenia je vo svete dostatocne zna-
ma, tak preco chodit inde.

Podme ju eSte vyzdvihnut a pohrat sa s fou.
Ta chut za to predsa stoji!

Vladimir Dyk




Najprv vSetky podstatné informacie

Delenie bravéového masa

O mase ako takom, o zabijacke aj jeho rozobe-
rani, bolo uz napisanej vela kvalitnej literatury.
Bolo by nosenim dreva do lesa sa tu o tom roz-
pisovat do hlbky. Len o samotnom rozoberani
masa by sa dala napisat cela hruba kniha.

TakZe sa o deleni brav¢ového masa a jeho vyuziti
zmienim iba kratko. VyuZivané Casti su tieto:

. Hlava bez laloka

. Lalok

. Pliecko (ramienko)

. Krkovica (krkovicka)

. Koleno (predné, zadné)
. N6Zka (prednd, zadna)
. Kotleta (pecen, karé)

. Bocik (bravéovy bok)

. KriZzova kost s chvostikom
10. Stehno

11. Vnutornosti (droby)

O oOo~dNOYUT P~ WN —

1. Hlava bez laloka

Hlava obsahuje velky podiel kosti, az 40 %, zvy-
ok tvori maso, koza, vazivo a tuk.

Z masa su to predovsetkym Zuvacie svaly, Cast
laloku a niekolko mensich svalov.

Pre svoj vysoky obsah glejovych latok a tuku sa
hlava pouziva na vyrobu huspenin, tlaceniek,
pastét, aspikov, atd.

Vynikajuca je v podobe obaru s pikantnou hor¢i-
cou a chrumkavym chlebom.

BravCovu hlavu mdzeme tieZ zhodnotit vylude-
nim.

2. Lalok

Cast medzi prsnymi svalmi a hlavou, ktoré z vel-
kej Casti obsahuje tukové tkanivo a iba v malom
mnoZzstve chudé maso a kozu.

Priddva sa do tlacenky, kase na jaternice, hus-
penin atd"

Podla mnia je najchutnéjsi, ked sa uvari a podava
hordci s pikantnou horcicou, cerstvyym chrenom,
chrumkavym chlebikom a vychladenym pivom.

3. Pliecko

Je zloZené z masa okolo lopatky a ramennej kos-
ti. Obsahuje velky podiel chudého masa s ma-
lym mnozstvom tuku a vaziva.

Hodi sa na smaZenie, pecenie, ako mleté maso,
ale aj na udenie, grilovanie, do klobas aj na kon-
zervovanie.

4. Krkovica

Velmi oblubend ¢ast bravéového masa sa sklada
z krénych a hrudnych svalov. Tieto podlhovasté
a nie prilis silné svaly su viac ¢i menej prerastené
tukovym tkanivom v podobe tukovych vlakien,
uloZenych medzi jednotlivymi svalovymi celka-
mi.

Krkovicka je vynikajuca na smazenie, grilovanie,
krasne sa udi (nie je suchad) a po vykosteni sa da
pouzit do klobas a salam.

5. Koleno (predné, zadné)

Predné aj zadné kolend su medzi labuznikmi
a priaznivcami dobrého jedla vyhlasenymi la-
hodkami.

Dévodom je nielen Stavnaté maso, ale aj prijem-
ne vla¢na alebo do chrumkava upecend koza.
Koleno upravujeme na mnoho spdsobov: ako
obar, vyudené s chrenom, pecené s kapustou
a knedlou a v dalsich chutnych podobach.

Pre vysoky obsah glejovych latok a tuku (najma
koza) pouzivame koleno tiez pri vyrobe huspe-
nin, tlaceniek a im podobnych vyrobkov. Varend
koza sa navyse pouziva do jaternic, huspenin
apod.
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6. N6zka (predna, zadna)

Toto menej hodnotné maso si medzi labuznikmi
ziskalo svojich obdivovatelov a priaznivcov rov-
nako ako brav¢ové koleno.

NOzky obsahuju maly podiel masa, a okrem
kosti a Sliach tiez vazivo, kozu a velké mnoZstvo
kolagénu. Preto ich s Uspechom pouzivame pri
vyrobe tlaceniek, huspenin, jaternic apod.

Varené nozicky mozeme podavat len s chrenom
a hor¢icou ako vynikajucu ,,oberacku”.

MoZeme ich tieZ, rovnako ako koleno, vyudit.

7. Kotleta (pecienka, karé)

V niektorych oblastiach sa jej hovori ,karé”.
Nachadza sa v hrudnej a bedrovej oblasti, ¢i-
astoCne zasahuje do rebier. Tvori ju mohutny
chrbtovy sval, ktory je najprv mierne prerasteny,
podobny krkovicke, neskér prechddza do chu-
dej casti podobnej svieckovici, ktord je mierne
obalena povrchovou tukovou vrstvou.

PeCienku je mozné vyuzit roznymi spésobmi,
no musime pocitat s tym, Ze maso, najma zo
zadnej Casti, je chudé a trochu such3ie. Okrem
klasickych smaZenych rezfiov su dobré zapece-
né kotlety so zemiakmi preliate smotanou, da
sa tiez marinovat a grilovat, méze sa vyudit a po
vykosteni konzervovat sterilizaciou.

8. Bécik (bravcovy bok)

Brav¢ovy bok méZe byt z jednej strany v okoli
rebier pokryty koZou a je viac & menej preraste-
ny tukovym tkanivom, ktoré sa strieda s pruhmi
chudého masa. Kedysi, ked sa prasce chovali na
mast, mal bocik ovela vacsi podiel tucnej cas-
ti. Dnes, ked sa o3fpané chovaju prevazne na
maso, je podiel tuku a masa vyrovnany, niekedy
skor prevlada masita cast.

Bocik pouzivame na pripravu zabijackovych Spe-
cialit a na r6zne dalSie gastronomické Upravy.
Najlepsie ho zhodnotime, ked ho naloZime
a nasledne vyudime. Udeny je stavnaty, lahodny
a ma nezamenitelnd chut.

Pri Gdeni kozu neodrezeme, ale nasledne pou-
Zijeme s vyldenymi kostami do Gdenej polievky.
Viynikajuci je peceny s kapustou a knedlou, plne-
ny, alebo uvareny a obaleny v paprike atd".
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9. Krizova kost s chvostikom

BravCovy chvostik sa sklada najméa z kosti, koze
a malého percenta masa.

