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Uvodem

Uzené maso, klobasy, parky ¢i jiné uzendrské
vyrobky jsou u nds velmi oblibené, a tak nenf
divu, Ze se objevuji v mnoha zajimavych a hlavné
chutnych receptech.

Je jasné, Ze si vSechny tyto recepty nemUzeme
vyzkouset v nasich domacich podminkach, pro-
to se zde budeme vénovat jenom tém, které
mUlzZeme jednoduse pouZit sami doma v nasi
udirné.

Pfi uzeni se vyuziva predevsim ucinkd koufe a to
pro jeho konzervacni Gcinky, v neposledni fadé
vsak rovnéz proto, ze kour dodava uzenym vy-
robkdm vynikajici, nezaménitelné chutové vlast-
nosti.

Dulezité je pfitom védét, Zze pokud udime pfi niz-
kych teplotach a vyrobky dale nekonzervujeme,
nezni¢ime pffpadné choroboplodné zarodky,
které se v nékterém, hlavné starsim mase mo-
hou nachdzet. Je tedy nanejvys duleZité vénovat
velkou pozornost vybéru masa uz pfi nakupu
i jeho zpracovani a zaroveri dbat na spravné
skladovani takto vyuzeného masa a ostatnich
vyuzenych vyrobkd.

V této knize se dozvite, jak s masem zachdzet,
pro¢ je vyhodné ho solit a nakladat ve vlastni
smési, jak si postavit na zahradé udirnu, s niz
budete spokojeni. Déle si povime néco o vybéru
a pripravé vhodného dreva na uzeni. Vysvétlime
si také, v ¢em se lisi nakladani ryb, driibeze a syrd
od nakladani masa, zminim se o vyrobé uzenin,
klobas a jinych masnych vyrobkd, a samoziejmé
jsem nezapomnél ani na bajecné recepty.

K sesbirani poznatkl a sepsani této knihy mé
ved| fakt, Ze jsem ve svych zacatcich nemohl se-
hnat komplexni knihu, ve které by bylo v3e od
JA" azdo ,Z". Prosté vie o mase, o nakladani,
stavéni udiren, uzenf atd. Pro mne, ktery chtél
zacit udit a nic o tom nevedél, to bylo nepfi-
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jemné zjisténi. Po stfipkach jsem zacal shanét in-
formace a sbiral je kousek po kousku z riiznych
kucharek, ¢asopisti, médii, ndvodd a z Ustniho
podani. V kazdé literatufe se Udaje znacné lisily,
byly dost kusé a neucelené. Pokusil jsem se je
poskladat, prokonzultovat s mnoha odborniky
a praktiky, a vSechny jejich — nékdy rdzné — vy-
povédi a rady zaznamenat. Ty jsem se pak snaZil
stmelit a dat jim néjaky rad, no a vysledkem je
tato snad trochu ucelenégjsi kniha o uzeni.
Doufédm, Ze pomUze vsem zacinajicim najit vse
potfebné k tomu, aby i na poprvé vyudili kvalit-
ni, kfehké a stavnaté uzené. No a ostfileni od-
bornici zde urcité najdou néco z toho, co jesté
nevyzkouseli a neochutnali.

Zdaleka tu neuplatriuji jen moje zkusenosti, ale
prevazné, a to je na knize to nejcennéjsi, mno-
haleté zkusenosti starych mistrd uzenarl. Re-
cepty, které uvadim, jsou prevazné také z jejich
dilny, a za to vSechno jim patfi velké diky.
Zameérné zde uvadim i recepty, které pfimo ne-
souvisi s uzenym masem, ale cilem je, aby v knize
bylo v3e pohromadé, abyste pfi vafeni nedéiniho
obéda z uzeného masa nemuseli hledat recept
na chlupaté knedliky ¢i zelf se Spekem jinde.
Umyslné se v této knize nezmifiuiji o plynovych ¢i
elektrickych udirnach, nepopisuji zde ani mari-
novani, grilovanf ¢i tomu podobné specializace.
Myslim, Ze jsou to témata na samostatné knihy
a Ze sem nepatfi. Nezabihal jsem ani do mezina-
rodni kuchyné, nehledal jsem z&dné zahrani¢ni
zvlastnosti o uzeni masa, ani dalsi podobné ku-
riozity. Mam za to, Ze to pravé je nase klasicka
udirna, Ze vynikajici chut naseho domaciho uze-
ného je ve svété dostatecné dobfe zndma, tak
proc¢ chodit jinam.

Pojdme ji jeSté vyzdvihnout a pohrat si s ni.
Ta chut za to prece stoji!

Vladimir Dyk




Nejprve vsechny podstatné informace

Déleni vepiového masa

O mase jako takovém, o bourani i zabijacce bylo
jiz napsano mnoho kvalitni literatury a bylo by
nosenim dfivi do lesa se zde o tom rozepisovat
do hloubky. Jen o samotném rozbourani masa
by to vydalo na celou, tlustou knihu.

TakZe se o déleni vepfového masa a jeho vyuziti
zminim jen kratce. VyuZivané ¢asti jsou tyto:

Hlava bez laloku
Lalok

Plec (raminko)
Krkovice (krkovicka)
Koleno (pfedni, zadni)
Nozka (predni, zadnf)
Kotleta (pecené, karé)
Blcek (vepfovy bok)
Kfizova kost s ocaskem
Kyta

Vnitfnosti (droby)

SOV NAUT R WN =

_

1. Hlava bez laloku

Hlava obsahuje velky podil kosti, az 40 %, zby-
tek tvofi maso, klze, vazivo a tuk.

Z masa jsou to predevsim Zvykac svaly, ¢ast lalo-
ku a nékolik mensich svald.

Pro svlj vysoky obsah klihovych latek a tuku se
hlava pouziva pfi vyrob& huspenin, tlacenek,
pastik, aspikd atd.

Viynikajici je v podobé ovaru s pikantni hoicici
a kfupavym chlebem.

Veprovou hlavu Ize také zhodnotit vyuzenim.

2. Lalok

Jednd se o ¢ast mezi prsnimi svaly a hlavou,
ktera z velké ¢asti obsahuje tukovou tkdn a jen
v malém mnozstvf libové maso a kdzi.

Lalok nékdo pridava do tlacenky, prejtu, huspe-
nin atd.

Podle mé je jednim z nejlepSich zhodnoceni la-
loku, kdyZ se uvafi a podava horky s pikantni
hof¢ici a Cerstyym kfenem, spolu s kfupavym
chlebickem a vychlazenym pivem.

3. Plec

Je sloZena z masa kolem lopatky a ramennf kos-
ti. Obsahuje velky podil libového masa s malym
mnozstvim tuku a vaziva.

Hodi se na smazeni, peceni, jako mleté maso,
ale také na uzenf, grilovani, do klobas i na kon-
zervovani.

