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Po velkém tispéchu drobné Cernobilé knizky ., Udirny a zahradni krby ™
si vam dovoluji nabidnout dalsi, ve1si a doufdm, Ze i hezct knizku na
podobné téma.

Lahodnd viing uzeného masa nds provdzi po cely Zivot. Uzeniny, vurtiky,
klobdsky, biicek a podobné pochutiny si odepie jen mdlokdo z nds.
Nemdm nic proii vegetaridniim, obili také nékdo jist musi a voriavy
chiéb je viborné zpracované obili. Co mé se tyce, ddam pFednost
pofddnému kusu masa. Abych mél silu. A protoZe dneska potrebujeme
silu v¥ichni, nebor doba nds — k piekvapeni mnohych — nuti pracovat,
je tieba se také poiddné nakrmit. Dobie a chuiné!

A nefikejte, Ze na tom nejste, co se chuti tyée, stejné. UZ jako kluci jsme
na Vidclavdku vecer po Cajich &1 biografu obléhali stdnky, kde se tak
nezdravé, ale bdjecné pekly klobdsky. A ti, co méli kliku a byli

z venkova, kdyZ pFivezli bucek od tatinka...

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

o pFedvdnocnich trzich. Rakouskd dechovka hrdla Ceské pisnicky, co si

o nich RakuSané mysli, Ze jsou rakouské, ndmésti svitilo Zdarovickami

a sidnky vonély svaienym vinem. Proddvaly se tam obrovité i docela
malické kremrole, grilovand kufata, cukrovi. Prochdzim se, koukdm

a najednou citim tu nezaménitelnou viini uzeného masa. Ve stanku,

7 ného? se prdvé ta viiné linula, vam stamd prodavacka, kdyz na vds
do§la Fada, dala vybrat. Mohli jste si objednat tFeba krajic chleba
namazany domdcim sddlem, opepfeny, osoleny, a nebo s cibuli, rucné
délané uzenky, a nebo Spekdéky, a nebo, nebo...... nebo vdm ukrojila
krasny pldatek domdciho uzeného ,,echt aus Bauernhof*, s gestem
odbornika vioZila na chleba a nabidla k tomu hoicici nebo kien.

Nic takového, madam! Zddnd ochucovadla! Ddm si jen mékky Cerstvy chleba
a pldtek uzeného. Spolu se zasnéZenym ndméstim, siluetou starych domit

a vini jehlici, tomu jd totiZ Fikdm ta sprdavnd duSevni pFiprava na Vinoce.
Ale nejen o Vinocich v Salzburgu, pokud mdte i doma chut na krdsné
vonici pdrek, kousek uzené ryby a nebo dokonce vlastni vyuzenou slaninu,
zactéte se do této kniZky. Driim palce, aby se Vdm povedlo provonét diim
[ zahradu lahodnou vimi domdciho uzeného. Autor



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, napf. odkoureni, vzdélenost ohnist& od udici
komory apod., je mozné a ¢asto i nutné pfiméfend upravit podle podminek
pfimo na misté.

Nesmite nikdy zapomenout, Ze na uzeni musite

vzdy pouZzit kvalitni neoslizlé Eerstvé maso
bez zapachu &i povlaku. Je oblibenou,
ale evidentni nepravdou tvrzeni,
Ze uzenim se maso ,.Spra-
vi“, Naopak, koufova vi-
né piekryje piivodni
nedostatky masa, a to
muiZe zpisobit ve svém
disledku zdvazny zdra-
votni problém.

Nez si fekneme néco vi-
ce o direvu, 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.
Pied pouZitim musi byt také zbaveno kary.

Zdkladem kazdého uspésného uzeni je Cistota. V zdsadé& plati, Ze ne-
staCi pouze Cistota rukou, ale musi byt dostate¢né &isty cely pracovni pro-
stor. Pokud je maso zpracovdvdno na dfevéné podloZce, je nutné ji
dokonale umyt a vydezinfikovat. Pozor vSak na dezinfekéni prostiedky,
které jsou silné citit a jejich zapach by nasakl do masa.

Neni na §kodu poucit se od nafich predku, ktefi maso uzenim a suse-
nim zpracovavali jiz pfed mnoha staletimi. Rozhodné bychom méli do-
drzovat nékolik zasad, které se do dnesnich predpist pokusila vloZit
Evropska unie a které vychédzeji mimo jiné ze starych, stfedn& vychodnich
praktik (Zidovské tzv. koSer kuchyné a arabské ,halal” piipravy pokrmii).

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



uzeninami. Zv1asté musime davat pozor, aby se pti 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 mil v8ak také na paméti, Ze uZ davno neni
doba nagich dédi a i my jsme jini, neZ byvali oni. Diive bylo b&Zné, Ze si
d&ti hraly v blaté, 1id¢ zili spole¢né nebo v blizkosti doméciho dobytka
a koupdni bylo obfadem pfed navst¢vou kostela a hospody. Dnesni gene-
race, pretizkostlivé hlidand a zbavena mozného kontaktu se ,,8pinou®, je
daleko nachylnéjsi na ohrozeni jakoukoliv neobvyklou mikroilérou. Pro-
to musime dbat na istotu daleko vice, nez tomu bylo dfive.

Peozitiva Ziv 2
Pred zadatkem naSi vlastni pfipravy k zpracovini (tj. jak nejobycejngjsi-
mu opékini nad ohni¢kem, tak k douzovéni hotovych vyrobkil v amatér-
skych udirnach) si musime jesté néco fici o dnesnich uzenindch.

Zagnéme prvnim zdsadnim konstatovanim. Casto se za uzeniny vy-
davaji i vyrobky s velkym podilem rostlinné bilkoviny plivodem ze s6ji,
s podilem $krobd, karagenati (tj. vytazky z mofskych fas), polyfosfatt
atd. Vysoky obsah rostlinné sloZky v potravé neni pfitom, pfedeviim pii
nékterych kulinafskych postupech, zdaleka tak zdravotn€ neSkodny, jak
si dnes diky médnim trendiim néktefi lidé mysli. Uzeniny, v kterych je
prilis velky podil jinych sloZek nez masa, coz byvaji vét§inou nipadné
levné vyrobky, nejsou vhodné pro dalsi tepelné zpracovani nad ohném ¢&i
v udirng&. Pfesto to neznamend, Ze kazd4 ,,uzenka™ musi byt vidy jen ze
samotného masa.
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Samoziejmé, 7e neni idedlni ¢asto konzumovat potraviny obsahujici
#ivodisné tuky, ale vynechavat je ze stravy dpln& bychom neméli. Maji to-
tiZ minimdlné dv& nenahraditelné vlastnosti: jsou nositelemn chuti a roz-
poust&ji se v nich n&které vyznamné vitaminy (konkrétné A, D, E a K).

Kazdy, kdo trpi naptiklad afty v dstech, potvrdi starou pravdu, Ze da-
leko 1épe neZ viechny medikamenty pomize, kdyZ platek studeného mas-

e la jazykem pfisunuty na aft
nechame rozpustit. Pravé, sto-
procentni méslo, svym piirod-
nim  vitaminem B afty
blahodarné vyléci. V piipadé
uzenin, jako mnohde jinde, pla-
ti zdsada priméfené miry konzu-
mace. Jednou za Cas si opéct
uzeninu nad ohném nikomu ne-
uskodi, zvlaste kdyZ latky pro-
nikajici z ohné a koufe do masa
neutralizujeme hoi€¢ici nebo ko-
fenim. Hoi€ice a bylinky totiZ
omezyji pfipadné Skodlivé latky.




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

V piipadé douzovani v amatérskych udirnach pak musime dbét na to,
aby na uzeniny neslo prilis velké teplo. Neni zddnou vyjimkou, pfi poku-
su o douzeni napf. §pekdcki, Ze prilisnou teplotou nejen z uzenin vytece
viechen tuk, ale doslova vzplanou plamenem. Casto se stiva u zahradnich
krbii upravenych pro douzovini, Ze priliné teplo poskodi kvalitu i vzhled
uzeniny.

PI'-IMHTU.ITE Sl

Cim dikladnéji 3pekdéek pied opékdnim nakréjite,
tim vic tuku z néj odkape. Hape-li tuk rovnou do oh-
né, vznikaji jeho spalovanim skodlivé karcinogeny.

e Uzeniny ohiivejte pfi teploté kolem 80 °C ve vodé ne-
bo v pafFe. Zachovaji si chut a nepopraskaji.

e Pdrky a 3pekdcky v mikrovinné troubé ohfivejte na
nejniZsim teplotnim stupni v talifi s vodou. Pro jistotu
je radé&ji pfedem mirné propichejte aby z nich mohla
uniknout para.

° Do lednicky neddvejte uzeniny nikdy v igelitoviich
saécich, rychle se tak kazi. Trvanlivost nekvalitnich uzenin nebo uzenin
plnych vody neprodlouZi ani zabaleni do potravindiského mikrotenu.

® SloZeni vyrobku musi byt napsané na obalu.

¢ O kvalité vypovida vétsinou cena.

¢ Pouzivejie osvédiencho vijrobee.

V kniZce budeme mluvit o udirnach, ve kterych se udi dfevem a dievény-
mi pilinami, pfipadné se pouZiva jako zdroj energie pro spalovani pilin
elektfina. Existuji sice i udirny pouZivajici jind pahva ty v8ak nejsou pied-
métem naseho zdjmu.

V udirnach, ve kterych topime dfevem, jsou potraviny uréené k uzeni
zdsadné umistény pouze v koufi, tedy v mistech, kam plameny nedosih-
nou. Plameny hoticiho dieva totiZ potraviny a hlavné maso pti dotyku spi-
Se spaluji a obaluji sazemi, nez aby je udily. Také se na potravinich pri
styku s plameny usazuji rizné nebezpeéné latky, které vznikaji pii spalo-
vani dieva. Jsou to napiiklad zbytky po hofeni silic (smilly), kyselina oc-
tovd, saze, dehty atd. Problém piilisné blizkosti materidlu uréeného k uzeni
a ohné, tedy pifimych plamenu, je nejéastéjsi pii pouZivani zahradnich krbi
upravenych pro uzeni a pak pii uzeni ryb.

Také je nutné disledné dodrzovat zdsadu, Ze uzeniny pripravujeme
bud' v kouti z doutnajictho dfeva nebo pro ,,vyrobu koufe* pouzijeme nad
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ohném ¢1 zdrojem tepla umisténé (napfiklad v siténém ramu) doutnajici
dievéné vlhéené hobliny, stcpky ¢i piliny z tvrdého dieva.

Nejvice se pro uzeni pouZivaji §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 nds se v domécich udirnach tradi¢né udi dievem
ze $vestek, nékdy z jabloni a hrugni.

Abychom ziskali tmav$i barvu masa, pridivaji se k bukovym $tépkiim
a pilinam §tépky z olSe. Zvlastni chut uzeného masa zaji$tuje piidani ja-
lovee nebo bylinek. Opatrné se miZe pfidat té€Z nékolik borovicovych
a jedlovych $iSek a jehli¢i. Pozor, borovice a jehli¢i mohou mit vyraznou
terpentynovou vini, coZ je sice oblibené u nékterych vyrobka v rakous-
kych, alpskych a v némeckych krajich, u nas to v8ak nebyva zvykem. Po-
mér smeési zajisti riznou charakteristickou chut masa a uzenin.