Je cenenou lahodkou v obdobf zabijaciek. M6-
Zeme ho pripravit bud's krizovou kostou, alebo
bez nej, ako peceny alebo vareny. Dobry je tiez
vyudeny s pikantnou horcicou alebo chrenom.
Hodi sa na pripravu huspeniny, aspiku, atd.
Krizova kost s chvostikom, alebo aj bez neho,
je rovnako vynikajuca do polievok ako zaklad
vyvaru.

10. Stehno

Spoloc¢ne s bravcovou kotletou a panenkou je to
jedna z najkvalitnejsich casti bravcového masa.
Obsahuje najmohutnejsiu svalovinu s minimal-
nym obsahom tukovych ¢asti a vaziva.

Pouzivame ju predovsetkym na minutky, bifteky,
rézne gastronomické lahédky, na rezne, vynika-
juci je na marinovanie, grilovanie apod.

Velmi casto sa stehno naklada celé v jednom
kuse a nasledne udi do podoby Stavnatej bravco-
vej Sunky. Kto ochutnal €erstvi Sunku z udiarne,
vie, o ¢om je reC.

11. Vnutornosti (droby)
Pri domacej zabijacke musime spracovat aj vnu-

tornosti.

Bud' z nich hned na mieste zhotovime nejaku
zabijackovu 3pecialitu, alebo ich pouZijeme pri
vyrobe jaternic, niekto ich dava aj do tlacenky.
Pokial si ich chceme uchovat, mézeme ich za-
mrazit alebo konzervovat sterilizaciou.

Niektoré su vynikajuce aj ako Udené 3peciality.




Priprava masa na udenie

Dnes nie je problém kupit polovicu prasata, ne-
chat si ju na mieste rozrezat a domov si odniest
,Cisté” maso. Nie je to ale samozrejme potreb-
né, v kazdom masiarstve si mézeme kupit len
ten druh a mnoZstvo masa, ktoré chceme udit.
Dolezité je, aby sme kupili maso kvalitné a cers-
tvé, v ziadnom pripade nie zmrazené, potrhané,
alebo maso ,v akcii” zo supermarketu, ktoré-
mu za dva dni skon¢ trvanlivost!

Maso zo zabijacky by malo byt niekolko dni od-
leZzané (asi 3-4 dni) pri teplote 4-7 °C. Nemalo
by premrznut a neodporuca sa ani nasolovanie
v den zabijacky. Cerstvé maso kupené u méasiara
(krkovicka, bocik, stehno, plece atd.) odlezané
uz je amézeme s nim preto hned dalej pracovat.

Farba Cerstvého bravcového masa je ruzova, tro-
chu tmavsi sval ma iba krkovica a kolienko. Cim
je svalovina tmavsia, tym je maso starsie, pozor
teda pri vybere.

Odlezané a nachystané maso rozdelime na kusy
s velkostou cca 1-2 kg. Pokial si na delenie ne-
trafneme, masiar sa toho iste rad ujme. Pokial
budeme udit bécik, odporica sa nechat na
mase kozu, maso drzi lepsie pokope. Kto nema
rad kozu a vadi mu, samozrejme ju stiahne a pri
Udeni maso previaZe prirodnym povrazkom ale-
bo pouZije metddu ,Spajle” pre zavesenie masa
na hacik (str. 116). KoZa ale dodava masu tu
spravnu chut a je lepsie ju stiahnut aZ po vyude-
ni. Spoloc¢ne s kostami ju potom mdZeme pouzit
napriklad do udenej polievky.

Bocik delime na ¢asti, ktoré maju 3-5 kosti. V tej-
to faze pripravy nevykostujeme, pretoze by sme
zbytocne prisli 0 maso na kostiach. AZ po nalo-
Zenf a rozvlaZeni v horucej vode kosti tesne pred
Udenim fahkym pootocenim vyberieme, nie je
to ale bezpodmienec¢ne nutné, je mozné udit 3
s nimi a potom vyudené kosti dalej vyuzit.

Plati, Ze by sa malo dbat na rovnaku velkost jed-
notlivych kusov u vsetkého masa, ktoré naraz
nakladame a udime. Rovnomernejsie sa v nale-
ve nasoli, prelezi a nasledne aj vyudi. Jednotlivé
kusy by mali byt uhladné a isto obrezané.
Odrezky a opadané kusky masa nevyhadzuje-
me, neskor ich vyuZijeme pri vyrobe Udenin ale-
bo do mletého mésa.

Solenie a nakladanie masa

Dévodom, preco nakladame a nasolujeme maso
(Udeniny), je jeho konzervacia, ulezanie (zmak-
¢enie) a neposlednom rade tym tiez prijemne
pozmenime jeho chutové vlastnosti.

Aké pomery soli, cesnaku, popripade aj réznych
byliniek a korenia zvolime, takd bude vyslednd
chut vytideného masa (adenin).

TakZe experimentovat ano, no vzdy s citom a ro-
zumom.

Co ovplyviiuje rychlost nasolenia
masa

Vplyv maju:
a) teplota

b) velkost masa
) druh tkaniva
d) zlozenie soli

Teplota

ViysSia teplota nasolenie urychluje, hrozi tu ale
vacsie riziko, Ze sa nalev skazi (str. 18) a nasled-
ne znehodnoti aj maso. Naopak nizka teplota
nasolenia masa brzdi a spomaluje. Najvyhodnej-
Sia je teplota cca 3-7 °C, pri vy33ej musime casto
a starostlivo kontrolovat nélev s masom.

Velkost mésa

Vacsie kusy masa, celé Sunky alebo rézne rolady
sa presoluju pomalsie.

Obzvlast opatrni musime byt pri kostiach, kde
presolovanie nepostupuje tak rychlo a maso sa
tu kazi najskér. Preto pouzivame ,obstrek ku
kosti” (str. 115).

Druh tkaniva

Chudé masové Casti sa presoluju rychlejsie. Tuc-
né Casti sa presoluju pomalsie. Preto, ak mame
naloZenych viacero druhov masa rovnakej vel-
kosti (bocik, plece, krkovicka, atd.), skusame
stupen odleZania vzdy na najtu¢nejSom kusku.
Pokial je prelezany ten, ostatné casti budu urcite
tiez.
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Zlozenie soli

a) Cista sol
b) soliaca zmes
¢) rychlosol

Na nasolenie masa mbzeme pouzit jednu
z vysSie uvedenych moznosti.

