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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.

Vsetko - udeni




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-