V soucasné dobé je moZno zakoupit pfedem piipravené Stépky a nebo
piliny z bukového dieva uréené pro uzeni, a to napiiklad piliny prodavané
pro elektrické udirny (napf. typ Anuka) nebo udici smés od fy Brinkmann
HICKORY — Wood Chunks, urcend hlavné do americkych udiren, ve kte-
rych se pfipravuje a udi v pare.

Pokud pouZivime doutnavé spalovani dieva a musime pii uzeni piilo-
Zit dfevo, napfiklad proto, Ze jsme Spatné odhadli intenzitu a dobu hofeni
a potraviny bychom nedokdazali na pivodnim Zhavém zbytku paliva kva-
litné piipravit, piikladame jej tak, aby hofelo pomalu a zasadné dost dale-
ko od upravovanych potravin. Z paliva nesmi §lehat plameny a musi jen
rudé Zhnout a dymat.

. # ¥
Gsady pro spal
: gy pPro spa

s Vlhke drevo hoti obtiZnéji neZ suché a hlavne vydavé pii hofeni mno-
hem vice nebezpectnych zplodin. Dfevo ur¢ené pro uzeni, které je spa-
lovano za minimélniho piistupu vzduchu (aby se vyvijel kouf), musi
byt tak vyschlé, aby pii poklepani o sebe ,,zvonilo®.

» Nektera dieva, zv1aSt€ nejsou-li dostatecné vyschid, pii hoteni zapachaji
(napt. bezinka, vrba, jilm, modfin). Nepiijemné nis miize pii hofeni pie-
kvapit 1 smrk, ktery obCas (zvlasté syrovy) vydava zdpach po terpentynu,
a to Casto 1 zdanlive ,,uplné suchy®. Také v béZném krbu ,,vonava“ prys-
kyfice z borovice mize grilované a uzené potraviny naprosto znehodnotit.

e Milo se v praxi pocita s tim, Ze n€které druhy dfeva maji lepsi grilo-
vaci schopnosti neZ jiné. Pro grilovani jsou nejvhodng;§i dobte vyschla
(nejlépe dva roky na vzduchu) tvrdd dieva.

e Nikdy nespalujeme v zafizenich pro pfipravu potravin dievo s kiirou,
zvlasté pak ne smrk, borovici, jedli atd. Také u tvrdych dfev je potieb-
né zbavit je pied pouZitim kiry, kterd se d4 vétSinou dobie ,,stdhnout™
(z Cerstveé poraZeného dieva).

e Jako palivo miizeme pouZivat i kombinaci tfeba buku, dubu, biizy
a dfeva ovocnych stromt. Pfi jeho spalovani vznikaji rdzné ving,
které miizeme vyuZit pii piipravé masa. Postupujeme tak, Ze na kraj



doutnajiciho ohné dame nékolik polinek ovocného dieva (jablof, tie-
Sefi, Svestka atd.) a nechame je hofet tak, aby trochu ,,ovonélo® maso,
které pfipravujeme.

° Do ohniSté pii uzeni je moZzné piikladat n¢které byliny a nechat je sho-
fet ¢i zuhelnatét a jejich vini,,ovonét™ maso. Napriklad je moZzné pouZit
jalovec, matu peprnou, rozmaryn, saturejku nebo smés provensilského
kofeni apod.

K tomu 1ika Egon Binder, zndmy odbornik ze Spolkové republiky

. Ve stiednich horskych pdsmech a v piscitych oblastech s pFeva-
Zujicim jehlicnatym porostem se poufivd k vyrobé kouie primés mék-
kého dieva. PFi spalovdni mékkého dieva je viak tFeba poéitat se
vznikem véisiho mnoZstvi sazi. Chut miiZe byt pak prekryta silnym pa-
chem terpentynu.

Aviak stejiné jako mnozi milovnici vina piisahaji na Fecké vino s pFidav-
kem pryskyFice, tak jsou nékteri milovnici uzeného (nap¥. v Bavorsku) pfimo
posedli masem uzenym do Cerna v kouri 7 ohné Fiveného jedlemi a smrky,
borovicemi a olSemi (posledné jmenované drevo je oblibené i pit uzeni ryb).
A to véetné dieva 7 kofenii téchto stromii, jsou-li v suchém stavu.

Nesmime zapomenout jesté na jeden prosifedek k uzeni; v baZinatych
oblastech, a to v tuzemsku i v zahranici (kdo nékdy navstivil Irsko, md ty
nejlepsi zkuSenosti), se pouZivd raselina, kterd je v§ak u nds zakdzdna. Ra-
Selina a viesovistni mech doddvaji svym kouFem uzendiskym specialitdm
nezaménitelnou chut.

Maso uzené na jalovcovém dievé je i naddle jak v alpskych zemich,
tak v severonémecké nizing zvldstnosti. Zvid§mi — a nezaméniielné — je o
predevsim proto, Ze jaloveové bobule slouZi nejen k ,,nabalzamovdni” Sun-
ky, ale Ze se jalovcové vétvicky i s bobulemi piihazuji do ohné. ™

Milovnici klasického pouZivani krbi, grilti a udiren nedaji na dfevo
dopustit. Stane se viak, Ze zvI43te ti, ktefi gril tak prili§ ¢asto nepouziva-
jinebo jsou zacate¢niky, jsou pfi pouZiti dieva jako paliva rozCarovani.

Nejbézné&jsi pficinou potiZi je mokré, 1épe Feceno malo vysuSené die-
vo. Nevhodné je viak také dievo pieschlé a nebo dokonce uz tak staré, Ze
je ztefelé. Tvrdé dievo, které potfebujeme k roZnéni a uzeni, schne dlou-
hou dobu, nejlépe tfi az pét let. Proto, aby jej bylo moZzno pouZit v udirné
nebo v krbu, by mélo schnout pfirozenym zpiisobem. Tedy venku na vol-
ném otevieném prostranstvi. V nevétranych mistech dfevo nikdy dobie
nevyschne, spide jej poskodi plisné a nebo dievokazny hmyz.

Ze starych obrazk, dokumentérnich filmi, nebo n&ktefi ¢tenafi dokonce
z vlastni zkuSenosti znaji ,,obkladani* domb nastipanym dievem. To neni
nejvhodngjsi zpsob. Pokud se v rekreaénim objektu trvale nebydli a tak-
to uskladnéné dfevo se pravidelné neobméiuje, za dievem dlouhodobg
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Obr. 1
Phdorys zikladu pod kupku

dieva sestaveny z kament

1 Jlx‘{ -

Obr. 2

sloZenym kolem stény domu se udrzuje vlhkost a je (€Z vy-
bornym ukrytem pro mysi, rejsky a mizny hmyz. Dim, ve
kterém jeho obyvatelé byli pfitomni po 24 hodin denné
a 365 dni v roce, vytapény kachlovym sporakem, se spolec-
nou chodbou z kuchyné a chléva, jak to bylo mnohde je&té
pred Sedesiti lety béZné, vykazoval zcela jiné fyzikalni a te-
pelné — technické vlastnosti nez chalupa nebo chata, ktera
je po velkou €dst roku neobyvané.

Proto je nejvhodné&jsi dfevo, které chceme nechat vy-
schnout a pak pouzit na grilovani (ale i vSechno dfevo na to-
peni), skladat mimo objekt. NaStipané dfevo se sklada
nejlépe do ,kupek®. Zikladem takovéto ,,homole™ nebo
Kupky* dfeva je rovny, kruhovy, nejlépe kamenny podklad.
Dioraz je kladen na slovo rovny, protoze kupka dfeva pii vy-
sychani ,,71je”. Sesychinim se dfevo , hybe* a sloZené vrstvy
se rizné ,vIni* a pohybuji. To miZe vést pii Spatné vyvize-
ném ,,t€Zisti* k posunu jednotlivych fad aZz po naklonéni kup-
ky, které vét§inou znamend jeji dfivéjdi a nebo pozdgjsi
zf{ceni. Stoji-1i viak dobie sloZend kupka na rovném zdkla-
dé, nepohne s ni ani vichiice.

Kruhovy ziaklad je nejlepdi sloZit z naplocho posklada-
nych kament (obr. 1), které maji tu vyhodu, Ze mezi nimi
zlstdva volny prostor pro proudéni vzduchu. Tim se zabrani
vlhnuti a nékdy 1 hniti dfeva vespod kupky. V Alpich jsem
vidél 1 kupky postavené na difevénych nebo kovovych rog-
tech, podloZenych kameny nebo podezdénych tak, aby zd-
kladni rost stal v roviné. Takovyto ,,rost™ 1ze vyuzit v pfipadé,
7e nemame k dispozici u objektu rovny terén nebo musime
postavit kupku dieva na svahu. PYi stavbe zdkladu pod rost je
ovsem nutné, aby kameny a cihlové sloupky byly dobfe za-
loZeny a nezabofily se po sloZeni kupky do zemé. Sklidani
kupky nastipaného dfeva je dobfe vidét na obrdzku 2.

Zpiisob skladAni ZaCiname vzdy tak, Ze z vng&jsku poklidime nastipand polena jako

naitipaného deva  ,,paprsky*. Zaroveni dbame na to, abychom silnéj3i konce polen kladli po

na zdklad vn&j§im obvodu. VEtSinou je totiZ nastipané polinko na jedné strané sil-
néjsi a na druhé tendi. Prstenec polinek se musi svaZovat dovnitf k centru
kupky. Dobré je sklon smérem dovniti podpofit napfi¢ poloZenym nejlé-
pe do trojuhelniku seseknutym polenem, kterych byva pii Stipani vétiich
kulaéu vzdy dost. Jednotlivé ,.fady™ dfeva by mély byt pokud mozno v ro-
ving, coZ dodd kupce na stabilité. Jak vypada takovato sloZend kupka v fe-
zu, je vidét na obrdzku 3. :

Postupné pii skladani zuzujeme télo kupky a nakonec ji uzavieme ,.Ce-
pickou" (polinka jsou sloZena tak, Ze vytvifi horni zaobleni), na hornim
konci kupky jsou polinka sloZena sklonénim smérem dovniti a nahoru,
aby tvofila zakonéeni.

a.&
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Na podzim je vhodné kupku schnouciho dieva zakryt pro-
dysnou, ale vodu nepropustnou plachtou (Ize zakoupit v hob-
by prodejnich). Zakryvaci plachty jsou vétsinou opatfeny
oky, kterymi provle¢eme provizek anebo silonovou strunu
(napt. ze sekacky), a tak zajistime, aby ji nevzal vitr.

Nevhodné je piikryvat kupku neprody$nou folii, proto-
Ze se na spodni strané srdzi vlhkost a dievo tak miiZe byt na-
padeno plisni a dfevokaznymi houbami.