Ich vzajomnu kombindciu neodportc¢am. Existu-
je jedina vynimka: do cistej soli mézeme pridat
praskovy cukor.

Cista sol

Rovnako ako v minulosti, sa aj dnes na naso-
lenie masa pouziva Cista kuchynska sol (NaCl)
v kombindcii s Cerstvym, roztlacenym alebo na
jemno nakrdjanym cesnakom. Vhodny pomer:
na 10 kg masa potrebujeme 200-250 ¢istej soli
a 100-400 g (podla chuti) cesnaku.

Takto nalozené maso ma po vyudeni na reze
mierne Cervenkastu farbu a svoju Specificku sla-
no-cesnakovu chut.

DoleZité je upozornit, Ze pri soleni Cistou solou
musime byt zvlast opatrni a zachovavat dokona-
[0 hygienu. Hrozi tu totiz velké nebezpecenstvo
skazenia masa alebo zvrhnutia nalevu.

Doba naloZenia takto nasoleného masa je
priblizne 4-6 tyzdrov.

Soliaca zmes

Sklada sa z jedlej soli, dusi¢nanu draselného
(KNO3) alebo dusi¢nanu sodného (NaNO3)
a cukru. Dnes sa Castejsie pouziva dusi¢nan dra-
selny, inak sa mu hovorf aj , liadok”. Kipime ho
v drogérii pod ndzvom ,sanitra, dusi¢nan dra-
selny potravindrsky”. MnoZzstvo tychto prisad je
velmi malé, vyskusany pomer je 30 g dusi¢nanu
draselného a 30 g praskového cukru na 1 kg
kuchynskej soli

Pridanim malého mnozstva ,liadku” do ku-
chynskej soli sa farba vylideného masa na reze
zmeni do perletovej Cervene a pridanim trosky
praskového cukru sa zvyrazni jemnd chut masa,
otupf sa ostra slanost a vyrobok je celkovo Stav-
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natejsi a chutovo kompaktnejsi. Dalej sa vdaka
Lliadku” znizi nebezpecenstvo zvrhnutia nalevu,
no najma sa zmensi riziko otravy masom (sposo-
buje ho baktéria Clostridium botulinum, ktora
byva pricinou smrtelného botulizmu).

V dnesnej dobe, kedy je moderné ,Zit zdravo”,
sa snazime odburat ¢o najviac ,Skodlivych”
latok. Samozrejme je mozné liadok vynechat
Uplne, alebo jeho mnoZstvo zniZit na 5-15 g na
1 kg soli, potom ale tzkostlivo dbajte na hygie-
nu, nech sa maso nepokazi.

Na 10 kg mdsa pouZijeme cca 220-300 g
soliacej zmesi (zélezi na tom, ako soli sol)
a 100-400 g cerstvo roztlaceného cesnaku.

Doba naloZenia takto nasoleného masa je
priblizne 4-6 tyzdnov.

Pomer surovin v soliacej zmesi:

1kg  kuchynska sol
5-30 g dusi¢nan draselny (liadok)
30g  praskovy cukor

Rychlosol

V poslednom case sa na nakladanie méasa zacali
pouzivat rézne ,rychlosoli”, z ktorych je u nas
(v CR - pozn. prekl.) asi najznamejsia Praganda,
ktoru je mozné kupit v drogérii. Jej pouzitim
docielime nielen krasneho sfarbenia masa, ale
as potrebny na nalozenie skratime asi o polo-
vicu. Rychlosoli totiz obsahuju okrem soli a cuk-
ru v malom mnozstve aj dusitanové soli, ktoré
sposobuiju rychlejsie ulezenie a presolenie masa,
zmensuji nebezpecenstvo zvrhnutia nélevu
(posobia antioxidacne) a predovietkym, a to je
dolezité, znizuju riziko otravy masom (potlacuju
rast baktérii Clostridium botulinum, ktoré by-
vaju pric¢inou casto smrtelného botulizmu).

Chutové vlastnosti masa su po nalozeni podob-
né, ako pri pouziti liadku.
Doba naloZenia je priblizne 2-4 tyzdne.

Rychlosoli, dusi¢nany, dusitany - su zdravé
¢i nezdravé?

Neddvno som na internete ndhodou zabludil
do diskusie, ¢ pouzivat rychlosoli, dusi¢nany
alebo dusitany. Vtedy som si uvedomil, ze na-




rod je vlastne rozdeleny na tri ¢asti. Jedni su pre
rychlosol, druhi proti nej a treti ani pre jedno.
Jeden tébor uzndva dusitany, druhy zase dusic-
nany a vzajomne si dokazuju, ¢o je viac ¢i menej
Skodlivé. A ta tretia skupina tvrdi, Ze je Skodlivé
oboje a pouziva iba ¢istu sol.

Rozsudit tento trojuholnik by znamenalo napi-
sat sem plno chemickych vzor¢ekov a rovnic,
a neviem, & by to malo v praxi vobec nejaky
hlbsi vyznam. Preto sa obmedzim len na par za-
kladnych tdajov a vysvetlent.

Solou solime preto, aby sme dosiahli prijemnu
sland chut daného vyrobku. Ale pozor, kazdy
Z nas ma inu chut a vnima intenzitu slanosti po
svojom.

Sol' ma mierne konzervacny ucinok a posobi
na bielkoviny masa, lepsie na seba viaZzu vodu,
a to ako prirodzenu, tak umelo dodanu (vazkost
masa).

Solenim ciasto¢ne zachovame prirodzenu Cer-
veno-ruzovu farbu masa a v neposlednom rade
priddvame do Udeného maésa trochu nam po-
trebného jédu.

Tak preco pridavat do soli dusi¢nany ¢i dusitany?
Robilo sa to v minulosti, robi sa to i teraz. Prida-
va sa dusi¢nan sodny (NaNO3), inak nazyvany
chilsky liadok, alebo dusi¢nan draselny (KNO3),
ktorému sa inak hovorf liadok draselny (sanitra).
Castejsie sa pouziva sanitra, pretoze je bezne
pre tieto Ucely dostupna v drogérii.

Obidva tieto dusi¢nany maju na ,svedomi” per-
lefovo Cervenu farbu masa po vyudeni. A hovori
sa o nich, Ze nie su tak rakovinotvorné, ako du-
sitany obsiahnuté v rychlosoli. Ale toto nie je tak
celkom pravda. Pokusim sa vam to zjednoduse-
ne vysvetlit.