4. Krkovice

Jedna z velmi oblibenych &asti vepfového masa
se sklada z kr¢nich a hrudnich svald. Tyto po-
dlouhlé a nepfilis silné svaly jsou prorostlé vice Ci
méné tukovou tkani v podobé tukovych vlaken,
ulozenych mezi jednotlivymi svalovymi celky.
Krkovicka je vynikajici na smazeni, grilovani,
krasné se udi (nenf suchd) a po vykosténi ji Ize
také pouZzit do klobas a salamd.

5. Koleno (predni, zadni)

Pfedni i zadni koleno jsou mezi labuzniky a pfiz-
nivci dobrého jidla vyhlasenou lahtdkou.
Dlvodem je nejen stavnaté lahodné maso, ale
i pfijemné vlacna ¢i dokfupava vypecena ku-
Zicka. Koleno vyuzivdame k mnoha zpUsoblm
Uprav, jako ovar, vyuzené s kienem, pecené se
zelim a knedlikem a v dalsich chutnych podo-
bach.

Pro vysoky obsah klihovych latek a tuku (hlavné
kdze) pouzivame kolena také pfi vyrobé huspe-
nin, tlacenek a jim podobnych vyrobkl. Kdze se
navic uziva jako varend do jitrnic, jelitek, huspe-
nin apod.




6. Nozka (predni, zadni)

Toto méné hodnotné maso si mezi labuzniky
rovnéz ziskalo své obdivovatele a pfiznivce stej-
né jako veprové koleno.

Nozky obsahuji maly podil masa a kromé kosti
a Slach také vazivo, kdzi a velké mnoZstvi ko-
lagenu. Proto je s Uspéchem pouzivame pfi vyro-
bé tlacenek, huspenin, rosold, jitrnic apod.
Varené noZicky mizeme podavat jen s kienem
a hor¢ici jako vynikajici ,, obiracku”.

Je mozné je rovnéz, stejné jako koleno, vyudit.

7. Kotleta (pecené)

V nékterych oblastech se ji téZ fika , karé”. Na-
chazi se v hrudni a bederni oblasti, ¢aste¢né za-
sahuje do Zeber. Tvofi ji po celé délce mohutny
hrbetni sval, ktery je zprvu mirné prorostly, spise
do krkovicky, pozdéji pfechdzi do libové Casti
podobné svickové, kterd je mirné obalena povr-
chovou tukovou vrstvou.

Peceni Ize vyuzit rdznymi zpUsoby, ale musime
pocitat s tim, Ze maso, hlavné ze zadni ¢asti, je
libové a trochu sussi. Kromé klasickych smaze-
nych fizkd jsou dobré zapecené kotlety s bram-
borem prelité smetanou, daji se také marinovat
a grilovat, mdZou se vyudit a po vykosténi kon-
zervovat sterilaci.

8. Bucek (vepfovy bok)

Veprovy bok mize byt z jedné strany v okolf
Zeber pokryty k@zi a je vice ¢ méné prorostly
tukovou tkani, ktera se stfida s pruhy libového
masa. Dfive, kdy se chovala prasata na sadlo,
mél blcek mnohem vétsi podil tu¢né ¢asti nez
libové. Dnes, pfi zdravé vyzivé, kdy se cunici
chovaji pfevazné na maso, je podil tuku a masa
vyrovnany, nékdy spiSe pfevlada masita cast.
Blcek pouzivame jak pro pfipravu rlznych za-
bijackovych specialit, tak i pro rlzné gastrono-
mické Upravy.

Nejlépe zhodnotime blcek naloZenim a nésled-
né vyuzenim. Uzeny je Stavnaty, lahodny a ma
nezaménitelnou chut.

Pfi uzeni jeho kaZzi neodfezavame, ale nasledné
pouZijeme s vyuzenymi kostmi do uzené polévky.
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V kuchyni je vynikajici peceny se zelim a kned-
likem, nadivany, nebo uvareny a pak obaleny
v paprice atd.

9. Kfizova kost s ocaskem

Veprovy ocdsek je slozeny hlavné z kosti, kize
a malého procenta masa.

Je cenénou lahldkou v dobé zabijacek. Mlze-
me ho pfipravit bud' s kfizovou kosti, nebo bez
ni jako peceny i vareny. Dobry je také vyuzeny
s pikantni hof¢ici nebo kifenem. Mazeme ho téz
vyuzit na pfipravu huspeniny, aspiku atd.
KFiZova kost s ocaskem, nebo i bez néj, je rovnéz
vynikajici do polévek jako zaklad vyvaru.

10. Kyta

Jedna z nejkvalitnéjsich ¢asti masa spolu s vep-
fovou kotletou a panenkou. Obsahuje nejmo-
hutnéjsi svalovinu s minimalnim obsahem tuko-
vych ¢asti a vaziva.

Pouzivame ji pfedevsim na minutky, steaky, riz-
né gastronomické lahadky, na Fizecky, vynikajici
je na marinovani, grilovani apod.

Velice casto se kyta naklada celd v jednom kuse
a nasledné udi do podoby Stavnaté veprové
sunky. Kdo ochutnal ¢erstvou Sunku z udirny, vi,
o Cem je fec.

11. Vnitfnosti (droby)

Pfi domdci zabijacce musime zpracovat také
vnitfnosti.

Bud z nich hned na misté zhotovime néjakou
zabijackovou specialitu, nebo je pouzijeme pfi
vyrobé jitrnic, jelit, nékdo je dava i do tlacenky.
Pokud si je chceme uchovat, mdzeme je zamra-
zit ¢i konzervovat sterilizaci.

Nékteré jsou vynikajici i jako uzené speciality.

Pfiprava masa na uzeni

V dnedni dobé nenf problém koupit palku pra-
sete, nechat si ji na misté rozbourat a doma si
odnést ,Cisté” maso. Nenf to ale samoziejmé
nutné, v kvalitnim feznictvi si mazeme koupit
jen ten druh a mnozstvi hotového masa, které
chceme udit.




Dulezité vsak je, abychom koupili maso kvalitni
a Cerstvé, v Zadném pripadé ne zmrazené, strha-
né, nebo ze supermarketu ,v akci”, kde za dva
dny vyprsi doba poufziti!

Pokud mame maso ze zabijacky, mélo by byt
nékolik dni odlezelé (asi 3-4 dny) pfi teploté
4-7 °C. Nemélo by pfemrznout a nedoporucuje
se ani nasolovani v den porazky. Cerstvé hotové
maso zakoupené u feznika (krkovicka, blcek,
kyta, plecko atd.) odlezelé uz je, a mlizeme
s nim proto hned dale pracovat.

Barva Cerstvého vepfového masa je rlizova, tro-
chu tmavsi sval ma jen krkovice s kolinkem.

Jako u jinych druh mas také v tomto pfipadé
plati, Ze ¢im jde svalovina vic do , tmava”, tim je
maso starsi, pozor tedy pfi vybirani.

