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Predmluva

Nasolené potraviny pfipravovali
puvodné sedlaci, takze se staly dalezi-
tou slozkou stravy venkovského oby-
vatelstva. ProtoZe se porazky konaly
jen nékolikrat za rok, bylo tfeba pfi-
pravovat vyrobky, které vydrzely delsi
dobu. Proto byly vyuzivany techniky
konzervovani, k nimz byly zapotrebi
pouze jednoduché suroviny a pfi-
stroje: nasolovani a uzeni.

V feznictvich se naopak porazelo
kazdy tyden, ¢imz se ziskavalo ,Cer-
stvé zbozi", které vsak bylo uréeno

k okamzité konzumaci. Tehdy jesté
neexistovaly trvanlivé masne vyrobky,
dnes je viak nabidka nasolenych a/
nebo uzenych vyrobkd velmi Siroka.

V mych knihach ,Domaci porazky”

a ,Klobasy, salamy, pastiky” - tu dru-
hou vydalo v ¢estiné nakladatelstvi
Grada - jsem jiz Castecné popsal
pfipravu vyrobk(, které jsou trvanlivé
diky uzeni a nasolovani.

Na zakladé velkého zajmu mé nakla-
datelstvi pozadalo, abych pfipravil
knihu vénovanou pouze tomuto
tématu. Zvlastni pozornost jsem véno-
val oddilu s recepty a také obrazo-
vému materialu.

Doufam, Ze se mi podafilo napsat

o tomto nadherném konicku praktic-
kou knihu, ktera bude pfinosna pro
amatéry. Avsak ani naro¢néjsi Ctenafi,
ktefi se touto problematikou jiz delsi
dobu zabyvaji nebo se chtéji vénovat
nasolovani a uzeni profesionalné, by
neméli pfijit zkratka. Naleznou zde
totiz podrobné informace a popisy
rlznych metod, velké mnoZstvi prak-
tickych pokyn( a tipd a predevsim
celou fadu osvédcenych receptd, které
nejsou naro¢né na pripravu.

Na tomto misté bych chtél podékovat
nakladatelstvi Eugen Ulmer a mému
fotografovi Fridhelmu Volkovi za jiz
dvacet let trvajici, vzdy vybornou

a konstruktivni spolupraci. Dale jsem
vdécny véem araddm, institucim a fir-
mam za pratelskou podporu. Rad bych
rovnéz podékoval své rodiné, ktera

mi umoznila vénovat se této Cinnosti
a ktera mé pfi ni podporovala.

Mili ¢tenafi, pfeji vam mnoho radosti
pfi prohlizeni a ¢teni této knihy

a samoziejmé také mnoho Uspéchll
pii praktickém vyuziti vaSeho konicku.

Bernhard Gahm






‘ Obecné informace

/ historie

nasolovani a uzeni

Drive byla vétSina vesnického oby-
vatelstva sobéstacna, jiz proto, ze
neméla moznost vydélat si dost
penéz. Vykrmena prasata se zabijela
v zimé, protoZze maso se nedalo chla-
dit ani mrazit a v lété by se snadno

a rychle kazilo.

Dfive se domaci porazky na vesnicich konaly v zimnich mésicich.

Na jedné strané bylo dllezité pfi-
pravit dobré vyrobky, coz byla zale-
Zitost feznika. Na druhé strané viak
bylo neméné dulezité tyto vyrobky
néjakym zplsobem konzervovat.

0 to se vétSinou staraly hospodyriky.
Nesmime zapomenout na to, Ze

i zavafovani se pouziva az priblizné
od roku 1900.

Nasolovani a uzeni tak byly téméf
jedinymi metodami konzervovani
masa a masnych vyrobk(. Klobasy se
tedy daly vyrabét pouze k pfimé spo-
tiebé.

Maso z kotlety se zalévalo sadlem -
pak se k nému nedostal zadny vzduch.
Parky se udily zastudena, diky ¢emuz
byly trvanlivéjsi. Dobfi Feznici tehdy
vyrabéli i salamy, Sunky a uzena masa.
Tu¢néjsi ¢asti blicku se zpravidla pred
konzumaci vafily, teprve potom se
podavaly bud' studené nebo teplé.

V kazdé domacnosti méli skiif na
uchovavani masa. Ta byla opatfena
nékolika otvory se siti proti hmyzu.
K masu tedy mohl proudit vzduch,
nedostaly se tam v3ak mouchy. Zbylé
maso a kosti se zpravidla nakladaly
do solného laku v hlinénych nebo
drevénych soudcich. Pfed konzumaci
se takové maso vafilo nebo peklo.



Proc¢ nasolovat

a udit doma?