Pokial méaso nasolite soliacou zmesou, ktora
obsahuje dusi¢nan draselny (sanitru), spusti sa
v mase proces, kedy sa vdaka pbsobeniu re-
dukujucich enzymov nélevovej mikrofléry pre-
menia v mase dusi¢nany na dusitany. A tu
perletovo cervend farbu ndm vlastne robia pra-
ve tie dusitany. Dalej nam prave tieto dusitany
ZniZuju riziko skazenia masa a nalevu a znizuju
riziko otravy masom (inhibuju spory Clostridia
botulinum), pdsobia antioxidacne a prispievaju
k chutnosti masa.

Ale ma to aj svoje minus. Reakciou dusitanov
s aminokyselinami a naslednou tepelnou dekar-
boxylaciou vznikaju nitrosaminy, ktoré su rako-
vinotvorné.

A preco je vlastne rychlosol rychlejSia? Ked na-
solime maso zmesou s dusicnanom, musi sa naj-
prv ten dusi¢nan v mase premenit na dusitan,
a az ten zacne v mase pracovat. Rychlosolou
doddme do masa hned dusitany, ktoré pracuju
okamzite, bez premeny, preto je rychlosol ucin-
nejsia. Samozrejme, je to celé velmi zjednodu-
$ené, no pre pochopenie daného mechanizmu
hadam dostacujuce.

Tu vidite, aka nezmyselna je hadka medzi zas-
tancami dusi¢nanov a dusitanov. MéZu tu jasat
ti, ktori pouZivaju cistu sol. Ale aj oni si musia
uvedomit jednu zésadnu vec! Skodlivost dusic-
nanov ¢i dusitanov je minimdlna oproti poly-
aromatickym uhlovodikom, ktoré vznikaju ne-
dokonalym spalovanim, a vlastnym dymom ich
zanasame do Udeného masa. To by sme nesmeli
udit ziadnym drevom. A to isté plati aj u grilova-
nia alebo opekania.

A pokial niekto faj¢i, alebo Zije v smogovej i
priemyselnej oblasti, m&Ze spokojne vietky du-
si¢nany, dusitany ¢i polyamoraty hodit za hlavu.
Dymom a smogom do seba dostaneme ovela
vacsiu davku tychto diskutabilnych ,dobrét”
nez pri samotnej konzumacii udeného masa!

Berte Udenie také, aké je, alebo radsej neudte
vObec.

Nalev

Nalev vyrobime zmieSanim pitnej vody a soliacej
zmesi. Vodu zahrejeme, priddme soliacu zmes,
vo vode ju dobre rozpustime, nechat varit asi
10 minut a po vychladnuti nalevu na teplotu
2-4 °C mbzeme zacat zalievat pripravené maso.

Praktici tvrdia, Ze nalev ma chutit ako mierne
presolena polievka.

V tomto bode, teda ohladne slanosti nalevu,
sa Udaje v literature dost li8ia. VSeobecne je
mozné povedat, Ze podla udenarskych maj-
strov je pre ,zmieSany sp6sob solenia” vhodny
5-12 % nalev. Zalezi na vasej chuti a na soli,
ktoru pouZzivate (kazda sol chuti trochu inak).
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Odporuca sa zacat u nélevu asi na 7 %, ochut-
nat ho, a ak sa ndm zd4, Ze je malo slany, zvysit
soliacu zmes na 7,5 %, potom postupne az na
8 a viac percent. Niekto pouziva az 12 % ndley,
¢o sa mi zda uz dost slané, ale ako som sa zmie-
nil, kazdy mame inu chut.

Pri ,mokrom sp&sobe solenia” ma mat nalev
podla literatury koncentraciu cca 14-16 %.

MnozZstvo nalevu zavisi na mnozstve nakladané-
ho masa. Bezne vystacime s pomerom 5 | nalevu
na 10 kg masa.

Niekto pri prekladani méasa stary nalev vylieva
a meni ho za novy. Zdovodfiuje to tym, Ze sa
nalev zakaluje a dostava , krvava” farbu od na-
loZzeného masa. Vraj hrozi vacsie nebezpecen-
stvo zvrhnutia nalevu nez u Cerstvého nového
nalevu. Na toto ale mam iny nazor.

Pokial si budeme robit doma na prudko biftek,
maso mozeme pred tym dlho Ithovat vo vode,
ktord budeme menit, a je jasné, ¢o nam z toho
masa ostane. Chumac¢ vladkien bez poriadnej
chuti. U naloZzeného masa je to Uplne rovnaké.
A Co sa tyka zvrhnutia ndlevu, nemajte strach.
Pokial budeme dodrziavat hygienu a spravnu
teplotu pri nalozeni, nehrozi Ziadne nebezpe-
¢enstvo. Pokial nie¢o zanedbame, zacne sa kazit
maso aj v niekolkokrat menenom naleve.

Zopar ludi sa teraz ozve, Ze sa im to uz stalo
a ze kvoli tomu prisli o velké mnozstvo masa.
Nestalo sa to ale preto, Zze by nevymenili na-
lev, ale asi urobili niekde pri priprave chybic¢ku.
Verte, Ze to sa niekedy stane aj profesionalom.
Pri prekladani masa teda nalev iba dolievame,
nemenime ho!

A teraz, v akom pomere sa nalev miesa.

Pomer vody a soliacej zmesi:

7 % nalev (na 1 | vody 70 g soliacej zmesi)
8 % nalev (na 1 | vody 80 g soliacej zmesi)
10 % nalev (na 1 | vody 100 g soliacej zmesi)
12 % nalev (na 1 | vody 120 g soliacej zmesi)
16 % nalev (na 1 | vody 160 g soliacej zmesi)

Hlavne sa nebojte nalev priebezne ochutnavat,
naozaj musi chutit ako mierne presolena po-
lievka. Casom ziskate skusenost, dostanete to
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.na jazyk” a budete vietko robit od oka, len
podla chuti. Na slanosti nalevu ale zavisi slanost
vyudeného masa, tak prosim s citom.

Druhy solenia

a) solenie na sucho - predsolovanie

b) mokry sp6sob solenia

) zmiesany (kombinovany) spésob solenia
d) nakladanie vo vlastnej Stave

Solenie na sucho - predsolovanie:

Tento spbsob solenia sa pouziva predovietkym
pri nasolovani kuskov mdsa na vyrobu parkov,
cigar, Spekacikov, klobas alebo réznych salam.
Cielom tohto naloZenia je okrem presolenia
masa aj zachovanie jeho vézkosti (dolezité
najma u spojky).