TakZe maso na uzeni mame koupené, odlezelé
a nyni ho naporcujeme na kusy, na ,Srltky”
o velikosti cca 1-2 kg. Pokud si na porcovani
netroufneme, feznik se toho jisté rad ujme.
Budeme-li udit blcek, doporucuje se nechat na
mase kUzi. Pfi uzeni maso drzi [épe pohromadé
anepada. Kdo kzi nerad a vadi mu, samozfejmé
ji stdhne a pfi uzeni maso prevaze pfirodnim
provazkem nebo pouZije metodu ,3pejle” pro
zavéseni masa na hacek (str. 716). Klze vsak
doddva masu tu spravnou chut a je lépe ji
stahnout aZ po vyuzeni. Spole¢né s kostmi ji pak
mUZeme pouZit tfeba do uzené polévky.

Bucek s kosti délime asi ob 3-5 kosti. V této fazi
pfipravy nevykostujeme, protoze bychom zby-
tecné pfisli o maso, co zbude na kostech. AZ po
nasledném naloZeni a rozvlazeni v horké vodé
vyndame kosti tésné pred uzenim lehkym po-
otocenim, neni to vak bezpodmine¢né nutné,
[ze udit i s nimi a pak vyuzené kosti déle vyuzit.
Plati, Ze by se mélo dbat na stejnou velikost
Srltek u veskerého masa, které najednou nakla-
dame a udime. Stejnomé&rnéji se v laku nasoli,
prolezi a nasledné i vyudi. Sratky by mély byt
Uhledné a cisté ofiznuté, bez otfepd.

Odrezky a odpadané kousky masa nevyhazuje-
me, pozdéji je vyuzijeme pfi vyrobé uzenin nebo
do mletého masa.

Soleni a nakladani masa

Dlvodem, proc¢ nakladame a nasolujeme maso
(uzeniny), je jeho konzervace, ulezeni (zmékce-
ni) a v neposledni fadé tim také pfijemné po-
zménime jeho chutové vlastnosti.

Jaké poméry soli, cesneku, popfipadé i rtznych
bylinek a kofeni zvolime, takova bude vysledna
chut vyuzeného masa (uzenin).

TakZe experimentovat ano, ale vzdy s citem a ro-
zumem.

Co ovliviiuje rychlost prosoleni
masa

Vliv maji:

a) teplota,

b) velikost masa,
¢) druh tkane,
d) slozeni soli.

Teplota

Vyssi teplota nasoleni urychluje, ale hrozi tu vét-
3i riziko ,,zvrhnuti” (zkaZeni) laku (str. 18) a na-
sledné i masa. Naopak nizka teplota nasoleni
masa brzdi a zpomaluje. Nejvhodnéjsi je teplota
cca 3-7 °C, u vyssi musime casto a bedlivé kon-
trolovat lak s masem.

Velikost masa

Vétsi kusy, jako celé Sunky nebo rizné rolady, se
prosoluji pomaleji.

Zvlasté velky pozor si musime dat u kosti, kde
prosolovani nepostupuje tak rychle a maso se
zde kazf nejdfive. Proto pouZzivame ,obstfik ke
kosti” (str. 115).

Druh tkané

Libové masové ¢asti se prosoluji rychleji. Tlusté
tuc¢né C¢asti se prosoluji pomaleji. Proto u naloze-
nych vicero druh(l masa stejné velikosti (blcek,
plecko, krkovicka atd.) zkousime prolezenost
vzdy na nejtuc¢néjsim kousku. Pokud je ten pro-
lezeny, ostatni budou urcité také.




SloZeni soli
a) Cista sul
b) solici smés
c) rychlosdll

K nasoleni masa mizeme pouZit jednu z vyse
uvedenych moznosti.

Jejich vzajemnou kombinaci nedoporucuji. Jedi-
nou vyjimkou je, Ze do cisté soli mGZzeme pfidat
dle poméru praskovy cukr.

Cista sal

Stejné jako dfive i dnes se k nasoleni masa po-
uziva cista kuchynskd sal (NaCl) v kombinaci
s Cerstvé namackanym, utfenym ¢i najemno na-
krajenym cCesnekem. Vhodny pomér: na 10 kg
masa potfebujeme 200-250 g cisté soli (zaleZi,
jak soli) a 100-400 g (podle chuti) ¢esneku.
Takto naloZené maso ma po vyuzeni v fezu mir-
né nacervenalou barvu a svou specifickou slano-
-Cesnekovou chut.

DuleZité je upozornit, Ze pfi soleni Cistou solf
musime byt zvlasté opatrni a zachovavat doko-
nalou hygienu. Hrozi zde totiz velké nebezpeci
zkazeni masa ¢i zvrhnutf laku.

Doba naloZeni takto nasoleného masa je
cca 4-6 tydna.

Solici smés

Sklada se z jedlé soli, dusi¢nanu draselného
(KNO,) nebo dusi¢nanu sodného (NaNO,) a cuk-
ru. Dnes se castéji pouziva dusi¢nan draselny,
jinak feceny ,sanytr”. Koupime ho v drogerii
pod ndzvem ,sanytr dusi¢nan draselny potravi-
narsky”. MnoZzstvi téchto pfisad je velmi malé,
vyzkouseny pomér ¢ini na 1 kg kuchynské soli
pouze 30 g dusi¢nanu draselného a 30 g pras-
kového cukru.

Pfidanim malého mnozstvi ,sanytru” do ku-
chyriské soli se barva vyuzeného masa v fezu
vybarvi krasné perletové do Cervena a pridanim
Spetky praskového cukru se zvyrazni jemna chut
masa, otupi se ostra slanost a vyrobek je celko-
vé Stavnatéjsi a chutové kompaktnéjsi. Dale se
diky ,sanytru” snizi nebezpeci zvrhnuti laku, ale
hlavné se zmensi riziko otravy masem (zplsobu-
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je ho bakterie Clostridium botulinum, ktera byva
pricinou casto smrtelného botulismu).

V dnesni dobé, kdy je moderni ,Zit zdravé”, se
snazime odbourat co nejvice ,Skodlivych” latek.
Samoziejmé i zde je mozné sanytr vynechat Upl-
né nebo jeho mnoZstvi sniZit na 5-15 g na 1 kg
soli, ale potom Uzkostlivé dbejte na hygienu, at
se maso nezkazi.

Na 10 kg masa pouZijeme cca 220-300 g solici
smési (zalezi, jak soli stl) a 100-400 g Cerstvého
utfeného cesneku.

Doba naloZeni takto nasoleného masa je cca
4-6 tydnd.

Pomér surovin v solici smési:

1kg  kuchynska sl
5-30 g dusi¢nan draselny (sanytr)
30g  praskovy cukr

Rychlosul

V posledni dobé se pro nakladani masa zacaly
pouzivat rtzné ,rychlosoli”, z nichZ je u nas asi
nejznaméjsi Praganda, kterou Ize zakoupit v dro-
gerii. Jejim pouzitim docilime nejenom krasného
vybarveni masa, ale cas potfebny na naloZeni
zkratime asi o polovinu. V rychlosoli jsou totiz
obsazeny, mimo soli a cukru, v malém mnozstvi
i dusitanové soli, které zpUsobuijf rychlejsi prole-
Zeni a prosoleni masa, zmensuji nebezpeci zvrh-
nuti laku (pUsobi antioxidacné) a predevsim, a to
je dulezité, snizuji riziko otravy masem (potlacujf
rist bakterii Clostridium botulinum).

