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Úvod

6

Po velkém úspěchu drobné černobílé knížky „Udírny a zahradní krby“
si vám dovoluji nabídnout další, větší a doufám, že i hezčí knížku na
podobné téma.
Lahodná vůně uzeného masa nás provází po celý život. Uzeniny, vuřtíky,
klobásky, bůček a podobné pochutiny si odepře jen málokdo z nás.
Nemám nic proti vegetariánům, obilí také někdo jíst musí a voňavý
chléb je výborně zpracované obilí. Co mě se týče, dám přednost
pořádnému kusu masa. Abych měl sílu. A protože dneska potřebujeme
sílu všichni, neboť doba nás – k překvapení mnohých – nutí pracovat, 
je třeba se také pořádně nakrmit. Dobře a chutně! 
A neříkejte, že na tom nejste, co se chutí týče, stejně. Už jako kluci jsme
na Václaváku večer po čajích či biografu obléhali stánky, kde se tak
nezdravě, ale báječně pekly klobásky. A ti, co měli kliku a byli
z venkova, když přivezli bůček od tatínka… 
Čas plynul a chuť na nějaký uzenářský výrobek mne nikdy nepřešla.
Jako už usedlý muž jsem stál jednou v Salzburgu na náměstí,
o předvánočních trzích. Rakouská dechovka hrála české písničky, co si
o nich Rakušané myslí, že jsou rakouské, náměstí svítilo žárovičkami
a stánky voněly svařeným vínem. Prodávaly se tam obrovité i docela
maličké kremrole, grilovaná kuřata, cukroví. Procházím se, koukám
a najednou cítím tu nezaměnitelnou vůni uzeného masa. Ve stánku,
z něhož se právě ta vůně linula, vám statná prodavačka, když na vás
došla řada, dala vybrat. Mohli jste si objednat třeba krajíc chleba
namazaný domácím sádlem, opepřený, osolený, a nebo s cibulí, ručně
dělané uzenky, a nebo špekáčky, a nebo, nebo…… nebo vám ukrojila
krásný plátek domácího uzeného „echt aus Bauernhof“, s gestem
odborníka vložila na chleba a nabídla k tomu hořčici nebo křen.
Nic takového, madam! Žádná ochucovadla! Dám si jen měkký čerstvý chleba
a plátek uzeného. Spolu se zasněženým náměstím, siluetou starých domů
a vůní jehličí, tomu já totiž říkám ta správná duševní příprava na Vánoce. 
Ale nejen o Vánocích v Salzburgu, pokud máte i doma chuť na krásně
vonící párek, kousek uzené ryby a nebo dokonce vlastní vyuzenou slaninu,
začtěte se do této knížky. Držím palce, aby se Vám povedlo provonět dům
i zahradu lahodnou vůní domácího uzeného. Autor

UDIRNY _1 :UDIRNY  7.6.2007  13:57  Page 6



Pár slov je‰tû pfied uzením 

7

Obrázky, které naleznete v knize, jsou většinou obrázky návodnými či ilu-
stračními a nikoliv stavebními podklady v pravém slova smyslu. Uvede-
né rozměry jednotlivých částí, např. odkouření, vzdálenost ohniště od udicí
komory apod., je možné a často i nutné přiměřeně upravit podle podmínek
přímo na místě.

Nesmíte nikdy zapomenout, že na uzení musíte
vždy použít kvalitní neoslizlé čerstvé maso
bez zápachu či povlaku. Je oblíbenou,
ale evidentní nepravdou tvrzení,
že uzením se maso „spra-
ví“. Naopak, kouřová vů-
ně překryje původní
nedostatky masa, a to
může způsobit ve svém
důsledku závažný zdra-
votní problém.

Než si řekneme něco ví-
ce o dřevu, které je nutné na
uzení používat, pamatujte si, že
musí nejprve několik let na vzdu-
chu schnout. Nesmí být napadeno plísněmi, houbami či chorobami dřeva.
Před použitím musí být také zbaveno kůry.

Základem každého úspěšného uzení je čistota. V zásadě platí, že ne-
stačí pouze čistota rukou, ale musí být dostatečně čistý celý pracovní pro-
stor. Pokud je maso zpracováváno na dřevěné podložce, je nutné ji
dokonale umýt a vydezinfikovat. Pozor však na dezinfekční prostředky,
které jsou silně cítit a jejich zápach by nasákl do masa.

Není na škodu poučit se od našich předků, kteří maso uzením a suše-
ním zpracovávali již před mnoha staletími. Rozhodně bychom měli do-
držovat několik zásad, které se do dnešních předpisů pokusila vložit
Evropská unie a které vycházejí mimo jiné ze starých, středně východních
praktik (židovské tzv. košer kuchyně a arabské „halal“ přípravy pokrmů).