Soliace pomery su nasledujuce.

Na bravCové maso pouZijeme 2,2-2,5 % kom-
pletnd soliacu zmes na hmotnost pouZitého
masa.

Na hovédzie (jahnacie) pouzijeme 2,5-2,7 %
kompletnu soliacu zmes na hmotnost pouzité-
ho masa.

V praxi to vyzera takto.

Cerstvé a vychladené (cca pri 4 °C) méso na-
krdjame nozom na kusky velké 2x2 cm (podla
receptu), alebo ho mozeme pomliet mlyn¢ekom
na maso s otvormi 15-20 mm.

Na takto nakrajané (nahrubo pomleté) bravcové
maso pouzijeme 220-250 g kompletnej soliacej
zmesi na 10 kg vahy masa.

Pri_hovadzom (jahflacom) mdse pouZijeme na
10 kg vahy masa 250-270 g kompletnej soliacej
zmesi.

Odvazenu soliacu zmes dobre pomiesame s kus-
kami masa (bravcové, hovadzie alebo jahnacie
maso vzdy oddelene), vlozime do pripravenej
nadoby, riadne utlacime a dame do chladnicky
(cca 4 °C) na 1-3 dni ulezat.

Po odleZani by mali byt kisky masa na reze ru-
Zové.




V tomto pripade rychlosol nepouzivame, doba
nasolenia je aj tak dost kratka a sol ¢i soliaca
zmes Uplne postacia.

Opat upozorfiujem, Ze kusky masa z kazdého
druhu nakladdme samostatne.

Mokry spésob solenia:

Pri pouZziti tohto spésobu pouZivame na nasole-
nie iba solny nélev.

Nakladdme takto najma tie druhy masa, ktoré
beZznym spésobom nejde nasolit, ako su bravco-
vé jazyky, kolena, ndzky, chvostiky, rebierka
apod.

Nalev pripravime beZznym spdsobom a po jeho
vychladnuti Cerstvé, chladné a nenasolené méaso
zalejeme. Podla literatiry ma mat nalev koncen-
traciu 14-16 %.

V praxi to vyzera tak, Ze jednotlivé druhy masa
ocistime a oplachneme, samozrejme pri zacho-
vani maximalnej hygieny.

Medzi tym si uvarime nalev z 10 | pitnej vody
a 1,4-1,6 kg kompletnej solnej zmesi tak, ze
zmes zamiesame do vody, asi 10 minut povari-
me a nechame vychladnut.

Do pripravenej nadoby nalejeme vychladnu-
ty nalev a dofiho skladdme natesno jednotlivé
kusy masa (zamedzime tak tvorbe vzduchovych
bubliniek medzi masom). Maso zatazime (musi
byt celé potopené) a ulozime pri teplote 3-7 °C.
Kusy masa 1-2x za tyZderi prekladame tak, Ze
vrchné dame naspodok a spodné nahor, do na-
doby nalejeme najprv nalev a potom vloZzime
ma&so.

Kazdy druh masa by mal byt naloZeny samostat-
ne, ale pokial Udime par kusov masa, nie je to
bezpodmienecne nutné.

Pri pouziti normalnej kompletnej soliacej zmesi
je doba naloZenia asi 4-6 tyzdriov. Pokial pouzi-
jeme rychlosol, skrati sa na cca 14 dni.

Zmiesany (kombinovany) spésob solenia:

Tento spbsob solenia sa najcastejsie pouziva pri
Udeni masa v domdcich podmienkach.

Mozeme pouzit vietky druhy mésa (stehno,
plece, krkovica, bocik..) s vynimkou tych, ktoré
nakladdme len mokrym sposobom (bravcové ja-
zyky, kolena, noézky, chvostiky, rebierka...).

Maso vopred naporciuieme na jednotlivé
kusy s velkostou cca 1-2 kg (je mozné nakladat
maso aj v celku, napriklad stehno na Sunku, ale
tam pouZijeme navyse este obstrek ku kosti, vid
str. 115).

Takto nachystané kusy namasirujeme, tj. do-
kladne rukami votrieme soliacu zmes do masa
vratane koze a vietkych $trbin, najma si dame
zalezat v oblastiach okolo kosti, kam sol zle pre-
nikd a maso sa tu najskor kazi (preto sa u vac-
Sich kusov robia zmienené obstreky ku kosti).

Na 10 kg masa pouzijeme 220-300 g soliacej
zmesi, ja pouzivam s Uspechom 250-270 g,
podla toho, ako sol, ¢o mam doma, prave soli.

Skuseni praktici nakladaju tak, Ze maso rovno-
merne obalia v solnej zmesi a prebytocnd sof
z kusov strasu. Kazdy si ¢asom najde svoj postup,
ktory mu bude najlepsie vyhovovat. Kto ma rad
cesnak, da na 10 kg masa 100-400 g na kusky
nakrajaného alebo rozotreného ¢i rozdrveného
cesnaku. Niekto zmie3a odvéazenu soliacu zmes
a odvazeny nadrveny cesnak dokopy a nasled-
ne potiera maso touto zmesou. Je moZzné maso
najprv potriet soliacou zmesou a nasledne roz-
drvenym cesnakom alebo naopak. Zalezi, ako
ktory postup komu vyhovuje.

Nasolené a nacesnakované kusy masa naskla-
ddme do pripravenej nadoby ¢o najtesnejsie
k sebe. Potom polozime na maso Cistu dosku,
na ktord dame zavaZie, aby bolo maso rovno-
merne zatazené a vytlacili sme ¢o najviac vzdu-
chu, a ulozime na 1-2 dni do chladu pri 3-7 °C.

Medzi kusmi mésa nesmie byt naozaj ziad-
ny ,vzduch”, inak sa méaso zacne kazit!

Po 2 dfioch méso zalejeme prevarenym, vy-
chladnutym (cca 2-4 °C) nalevom (Stavu, ktoru
maso pustilo, nechame), opéat zatazime a dame
opat do chladu pri 3-7 °C.

Maso kazdy tyzden 1-2x prekladdme a to tak,
Ze do pripravenej nadoby nalejeme vychladnuty
nélev a donho opéat naskladdme na tesno jed-
notlivé prekladané kusy masa, no vrchné kusky
sa daju naspodok a spodné navrch, zatazime
(musia byt celé potopené) a ddme opét do chla-
du 3-7 °C.