Chutové vlastnosti masa jsou po naloZeni ob-
dobné jako pfi pouziti sanytru.

Doba naloZeni je cca 24 tydny.

Rychlosoli, dusi¢nany, dusitany - jsou zdra-
vé ¢i nezdravé?

Nedavno jsem na internetu nahodou zabrousil
na diskusi, zda pouzivat rychlosoli, dusi¢nany
¢i dusitany. Tehdy jsem si uvédomil, Ze narod je
vlastné rozdélen na tfi ¢asti. Jedni jsou pro rych-
lostl, druzi proti ni a tfeti ani pro jedno. Jeden
tdbor uzndva dusitany a druhy zase dusi¢nany
a vzajemné si dokazuiji, co je vic ¢i méné skodli-
vé. A ta treti skupina tvrdi, Ze je Skodlivé oboje
a pouziva jen cistou sal.




Rozsoudit tento trojuhelnik by znamenalo na-
psat zde plno chemickych vzorct a rovnic, a ne-
vim, jestli by to mélo v praxi viibec néjaky hlubsi
vyznam. Proto se omezim jen na par zékladnich
Udaju a vysvétleni.

Soli solime proto, abychom dosahli pfijemné
slané chuti daného vyrobku. Avsak pozor, kazdy
z nds ma jinou chut a vnima intenzitu slanosti
po svém.

Sal ma mirné konzervacni Ucinek, soleni totiz
zpUsobuje rozpustnost bilkovin a tim i Iépe na
sebe vaze vodu, a to jak pfirozenou, tak uméle
dodanou (vaznost masa).

Solenim ¢astecné zachovame pfirozenou Cer-
veno-rliZzovou barvu masa a v neposledni fadé
pfiddvame do uzeného masa trochu nam po-
tfebného jodu.

Tak pro¢ pridavat do soli dusi¢nany ¢i dusitany?
Délalo se to v minulosti, a déla se to i dnes. Pfi-
dava se dusicnan sodny (NaNO,), jinak feceny
chilsky ledek, nebo dusi¢nan draselny (KNO,),
jinak feceny ledek draselny (sanytr). Castéji se
pouziva sanytr, ktery je bézné k témto uceldm
k dostani v drogerii.

Oba tyto dusi¢nany maji na ,svédom{” perleto-
vé Cervenou barvu masa po vyuzeni. A fika se
o nich, Ze nejsou tak rakovinotvorné jako dusi-
tany obsaZzené v rychlosoli. Ale ono to neni tak
docela pravda. Pokusim se vam to zjednodusené
vysvétlit,

Nasolite-li maso solici smési, ve které je obsaze-
ny dusi¢nan draselny (sanytr), spusti se v mase
proces, kdy se diky plsobeni redukujicich en-
zymU lakové mikroflory pfeméni v mase du-
sicnany na dusitany. A tu perletové ¢ervenou
barvu ndm vlastné délaji pravé ty dusitany. Déle
nam pravé tyto dusitany snizuji riziko zkazeni
masa a laku a snizuji riziko otravy masem (inhi-
bujf spory Clostridia botulinum), plsobi antioxi-
dacné a prispivaji k chutnosti masa.

Ale méa to i své minus. Reakci dusitan(l s amino-
kyselinami a naslednou tepelnou dekarboxylaci
vznikajf nitrosaminy, které jsou rakovinotvorné.

A proc je vlastné rychlosdl rychlejsi? Kdyz naso-
lime maso smési s dusicnanem, musi se nejpr-
ve onen dusi¢nan v mase pfeménit na dusitan,
a teprve ten zacne v mase pracovat. Rychlosolf
dodédme do masa hned dusitany, které pracuji

okamzité, bez premény, proto je rychlostl ucin-
néjsi. Samozfejmé to celé podavam velmi zjed-
nodusené, ale pro pochopeni daného problému
snad dostatec¢né jasné.

Tady vidite, jak nesmysInd je hadka mezi za-
stanci dusi¢nan( a dusitant. MOZou zde jasat
ti, co pouzivaji Cistou sdl. Ale také oni si musf
uvédomit jednu zasadni véc! Skodlivost dusi¢na-
nd ¢i dusitand je minimalni oproti polyaromatic-
kym uhlovodikdm, které vznikaji nedokonalym
spalovanim, a vlastnim koufem je zanasime do
uzeného masa. To bychom nesméli udit Zadnym
drfevem. A totéZ plati i o grilovanf & roznéni.

A pokud nékdo koufi nebo Zije ve smogové i
pramyslové oblasti, mdze klidné viechny dusic-
nany, dusitany ¢ polyaromaty hodit za hlavu.
Koufem a smogem do sebe dostane daleko vét-
8i davku téchto diskutabilnich , dobrot” nez pfi
samotné konzumaci uzeného masa!

Berte uzeni takové, jaké je, nebo radéji neudte
vibec.

Lak
Lak vyrobime smichanim pitné vody a solici smé-
si. Vodu zahfejeme, pridame solici smés, ve vodé
ji dobfe rozpustime, nechame vafit asi 10 minut

a po vychladnutf laku na teplotu 2-4 °C mdZze-
me zacit zalévat pfipravené maso.

Praktici tvrdi, Ze lak ma chutnat jako mirné pre-
solend polévka.

V tomto bodé, tedy ohledné slanosti laku, se
Udaje v rlizné literatufe dost lisi. Obecné Ize fici,
Ze podle uzenafskych mistr( je pro ,smiseny
zpUsob soleni” vhodny 5-12% Iak. Zavisi na
vasi chuti a na soli, kterou pouzijete (kazda sul
soli trochu jinak). Doporucuje se zacit u laku asi
na 7 %, ochutnat ho, a pokud se ndm zd4, ze
je malo slany, zvysit solici smés na 7,5 %, pak
postupné az na 8 a vice procent. Nékdo pouziva
az 12% lak, coZ se mi zda uz dost slané, ale jak
jsem se zminil, kazdy mame jinou chut.

U ,mokrého zptsobu soleni” ma mit lak podle
znalc( koncentraci cca 14-16 %.

MnozZstvi laku je zavislé na mnoZstvi nakladané-
ho masa. B&7né si vysta¢ime s pomérem — na
10 kg masa asi 5 I laku.




Nékdo pfi prekladani masa stary lak vyléva
a méni ho za novy. ZdGvodriuje to tim, Ze se
|k zakaluje a dostava ,krvavou” barvu od na-
lozeného masa. Pry zde hrozi ,vétsi” nebezpe-
¢ zvrhnuti 1dku nez u Cerstvého nového laku.
Na tohle mdm ale jiny nazor.

Pokud si budeme délat doma na prudko steak,
maso mUzZeme pred tim dlouze luhovat ve vode,
kterou budeme ménit, a je jasné, co ndm z toho-
to masa zbude. Chomac vlaken bez valné chuti.
U naloZeného masa je to naprosto stejné. A co
se tyce zvrhnutf laku, neméjte strach. Pokud bu-
dete dodrZovat hygienu a spravnou teplotu pfi
nalozeni, nehrozi zadné nebezpedi. Pokud néco
zanedbate, zatne se maso kazit i v nékolikrat
ménéném laku.