Tzv. špinavá cesta, to je místo, kde zpracováváme syrové maso, by mě-
la být zásadně oddělena od „čisté cesty“, kde se manipuluje již s hotovými
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uzeninami. Zvláště musíme dávat pozor, aby se při uzení k masu nedosta-
ly potraviny, které je mohou lehce kontaminovat kvasinkami nebo plísně-
mi, jako je mléko, chleba, pivo atd.

Udíme-li doma, musíme mít však také na paměti, že už dávno není
doba našich dědů a i my jsme jiní, než bývali oni. Dříve bylo běžné, že si
děti hrály v blátě, lidé žili společně nebo v blízkosti domácího dobytka
a koupání bylo obřadem před návštěvou kostela a hospody. Dnešní gene-
race, přeúzkostlivě hlídaná a zbavená možného kontaktu se „špínou“, je
daleko náchylnější na ohrožení jakoukoliv neobvyklou mikroflórou. Pro-
to musíme dbát na čistotu daleko více, než tomu bylo dříve. 

Pozitiva Ïivoãi‰n˘ch tukÛ
Před začátkem naší vlastní přípravy k zpracování (tj. jak nejobyčejnější-
mu opékání nad ohníčkem, tak k douzování hotových výrobků v amatér-
ských udírnách) si musíme ještě něco říci o dnešních uzeninách.

Začněme prvním zásadním konstatováním. Často se za uzeniny vy-
dávají i výrobky s velkým podílem rostlinné bílkoviny původem ze sóji,
s podílem škrobů, karagenátů (tj. výtažky z mořských řas), polyfosfátů
atd. Vysoký obsah rostlinné složky v potravě není přitom, především při
některých kulinářských postupech, zdaleka tak zdravotně neškodný, jak
si dnes díky módním trendům někteří lidé myslí. Uzeniny, v kterých je
příliš velký podíl jiných složek než masa, což bývají většinou nápadně
levné výrobky, nejsou vhodné pro další tepelné zpracování nad ohněm či
v udírně. Přesto to neznamená, že každá „uzenka“ musí být vždy jen ze
samotného masa.

Samozřejmě, že není ideální často konzumovat potraviny obsahující
živočišné tuky, ale vynechávat je ze stravy úplně bychom neměli. Mají to-
tiž minimálně dvě nenahraditelné vlastnosti: jsou nositelem chuti a roz-
pouštějí se v nich některé významné vitaminy (konkrétně A, D, E a K).

Každý, kdo trpí například afty v ústech, potvrdí starou pravdu, že da-
leko lépe než všechny medikamenty pomůže, když plátek studeného más-

la jazykem přisunutý na aft
necháme rozpustit. Pravé, sto-
procentní máslo, svým přírod-
ním vitaminem B afty
blahodárně vyléčí. V případě
uzenin, jako mnohde jinde, pla-
tí zásada přiměřené míry konzu-
mace. Jednou za čas si opéct
uzeninu nad ohněm nikomu ne-
uškodí, zvláště když látky pro-
nikající z ohně a kouře do masa
neutralizujeme hořčicí nebo ko-
řením. Hořčice a bylinky totiž
omezují případné škodlivé látky.

8
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Při opékání nad ohněm musíme dbát také na to, aby byly uzenky ve
správné výšce nad plameny, tedy v místě, kam samotné plameny již ne-
zasahují, takže nemohou opékané uzeniny „spálit“.

V případě douzování v amatérských udírnách pak musíme dbát na to,
aby na uzeniny nešlo příliš velké teplo. Není žádnou výjimkou, při poku-
su o douzení např. špekáčků, že přílišnou teplotou nejen z uzenin vyteče
všechen tuk, ale doslova vzplanou plamenem. Často se stává u zahradních
krbů upravených pro douzování, že přílišné teplo poškodí kvalitu i vzhled
uzeniny.

PAMATUJTE SI  
• âím dÛkladnûji ‰pekáãek pfied opékáním nakrájíte,

tím víc tuku z nûj odkape. Kape-li tuk rovnou do oh-
nû, vznikají jeho spalováním ‰kodlivé karcinogeny.

• Uzeniny ohfiívejte pfii teplotû kolem 80 °C ve vodû ne-
bo v páfie. Zachovají si chuÈ a nepopraskají. 

• Párky a ‰pekáãky v mikrovlnné troubû ohfiívejte na
nejniÏ‰ím teplotním stupni v talífii s vodou. Pro jistotu
je radûji pfiedem mírnû propíchejte aby z nich mohla
uniknout pára.

• Do ledniãky nedávejte uzeniny nikdy v igelitov˘ch
sáãcích, rychle se tak kazí. Trvanlivost nekvalitních uzenin nebo uzenin
pln˘ch vody neprodlouÏí ani zabalení do potravináfiského mikrotenu.

• SloÏení v˘robku musí b˘t napsané na obalu. 
• O kvalitû vypovídá vût‰inou cena. 
• PouÏívejte osvûdãeného v˘robce.