Pri akejkolvek zmene vone nalevu (zvrhnutie na-
levu) sa nalev musi ihned vymenit za novy. Mu-
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sime najma zabranit tomu, aby sa nedostal ani
kusok masa nad hladinu nélevu (dobre zatazit).

Pri prekladani désledne dbdme na hygienu a po
kazdom preloZeni nadobu, veko ¢i dosku so za-
vazim umyjeme.

Nakladanie vo vlastnej Stave:

S tymto spdsobom nakladania sa stretneme naj-
astejSie na Breclavsku a Hodoninsku. Je velmi
podobny ,zmiesanému spbésobu” nakladania,
najma zo zacliatku. Zaujimavé je, Ze tu takto
nakladaju maso prevazne do cistej soli v kom-
binacii s roztlatenym cesnakom. Samozrejme
mbZeme pouZit soliacu zmes alebo rychlosol, na
nakladanie vo vlastnej stave nema Ziadny vplyv.

PouZijeme rovnaky druh masa a rovnako velké
kusy ako pre zmieSany sposob nakladania.

Kusy masa namasirujeme solou alebo soliacou
zmesou (na 10 kg masa dame 220-300 g), po-
trieme roztlacenym cesnakom (na 10 kg masa
ddme 100-400 g) a vkladdme do pripravenej
nadoby tesne k sebe. Takto postupne uloZime
do néddoby vietky namasirované kusky masa.
Podmienkou je, aby boli naozaj velmi tesne na-
tlacené vedla seba.

Teraz na vyskladané kusy masa polozime dosku,
len o mélo mensiu, neZ je rozmer nddoby a db-
kladne ju zataZime. Ako zavaZie mézeme pouzit
napriklad kanvu na mlieko naplnenu vodou. Vy-
hodné je vyrobit si taku ,vecicku” ako je pri lise
na ovocie (vid obrazova cast), a maso priebezne
dotahovat.

TakZe maso mame uloZené a zataZené - pokial
pouZivate lis, pozor, nech mdso nerozdrvite,
dotahujte s citom. PretoZe mdso nepusti Sta-
vu hned, je vidiet medzi zataZzovacou doskou
a okrajom nadoby nalozené maso. Tieto okraje
zalejeme Cistou vodou, len tolko, aby méso ne-
vy¢nievalo. Robime to preto, aby sme zamedzili
vzduchu pristup k masu a nedostal sa k nemu
hmyz. Niekto ddva na naskladané maso najprv
igelit a az potom narnho poloZi zataZovaciu dos-
ku a maso zatazi. Igelit by mal byt vacsi a okraje
zahnuté nahor, aby vznikol akysi ,bazén”, do
ktorého nalejeme vodu. Tym sa taktiez zamedzi
pristupu vzduchu a hmyzu.

Samozrejme nadobu s masom uloZime do
chladna (cca 3-7 °C).
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Maso postupne pusta Stavu, az je vo vlastnej
Stave celé potopené. Prekladdme ho 1-2x za tyz-
deni, spodné nahor a naopak s tym, Ze vlastnu
Stavu nemenime a maso do nej opat vkladame.
A opat ddvame pozor, aby medzi jednotlivymi
kusmi mdsa nezostal vzduch, pripadne lis do-
kladne, ale s citom dotahujme a sledujeme, ako
pribida vlastna Stava. Nadobu vratime vzdy do
chladna a dbdme na déslednu hygienu. Ideal-
ne je, ked' mdzeme cely tento proces vykonavat
v chlade.

Doba naloZenia a nasledné vyuzitie masa su rov-
naké ako u zmiesaného sposobu nakladania.

Tento vysSie popisany spdsob zvolime, pokial
mame k dispozicii adekvatne velkd nadobu, kde
vietko maso naskladame, a priestor s teplotou
cca 3-7 °C, kam nadobu s masom na 4-6 tyzd-
rov uloZzime. No nie kazdy takéto priestory ma.

Najma [udia z mestskych bytoviek ¢i panelakov
budu tazko udit na balkéne a s vdacnostou vy-
uZiju ponuky znameho k spolo¢nému udeniu
ufiho na zahrade. Je ale hlipe obtaZzovat ho
eSte tym, aby nam maso naloZil alebo prekla-
dal, a rad3ej si to urobime sami. A tu nastdva
problém, kam uloZit nadobu s masom, aby sme
nezabrali celd chladnicku (potrebujeme teplotu
cca 3-7 °C na viac ako jeden mesiac). Aj pre par
kuskov masa musime pouzit dost velku nadobu,
aby bolo maso celé ponorené vo vlastnej stave.

Aj tu existuje vychodisko. Potrebujeme k tomu
zmrstovaciu potravindrsku foliu, ktorad prilne
tesne ku kazdej potravine. Nachystame si ocis-
tené a orezané kusy masa s vahou 1-2 kg, sta-
¢ 5-6 kusov, o je dokopy asi 10 kg masa (pre
paneldk idedlny stav, po vyudeni sa nieco hned
skonzumuije ¢i vyuZije na varenie a zvySok sa uz
bez problémov uchova v chladnicke).

Na 10 kg mdsa dame 220-300 g soli Ci
kompletnej soliacej zmesi, podla chuti
100-400 g roztlaceného cesnaku a dé-
kladne vmasirujeme do masa.

Namasirované maso starostlivo zabalime do nie-
kolkych vrstiev folie (td musi na maso dobre pril-
nut, aby sa vytesnil vzduch) a tym maso vlastne
hermeticky uzavrieme.

Takto obalené kusy masa naskladdame do chlad-
nicky (3-7 °C) pokojne aj na seba. Verte, Ze




budu zaberat omnoho menej miesta nez uloze-
né a zataZzené v nejakej nadobe.

Maso vdaka soli ¢ soliacej zmesi pusti Stavu,
ktora ostane vo folii, a maso je tak nalozené vo
vlastnej stave.

My len 1-2 x za tyZder kusy masa obratime a po
4-6 tyzdiioch mozeme udit.

Pokial pouZijeme rychlosol, tak aj po 14 droch.
Je to vyskusané a funguje to dokonale..