Par lidi se ted ozve, Ze jim se to iz stalo a Ze kvdli
tomu pfisli o hodné masa. JenZe k tomu nedoslo
proto, Ze by nevyménili 1k, ale asi udélali nékde
pfi pripravé chybicku. Vétte, Ze se to nékdy sta-
ne i profesionaltim. Pfi prekladani masa tedy lak
pouze dolévame, neménime ho!

A ted, v jakém poméru se lak micha.

Pomér vody a solici smési:

7% lak (na 1 | vody 70 g solici smési)
8% lak (na 1 | vody 80 g solici smési)
10% lak (na 1 | vody 100 g solici smési)
12% 13k (na 1 | vody 120 g solici smési)
16% lak (na 1 | vody 160 g solici smési)

Hlavné se nebojte lak prdbézné ochutnavat,
opravdu musi chutnat jako mirné pfesolena po-
lévka. Casem ziskate zkuienost, dostanete to
.Na jazyk” a budete v3e délat od oka, jen podle
chuti.

Na slanosti laku v3ak zavisi slanost vyuzeného
masa, tak prosim s citem.

Druhy soleni

a) soleni na sucho — predsolovanti,

b) mokry zptsob solent,

) smiseny (kombinovany) zptsob solent,
d) nakladani ve vlastni stavé.
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Soleni na sucho - predsolovani:

Tento zpUsob soleni se pouziva predevsim pfi
nasolovani kouskl masa urc¢enych pro vyrobu
parkl, cigér, vurtd, klobas, cabajek nebo riz-
nych saldmd.

Ucelem tohoto naloZeni je kromé prosoleni
masa i zachovani jeho vaznosti (dllezité hlavné
u pratu-spojky).

Solici poméry jsou nasledujici.

Pro veprové maso pouZzijeme 2,2-2,5 % kom-
pletni solici smési na hmotnost pouzitého masa.
Pro hovézi (skopové) pouzijeme 2,5-2,7 % kom-
pletnf solici smési na hmotnost pouzitého masa.

V praxi to pak vypada takto.

Cerstvé a vychlazené (cca pfi 4 °C) maso nakra-
jime noZem na kousky o velikosti 2x2 cm (podle
receptu), nebo je pomeleme na masovém stroj-
ku na desce s otvory 15-20 mm.

U takto nakrajeného (nahrubo pomletého) vep-
fového masa pouzijeme na 10 kg vahy masa
220-250 g kompletni solici smési.

U hovéziho (skopového) pouzijeme na 10 kg
vahy masa 250-270 g kompletni solici smési.

Odvéazenou solici smés dobfe promichdme
s kousky masa (veprové, hovézi ¢ skopové maso
vzdy oddélené), vlozime do pfipravené nadoby
(pofadné upéchujeme) a dame do chladnicky
(cca 4 °C) na 1-3 dny uleZet.

Po odleZeni by mély byt kousky masa na fezu
rlzové.

V tomto pfipadé rychlosil nepouZivame, doba
nasoleni je i tak dost kratka a sdl ¢i solici smés
jsou zde pIné vyhovujici.

Znovu upozorfiuji, Ze kousky masa od kazdého
druhu masa nakladame samostatné.

Mokry zplsob soleni:

PFi pouZiti tohoto zpUsobu pouzivame k nasole-
ni pouze solny nalev, tzv. lak.

Nakladdme takto hlavné ty druhy masa, které
béznym zplsobem nejdou nasolit, jako jsou
vepfové jazyky, kolena, nozky, océsky, Zebirka
apod.




Lak pripravime béznym zptsobem a po jeho vy-
chladnuti Cerstvé, chladné a nenasolené maso
zalijeme. Podle literatury ma mit lak koncentraci
14-16 %.

V praxi to vypada tak, Ze jednotlivé druhy masa
ocistime a omyjeme, samozfejmé pfi zachovani
maximalni hygieny.

Mezitim si uvafime nalev z 10 | pitné vody
a 1,4-1,6 kg kompletni solné smési tak, ze smés
zamichame do vody a cca 10 minut povafime
a nechame vychladnout na asi 2-4 °C.

Do pfipravené nadoby nalijeme vychladly lak
a do néj skladame na tésno jednotlivé kusy
masa (zamezime tak tvorbé vzduchovych bubli-
nek mezi masem). Maso zatizime (musi byt celé
potopené) a ddme do chladna 3-7 °C.

Kusy masa 1-2x tydné prekladame tak, Ze vrch-
ni ddme dospod a spodni nahoru, samoziejmé
do nadoby nalijeme nejdfive 1dk a potom vloZzi-
me maso.

Kazdy druh masa by mél byt nalozeny samostat-
né, ale pokud udime par Sritek masa, neni to
bezpodminec¢né nutné.

PFfi pouZiti normalni kompletni solici smési je
doba naloZenf asi 4-6 tydn(.

Pouzijeme-Ii rychlosdl, zkrati se na cca 14 dnd.

Smiseny (kombinovany) zpusob soleni:

Tento zpUsob soleni se nejcastéji uziva pfi uzenf
masa v domacich podminkéach.

MuUzeme pouzit veskeré druhy masa (kyta, plec-
ko, krkovice, blcek...) s vyjimkou téch, které
nakladdme jen mokrym zptsobem (veprové ja-
zyky, kolena, nozky, ocasky, zebirka...).

Maso pfedem naporcujeme na jednotlivé Srdtky
o velikosti cca 1-2 kg (Ize nakladat maso i vcel-
ku, tfeba kytu na Sunku, ale tam pouzijeme na-
vic jesté obstfik ke kosti, viz str. 115).

Takto nachystané srdtky zarajbujeme, tj. dklad-
né rukama vetfeme solici smés do masa vcetné
ktze a veskerych stérbin, hlavné si ddme zalezet
v oblastech kolem kosti, kam stl Spatné pronika
a maso se zde nejdrive kazi (proto se u vétsich
kust provadéji zminéné obstfiky ke kosti).

Na 10 kg masa pouzijeme 220-300 g solici smé-
Si, ja pouzivdm s Uspéchem 250-270 g, podle
toho, jak stl, co mdm doma, zrovna soli.

Zkudeni praktici nakladaji tak, Ze maso rovno-
meérné obali v solné smési a prebytecnou sil ze
Srltkl setfesou. Kazdy si ¢asem najde svlj po-
stup, ktery mu bude nejlépe vyhovovat. Kdo ma
rad Cesnek, da na 10 kg masa 100-400 g na
kousky nakrdjeného nebo rozetfeného ¢&i roz-
mackaného cesneku. Nékdo smichd odvazenou
solici smés a odvazeny namackany c¢esnek do-
hromady a nasledné potird maso touto smeési.
Lze samoziejmé maso nejprve potfit solici smési
a nasledné rozmackanym cesnekem ¢i naopak.
Zéle7i, jak ktery postup komu vyhovuje.