Casto slychdm otzku, jaké je nejvhodnéjii velikost ta-
kovéto kupky schnouciho dieva. Zde neni jednoznacna od-
povéd. Nejlépe je sklddat kupku tak velkou, abychom pfi
Jjejim sklddani dosahli rukou doprostiedka. To znamena Sif-
ku zéakladny okolo dvou metrii. Vy$ku volime tak, abychom
bez potizi dosdhli na vrchol.

Pokud nemdme se stavbou takovychto kupek Zadnou
zkudenost a chceme mit kupku dieva co nejstabilnéjsi a jis-
totu, Ze dievo nespadne, vloZime dovniti' kupky konstrukei.
Takové feSeni mizZeme dnes uZ vidét vétsinou jen v Tyrol-
sku, Bavorsku a viibec v alpskych zemich.

SloZenou kupku dfeva je nutno chranit proti desti a hlav-
né snéhu. Proto je ¢asto v Alpach a v mistech, kde déle lezi
snih, umisténa na kupkdch dfeva, opatfenych vnitini tyi,
dfevéna stiiSka. Ma vétSinou Sestihrannou tramkovou kon-
strukci, byva kryta dievénymi Sindeli a nebo tzv. kanadskym
Sindelem uloZeném na prkenném podkladu.

Zakladem pro kupku dfeva s vnitini konstrukci je opét
pevny zédklad. V jeho stfedu vzty¢ime a pevné zakotvime pro-
stiedni sloupek. Pivodné to byval ¢asto suchy kminek mla-
dého smrku 1 s ¢asti zachovanych a zkracenych vétvi. Dnes
se pouZiva vétSinou tramek cca 3x5 aZ 5x5 cm, vysoky po-
dle potieby. Pozdgji se vodorovné zpeviiovaci ty&e ke kol-
mému sloupku piivazovaly, dnes byvaji nejéastéji v tramku
po cca 50-60 cm vysky vyvrtany vodorovné otvory kiiZem

Obr. 3
Boéni fez susici se kupky
- dieva

Obr. 3a
Vnitfni kostra a stiiSka na sudici
kupku pouZivana dednes v Alpich




Obr. 4
Jednoducha
zahradni vdirna
ze direva

s ohni$tém mimo
udici prostoru

na sebe, ktervmi se vodorovné stahovaci svorky prostréi (viz obr. 3a). Ve
chvili, kdy kupku dostavime k p¥ipravenému otvoru, prostréime jim vo-
dorovnou ¢ést konstrukce. MliZe to byt vétev z nékterého stromu s tvrdym,
ale pruznym dievem, ale i pfipravena ty¢. Konec vodorovné ¢asti musi li-
covat na obou stranach s obvodem dfeva sloZeného do kupky. Na konec ty-
¢e piipevnime kolmo na ty¢ kus prkénka a nebo na plocho useknuté
palivové polinko. Nejlépe je do vnéjsiho konce vodorovného kusu vétve &
tyce, kterd tvoii ,,vaznik" na obvodu kupky, vyvrtat otvor a provléci jim vo-
dorovnou ty¢ jako kolmou ,,zarazku®. Hfebikem anebo klinkem ji z ven-
ku zaklinujeme. Takto ,,sviazand® kupka md velice dobrou stabilitu.

PRIPOMENME SI TEDY:

Mé&kké dievo - je vhodné pro béiné spalovani, pro uzeni je vhodné jen ja-
ko dievo na pedpal tvrdého dieva pFi ohfivani udirny, v nékterjch piipa-
dech v zkusenjch vzendrt pro koneény ,,03lch™ uzeného masa. M&lo by na
vzduchu schnout nejméné 12 mésicd,

Tvrdé dieve — uriené pro spalovéni v béZném topidle anebo k uzeni by
mélo schnout na vzduchu 2-3 roky. To dievo, které pouZijeme pro grilova-
ni a do otevreného krbu, pak nejlépe 5 let.

1.2 2PUSOBY UZENI

Pro klasické uzeni je nezbytnou soucasti procesu koutt V pramyslu se pii-
rodni kouf ob¢as nahrazuje koufovym aroma a dal§imi latkami. Existuji
rizné postupy vyroby koufe. Pfi nich pak vznikaji razné druhy koufe.




Amatérsti uzendfi, chalupafi, chatafi a podobni pouZivaji témé&f vy-
hradné kouf vznikly pomalym doutndnim v ohni$ti zahradni jednoduché
udirny (obr. 4), piipadné kombinuji spalovani dfeva a vykufovaci smési.
V modeméjSich udirnich, napiiklad v udicich skiinich (obr. 5), které jsou
vyrobeny z nerezového plechu, je ohnisté samostatné, nad nim je umisté-
no napiiklad sito a na ném rozloZeny udici $t€pky ¢i piliny.

H#de se bere kout

Klasicky udici kouf se vytvaii doutnanim dieva, kdy dochézi k jeho pyro-
lytickému rozkladu. Pfi rovhomérném zvySovani teploty vn&j$im zahiiva-
nim stoupd vnitfni teplota dieva postupng, v teplotnich vinach. B&hem této
faze spalovani vznikaji rizné plyny a také kapaliny, které se odpafuji a spo-
le¢né vytvaii kout. Zbytek paliva je pak dievéné uhli. Podle obsahu vody
se pfeméni na koufové plyny asi polovina dieva. Optimalni teplota dout-
nani se obvykle pohybuje mezi 200-600 °C.

POZOR!

Nezaméhujte teplotu spalovéani paliva za teplotu v ohniiti a nebo
dokonce za teplotu spalin!

HouF vzniki§ doutndnim Et€pki nebo udicich
kouFovych smési

Kour se muze také vyvijet pomoci ohné, ktery byva umistén pod doutnaji-
cim materidlem. Teplo od ohné jde nahoru a zpisobuje, Ze tfisky, $tépky

udici smési

b) rozvadéc kouie

¢) kourovy filtr
a zaroven sif pod
rybami proti padu
casti masa

Obr. 5
Moderni udirna — udic{
skifii z nerezu

a) proster pro spalovani



a piliny (vétsinou jemné navlhéené, aby nehofely plamenem) za¢nou
doutnat a vyvijeji potfebny kouf. U elektrickych udiren doutnani vzni-
ka od rozZhaveného topného ¢lanku.

Viné, chuf a alchymie vzenéhe masa
Zvlastni, neopakovatelné a primyslovou vyrobou jen obtizné napodobo-
vané ving a chuf jsou pii domacim uzeni hlavnim cilem. Vznikaji kombi-
naci viné a chuti koufe a ving a chuti masa. Na jejich vzniku se podili
hlavné fenoly a déle pak bilkoviny obsaZené v mase, které reaguji s kar-
boxylovymi kyselinami obsaZenymi v kouii.

Neékteré litky obsazené v koufi zabraiuji nebo tlumi oxidaci tuku
v uzenindch, tedy i Zluknuti. Predeviim pfi pomalém uzeni za studena,
kdy kout dlouhodobé pronikd do masa a ovliviiuje v ném bilkoviny a tu-
ky, coZ pfispivi k prodlouZeni doby, po kterou je uzené mozno skladovat.

Fenoly, kyseliny, formaldehyd a kreozot, obsazené v koufi, plisobi na
uzeniny steriliza¢nim U¢inkem. Konzervacni G¢inek je nejsilnéj&i na po-
vrchu. Pri zahiivani suroviny bilkovina koaguluje, tzn. vysrdzi se. Tim se
zabrani vnikani koutovych latek dovnitt. A to je také jeden z divodi, pro¢
je napfiklad vafend Sunka méné trvanliva neZ Sunka uzend za syrova.

Barva vzeného masa
Pfi uzeni se méni barva uzeného masa. Charakteristicka barva se li${ po-
dle druhu masa a vzeni. Vepfové a hovézi maso ziska v tuku svétle Zlutou
aZ hnédou a ve vldkning tmaveé
rudou az tmavé hnédou barvu.
Barva zZluta aZ zlatoZlutd nebo
zlatoZlutd a7 zlatohnéda je
u masa vyuzenych ryb, rizovo-
hnéda a7 misty ¢ernd u unky.

Zména barvy vznikd piso-
benim barvicich latek v koufi
a pii chemické reakci mezi kou-
fem a uzenou surovinou. Cerna
barva uzeného je zapfiCinéna
vysokym obsahem pryskyfic ve
dievé. Kvili moznému vysoke-
mu obsahu pelycyklickych aro-
matickych uhlovodikt se uzeni
docerna nedoporucuje. V Bavor-
sku, Tyrolsku, ale 1 jinde napt. ve
Francii se viak prave tato meto-
da uzeni praktikuje uZ po celé generace. Pouze se vétSinou pred konzumaci
z uzen¢ho odstrani zbytky sazi.

Jesté jen pozndmku k dehtovini, kterého se mnozi obdvaji. Nejskod-
livejsi dehtovani nevznika pii pomalém a pomérné chladném uzeni, ale
kdyz spaliny nad ohnistém mayji teplotu vy3si nez 400 °C.



Kouf také zpeviuje

Zpeviiovaci a Cinici u¢inek koufe je diisledkem obsahu formaldehydu
a vy88ich aldehydil. Dojde tak ke svazdni bilkovin za soucasného odbou-
rani vody. Tyto procesy hraji dileZitou roli pfedevsim pii uzeni vyrobki
v pfirodnich stfevech.

Technikea vzeni
Uzeni je zplsob tepelného zpracovani masa a masnych vyrobkl G¢inkem
tepla a koufe z tvrdého dieva a pilin. Samotna technika uzeni se rozd&lu-
je na nékolik zplsobu.

Podle teploty koufe v udimé rozeznivame:

e uzeni studenym koufem teplota koufe do 20-30 °C,
e uzeni teplym koufem teplota koufe do 50-60 °C,
e uzeni horkym koufem teplota koufe do 80-100 °C.

Vsechny tyto zpiisoby maji za cil zpracovat maso tak, aby bylo déle
poZivatelné a chutnéj§i. Uzenim se také dosahuje lep§iho povrchového
vzhledu. Zamérem je tedy zmeénit pivodni syrovy stav, a to bud plsobe-
nim teploty, kterd zméni charakteristiku pavodniho syrového masa dlou-
hodobym zvySenim teploty. anebo autolyticko-enzymatickym procesem,
ktery prob&hne v mase pii uzeni za studena. Latky obsazené v koufi pii
studeném uzeni zpoZduji nebo Gplné zabranuji Zluknuti tuku v mase.

Uzeni za studena

Uzeni za studena probihd v udici komore vétSinou pfi teploté pouze mezi
12-24 °C. Proto se také na venkové udilo pies noc. V soucasné dob& pra-
v& pi1 amatérském uzeni vznikd jiZ na po¢atku chyba, kdy je udici komo-
ra napfiklad v letnim odpoledni rozpélena sluncem a vnitiek komory je
tak piehraty.

Pii uzeni za studena musime dbéat na to, aby uzeniny, maso, ale i $un-
ka uréené ke zpracovini, byly pii vklddani do udici komory naprosto su-
ché. Pfedem je nutno také zkontrolovat stény komory, aby na nich nebyla
srazend voda.

Pied zapalenim znovu zkontrolujeme dievo. Tvrdé dievo, které po-
uZijeme na studené uzeni, musi pii poklepéni o sebe znit (tzn. 7e leZelo nej-
méné 3 roky na suchém teplém misté€ a jeho primér neni vétsi neZ 7 cm).