Ddvody mohou byt velmi rozmanité.
Plvodné bylo hlavnim dlvodem sku-
teCné jen zasobovani vlastni domac-
nosti potravinami. Rodina se musela
néjak zivit a nasolovani a uzeni bylo
jednou z moznosti, jak konzervovat
vyrobky z masa. Domaci vyroba tako-
vych potravin byla samoziejmé také
levnéjsi, coz bylo tehdy rovnéz velmi
dalezité.

Niz3i naklady jsou i dnes podstatnym

kritériem pfi vyrobé vétsiho mnozstvi

takovych potravin. Pfredevsim proto, ze
Sunka se vétSinou vyrabi z velmi kva-

litniho masa a jeji vyroba je relativné

naroc¢na a tomu samoziejmé odpovida
i jeji cena.

Pro domaci chovatele a myslivce je
zpracovani masa ¢asto spojeno s jeho
uchovavanim. Pfedevdim maso ze
starsich zvitat se totiz da prodat jen
za velmi nizkou cenu a Casto se pro
néj kupec vliibec nenajde. To se tyka
napfiiklad starSich ovci nebo divocakd.
Na vyrobu Sunky se v3ak naopak hodi
tato starsi zvifata lépe nez mlada.
Diky nasoleni a uzeni tak miZzete zis-
kat vybornou Sunku.

Kdo dba na své zdravi, ten ma navic
pfi domaci vyrobé moznost ziskat
vysoce kvalitni potraviny. Mnozi lidé
se prosté vyhybaji nakupu potravin
v supermarketech. Davaji prednost
masu z doma vypéstovanych zvifat,
protoze presné védi, jak byla cho-

vana a krmena. Kvalita masa je pak
zaruCena, ale i kdyZz se rozhodnete
pro nakup jednotlivych kust masa,
muzete se obratit na nékoho, komu
davérujete, napf. na zemédélce proda-
vajiciho maso pfimo nebo na feznika

z vaseho regionu.

Udit zahorka se da velmi jednoduse.V tomto pfipadé jde o predé-
lany zahradni gril.



Obecné informace

Dalsi vyhodou domaci vyroby je, ze
mUZzeme sami urcit, co pfi zpracovani
masa pouzijeme. Dnes se totiz stale
Castéji setkavame s rliznymi potravi-
novymi alergiemi, jako je napf. alergie
na glutamat a dalsi pridatné latky. Pri
domaci pfipravé potravin se mizeme
takovym latkam cilené vyhnout.

V neposledni fadé se jedna o zaji-
mavy konicek. Sice se mu nejspis
neda vénovat kazdy den, ale jde

o skvélou kompenzaci kazdodenniho
stresu. Tato zaliba je navic i finan¢né

dostupna. Hlavné zpocatku se da
vykouzlit néco ,skvélého®i s pouzitim
malého poctu pomucek.

A navic je tento konicek velmi smyslu-
plny. Domacimi produkty miZete obo-
hatit jidelniCek vlastni rodiny, mGzete
stale mit doma urcitou Zeleznou
zasobu a navic i uSetfit penize.

A po urcité dobé muzete postoupit
jesté o krok dale a obdarovavat své
piibuzné, pratele a kolegy original-
nimi darky.






| Nastroje a pristroje
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Na zpracovani masa

Na pfipravu masnych vyrobk{ potie-
bujete urcité nastroje a pfistroje.
Zakladni vybaveni viak ma témér
kazdy ve své kuchyni, takze mnoho
receptd miZzete vyuzivat bez vynalo-
Zeni vétsich investic. A propadnete-Li
zalibé v nasolovani a uzeni masa,
budete si postupné pofizovat dalsi
vybaveni.

Noze

Nezpracovava-li se jiz ,nafezané"

maso, pak patfi noze k zakladnimu
vybaveni. Noze se lisi podle toho,

k cemu se pouzivaji.

Nejd(ilezitéjSimi nastroji na zpracovani masa jsou rlizné noze, ocilka,
prkénko na krajeni masa, pilka na kosti a sekacek.

Vykostovaci niz

Pri domaci porazce nebo pfi zpraco-
vani celych kusd masa, jako je kyta,
musite na odstranéni kosti pouzit
vykostovaci n(iz. Jedna se o 3picaty
ndz s Uzkou, asi 10 cm dlouhou ¢Eepeli.

Pichaci n0z

Na porcovani masa se nejlépe hodi
tzv. pichaci nliz. Je delSi a SirSi nez
ndz vykostovaci, ale je rovnéz Spicaty.
Pichaci ndz se pouziva také na vykr-
veni prasete (zapichnuti), od ¢ehoz je
odvozen jeho nazev.

Porcovaci ntz

Porcovaci ndz se uplatni pfi porcovani
vétsich kust masa, ale také pfi krajeni
$unky. Cepel je dlouha 20 az 30 cm

a je relativné Siroka. NGz by mél byt

v kazdém piipadé delsi nez maso,
které bude porcovano.