Doba nalozenia a teplota

Doba nalozZenia sa liSi podla toho, do ¢oho méaso
nakladame. Pokial pouzijeme cistu sol ¢i nami
vyrobenu soliacu zmes (jedla sol, dusi¢nan dra-
selny a cukor), doba naloZenia kusov masa taz-
kych 1-2 kg pri mase, ako je bocik, krkovicka,
plece, kotleta apod., byva 4-6 tyzdrov. ZaleZi aj
na teplote, v akej je maso uloZzené. Cim chlad-
nejsie, tym viac sa doba predlZuje, ¢im teplej-
Sie, tym viac sa doba skracuje. Idedlna doba na
naloZenie klasickych kusov masa je 4-6 tyzdrov
pri teplote 3-7 °C. Vys3ia teplota uz je rizikova.
Musime potom casto a dosledne sledovat nélev
s masom, pretoZe hrozi zvrhnutie nélevu a za-
smradnutie masa.

Pokial pouzijeme kupent rychlosol, doba nalo-
Zenia sa skrati asi na polovicu. Potom postupu-
jeme podla ndvodu na obale.

Slaninu nakladdme iba do samotnej Cistej soli,
na dobu aZ 7 tyZzdfiov pri teplote 3-7 °C.
Presolenie soliacou zmesou a dobré prelezanie
masa sa pozna na reze, ktory ma byt ruzovo
Cerveny s perletovym leskom po celej ploche,
s vynimkou slaniny, ta je biela. Pokial v strede
masa ostalo sivé miesto, nechdame maso nabu-
duce nalozené dlhsie. Pokial maso nakladame
len do cistej soli, nebude ruzova farba masa tak
vyrazna.

Casto mi ludia kladu otazku, ako poznam, Ze
je maso uZ dostato¢ne naloZené a vhodné na
Udenie.

Ako sme sa uz vyssie dozvedeli, sol prenika do
tucnych casti pomalSie nez do casti chudych.
Preto vzdy (pokial to ide) skusame zrelost na
tucnej Casti. Mdme tak istotu, Ze aj chudé maso
je dostatocne prelezané.

Kedysi som ¢ital dobry figel, ako poznat spravne
nasolené maso. Zapisal som si ho a dodnes ho
s Uspechom pouzivam.

Je to metéda ,palca a ukazovdka”. Doslovny
prepis znie:

. 1eraz si povieme jeden spésob, ako zistit lahko
a rychlo, Ze je méso uleZané. Zoberieme do ruky
kus mésa (béciku) a palcom a ukazovacikom
pravej ruky zatlacime (proti sebe) celou silou
do mdsa. Pokial sa vdém podari dostat prsty cez
mdéso k sebe, je bocik spravne uleZany, a mame
istotu, Ze aj nasa krkovicka, plece, stehno apod.
budu vynikajuce. Tucnym mdsom totiZ prestu-
puje soliaca zmes pomalsie neZ mésom chudym.
Berte to vaZne, pretoZe krehkost mdsa po vy-
udeni zavisi z 90 % na nasom naloZeni. Naozaj,
vsetko chce svoj cas.

Napr. vyudeny bécik musi byt tak krehky, Ze je
ho v podstate moZné natriet na chlieb, teda as-
pori jeho tucnu cast (preto tieZ pouZivajte tdené
s koZou, nespadne vam v udiarni z hacika).

Zle naloZené a vyudené méso poznate tak, Ze
pri rozhryzeni tdeného béciku alebo mdsa ostal
v Ustach dZganec viakien, ktory sa neda pohryzt
a preglgnut (mdso potom musime uvarit).”

Aké jednoduché a ucinné! Ja sa s tym identifiku-
jem, pretoZze maso z udiarne je nenapodobitel-
né, jemné, krehké a Uzasné.

Hygiena

Dalsim dolezitym faktorom pri priprave mésa
a nalevu je dodrZiavanie prisnej hygieny. V pri-
pade slabej hygieny totiz hrozi ,zvrhnutie nale-
vu" a zosmradnutie masa.

Nadoby pouZivame drevené (starostlivo vydrh-
nuté), kameninové, smaltované (neposkodené),
antikorové alebo z potravinarskeho plastu.

Pred pouZitim ich starostlivo vymyjeme v horucej
vode so sapondtom (mozno pouzit aj dezinfek-
ciu) a nasledne oplachneme horucou ¢istou vo-
dou. Rovnakym spésobom umyjeme tieZ stél, na
ktorom budeme s masom pracovat, dalej noze
a vsetky pracovné pomacky (aj ruky).

Dosledne dodrziavame hygienu pri vsetkych
procedurach, najma pri zalievani masa nalevom
a nasledne pri jeho prekladant.
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Odporucam umyt pri kazdom preloZzeni masa
ako nadobu, tak aj veko ¢i zavazie s doskou.

Zvrhnutie nalevu

Pokial' ucitime okolo ndlevu s masom cudnu
voiu, je s najvacsou pravdepodobnostou zle
a maso zosmradlo.

lhned ho z nalevu vytiahneme, nalev vylejeme
a maso umyjeme v Cistej vlaznej vode. Potom
ho namocime asi na 30 minut do roztoku vody
s octom v pomere 1 diel 8 % octu na 2,5 dielu
Cistej vody.

Po tomto kupeli maso oplachneme vlaznou te-
¢lcou vodou a vloZime cca na 1 hodinu do stu-
denej cistej vody, opat oplachneme a nechame
odkvapkat.

Medzitym si pripravime novy nalev a do vydezin-
fikovanej nddoby maso opat nalozime.

Nikto ndm samozrejme nezarudi, Ze tato ope-
racia naozaj pomoze a maso zachranime. Preto
vzdy starostlivo nalev s mdsom kontrolujeme,
a pokial aj po niekolkych dnhoch vonia, mame
pravdepodobne vyhrané.

Udenie misa a masovych vyrobkov

Udenie dymom je proces, pri ktorom sa maso
a masové vyrobky spracovdvaju pomocou tep-
la @ dymu. Vdaka horeniu tvrdého dreva a pilin
vznika teplo, pri ktorom Udené mdso zmakne
a po urcitej dobe sa stdva pozivatelnym aj bez
varenia. V neposlednom rade su v dyme obsia-
hnuté dolezité chemické latky, ktoré dodaju
Udenému masu nielen vybornu chut a nezame-
nitelnd vonu, ale aj farbu a ciasto¢ne ho kon-

zervuju.