V kazdé komore udirny by mél byt prostorovy teplomér a nutné je mé-
fit teplotu koufe na misté vstupu do komory. Chceme-li byt skuteén&
lspésni, je vhodné osadit do udirny také vlhkomér. Teplota koufe nesmi
prekrocit 30 °C a vlhkost prostiedi v udirné musi byt 75-85 %.

Studené uzeni probiha dobfe pouze v piipade, Ze v ohnisti dievo pouze
doutnd. Musime dét pozor na piliny, které rady vzplanou plamenem. Kous-
ky suchych vétvi o priméru 3-4 cm pii tomto zplisobu spalovani doutna-
ji na konei, jako kdyZ odhofiva kvalitni doutnik.

Toto uzeni pres kvalitu vysledku ma vSak také svoji nevyhodu, tou je
doba uzeni. Takové uzeni wrvd né€kolik dni, v pfipade vétsich kusi masa
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(napf. celd kyta - Sunka, plec z domdciho prasete, Zebirko atd.) se muZe do-
ba uzeni prodlouZit aZ na dva i vice tydnd. Proto nasi pfedkové provadéli
studené uzeni v selskych udirnéch, které byly soucasti kazdého vétsiho
staveni nebo statku, prakticky vzdycky v zimé.

Pokud chceme pouZit tohoto studeného uzeni i dnes, v nadich amatér-
skych podminkéch, je dobré pocitat s tim, Ze k dosaZeni kvalitniho vy-
sledku je nutné, aby uzeni probihalo nejméng po dobu 24 hodin, pokud
udime ji% hotové tzv. primyslové vyrdbéné uzeniny. Cheeme-li si viak
zkusit studené uzeni doopravdy, mizeme maso po dikladném naloZeni
udit tfeba o dovolené nebo prerusovang. Oherl totiz pii takovém zplsobu
uzeni mize na néjakou dobu uhasnout, nejdfive viak po 48 hodinéach kon-
tinualniho — tedy nepferuieného uzeni. Pokud potom uzeni pierusime, mu-
sime zajistit, aby skrz udici komoru proudilo dostatetné mnoZstvi
vzduchu. Vstupujici vzduch nesmi byt p¥ili$ vlhky napi. z chodby do
staré udirny v chalupé apod.

Studené uzeni je uzeni klasické a navazuje na nejstarsi techniky, kdy
byly napf. v rybéiskych chysich takto uzeny ryby zavéSené v otvoru stfe-
chy. Pod otvorem byla spalovéna raselina a mech. Podobn€ se udivalo jes-
t& poCitkem minulého stoleti, napf.v Beskydech nebo na Slovensku, kde
byl kouf z ohni§té vypoustén pod stfechu do pidni mistnosti, jejiZ stény
byly pouze z tycoviny. Tam byly zavéSeny kusy masa pies celou zimu.
Obdivuhodné tuto praxi dokumentoval film Tisicrocna vcela.

tepla je podstatné rychlejii a je tedy dneska oblibendjsi. Jeho ne-
vyhodou je pak skutegnost, Ze teply koui miZe rozpoustét tuk obsazeny
v mase a v uzeninach. Zv1ast&, pokousime-li se douzovat primyslove vy-
robené uzenky, které obsahuji ¢asto vEt§i mnozstvi tuku, miZe dojit k je-
ho rozpusténi a znehodnoceni uzenin.

Uzeni za tepla se d&je v udici komote nejlépe pii teplot€ 30-50 °C
a délka trvani zdvisi na tom, co udime. Douzeni vufti, parki atd. prob&h-
ne v&tdinou do dvou az tf hodin, skute¢né uzeni pak trva 24 hodin. Teplé
uzeni pouZivame nejvice pro uzeni saldmi apod. z jiZ uvaieného materialu.
Uzeniny piipravené teplym uzenim je nutno brzo spotfebovat, jejich trvan-
livost nepresahuje vétsinou 10 az 14 dni.

Také spalovani v ohnisti probihd trochu jinak neZ pii studeném uzeni.
Musi byt ZivEjsi, aby bylo dosaZeno vys§ich teplot spalin. Opét pouZijeme
skute¢né vyschlé drevo vhodné k uzeni, na které nasypeme bukove tiisky ne-
bo piliny. Také miiZeme udit na nékterém dfevu z ovocnych stromt (napi. na
$vesice, na jabloni nebo hrusni). Tfe$né, meruifika a broskev nejsou prilis
vhodné, protoZe maji dievo pIné pryskyfice. Pfi teplém uzeni viak nesmi do-
jit k vyhasnuti ohné, protoZe by se proces pierusil a téZko znovu nastartoval.

Tato udici teplota se pouZivd na masné vyrobky stfednédobé spotieby,
které se jesté v nékterych piipadech dovafuji, coz je pomérné novy uze-
narsky postup. Jedna se hlavn& o slaninu, uzeny bucek a maso, mékké sa-
lamy, parky a pod.



Nemaji takovou trvanlivost jako uzeniny vyuzené za studena hlavng
proto, 7e se neudi tak dlouho. Doba se fidi velikosti kusti a tim, zda zvo-
lime dovarovani nebo pouze uzeni. U uzenin se doba uzeni pohybuje od
2 do 6 hod. U masa od 6 do12 hod.

Uzeni mé tyto faze:
® rozvlaZeni,
e uzeni,
e vypalovani.

RozvlaZzeni
Vyrobky dime do vody teplé
70 °C, kde se ohieji zhruba na
60 °C. Doba se fidi velikosti
uzenych kus. Maso 0,5-1kg
30 min, parky 5-10 min.

Uzeni
Potom zavésime do udirny vyhiaté
na 60 °C, a nechdme oschnouta za-
roven udit v hustém koufi. Oheri je
od pocatku zasypany pilinami. Teplota se reguluje bud na udirné klapkou
a nebo postitkdnim ohné vodou. Je potieba teplotu dodrzovat, aby z vy-
robki nevykapal veSkery tuk, jsou potom suché. B&7né okapévani tuku
neni na zavadu, takZe byva b&Zné¢, Ze pod zavé¥enym masem je vloZena od-
kapavaci miska na tuk.

1 pfii tomto uzeni se do pilin pfidévaji aromatické ldtky (napf. dievo ze
Svestky, jalovec a jehlici), uzené tim ziskd jemné&jii a zajimavou vini. Sta-
¢i jich pfidat mdlo, ke konci uzeni.

K zamezeni piiliSné intenzity spalovani dieva (plamenem) se pouzivd
nékolik zplisobi. Nejjednodussi je zavfit piistup vzduchu do ohnisté. To
ale nefesi dalii, pii hofeni obéas vznikajici problém, a tim je dostate¢na
vlhkost pouZitého koufe. Lepsi je pii tomto uzeni vlh&i a husty kouf nez
suchy kouf, ktery ¢asto vysusuje maso, a to dosti nerovnom&rné smérem
od povrchu masa.

ZvlhCeni koufe dosahneme tim, Ze vihéime pii piikladani vyschld die-
vénd polinka vodou (namé&enim v kbeliku) a takté? zvlh&ime piliny nebo
hobliny. Posypani pfili§ prudkého ohn& navlhéenymi pilinami zptisobi
klesnuti teploty, ale co je hlavni, zvy$i se hustota koufe a jeho vlhkost.
K dosazeni zvySené vlhkosti 1ze té7 pouZit ru¢ni postrikovad. Postiikova-
¢em se stiika na piliny voda také v zdvéru uzeni.

Vypalovani
Toto se tykd pouze uzeného masa, kde na kratkou dobu eca 0,51 hod
zvySime teplotu v udirné topenim dievem na 70-80 °C. Potom se ne-
ché uzené maso vychladnout v udirné po uhafeni ohné vodou. Takto
uzené maso je nejobvyklej$i v dne¥ni praxi. Neni sice dostateéné trvan-
livé, ale je k okamzité spotieb& a doba uzeni je pomérné kritka. Uze-
niny se nevypaluji.
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Uzenl zo horka

Tento zpisob uzeni, ktery je jeste rychlej$i neZ uzeni za tepla, protoze se
pouZzivaji teploty 50-90 °C je vSak vhodny pouze pro profesiondly, nebot
vyzaduje zvlastni udici komoru a velkou zkuSenost pii zpracovani.

Uzeni za vihka

V posledni dobé se u nds objevilo i uzeni za vlbka, které je domovem spi-
$e na severoamerickém kontinentu a v nékterych Castech severni Evropy.
Zvlastni udici nddoby, o kterych pojedndme v samostatné kapitole, jsou
napi. v USA a Kanadé velice populdrni proto, Zze v jedné nadobé a udici
komote mGzeme piipravit jak maso a uzenky vlhkym vuzenim (zv1asté u sy-
rovych salamil), tak je moZno v tomto zafizeni pfipravit i dalsi pokrmy.
Teplota v tomto udicim prostoru je 25-30 °C a celd prostora je plnd pary,
ktera se odpaiuje z nddoby s vodou.

1.3 PRIPRAVA A MODERNI
UPRAVY UDIRNY

I kdyZ se to zd4 trividlni, je tfeba vcas pied zahdjenim provozu prohléd-
nout technicky stav udirny. VEtsinou, pokud neudime skuteéné Casto, je
nutno napiiklad vybrat zbytky starého popela. Prohlédneme stény a po-
kud je zde jiZ nénos sazi, dehtu a kreozotu, které se Casto pii pouze ob-
Casném pouzivani siln€ usazuji na sténach, odstranime jej.

K tomu je potfeba nejprve celou udirnu vyhidt na cca 70 °C, takze
usazené dehty zaCnou méknout a pak lze stény oskrabat. Vezmeme stér-
ku — lidové , 8pachtli“ a doporucuji ji nejprve na obou koncich bfitu za-
oblit, aby se nezasekdvala do stén. Price pak plijde snadnéji. Vezmeme si
rukavice a ohfdtou usazeninu seSkrabujeme v platech, nebo by se také
mohlo fici v ,,hoblindch®. Pokud je usazeny film jest¢ pfilis pevny, pokra-
¢ujeme ve vyhiivani udici komory, dokud film ze spalin nezmékne. Nik-
dy se nepokousime usazené spaliny ohfivat napiiklad letovaci lampou, ale
radéji ani modernim elekirickym zafizenim pro lakyrniky na roztaveni nd-
térti. Usazené dehty a saze na st€ndch jsou totiz velice hoflavé a je znac-
né obtiZné je po jejich vzniceni uhasit.

Diéle pak vyzkousime, zda odtah spalin od ohnisté do udici komory
koufovym kandlem, ale i dile ven mimo udici komoru je v pofadku a tih-
ne a zda mohou spaliny volng odchéazet. Piekontrolujeme také, zda dobie
drZi tyCe, na které budeme zavéSovat kusy masa. U starSich plechovych
udiren byvaji Casto v misté upevnéni do stény tyce zrezlé.

