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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.