Ocilka

Ocilka byva dlouha asi 30 cm, je
ovalna nebo kulata a opatfena
stfenkou. Méli byste si zvyknout n0z
béhem prace nékolikrat kratce naost-
fit ocilkou. Staci Ctyfi nebo pét leh-
kych tahl ostfim po ocilce.

NGz se drzi mirné naklonény.V zad-
ném pripadé nesmite ostiim sekat



Deset nejdiilezitéjsich rad jak naostfit niiz

Pri brouseni rozliSujeme dva kroky: vytvo-
feni ostfi (hrubé nabrouseni) a obtahovani
(jemné brouseni). Na hrubé a jemné brou-
Seni se pouzivaji rizné rucni kamenné
brousky, ale i brousky elektrické, které jsou
suché nebo navlhcené. Brousky byvaji vyro-
beny z pfirodniho ¢i syntetického kamene
nebo jsou diamantové.

vvvvvv

1. Pfibrouseni je tfeba dodrzovat Uhel 15
az 25°.

2. Uhel by mél byt pfi kazdém dal$im
brouseni stejny, protoze jinak by doslo
k pfilis velké ztraté materialu.

3. Vlhké brouseni je lepsi nez suché, pie-
devsim u elektrickych pfistrojd, protoze
dochazi k ochlazovani Cepele.

4. Pri brouseni nasucho je tfeba dbat na to,
aby se ostfi ,nespalilo” (pfilis nezahtalo).
Proto by mél elektricky brousek bézet
na nizké otacky a kamen by nemél byt
prilis zrnity. Kromé toho bychom méli
Cepeli prejizdét brusny kamen plynule.

5. Na konci hrubého brouseni musi byt
na ostfi jehla, ktera je vidét, resp. citit
rukou.

6. Na ponékud zrnitéjsim kameni zarov-
name ostfi podélnymi pohyby sem
a tam.

7. Jemné brouseni (,obtahovani®) se pro-
vadi krouzivymi pohyby na kameni
s mensi drsnosti, napfiklad na ,belgic-
kém brusném kameni®. VySe popsanou
jehlu je tfeba zcela obrousit. Pro tento
ucel lze pouzit také jemny diamantovy

brousek. Tato faze je pfi brouseni noz

vvvvvv

se neobejdete.

8. Pfilis dlouhé obtahovani vede k opétov-
nému ztupeni noze. Pak je nutné cely
proces brouseni opakovat.

9. Mate-li k dispozici obtahovaci femen,
ktery byva zpravidla koZeny nebo pls-
tény, mUZete jej pouzit na zavérecné
zjemnéni ostii. To je pak hladké.

10. Ostry nGz poznate podle toho, ze
spravné tahne’ piejedete-Li jim velmi
opatrné po nehtu. Aviak pozor, abyste se
nezranili!

Dnes se ve specializovanych obchodech
prodavaji profesionalni pfistroje na brouseni
nozu. Pfi hrubém a hladkém brouseni je Uhel
nastaven zcela pfesné. Soucasti pristroje

je také kozeny obtahovaci femen. Takovy
pristroj nebyva levny, ale dokaze nabrousit
jakykoli nGiz. MGzete si ho pofidit spole¢né

s prateli nebo znamymi - tak z néj bude mit
uzitek vic lidi a v kazdé kuchyni budou ostré
noze.

S brousenim noz{i vam mize pomoci soused truhlar.




Nastroje a pristroje

Hrubé a jemné brouseni spolu s leSténim v jed-
nom (firma Dick).

do ocilky, protoze by se ztupilo. Totéz
plati pro pfili§ dlouhé brouseni.

Je velmi dulezité, abyste vzdy praco-
vali s ostrymi nozi.Jediné pak budete
moci Uspésné provadét presné fezy.

Vpravo: K sekani kosti budete potiebovat fez-
nicky Spalek.

Profesionalové dnes pouzivaji na
uhlazeni ostii specialni pfistroj,

v némz je nlz tazen pod pfedem
danym Uhlem mezi dvéma draty.
Firma Dick nabizi tyto specialni pfi-
stroje pod nazvy ,Rapid Steel”a ,Mas-
ter Steel”.

Prkénka na krajeni

Z hygienickych dlvodu se dnes
misto dievénych prkének pouzivaji
prkénka z umélé hmoty. Ty lze mno-
hem ddkladnéji umyt a navic maji
tu vyhodu, Ze neplesnivéji, nejsou-Li
Casto pouzivana, k ¢emuz mnohdy
dochazi u dievénych prkének.

Prkénka se Lisi velkosti a ta z umélé
hmoty také byvaji asto ze spodni
strany opatfena pfisavkou.

h

Rdzné nastroje na brouseni: brousek ze syntetického kamene, belgicky brusny kamen, Rapid Steel,

diamantovy kamen a ocilka (vzadu).
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