Nasolené a nacesnekované 3rltky naskladame
do pfipravené nadoby co nejtésnéji k sobé. Pak
poloZime na maso Cistou desku, na kterou dame
zavaZi, aby bylo maso rovnomérné zatizené
a vymackali jsme co nejvice vzduchu, a uloZime
na 1-2 dny do chladu pfi 3-7 °C.

Mezi Srltkami masa nesmf byt opravdu zadny
,vzduch”, jinak se maso zac¢ne kazit!

Po 2 dnech maso preloZime do pfevafeného
a vychladlého (cca 2-4 °C) laku (Stavu, kterou
maso pustilo, prilijeme k laku), znovu zatizime
a déme opét do chladna pfi 3-7 °C (pozor at
nemame u masa vzduchové bublinky a maso je
celé potopené).

Maso kazdy tyden 1-2x prekladame a to tak, Ze
maso z laku vyndame a zase do néj vloZime, jen
v obraceném poradi. Vrchni kousky se daji do-
spod a spodni nahoru (pro stejnomérné prosolo-
ni masa). Je-li potfeba, dolijeme cerstvym ldkem.
Zatizime a dame znovu do chladna 3-7 °C.

Pri jakékoli zméné viné laku (zvrhnuti) se 1ak
musi okamzité vymeénit za novy. Zvlasté musime
zabranit tomu, aby se nedostal ani kousek masa
nad hladinu laku (dobfe zatizit).

Pli prekladani disledné dbdme na hygienu a po
kazdém preloZenf nadobu, viko ¢i desku se za-
vazim umyjeme.

Nakladani ve vlastni stavé:

S timto zpUsobem nakladani jsem se setkal
z vetsi ¢asti na Breclavsku a Hodoninsku. Je vel-
mi podobny ,,smisenému zplsobu” nakladani,
hlavné ze zacatku. Zajimavé je, Ze zde takto na-
kladaji maso prevazné do cisté soli v kombina-
i s utfenym cesnekem. Samozfejmé mizeme




pouzit solici smés ¢&i rychlostl, na nakladani ve
vlastni $tavé to nema zadny vliv.

PouZijeme stejny druh masa a stejné velké Srdtky
jako pro smiseny zplsob nakladani.

Srlitky zarajbujeme soli ¢i solici smési (na 10 kg
masa dame 220-300 g), potfeme utfenym ces-
nekem (na 10 kg masa dame 100-400 g) a vkla-
dame do pripravené nadoby tésné k sobé. Takto
postupné uloZime do nadoby veskeré zarajbova-
né Srdtky masa. Podminkou je, aby byly opravdu
velmi tésné namackané vedle sebe.

Ted na vyskladané 3ritky poloZzime desku, jen
o malinko mensi, neZ je rozmér nadoby, a dd-
kladné ji zatizime. Jako zavaZi mlzeme pouzit
tfeba konev na mléko naplnénou vodou. Vy-
hodnéjsi je vyrobit si takovy domaci lis (viz ob-
razova Cast), jako je napf. lis na ovoce, a maso
prabézné dotahovat.

TakZe maso mame uloZené a zatizené — pokud
uzivate lis, pozor, at maso nerozmackate, dota-
hujte s citem. ProtoZe maso nepusti tdvu hned,
je vidét mezi zatézovaci deskou a okrajem na-
doby nalozené maso. Tyto okraje zalijeme Cistou
vodou, jen tolik, aby maso nevy¢nivalo. Délame
to proto, abychom zamezili k masu pfistupu
vzduchu a nemohl na néj hmyz. Nékdo dava na
naskladané maso nejprve igelit a teprve pak na
néj poloZi zatéZzovaci desku a maso zatizi. Ige-
lit by mél byt vétsich rozmér a okraje ohnuté
nahoru, aby vznikl jakysi ,bazén”, do kterého
nalijeme vodu. Tim se rovnéz zamezi pfistupu
vzduchu a hmyzu.

Samoziejmé nadobu s masem uloZime do chlad-
na (cca 3-7 °C).

vé celé potopené. Pfekladame ho 1-2x tydné,
spodni nahoru a naopak, s tim, Ze vlastni stavu
neménime a maso do ni znovu vkladame. A opét
davame pozor, aby mezi jednotlivymi Srltkami
masa nezUstal vzduch, pfipadné lis ddkladng,
ale s citem dotahujeme a sledujeme, jak pfibyva
vlastni $tdva. Nadobu vratime vzdy do chladna
a dbame na dlslednou hygienu. Ideélni je, kdyZ
mUzeme cely tento proces provadét v chladnu.

Doba naloZenf a nasledné vyuziti masa jsou stej-
né jako u smiseného zplsobu nakladan.

Tento vySe popsany zplsob zvolime, mame-li
k dispozici patfi¢né velkou nadobu, kam vsech-

Rady tipy recepty

no maso naskladame, a prostor s teplotou cca
3-7 °C, kam nadobu s masem na 4-6 tydn(
uloZzime. Ale ne kazdy tyto prostory ma.

Hlavné lidé z méstskych bytovek ¢i paneldkd bu-
dou téZko udit na balkoné a s povd&kem vyuziji
nabidku znamého ke spolecnému uzeni u néj na
zahradé. Je ale hloupé obtéZovat ho jesté tim,
aby ndm maso naloZil ¢i prekladal, a radéji si to
udélame sami. A tady vyvstava problém, kam
ulozit nddobu s masem, abychom nezabrali ce-
lou chladnicku (potiebujeme teplotu cca 3-7 °C
na vic jak jeden mésic). | pro par kouskd masa
musime pouzit dost velkou nadobu, aby bylo
maso ve vlastni 5tave celé ponorené.

Také zde existuje vychodisko. Potfebujeme
k tomu elastickou natahovaci potravinafskou
foli, ktera tésné pfilne ke kazdé potraviné.
Nachystame si ocisténé a ofezané 3rlitky masa
0 véaze 1-2 kg, staci 5-6 kusd, coz dohromady
déld asi 10 kg masa (pro panelak idealnf stav,
po vyuzeni se néco hned zkonzumuje ¢&i vyuZije
na vafeni a zbytek se jiz bez problém( uchova
v chladnicce).

Na 10 kg masa dame 220 g—300 g soli ¢i kom-
pletni solici smési, dle chuti 100-400 g utfe-
ného Cesneku a Srdtky dikladné zarajbujeme.

Zarajpované maso peclivé zabalime do fdélie
(ta musi dobfe pfilnout, aby se vytésnil vzduch)
v nékolika ovinech a takto ho vlastné hermeticky
uzavieme.

Takto obalené S3rltky masa naskldddme do
chladnicky (3-7 °C) klidné na sebe. Vérte, Ze bu-
dou zabirat mnohem méné mista nez uloZené
a zatizené v néjaké nadobé.

Maso diky soli ¢i solici smési pusti Stavu, ktera
zUstane ve félii, a maso je tak nalozené ve vlast-
ni Stave.

