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

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

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

z venkova, kdyZ privezli biicek od tatinka...

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

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

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

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

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

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

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

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



Par slov jeste pred vzenim

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

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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

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

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



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

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

PHMHTUJTE Sl

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

1.1 PALIVO DO UDIREN

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

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

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

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

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

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

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

Zasady pro spalovani dieva urceného pro vzeni

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

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

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

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

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