Zkontrolujeme sito, které doporucuji mit vloZzené v udirmé pod masem,
aby pokud maso spadne z hdku, coZ se miiZe stat, nespadlo do odkapové
misky. V této misce se usazuje, zv1asté pii uzeni sadla a nebo biacku dost
tuku, ktery je nutno pravideln& odstratiovat. Jinak ma tuk tendenci po né-
jaké dob€ Zluknout .



SPECIALNI UPOZORNENI:

Diive bylo a na venkové Zasto jesté je v oblibé ,sddlo z uzeni™. Tedy oka-
pané sadlo z misky, kterd lezela pod udicim se masem nebo spie sGdlem.
Pouzivalo se k tomu, Ze se jim Iehce potrely jiZ vyuzené kusy masa, aby
dostaly vétsi ,silu". , Ovofiovaly™ se jimi tfeba také brambory, halusky,
rakouské ,Specle” apod. Mozné to jisté je, ale takovéto sddlo mé skutei-
né mimoiadnou silu. Kapicka tohoto ,sddla" vyrobi i z obyéejného vijvaru

vzenou polévky, jak se fikalo ,jako noha". MiZete to tedy vyzkouset, ale

jen na vlastai riziko.

74 ; = 1 PF e i 2 fuica by
Hontrola prikiadacich dvifek

Jist€ lze udit tak, jak nam ukazuje obrdzek 6 z domaciho uzeni, ktery jsem
naSel na internetu, a jak nds ostatn& piesvedcil i pan reZisér v hrabalovském
filmu ,,Slavnosti snéZenek”. Udima ma odkoufeni, koufovy tah je sprav-
né v zemi a mirné stoupd nahoru. Oviem ta ,,dvitka”, kterymi by se mél
regulovat tah do ohnisté, jsou skuteén& netradicni.

min. 400

=

250 - 300

|

Doporucuji pouZit pied ohnisté klasicka dvifka, nejlépe litinova (mo-
hou byt i starsi), u kterych se ale da mnoZstvi vzduchu vstupujiciho do oh-
nisté co nejpresnéji regulovat (viz obr. 7). Dviika o tomto rozméru
a takového typu jsou dostatedné velkd pro piikladani a pevnd, aby se ne-
zkroutila. Posuvné jezdce a riiZice na pfednim Cele pak slou#i k regulaci
mnoZzstvi vzduchu proudiciho do ohnisté.
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sty  udici prostory
Mohou byt z riznych materiali. Dfevéna, kovova, oplechovand a podobné.
U dvifek by nemél chybét teplomér na méfeni vnitini teploty (eventuelnd
vihkomer). Dvifka zvenku natirdme zdravotng nezdvadnou barvou odol-

nou vysSim teplotam (napf. nékterou ze silikonovych barey).

Vnitin{ stény dvifek i udirny ni¢im nenatirdme, nechame jej v zdkladnim
provedeni (ocelové nebo nerezové plechy, ale i vyzdivané nebo dievéné
stény), protoZe se samy naimpregnuji tim, Ze se brzo potdhnou dostated-
nou vrstvou spalin z koufe.

Obr. 6
Divoké uzeni
v prirodé

Obr. 7
Prikladaci
dyifka ohnisté
s regulacnimi
prvky

o



Dvirka do udiciho prostoru s osazenym
teplomérem

Pohled do udiciho prostoru.
Pod zdvésnou ty&i je poloZen vyssi udici
rost, na kterém lze udit ryby, édsti masa,
doudit uzeniny atd. Dole na dné je vidét
miska na okapany tuk

Elektrické pFfedehfivani

Dnes zadinaji byt moderni rizné vylepSené
udirny. Nejprve se podivejme na piedehiiva-
ni udici komory elektrickymi topnymi ¢lén-
ky. MiZe vyrazné ulehlit zaCatek uzeni,
byla-li udirna del§i dobu mimo provoz. Pro-
chladlou a vlhkou udirnu je dobré nejprve
vyh¥ét a vysusit.

K tomu pouZijeme, pro isporu ¢asu i pali-
va elekirické topné ¢lanky, zabudované ve dnu
nebo ve st€nach udici komory. Ovlédéni top-
nych ¢lanki fe§ime z prostoru mimo udirnu.

Zapneme topné ¢lanky a asi po dvou ho-
dinach, kdy je udirna pfedehiata cca na 70 °C,
otevieme kominovou klapku a pokud budeme
ihned udit, miZeme zatopit dievem v tope-
nisti.

Zapalime ohen, vzduchovy praduch
v dvifkach topeni§té nechime zpocitku ote-
vieny, aby se ohefi fadné rozhotel, pak jej za-
vieme. Vypneme elektrické topeni.

ici

&,

€lektrické osvétieni uc
Komory

V udirng miize byt také instalovano elekirické
osvétleni. Vypina¢ ,,osvétleni* osadime tak,
aby se svétlo pomoci spinace rozsvitilo pfi ote-
vieni dvitek (podobné jako je tomu u lednice).

Ot&éiva hiidel

U modernich a vy$§ich typt udiren je moZno
dovnitf nainstalovat i kolmy otaceci rost. Na
ném pak jsou postranni ramena na zavéseni po-
travin ur¢enych k uzeni. Béhem uzeni necha-

me trvale zapnuté elekirické otdceni stiedové hifdele. Hridel je pfipevnéna
k elektrickému motoru, jehoZ otacky je mozno plynule ménit v zavislosti
na postupu uzeni. Ovladani otaceni je lehce piistupné a dobie kontrolo-

vatelné.

(Dal¥i ukdzky udirny osazené touto technikou
najdete ddle v knize.)



2.1 JALEVY

KaZdé maso musime pied jeho dal3im zpracovanim (pomoci uzeni) upra-
vit. Zékladnim zpiisobem, jak maso piipravit, je jeho nasoleni.

e Ke konzervovani masa je pouZivana jiz od pravéku stl. Nasolovani ma-
sa naprostym naloZenim do solného roztoku je nejstarSim zpiisobem,
jak zabranit kolonizovini gramnegativnimi patogeny, které prvni na-
padaji jeho povrch.

¢ Nasolenim Cerstvého masa dosdhneme nejen prodlouzeni trvanlivosti,
ale zabrinime okysliCovini a soudasnym plsobenim soli se dokonce
zlep§i jeho barva.

e Maso se mize nakladat bud do samotné kuchyiiské soli, nebo do du-
si¢nanu draselného. V soucasné dobé se uz vétSinou pouZivaji piedem
pfipravené smesi.

e Suché nasoleni je klasickym zptsobem, kdy do masa vetfeme solnou
smes, kterd se vét§inou sklada ze soli s piidavkem 1-1,5 % konzer-
vacniho prostfedku. Podobnym zpiisobem se také zpracovévaji Sunky,
které zname ze Spanélska pod nazvem Jamon, z Chorvatska jako priut
a slavna parmskd Sunka z Itdlie. Tyto Sunky pak zraji vyhradn€ suSenim
(dobrych vysledki se vSak dosdhne pouze v jiznich krajich). U nds mu-
sime vétSinou Sunku douzovat. Vynikajici vyrobek, av§ak uvadim jej
jen pro informaci, v amatérskych podminkéch jeho vyrobu nelze vitbec
realizovat.

Vice informaci o nasolovdni najdete v knize Udimy a uzeni [1].

e Nakladani do ldku je u nds nejobvyklejsim zplsobem piipravy masa pro
uzeni. Dokonale isté a vSech kouskh kiiZe a §lach zbavené maso nej-
prve namasirujeme vtirdnim soli. Pak si pfipravime vhodnou nidobu.
Pozor na dfevéné nadoby, které jsou vétSinou kolonizovany mikroorga-
nizmy hluboko do materialu, takZe je nelze béZnym zptisobem bez po-
uZiti louhu nebo vypéleni dokonale vycistit. Také pozor na nékteré
plastové nadoby, jejichZ materidl obcas ve styku s lakem pieddva che-
mickou chut do roztoku.




Ldk k naklddani je moZno koupit hotovy nebo si jej pfipravime sami.
K vyrob¢ liku pouzijeme nejlépe pramenitou nebo studni¢ni vodu,
ve které neni chlor a dal¥i moZné prisady a dikladné ji pfevariime.
Recept: v 11 vody rozpustime 100 g soli a 10 g cukru.
Obstiik ke kosti. Jednd se o doddni roztoku liku (koncentrace 3-8 %)
do vnitfnich &4sti masa a hlavné ke kosti. Tam se totiZ maso nejdiive
kazi, trva déle (nékdy aZ cely tyden), neZ se 1dk dostane do hlubsich
¢asti masa (Sunka), a tak by mohly byt bez konzervace i po celou tu-
to dobu.
Postup pfi obstfiku ke kosti. Opatiime si injek¢ni stiikacku (alespori
10 ml obsah) s dlouhou jehlou (alespori 5—8cm). Nasajeme do stiikac-
ky lak a vpichem vstiikujeme roztok solné smési kolem kosti, kKloubii
a vnitinich ¢asti masa. (Nemusime se bat mnoZstvi. Bude-li ho vice,
koncentrace se postupné vyrovnd pii naloZeni.) Na Sunku je potfeba
alesponi 15-20 vpichtl. Duté jehly, specialné urcené ke vstiikovani 14-
ku, maji bo¢ni otvory, kterymi se do svalu injektuje v teplé vodé roz-
pusténa smés cukru a soli v podobné koncentraci jako pfi nakladani do
laku.
Nakladani do ldku. Podobné jako u suchého nasolovani se i zde nejprve
vetfe siil a kofeni a maso se pak uloZi do kameninové nebo dfevéné
nadoby (bezpetnéjsi je pouZit kameninu). Také miZeme mezi jednot-
livé vrstvy masa vioZit Cesnek, cibuli, jalovcové bobule, pepf, pfipad-
né trofku cukru apod. Maso musi byt v lidku uplné¢ ponofené
a pravidelné je kontrolujeme, aby nevznikala hnilobnd mista. Po uply-
nuti doby potiebné k naloZeni, tj. podle hmotnosti a velikosti jednotli-
vych kousk( masa asi po dvou az tfech tydnech, se maso vyjme,
dikladn& omyje teplou vodou, odisti a pak zavési do mistnosti s Cer-
stvym, proudicim vzduchem a teprve po ditkladném oschnuti miiZe pu-
tovat do udirny nebo do komina.
Ledek (dusi¢nan draselny, sanytr) se pouZiva ke zrizovéni pii vyro-
bé syrové Sunky a ¢aste¢né i u dlouhozrajicich syrovych salamu. Pii
enzymatické reakci se v mase pfeméni na dusitan.
Také dusitanova stl (prodéva se jako sil s dusitanem sodnym
nebo draselnym) slouZi ke zr@iZovéni. Dusitan reaguje
s myoglobinem obsaZenym v mase, vznikd termore-
zistentni barvivo nitrézomyoglobin, které doda-
va zahfatému, nasolenému masu typickou,
bledé&rdZovou barvu.
Do masnych vyrobki se
muZe piidat maximalné
150 mg dusitani na
kilogram masa. U du-
siénanl se doporucuje
maximalni ddvka 300 mg
na kilogram masa.