My pouze 1-2x tydné Srdatky masa obratime
a po 4-6 tydnech mizeme udit.

Pouzijeme-li rychlosll, tak i po 14 dnech.

Je to vyzkousené a funguije to naprosto dokonale.

Doba nalozeni a teplota

Doba naloZenf se lisi podle toho, do ¢eho maso
nakladame. Pouzijeme-li ¢istou stl ¢i ndmi vyro-
benou solici smés (jedld sal, dusi¢nan draselny




a cukr), doba naloZeni sritkd tézkych 1-2 kg
u masa, jako je bucek, krkovicka, plecko, kot-
leta apod., byva 4-6 tydn(. Samoziejmé Ze za-
leZi také na teploté, v niz je maso ulozeno. Cim
chladnéji, tim se doba protahuje, ¢im tepleji, tim
se doba zkracuje. Idedlni ¢as pro nalozeni kla-
sickych Sratek je 4-6 tydna pri teploté 3-7 °C.
Vy33i teplota uZ je rizikova. Musime pak casto
a bedlivé sledovat lak s masem, nebot hrozi
zvrhnuti 1dku a zasmradnuti masa.

Pokud pouzijeme koupenou rychlostl, doba na-
loZeni se zkréati asi na polovinu. Potom postupu-
jeme podle ndvodu na obalu.

Slaninu nakladame pouze do samotné cisté soli,
na dobu az 7 tydnd pfi teploté 3-7 °C .
Prosoleni solici smési a dobré prolezeni masa
se pozna na fezu, ktery ma byt rdzové cerve-
ny s perletovym leskem v celé plo3e, s vyjimkou
slaniny, ta je bila. Zdstalo-li ve stfedu masa Sedé
misto, nechame maso pfisté nalozené déle. Na-
kladame-li maso pouze do cisté soli, nebude rd-
Zova barva masa tak vyrazna.

Casto mi lidé kladou otazku, jak poznam, Ze
je maso uz dostatecné naloZené a vhodné pro
uzeni.

Jak jsme se jiz shora dozvédéli, stl pronikd do
tucnych casti pomaleji nez do ¢asti libovych.
Proto vzdy (pokud to jde) zkousime zralost na
tucné casti. Mame pak jistotu, Ze i libové maso
je dostatec¢né prolezelé.

Kdysi jsem cetl dobry figl na poznani spravné
nasoleného masa. Zapsal jsem si to a dodnes jej
s Uspéchem pouzivam.

Jedna se o metodu , palce a ukazovacku”. Do-
slovny pfepis zni:

.1ed’ si povime jeden zplsob, jak zjistit snad-
no a rychle, Ze je maso proleZelé. ezmeme do
ruky srdtek masa (blcku) a palcem a ukazova-
kem pravé ruky zatlacime (proti sobé) vsi silou
do masa. Pokud se nam podafi prsty dostat
skrz maso k sobé, je bucek spravné proleZely,
a mame jistotu, Ze i nase krkovicka, plecko, kyta
apod. budou vynikajici. Tucnym masem totiz
prostupuje solici smés pomaleji neZ masem libo-
vym. Berte to vazné, protoZe kfehkost masa po
vyuzeni zavisi z 90 % na nasem naloZeni. Oprav-
du, vse chce svij Cas.

Napr. vyuzeny bacek musi byt tak kfehky, Ze se
v podstaté da namazat na chleba, teda aspon
jeho tucna cast (proto také pouZivejte uzené
s kazi, nespadne vam v udirné z hacku,).

Spatné naloZené a vyuzené maso pozndte tak,
Ze pfi rozkousani uzeného bicku nebo masa
zbyl v dstech Zvanec vidken, ktery se neda roz-
kousat a polknout (maso pak musime uvarit)”.
Jak jednoduché a ucinné a ja se s tim ztotoZnuiji,
protoZe maso s udirny je nenapodobitelné, jem-
né, kfehké a naprosto UZasné.

Hygiena

Dalsim dulezitym faktorem pfi pfipravé masa
a laku je dodrZovani pfisné hygieny. V pfipadé
$patné hygieny totiz hrozi , zvrhnuti 1dku” a za-
smradnuti masa.

Nédoby pouzivdme drevéné (peclivé vydrhnu-
té), kameninové, smaltované (neodprysknuty
smalt), nerezové nebo z potravinarského plastu.
Pred jejich pouzitim je peclivé umyjeme v hor-
ké vodé se saponatem (Ize pouzit i dezinfekci)
a nasledné opldchneme horkou ¢istou vodou.
Stejnym zptsobem umyjeme téz stll, na kterém
budeme s masem pracovat, déle noze a veskeré
pracovni pomucky (i ruce).

Dlsledné dodrzujeme hygienu u vsech proce-
dur, hlavné pfi zalévani masa lakem a nasledné
u jeho prekladan.

Doporucuje se umyt pfi kazdém prelozeni masa
jak nédobu, tak i viko ¢i zavaZi s deskou.

Zvrhnuti laku

Pokud ucitime kolem ldku s masem divnou vani,
je s nejvétsi pravdépodobnosti zle a maso za-
smradlo.

Okamzité ho z laku vyndame, lak vylijeme
a maso omyjeme v Cisté vlazné vodé. Potom
ho namocime asi na 30 minut do roztoku vody
s octem v poméru 1 dil 8% octa a 2,5 dilu ku-
chyriské vody.

Po této lazni maso oplachneme pod vlaznou
tekouci vodou a vloZime cca 1 hodinu do stu-
dené cisté vody, znovu oplachneme a nechame

okapat.




Mezitim si pfipravime novy lak a do vydezinfiko-
vané nadoby maso znovu nalozime.

Nikdo ndm samoziejmé nezarudi, ze tato opera-
ce opravdu pomUZe a maso zachranime. Proto
vzdy bedlivé 1dk s masem kontrolujeme, a pokud
i po nékolika dnech voni, mame pravdépodobné
vyhrano.

Uzeni masa a masnych vyrobku

Uzeni koufem je proces, kdy se maso a masné
vyrobky zpracovavaji pomoci tepla a koure. Diky
hofen{ tvrdého dfeva a pilin vznika teplo, pfi
kterém uzené maso mékne a po urcité dobé se
stava pozivatelné i bez vafeni. V neposledni fadé
jsou v koufi obsazené dulezité chemické latky,
které dodaji uzenému masu nejen vytecnou
chut a nezaménitelnou vadni, ale i barvu a ¢as-
tecné ho konzervuji.

Tyto chemické latky jsou bezprostfedné zavis-
|é na druhu spalovaného dreva, na jeho kvali-
té a na vysi teploty, jakou udime. A maji v této
souvislosti rlizné vlastnosti. Nekteré zabranuji
Zluknuti masa (zpomaluji oxidaci tukd), jiné jsou
toxické pro bakterie v uzené potraving, dalsi do-
ddvaji vyrobklm typickou vdni hofictho dreva
a uzeni.