Tieto chemické latky su bezprostredne zavislé na
druhu spalovaného dreva, na jeho kvalite a na
vyske teploty, pri akej udime. A maju v tejto
suvislosti rézne vlastnosti. Niektoré zabrariuju
Zltnutiu masa (spomaluju oxidaciu tukov), iné
su toxické pre baktérie v Udenej potravine, dal-
Sie dodavaju vyrobkom typickd voru horiaceho
dreva a Udenia.

No nie vetky chemické latky, ktoré vznikaju pri
horeni dreva, su pre nade udenie vhodné a pri-
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nosné. Za vsetky menujme decht, ktory je karci-
nogénny. Smutnou Utechou nam mébze byt, ze
vznika aj pri grilovani, opekani Spekacikov, ope-
kanf na razni atd’.

Podla teploty dymu v udiarni rozoznava-
me:

Udenie studenym dymom
Udenie teplym dymom
Udenie hordcim dymom

teplota do 20 °C
teplota do 60 °C
teplota do 100 °C

Udenie studenym dymom

Tymto dymom sa Udi mdso a mdsové vyrobky,
ktoré chceme dlhodobo skladovat, ako su klo-
basy, ¢abajky, trvanlivé saldamy, rézne Sunky i
kusy masa.

Vyudené vyrobky sa dlhodobo nekazia ani pri
teplote do cca 15 °C.

Vacsinu je mozné po tomto Udeni dany vyrobok
dodatocne ususit a naockovat uslachtilou ples-
nou, ktord zlepsi jeho chutové vlastnosti a este
viac pred[Zi trvanlivost.

Udenie studenym dymom ma tieto fazy:

1) rozvlazenie
2) osusenie
3) udenie

1) RozvlaZenie

Narazené udeniny a maso vloZime do vody tep-
lej 30 °C, kde sa prehreju na teplotu 20 °C. Ude-
niny vo vode nechame po dobu 15-20 minut,
maso cca 20-30 minut.

2) Osusenie

Odkvapkané vyrobky zavesime do udiarne pred-
hriatej na 30-40 °C a osusujeme ich dymom
z tvrdého dreva a pilin, pokial povrch udenin
neoschne.

3) Udenie

Akonahle je povrch vyrobku suchy, ihned zasy-
peme ohert mokrymi pilinami (vopred ich namo-
¢ime do vody) a takto zniZime teplotu v udiar-
ni na 20 °C. Zvycajne udime osusené vyrobky
2-3 dni, podla typu popisu v recepte.




Na konci Udenia mézeme do ohna pridat v ma-
lom mnoZstve rdézne aromatické prisady, ako
slivkové drevo (koren), borievku alebo aj trochu
ihlicia ¢i rézne bylinky.

Udenie teplym dymom

Udenie teplym dymom sa zvycajne pouziva pri
Udeni masa, slaniny a pri preddovani trvanlivych
salam ¢i klobas.

Nepouzivame teplotu vy$siu nez 60 °C, aby sme
zamedzili odkvapkavaniu tuku z ddenych vyrob-
kov.

Doba udenia sa riadi velkostou udenych kusov
a samozrejme danym receptom.

Pri udeninach sa pohybuje od 4 do 12 hodin, pri
madse 6-24 hodin.

Udenie teplym dymom ma tieto fazy:
1) rozvlazenie

2) tdenie

3) vypalovanie

1) RozvlaZenie

Udené vyrobky vlozime do vody teplej 70 °C,
v ktorej sa prehreju na zhruba 60 °C.
Doba Udenia sa riadi typom a velkostou ude-
nych kusov. Pri mase, ktoré vazi 1-2 kg je asi
30-40 minut, pri parkoch 5-10 minut.

2) Udenie

Odkvapkané ich potom vloZzime do udiarne vy-
hriatej na 40-60 °C a nechame oschnut a zaro-
ven udit v hustom teplom dyme. Od zaciatku
dodrziavame teplotu do 60 °C, aby z vyrobkov
nevykvapkal tuk. Dosiahneme to bud' zasypanim
ohna mokrymi pilinami, alebo regulacnou klap-
kou na udiarni alebo kurenisku. Vykvapkané
maso je totiz suché a malo chutné.

Pri udeni sa do pilin pridavaju aromatic-
ké latky, napr. slivkové drevo, borievka
alebo bylinky, idené tym ziska jemnejsiu
a zaujimavu vonu. Neprehanat, staci malo
ku koncu udenia.

3) Vypalovanie

Viypalovanie sa tyka len udeného masa, udeni-
ny sa nevypaluju, pretoze by mohli popraskat.
Postupujeme tak, ze ku koncu udenia na kratku
dobu, asi na pol az 1 hodinu, zvysime teplotu
v udiarni na 70-80 °C kurenim jasnym ohriom.
Neskor oheri zahasime vodou a mdso nechame
v udiarni dojst a vychladndt.

Udenie horiicim dymom

Vyrobky vyudené hordcim dymom nie su tak
chutné, ako v predchadzajucich dvoch postu-
poch, ale pokial chceme vyudit par kuskov mésa
na okamZitu spotrebu a nie na dlhsie skladova-
nie, pouZijeme prave tento spdsob.

Udeniny sa neodporucaju udit hordcim dymom.
Velmi vysychaju a ich Crievka velmi casto pras-
kaju. Ale aj pri udeni masa musime byt najma
spociatku opatrni, aby nedoslo k zaschnutiu
a vytvoreniu povrchovej korky. Pokial sa tak sta-
ne, aromatické latky sa nedostand do hlbsich
vrstiev masa a to potom nie je chutovo dobré.

Musime udit vinkym drevom alebo mokrymi pi-
linami, aby sme dym udrZiavali neustéle vlhky.

Tymto sposobom Udenia sa maso v podstate
upecie a zaroveri aj vyudi. Doba tohto Udenia je
cca 1-4 hodiny.

Udenie horticim dymom ma tieto fazy:
1) rozvlazenie

2) osudenie

3) Udenie

4) vypalovanie

1) RozvlazZenie

Udené maso vlozime do vody horucej 90 °C,
kde sa prehreje na priblizne 80 °C.

Doba prehriatia sa riadi velkostou udenych ku-
sov, pri mase s velkostou cca 1-2 kg trva asi
1-1,5 hodiny.

2) Osusenie

Odkvapkané maso zavesime na haciky a vlozime
do udiarne predhriatej na teplotu 60 °C. Kirime
tvrdym drevom a jasnym plameriom.

Vsetko - udeni
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