DULEZITA PRAVIDLA PRI NASOLOVANI

Nadobu musite pired naklaédanim masa peclivé vydistit a zkontrolovat. Vet-
Sinou se zakrjvaji difevénym vikem. Jako ochrana proti hmyzu a prachu by
se pres viko jefté melo piehodit pldtno. Nakonec se nddoba s masem na-
loZenjm do IGku zatiZi tézkym, cistim kamenem. NaloZené maso by se
mélo nejlépe kaZdj den zkontrolovat a pirebytednd voda odebrat, jakmi-
le se objevi Slemy, ihned maso vyjmeme, omyjeme, vydezinfikujeme
nédobu a zalijeme novim Idkem.

Na <isténi hakd se proddava specidlni roztok, kter{ je k dostani v drogeriich.
Haky se ponoii do roztoku, aby se dezinfikovaly a ofistily.

Nejvhodnéjéi dobou pro naklédéni a vzeni masa je zéii az duben, tedy
chladné&jsi mésice roku. Nadobu s naloZenjm masem uvloZime do hluboké-
ho, tmavéhe, aviak dobfe vétraného sklepa, kde nejsou plisné. Maso ne-
sndsi sklepy, ve ktergch je uskladnéno kyselé zeli nebo ovoce a zelenina.
NaloZené maso ohroZuji bakterie mlééného kvaseni a hnilobné bakterie.
Nejvhodnéjsi je proto misto, kam postavime nddobu s naloZenjm masem,
piedem vydezinfikovat. Dezinfekee znici hnilobné bakterie, které se na-
chdzeji v mistnostech a na pracovnich piedmétech a ohrozuji trvanlivost
masa a ryb. Uplné odstranéni bakterii viak neni mozné.

KaZd§ dezinfekiéni prostfedek se musi nechat urcitou dobu pisobit. U vét-
Siny piipravki se uddavé koncentrace v % a optimélni teplota roztoku.
Po uplynuti doby plsobeni se musi dezinfekini prostiedky Gplné odstranit
oplachnutim distou vodou.

Nasolovani ryb

NepouZziva se ledek ani dusitan.

Ryby se soli pouze kuchyiiskou soli. Prisady jako dusi¢nany nebo dusita-
ny nejsou u ryb povoleny a nejsou také nutné.

Nasolovani ryb
Toto je, pokud se jedna o uzeni ryb, pravdépodobné nejdilezitéjsi kapito-
la, ktera soucasné obsahuje nejvice ,.tajemstvi” a otevienych otdzek.
Dilezitd rada zni: vyzkougejte viechno sami.
To, co pro jednoho miiZe byt pii pfipravé masa na uzeni to pravé ofecho-
vé a co si chrani jako svij tajny recept, miZe byt pro jiného piili§ silné ne-
bo prili§ slabé kofeni. Malo slané jsou i ty ryby, které cely Zivot Ziji ve
slané vodé. Maso Supinatcti Zijicich v motské vodé neobsahuje vice neZ
0,24 % soli. U sladkovodnich ryb je to asi polovina.

Suché nasolovani
Ryby se zevnitf a zvenku potiou kuchynskou soli (ne dusitanovou!) a vlo-
Zi ve vodorovné poloze do nadoby odolné proti pisobeni soli. Nadoba se
uloZi do chladné mistnosti: s malymi rybami maximdlng na tii hodiny, vét-
81 makrela snese nasolovani aZ Ctyfi hodiny. Losos o vaze od 3 kg musi

R

R



i1}

[+

pfed uzenim za studena leZet asi 10 hodin v soli a stejny druh ryby, ktera
vazi ¢tyfi kilogramy, potiebuje az 15 hodin.

Pii suchém nasolovéni je tieba hibet ryby nasolit silngji neZ tenké biis-
ni stény. Jestlize cheete vice ¢ méné potlacit rybi chut, miZete pouZit ko-
Feni, jako jsou roztluCené jalovcové bobule, rozemlety pepf, jemné
nasckand cibule nebo dokonce Cesnek.

Nasolovdni je podrobné popsdno v kniZce
Udirny a uzeni [1].

Nakladani do laku
NaloZenim do liku dosdhneme rovnomérného nasoleni. Pfi piipravé sol-
ného nalevu plati — plus minus — pravidlo, Ze u vétsich ryb musi byt kon-
centrace nalevu 10:1 az 12:1. Pii kratkém nakladani po dobu tii az Ctyrf
hodin se miZe zvysit obsah soli na 12 a7 13 %.
Nadoba s nasolenjmi rybami nesmi bt v Zddném pFipadé umisténa ve
vytapéné mistnosti. Idedlai je umisténi ve sklepé pii teploté 7 aZ 12 °C.

Pfi zahradni party nebo prosté pfi pidtelském posezeni s prateli na zahra-
dé& je zvykem nabidnout néco k zakousnuti. Oblibené jsou mimo jiné€ n¢-
jakym zplisobem upravené uzeniny, protoze ty neni nutno piili§ dlouho
piedem pfipravovat. Jak upozorfiuji uzenafi, klasické ohiivani uzenin se
Zasto d&la Spatné. Uzeniny se dévaji do vrouci vody, coZ jim nesveddi,
spravné se ohfivaji pouze ve vodé teplé maximalné 80 °C, jinak prasknou
a ztrati chut. U douzovini to plati podobné.

Hotovou koupenou uzeninu doudime vzdy pouze na chladném nebo
stiednd teplém koufi. V piili§ horkém koufi z nich vytece tuk, odpafi se pri-
1i¥ mnoho vody a uzeniny piipadné popraskaji. To tedy také znamena, Ze
hotové koupené uzeniny nemiizeme vkladat do udirny najednou s masem,
které budeme udit.

Na obrdzku 8 je vidét sice romanticky obrazek oteviené udirny, ve kte-
ré spolu se $ratky masa visi na haku i to¢eny saldm, z obrazku vSak nepo-
zname, to si musime pamatovat, Ze takto douzované hotové uzeniny
miZeme v udirng, ve které se pravé udi maso, ponechat v koufi podle je-
ho teploty jen néco mezi 15 a 30 minutami. Doudit si jiZ hotové koupené
uzeniny miZeme tieba i v zahradnim grilu. Nékteré firmy prodavaji jiz
upravené zahradni krby pro moznost douzovani, napiiklad zahradni krb
fy Normann, ktery 1ze dodanym prvkem (pfednim Stitem) uzaviit a v ko-
minku je pfedem vytvorena mald udici prostora (obr. 9).

Nejjednoduseji se v takovéto udirné pii skute¢né mirné teploté koufe
douzuji $pekdcky. Ty zvlasté nesmime piehfat! V kvalitnich $pekaceich



Obr. 9
Zahradni krb Normann
s dpravou pro douzovani

jsou, ¢i mély by byt, skute¢né kousky Speku a ten je na zvySenou teplotu
citlivy. Pro douzovani neni dobré pouZivat levné $pekacky, jsou &asto svor-
kované hlinikovym dratem, ktery dodd masu kovovou chut. Také pili§
velké mnoZstvi pfimési, kterymi se cena Spekacku zleviiuje, pfi uzeni na
kvalit€ nedodd. Pfi douzovani dbdme i na to, aby svazek visicich $pekad-
ki nebyl piili§ dlouhy — jednotlivé kusy by se ohiivaly nerovnomérng. Lé-
pe si doudime nebo v koufi ohiejeme a ovonime uzeniny, ve kterych jsou
vétsi kousky masa — svaloviny.

Abychom mohli mluvit o skute¢ném douzovini a ne jen ,,ovofiovini*
koufem, je potieba, aby zafizeni na uzeni bylo preci jen ponékud, z hle-
diska uzeni, lépe feSeno. MiiZeme si proto upravit na¥ zahradni krb, kte-
ry jinak pouZivime pro grilovani a roZnéni. Podivejme se na krb na
obrdzku 11. Vidime na ném zahradni krb upraveny na moZnost rychlé

v

Obr. 8

Piedem do udirny
vloZeny todeny
salam udime jen
chvilku
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Obr. 11
Budeme-li stavét
nebo upravovat
svij gril na
zahradé, coZ z ngj
udélat udirnu?
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a jednoduché pfemény na udirnu. Ve spodni ¢asti plivodniho zahradniho
krbu uréeného ke grilovani je vyzdéno ze Samotovych cihel ohnistg, spo-
jené s pivodnim dnem krbu Sachtovym odtahem. Vznikne prostora, kte-
rou viak mizeme pii béZném grilovani na zhavych zbytcich dieva pouZivat
také jako popelnik. Ohnisté je zepfedu osazeno regulacnimu dvirky.
V predni ¢asti vstupu do plvodniho zahradniho krbu, zvané ,,portal®, jsou
po strandch vysazeny zdvésy, na které se piipevni odnimatelna dvitka. Do
dvifek nezapomeneme wmistnit teplomér (tfeba digitalni, jaky je na ob-
razku). V takovéto udirné¢ miizeme grilovat bud na sifovych rovinnych ros-
tech poloZené uzeniny a kusy masa nebo maso zavésit na haky.

Ale 1 zde je nejvhodnéjsi, nemame-li Cas vénovat se nakladani masa
a celé dlouhé pfipravé, pouzit koupené vyrobky (napf. oblibenou anglic-
kou slaninu). Tyto vyrobky je moZno v pomérng kratkém case 2 aZ 3 ho-
diny na nepftili§ teplém kouii dokonale prohfat a doudit. Pro takovéto
»douzovani™ nam staci jeden hezky letni den, tieba takovy, jaky je vidét na
obrdzku 10. Nanavitéveé u pratel je v pruhovaném triku zachycen autor, to
aby méli ¢tendfi doklad, Ze vie, jak fikaji latinici, ,,Probatum est”! Zatisi
v zahradg je soucasti chalupafského grilu a udirny, ktera vétsinou slouZi jen
k douzeni jiZ hotovych vyrobki.



2.3 UZENI RYB

Abychom se co nejstruénéji seznamili se zdkladnimi udaji o uzeni ryb,
podivejme se do internetové ,,Dadalovy kucharky*, kde najdeme kapitolu
UZENI RYB (a citujeme).

K uzeni se hodi viechny ryby s vv$sim obsahem tuku — iiho¥, tolstolo-
bik, maréna, kapr, sumec a dokonce i pstruh i lososovité ryby. Snad nej-
vice zdleZi na dobrém nasoleni a hiavné nepfesoleni. PFi malém mnoZstvi
ryb tj. 3-4 kg staci nasolit ryby nasucho, bez ldku. PouZivime jen ku-
chyriskou siil. Celé men3i ryby je nutno poklddat po nasoleni hibety doli,
aby do nich siil roonomeérné pronikla. Vetsi ryby je lépe narezat na podkovy
¢i podobné dily, nebo aspori udéldme do pilkilovych ryb nékolik zdrezi
po strandch hibetu véeiné ocasu, aby se siil mohla dostat k svaloviné. Pri
soleni nasucho pokldddme ryby jen vedle sebe v jedné vrstvé, protoZe siil
z vrchni vrstvy by presolila spodni. Solime o néco mdlo vice neZ pri ku-
chyriské pripravé.