1.1     PALIVO DO UDÍREN

V knížce budeme mluvit o udírnách, ve kterých se udí dřevem a dřevěný-
mi pilinami, případně se používá jako zdroj energie pro spalování pilin
elektřina. Existují sice i udírny používající jiná paliva, ty však nejsou před-
mětem našeho zájmu.

V udírnách, ve kterých topíme dřevem, jsou potraviny určené k uzení
zásadně umístěny pouze v kouři, tedy v místech, kam plameny nedosáh-
nou. Plameny hořícího dřeva totiž potraviny a hlavně maso při dotyku spí-
še spalují a obalují sazemi, než aby je udily. Také se na potravinách při
styku s plameny usazují různé nebezpečné látky, které vznikají při spalo-
vání dřeva. Jsou to například zbytky po hoření silic (smůly), kyselina oc-
tová, saze, dehty atd. Problém přílišné blízkosti materiálu určeného k uzení
a ohně, tedy přímých plamenů, je nejčastější při používání zahradních krbů
upravených pro uzení a pak při uzení ryb.

Také je nutné důsledně dodržovat zásadu, že uzeniny připravujeme
buď v kouři z doutnajícího dřeva nebo pro „výrobu kouře“ použijeme nad
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ohněm či zdrojem tepla umístěné (například v sítěném rámu) doutnající
dřevěné vlhčené hobliny, štěpky či piliny z tvrdého dřeva.

Nejvíce se pro uzení používají štěpky nebo piliny z buku, dubu, švest-
ky nebo břízy. V jižních zemích se jako vhodné dřevo k uzení doporuču-
je také mahagon a cedr. U nás se v domácích udírnách tradičně udí dřevem
ze švestek, někdy z jabloní a hrušní.

Abychom získali tmavší barvu masa, přidávají se k bukovým štěpkům
a pilinám štěpky z olše. Zvláštní chuť uzeného masa zajišťuje přidání ja-
lovce nebo bylinek. Opatrně se může přidat též několik borovicových
a jedlových šišek a jehličí. Pozor, borovice a jehličí mohou mít výraznou
terpentýnovou vůni, což je sice oblíbené u některých výrobků v rakous-
kých, alpských a v německých krajích, u nás to však nebývá zvykem. Po-
měr směsi zajistí různou charakteristickou chuť masa a uzenin. 

V současné době je možno zakoupit předem připravené štěpky a nebo
piliny z bukového dřeva určené pro uzení, a to například piliny prodávané
pro elektrické udírny (např. typ Anuka) nebo udicí směs od fy Brinkmann
HICKORY – Wood Chunks, určená hlavně do amerických udíren, ve kte-
rých se připravuje a udí v páře.

Pokud používáme doutnavé spalování dřeva a musíme při uzení přilo-
žit dřevo, například proto, že jsme špatně odhadli intenzitu a dobu hoření
a potraviny bychom nedokázali na původním žhavém zbytku paliva kva-
litně připravit, přikládáme jej tak, aby hořelo pomalu a zásadně dost dale-
ko od upravovaných potravin. Z paliva nesmí šlehat plameny a musí jen
rudě žhnout a dýmat.

Zásady pro spalování dfieva urãeného pro uzení
• Vlhké dřevo hoří obtížněji než suché a hlavně vydává při hoření mno-

hem více nebezpečných zplodin. Dřevo určené pro uzení, které je spa-
lováno za minimálního přístupu vzduchu (aby se vyvíjel kouř), musí
být tak vyschlé, aby při poklepání o sebe „zvonilo“.

• Některá dřeva, zvláště nejsou-li dostatečně vyschlá, při hoření zapáchají
(např. bezinka, vrba, jilm, modřín). Nepříjemně nás může při hoření pře-
kvapit i smrk, který občas (zvláště syrový) vydává zápach po terpentýnu,
a to často i zdánlivě „úplně suchý“. Také v běžném krbu „voňavá“ prys-
kyřice z borovice může grilované a uzené potraviny naprosto znehodnotit.

• Málo se v praxi počítá s tím, že některé druhy dřeva mají lepší grilo-
vací schopnosti než jiné. Pro grilování jsou nejvhodnější dobře vyschlá
(nejlépe dva roky na vzduchu) tvrdá dřeva.

• Nikdy nespalujeme v zařízeních pro přípravu potravin dřevo s kůrou,
zvláště pak ne smrk, borovici, jedli atd. Také u tvrdých dřev je potřeb-
né zbavit je před použitím kůry, která se dá většinou dobře „stáhnout“
(z čerstvě poraženého dřeva).

• Jako palivo můžeme používat i kombinaci třeba buku, dubu, břízy
a dřeva ovocných stromů. Při jeho spalování vznikají různé vůně,
které můžeme využít při přípravě masa. Postupujeme tak, že na kraj
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