Ale ne vsechny chemické latky vzniklé horenim
dfeva jsou pro nase uzeni vhodné a pfinosné. Za
viechny jmenujme dehet, ktery je karcinogen-
ni. Smutnou Utéchou nam muzZe byt, Ze vznika
také pfi grilovani, opékani Spekackl, opékani na
rozni atd.

Podle teploty koure v udirné rozeznavame:

uzeni studenym koufem teplota do cca 20 °C
uzenf teplym kourem  teplota do cca 60 °C
uzenf horkym kourem  teplota do cca 100 °C

Uzeni studenym kourem

Timto koufem se udi vyrobky z masa a masnych
vyrobkd za ucelem dlouhodobého uchovani,
jako jsou klobasy, cabajky, trvanlivé saldmy, rdz-
né sunky ¢i srltky masa.

Vyuzené vyrobky se dlouhodobé nekazi ani pfi
teploté do cca 15 °C.

Rady tipy recepty

Vétsinou Ize po tomto uzeni dany vyrobek do-
datecné osusit a naockovat uslechtilou plisni,
ktera zlepsi jeho chutové vlastnosti a jesté vice
prodlouzi trvanlivost.

Uzeni studenym koufem ma tyto faze:

1) rozvlazeni,
2) osusent,
3) uzeni.

1) RozvlazZeni

Narazené uzeniny a maso vlozime do vody teplé
30 °C, kde se prohfeji na teplotu 20 °C. Uzeniny
ve vodé nechame po dobu 15-20 minut, maso
cca 20-30 minut.

2) Osuseni

Okapané vyrobky zavésime do udirny predehia-
té na 30-40 °C a osusujeme je koufem z tvrdého
dreva bez pilin, dokud povrch uzenin neoschne.

3) Uzeni

Jakmile je povrch vyrobku suchy, ihned zasype-
me oheri mokrymi pilinami (pfedem je namoci-
me do vody) a takto snizime teplotu v udirné na
20 °C. Obvykle udime osusené vyrobky 2-3 dny,
podle typu a popisu v receptu.

Na konci uzeni mazeme do ohné pfidat v ma-
lém mnoZstvi razné aromatické pfisady, jako
Svestkové drevo (koren), jalovcinky nebo i trosku
jehlici ¢i razné bylinky.

Uzeni teplym kouiem

Uzeni teplym koufem se obvykle pouzivd pfi
uzeni masa, slaniny a pfi pfeuzovani trvanlivych
saldmu ¢i klobas.

Nepouzivame vyssi teplotu nez 60 °C, abychom
zamezili odkapdni tuku z uzenych vyrobka.
Doba uzeni se fidi velikosti uzenych kust a sa-
mozfejmé danym receptem.

U uzenin se pohybuje od 4 do 12 hodin, u masa
6-24 hodin.

Uzeni teplym koufem ma tyto faze:
1) rozvlazeni,

2) uzeni,

3) vypalovani.




1) RozvlaZeni

Uzené vyrobky viozime do vody teplé 70 °C,
v niz se prohfeji na zhruba 60 °C.

Doba uzeni se fdi typem a velikosti uzenych
kust. U masa vazictho 1-2 kg ¢inf asi 30-40 mi-
nut, u parkd 5-10 minut.

2) Uzeni

Okapané je potom vlozime do vyhfaté udirny na
40-60 °C a nechame oschnout a zaroven udit
v hustém teplém koufi. Od pocatku dodrzujeme
teplotu do 60 °C, aby z vyrobkd nevykapal tuk.
Dosédhneme toho bud zasypanim ohné mokry-
mi pilinami, nebo regulacni klapkou na udirné ¢
topenisti. Vykapané maso je totiz suché a maélo
chutné.

Pfi uzeni se do pilin pridavaji aromatické latky,
napt. Svestkové drevo, jalovec nebo bylinky,
uzené tim ziska jemnéjsi a zajimavou vini.
Neprehanét, staci mélo ke konci uzeni.

3) Vypalovani

Vlypalovani se tyka pouze uzeného masa, uzeni-
ny se nevypalujf z ddvodu mozného popraskani.
Postupujeme tak, Ze ke konci uzeni na kratkou
dobu, asi na pll az 1 hodinu, zvysime teplotu
v udirné na 70-80 °C topenim jasnym ohném.
Posléze oheri zahasime vodou a maso nechame
v udirné dojit a vychladnout.

Uzeni horkym kourem

Viyrobky vyuzené horkym koufem nejsou tak
chutné jako je tomu u predchozich dvou postu-
pl, ale pokud chceme vyudit par kousk masa
pro okamzZitou spotfebu a nikoliv pro delsi ucho-
vavani, pouzijeme pravé tento zpUsob.

Horkym koufem se nedoporucuji udit uzeniny.
Hodné vysychaiji a jejich stfivka velmi ¢asto pras-
kaji. Avsak i pfi uzeni masa musime byt zvlasté
zpocatku opatrni, aby nedoslo k zaschnuti a vy-
tvofeni povrchové karky. Pokud se tak stane,
aromatickeé latky se nedostanou do hlubsich vrs-
tev masa a to pak neni chutové dobré.

Je tfeba udit vihkym dfevem ¢i mokrymi pilina-
mi, abychom kouf udrZovali neustale vlhky.

Timto zplsobem uzeni se maso v podstaté
upece a zéroveri i vyudi. Doba tohoto procesu
je cca 1-4 hodin.

Uzeni horkym kourem ma tyto faze:
1) rozvlazeni,

2) osusent,

3) uzeni,

4) vypalovan.

1) RozvlaZeni

Uzené maso vloZime do vody horké 90 °C, kde
se prohfeje na pfiblizné 80 °C.

Doba prohfati se fidi velikosti uzenych kusd,
umasa o velikosti cca 1-2 kg trva asi 1-1,5 hodiny.

2) Osuseni

Okapané maso zavésime na hacky a vloZime do
predehraté udirny o teploté do 60 °C. Topime
tvrdym dfevem a jasnym plamenem.

Jakmile jsou Sratky osusené, postupné zvysuje-
me teplotu v udirné na 90-100 °C. Toto zvyseni
musi probéhnout plynule, idealni je zvednout
teplotu ze 60 °C na 90-100 °C za asi pal hodiny.

Po tomto zvyseni teploty nastdva faze uzeni do
100 °C.

3) Uzeni

V prlbéhu uzeni prohazujeme oheri mokrymi
pilinami, abychom docilili vihkého koufe. Samo-
zfejmé kontrolujeme také teplotu, aby nepre-
sahla 100 °C, a to regulacni klapkou v udirné ci
v ohnisti, nebo postfikanim ohné vodou.

4) Vypalovani

Na zavér zvysime teplotu na cca 120-150 °C
a vypalovanim jasnym plamenem vytvofime vyse
zminénou krku. Vypalovani ma trvat cca 10 mi-
nut a nemélo by se prerusit.

Karka by méla byt na fezu znatelna, ale neméla
by v Zddném pfripadé branit v rozkousani vyuze-
ného masa.

Tak to byla teorie o rdznych teplotach koufe pfi
uzeni. Celé to vypada trochu slozité a védecky,
ale opak je pravdou a nebojte se toho.
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