Vyroba ldku neni sloZitd. Nemusime prevarovat vodu se soli, staci, kdyZ
mdme nezdvadnou pitnou vodu, Cisté ryby a nddobi. Na 10 kg ryb stiedni
velikosti (marény, pstruzi) poudijeme 0,5 kg soli v 6 litrech vody, pro 15 kg
ryb zvySime koncentraci na 0,75 kg soli na 9 litri vo-
dy. Pokud mdme navezdny 7 velkych ryb podkovy,
radéji zvy$ime obsah soli a na 10 kg ryb ddme
radéji 0,7 kg soli pri stejném mnoZstvi vody 6 li-
trit. Odvdzené ryby volné nasypeme do nddoby
a zalijeme ldkem, nékolikrdt béhem zalévdni ry-
bami zamichdme. Do ldku miiZeme pridat i tlu-
Eené kofeni: nové koreni, pept, kmin, bobkovy
list. Nékdo také pouzivd vegetu a dobie ldk pro-
voni rozetreny nebo nastrouhany éesnek. Uzend
ryba neni trvanlivd potravina, md jen prodlouZe-
nou trvanlivost. Pfi dobrém chiazeni a v chlad-
ném rocnim obdobi miiZeme uzené ryby
prechovdvat maximdlné tyden.

(Uzeni olihni, chobotni¢ek a podobnych Zi-
vocicht nechdme radéji na domorodcich. A po-
zor, kaZzdid moiskd ryba neni jedld, jak se
suchozemci asto mylné domnivaji!)

TakZe hurd, vyudime si rybu! Kdyz jsme na
rybach. Tedy v pfipadg, Ze jsme na rybach. Ry-
by mame, ale musime je piipravit, nasolit, na-
loZzit a moznd okofenit. Co zkusit tohle: ryba se
po nasoleni a osuSeni potie smési kofeni a to-
to kofeni se po vyuzeni opét Cistecné setfe.

Obr. 12

Driténé hacky

na zavéSovani ryb
pii uzeni




Obr. 13

Ryby zavésené
na tyci,
pripravené

k uzeni
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Priklad takové smési: 2 dily zrnek pepfe, 2 dily koriandrovych semen, 1 dil
nového kofeni, 2 dily jalovcovych bobuli (roztlu¢eme v hmoZdiii nebo
v plastovém sacku palic¢kou). Kromé toho 1ze k udici moucce pfidat né-
kolik jalovcovych vétvicek.

Nebo si prosté koupime kofeni na ryby a vyzkousime, protoZe jich je
mnoho druhd, které nam bude vyhovovat.

Nasoleno i okofenéno méame a ted — kde je vyudime? Jako zaleséci?
MuZeme! Vykopeme tak hluboky pfikop, aby mezi jeho dnem a tim 1 ,,zha-
vym® po ohni a drovni horni hrany zbylo tolik mista, aby se tam dala za-
v&sit ryba na hék, nebo na prut. Pokud nechceme kopat moc hluboky
piikop, udélame mélky a po strandch vytvofime zidku z kamenu. Topime
tak, aZ vznikne dostate¢né mnozstvi doutnajicich oharkt. Kouf se tvoii
pfiddvanim Cerstvého listi naptiklad z ol3e, lisky nebo ostruZin. DilileZité
je, aby pfi uzeni nad pifkopem byly ryby zavé$eny pokud moZno co nej-
vy$e nad ohni¥tém. Idedlni pomickou jsou 1,5 m dlouhé¢ liskové pruty,
které se na obou koncich zagpicati. Jeden konec se zarazi do zem¢€, na dru-
hy konec za Zabry navlékneme rybu.

JestliZe je popel pfili§ rozzhaveny nebo ryba visi pfili§ nizko, hrozi
nebezpedi, Ze ryba vykape a spiSe se upece, neZ vyudi a bude piilis sucha.
Také nebude zlatozluté zbarvena. Idedlni doba uzeni je jedna hodina.

Pojedeme-li na ryby, tfeba na dva dny, miiZzeme si s sebou pedem vzit
hiky na zav&Seni ryb pfi uzeni v pfirodé. Jak udit nad ohném jiz vime,
takze sijen s sebou vezmeme nadobu a stl na krtké naloZeni ryb a jeden
del’i drat, na ktery pak zav&sime ryby na hiky. Na obrdzku 12 jsou vidét
dva druhy haki, na které miZeme ryby lehce zavésit nez je povésime nad
kouiici ohefi. Nebo je moZné ryby pifi uzeni navléct na ty¢ a zavésit viz ob-
rdzek 13. Kraje ty¢e mizeme upevnit do vidlic z vétvi. Dievéné zarazky
na koncich slouzi k manipulaci s ty¢i.



Na rybacce, ale i na zahradé si mizeme vyudit mensi ryby na ro-
vinném udicim rostu, jaky vidime na obrdzku 14. Vyroba ani manipu-
lace s takovymto rodtem nen{ prili§ sloZitd. Rozméry rostu jsou vétSinou
50%30 cm, mohou byt i o néco vétsi. Do rdmu z thelnik navaiime ty-
¢e tak, aby mezi nimi byla mezera vZdy asi 2-3 cm. Aby se pfenosny
ro$t dobfe &istil, pouZijeme k jeho vyrobé napifklad lesklou a hlad-
kou tazenou ocel H11 tzv. hlazenku o priméru nejlépe 57 mm. Tato
ocel celkem dobfe snasi teplo a nebude se prohybat.

Na tomto ro§tu bychom méli udit pouze nad nepfili§ Zhavym
zbytkem ohné nebo nad dfevénym uhlim, pokrytym kousky vlhkého
dfeva, ze kterych jde kouf. Pokud se ryby pfi tomto zplsobu trochu
upecou (pokud to bude jen mdlo), nic se nestane.

Takovyto zplsob piipravy ryb patif mezi jeden z nejstarSich. Zde
muzeme doslova fici: ,,U% staii Rekové...*.

A protoZe jsem nesehnal obrizek starych Rekil nebo Rimand,
vzal jsem za vd€k obréazky, které jsou volné na internetu (pfedpokla-
dam, Ze na nich jsou nasinci, i kdyZ jisté to neni). Ale nedalo mi,
abych je nepouzil, jak jsou kouzelné svou opravdovosti bez stroje-
nosti, obvyklé v pouénych kniZkach, a jak z nich vyzaiuje radost ze
Zivota. Pokud se najdou aktéfi a autor, snad je potési, Ze jsem tyto je-
jich obrdzky vybral ze stovek jinych obrazkd jako zcela ur€ité nej-
autenti¢t&j§i. Na obrdzcich 15 a 16 je vidét, jak se nasolené
a vyCi§téné ryby navle€ou na klacky, do ryb se mohou vloZit erstvé
nebo susené byliny, piivaZi se tak, aby se na ty&i neotdcely pii obra-
ceni a mizeme je dat nad ohnisté. Tedy nad zhavy zaklad.

Obr. 15
Navlékani a privazovani
ryb na klaciky

Obr. 16

Uzeni ryb na velkém
prirodnim ohnisti

v Feckém duchu

Obr. 14
Jednoduchy prenosny
rost na pripravu ryb
grilovinim a uzenim
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Obr. 17
Pienosna
krabicovi udirna
na ryby

Tak jako nafi pfedkové, Slovani, Germani, Tatafi, Keltové a jini, roz-
délali aktéfi pfirodniho uzenif ryb nejprve ohefl na misté, ze kterého od-
stranili drn. V trdv€ mohou byt totiz vSelijaké rostliny, které nejen
zapachaji, ale 1 $kodi. Po né&jaké dobé&, kdy se jiz vytvofila dostateéna
vrstva Zhavého, pfivalili nafezané smrkové klady (v tomto pfipadé trocha
shotelé kilry smrku pfili§ nevadi) a pak uZ stacilo poloZit mezi klady ryby
na klaccich a otacet a kontrolovat, pod ryby hodit néco kiry z osiky a ne-
bo listi maliniku ¢i jalovee a té€Sit se na pochoutku (a obléci se jako stafi
Rimané &i Rekové).

Nemdéme-li tolik ¢asu a chceme-li si vyudit ryby, ale tfeba i platky ji-
ného masa, miizeme si pofidit pfenosnou krabicovou udirnu. Velikost by-
va vét§inou 60x60x25 cm, konstrukéni feSeni je jasné z obrdzku 7. Udici
bedynka je vyrobena z plechu o tloustce cca 1-1,5 mm, miZe byt i z po-
zinkovaného plechu nebo nerezu. Pozinkovany plech je nutno pfedem dob-
fe ze vSech stran vypadlit, aby se zinek nedostal pii pouZivini do potravin.
Krabici je nejlépe nechat nenatfenou, viechny barvy jsou dlouho citit (i ty
nejvice teplu odolné). Zespoda krabice jsou po strandch otvory pro vstup
vzduchu. Uvniti je asi v poloviné vysky rost, nejlépe z nerezovych driti,
se zahnutymi okraji, které tvofi zaroven noZi¢ky. Ty dosednou na dno udir-
ny. Po obvodu krabice je vyztuha, na kterou doseda horni viko, opatiené
drzadly pro leh¢i otevirani.




Existuji dvé rizné moznosti pouzivani. Na obrdzku 17 a je vidét po-
uZiti, kdy rozdélame ohefi piimo na dné pfenosné udirny, na zhavy za-
klad nasypeme udici smés diev a kofeni a pak na roSt ddme udit tieba
ryby. Ve druhém piipadée, ktery ndm ukazuje obrdzek 17 b, je vidét po-
uziti, kdy tuto pfenosnou udirnu postavime na kameny, mezi nimi rozdé-
lame ohen a na dno udirny dame asi jeden centimetr vysokou vrstvu
hoblin nebo pilin, pro ryby nejlépe z buku, olSe, dubu, a také miZeme
piidat kofeni, které ovoni kouf, v némz ryby vyudime. Dym z ohfdtych
pilin vyudi pii ob&asném nadzvednuti vika $pekacky asi za 10 a7z 15 mi-
nut, ryby za 15 aZ 25 minut.

Mezi malou krabicovou piiruc¢ni udirnou a velkou, na pevno postave-
nou udirnou v8ak miZeme najit 1 dalsi jiné typy udiren. Jednim z nich je
tprava malého zahradniho grilu na pfipravu ryb uzenim. Na obrdzku 18 je
vidét jeden z mnoha druhfi malych zahradnich grilt, dokonce tak malych,
Ze nemaji ani vlastni odkoufeni nebo maji odkoufeni, které je plechové
a lze jej sejmout. Pak uZ je moZnost, jak si zafidit jednoduchou udirnu,
celkem snadnd. Podle velikosti ohnisté v grilu ziskdme zékladni vnéj§i roz-
méry zavésného zafizeni a vysku si stanovime asi na 70 cm. Budeme-li udit
celé ryby, musi byt konstrukce vy$3i. Jako konstrukéni materidl si zvoli-
me profil ,,jakl" o moZné velikosti profilit 15x15x1,5 mm, 20x20x2 mm,
pfipadné 30x15x2 mm. Krabicovitou konstrukei zespoda zpevnime tzv.
zavétrovanim, tedy zpevnénim proti krouceni a nahoie pouZijeme na rost
k zavéSovani nejlépe ocel ,,hlazenku“ H 11 o priméru 10 mm. Pak se rost
nebude teplem prohybat.

Obr. 18

Pienosny stojan
na uzeni ryb nad
zahradnim grilem
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Samotnému uzeni Ize pomoci jednoduchym
trikem, kdy pfes horni dil konstrukce piehodi-
me, v okamZiku, kdy uZ se nad Zhavym udi, kus
plachtoviny z piirodnich materili. V horni ¢as-
ti pfedem vystiihneme otvor o priiméru cca
10 cm. To dostate¢né zadrzi pod plachtovinou
kouf a otvorem nahofe pak spaliny pomalu uni-
kaji. Plachtu lze pouzit opakované.

Mnozi maji chatu ¢i dam u feky nebo jsou
vasnivi rybéfi, ale pozemek na vybudovani udir-
ny nemaji piili§ velky. Jako gril i udirnu (bud
pfi uzeni na rovinném rostu nebo v konstruket,
s kterou jsme se seznamili pfed chvili) miizeme
pouZivat malé jednoduché zafizeni sestavené
z kamenil a nékolika mdlo cihel. Vidime je na
obrdazku 19. Vyborné se da postavit nékde
v mirném svahu, coZ nebyva zvlatni problém.
7Zakladem jsou rozmérné kameny, pouze mirné
piitesané a nevadi ani to, kdyZ jsou zadni a ne-
bo i bo¢ni strany sestaveny v fadé tfeba ze dvou
kamenii spojeny bud maltou a nebo nékterou ze
zaruvzdornych lepicich hmot. Zakladni rozmé-
ry krbu — udirny jsou uvedeny na obrdzku 20.
Rozméry lze mirné upravit a po postaveni pak
teprve, pokud jej budeme pouZivat, vyrobit sto-
jan na uzeni. Bokorys s rozméry sestavy je na
obrdzku 21.

VEtSi ryby, napiiklad kapry, je 1épe udit ve
vetsi udirne.

Ulovime kapra...... v rybniku nebo i v mrazdku
(uzeni odstrani riizné vedlejsi viivy mraZeni).
Kapra naporcujeme na podkovy. NaloZime do
ldku (ndvod na ldk — viz niZe) a uloZime do
chladna (idedini teplota +5 °C) asi na 10 ho-
din. Po vynddni z ldku porce ryby opldchne-
me, povésime na hdcky (hdcky zasuneme za
pdter —viz obrdzek) a nechdme dobre (!) okapat.

Porce vkldddme do vyhrdté udirny. Opti-
mdlni teplota pro uzeni je asi 6570 °C. Prvni
piilhodinu uzeni se topi jasnym plamenem, aby
se porce dokonale osusily. Soucasné je nutno
Casto vétrat udirnu od pdry, aby porce masa



nezmékly (neudusily se) a nepopadaly z hdcki. Pak uZ udirnu zavieme
a udime. Od uzeni se nesmi odchdzet, je tFeba neustdld kontrola. Dievo na
uzeni je vhodné bukové, olSové nebo Svestkové. Dobré je pouZivat smés to-
hoto dieva. DFevo musi byt fisté, bez hliny, slimdkii a nahnilé kiry (kitru
nejlépe viplné odstranit).

V dobre fungujici udirné jsou porce kapra hotové cca za 2-3 hodiny.
Uzené ryby maji mit krdsnou zlatocervenou barvu.

Dhilezité je dokonalé a rychlé zchlazeni ryb po ukonceni uzeni. Maso
se musi zbavit pdry, vydychat a ditkladné vychladnout. AZ poté je mozno
uklidit nebo prevdzet.

Uzend ryba neni trvanlivd potravina! Pri dobrém chlazeni nebo
v chladném rocnim obdobi je mozno uzené ryby prechovdvat maximdlné
tyden, pak uz vtmceﬂ na chuti § kvalité,

(rozetieny nebo nastrcj:»uh,cme)-

M

Na uzeni ryb se Casto pouZivaji udirny s odnimatelnou stiiSkou, aby by—
lo moZno kusy nebo celé ryby vkladat dovniti pohodlné. Ryby maji tu ne-
blahou tendenci, Ze se rady z hacka trhaji a padaji dolt. Vkladame-li je do
udici komory seshora, miiZzeme tak ¢init dosti opatrné. Jak vypadé pohled na
udici se kusy ryb v krabicové udimé, je vidét na obrdzku 22.

Obr. 22

Kusy kapri

po vyuzeni
zavéSené v udici
komofre



Obr. 23
Dievéni zahradni
udirna s ohnigtém
pod drovni terénu
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Pokud je zahradni udirna dfevéna, neni nutno, aby komora dokonale t8s-
nila, a tak je mozno ji vyrobit i z nefalcovanych prken. Na kovové tycky
v horni ¢dsti udici komory se zavési kusy ryb a pod nimi je umisténo sito
na zachyceni moznych spadlych kusi. Pod né&j poloZime misku na odka-
pany tuk. Mnoho ryb, jako je naptiklad makrela, tuiidk, losos nebo tolsto-
lobik jsou totiZ dosti tu¢né.

Nyni je na misté ukdzat si na obrdzku 23, jak vypada takova jednodu-
chd, z prken postavend udirna zvenku i zevnitf, hodici se nejen na ryby, ale
prakticky na vSechno uzeni, pokud nechceme zrovna udit celé prase.

Udirnu postavime nejlépe na hrang n&jaké terénni viny, abychom se
dostali s ohnit€m dostate¢né nizko. Schiadky ndm zpevni prvni &dst spod-
niho dilu ohnisté a odkouteni. Ohnisté ma zdkladni rozmér 30x50x30 cm
a je bezro3tové. To znamend, Ze spalovani probihd pfimo na dné ohnits.
Pokud pouZzivame spravné vyschlé dievo, shofi na dné bezro§tového



ohnisté na ¢isty popel. Prikladaci dvitka by méla byt regulovaci, nejvét-
$im obvyklym hfichem je, Ze jsou dvitka netésnd a nekvalitni.

Ohnisté je postaveno ze Samotovych cihel a nebo ohnivzdornych cihel,
Icteré jsou specidlné palené, pouZit lze také nenasdkavé licové zdivo (Klin-
ker). Zpracovani byvé obtiZnéjsi, ale cihly 1ze fezat napiiklad fezacimi ko-
touci. Preklad ohnidt€ je opét udélan z tepeln€odolného nenasikavého
materidlu, nejlépe z keramickych desek.

Ohnist€ je mozno vyzdit za pomoci riznych druht kamnarskych malt
a tmeld.

Napfiklad rychle tuhnouci kamnaiska malta je ur€ena pro zdéni a le-
peni Zaruvzdornych materidla (3amot, keramika apod.) vystavenych za-
ru do teplot okolo 110 °C. Malta se rozdé€lava s Cistou (pitnou) vodou
v poméru 21-23 1 na 100 kg a intenzivnim michdnim se promicha na
stejnorodou hmotu. Pipravujte vidy jen takové mnoZstvi smési, které
jste schopni do 10 minut zpracovat. Tuhnouci maltu je moZné jesté pfi-
danim vody rozmichat, ale ztrdci tim na svoji kvalité a vlastnostech.
Malta se nandsi na tuhy podklad, ktery musi byt zbaven necistot a pra-
chu a jeho teplota a teplota prostfedi musi byt v rozmezi od +5 °C do
+25 5@

Pokyny pro prvni ohfev vyzdéného ohnisté

SuSeni a prvni ohfev je moZné provadét nejdiive po 24 hodinach zahfatim
na teplotu cca 100-120 °C s ¢asovou prodlevou tak, aby konstrukce byla
jako celek co nejhomogeniétéjsi. I dal§i zvySovani teploty by mélo probi-
hat co nejpomaleji, aby bylo umoznéno postupné uvolnéni vlhkosti bez
nebezpedi vzniku trhlin a destrukee vyzdivky.

Na obrdzku 23 je dalsi odkouteni vedeno v pravém uhlu, coZ je osvéd-
Zené zpomaleni odchodu spalin. Spaliny z ohni$té by nemély rychle od-
chézet, ale jen tak se .,vinout™. Roura odkoufeni o svétlosti 250 az 300 mm
musi mit alespofi minimalni stoupdni, postaci 2:100. Roura miZe byt na-
priklad keramicka. Vzdalenost od ohnit€ do udiciho prostoru by méla byt
1,5 az 2,5 metru. Tak se kouf dostate¢né ochladji.

Pod udici komorou, vyrobenou z prken, se opét priichod koure zmé-
ni, a to smérem nahoru. Nade dnem komory, na noZi¢kiach ve vysi asi
5-7 cm poloZend miska na odkapavaci tuk rozvede kour do stran a k ma-
teridlu, ktery udime. Na tyCich jsou zavéSeny ryby a nebo jiné uzené ma-
so. Stfisku lze najednou celou odejmout. Kominek miizeme klapkou
uzaviit, jeho funkei regulujeme tah v celé udirne.

A jak vypadaji dobfe vyuzené ryby? Na fotografiich jsou vidét uzeni
pstruzi a podkovy z uzenych kapri.

Pro ty, ktefi by chtéli ryby pravidelng udit, je nejlepsi si pofidit jiZ ho-
tovou skitfiovou udirnu. Tyto udirny se vyrabi ve vynikajici kvalité u nas
a Casto se exportuji do ciziny. Lze je postavit i na zahradé na chranéném
misté a pro vylepSeni estetického vzhledu je obloZit napiiklad dievem.
Abyste neobtézovali okoli koufem a zdpachem, méla by udirna mit dlou-
hou kominovou rouru pro odvod koufe.
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Obr. 24
Moderni kovova udirna

”

a) regulaéni st
b) popelnik

c)
d)

€)

ohnisté pro spalovani tvrdého dieva
rodt, na kterém je materidl pro vyvin koute

Zarem z ohmiSté
udici komora
odkoureni s regulacni klapkou



Horni dvé tfetiny nerezové udirny na obrdzku 24 zabiraji zdvésna za-
fizeni. Skiifové udirny jsou prostorové tsporné. Udirna o obsahu kolem
7001 (coZ odpovidd pordzkové hmotnosti masa asi 175 kg) zabird prostor
pouze o rozmérech 90x90x160 cm.

DileZité je, aby se pfed prvnim pouZitim nové udirna provozovala
alespon tf1 dny a prazdnd, tedy bez masa, ryb a masnych vyrobka, a tak
se zauzovala, aby ziskala koufovou viini.

Maso k uzeni by nemélo byt navéseno piilis t€sné vedle sebe, ale vzdy tak,
aby se nedotykalo. VétSina skfifiovych udiren slouZi pro uzeni za studena. Pro
vyvin koufe pouzivame dievéné hobliny nebo piliny, dnes se také pouZivaji
profesionalni smési pro vyvin koufe. U vétiiny skiffiovych udiren vystali jed-
na ,,napli" hoblin a nebo pilin ve spalovacim prostoru na pét aZ osm hodin uze-
ni. V takovéto udirné 1ze udit jak ryby, tak dal$i maso. Pokud ji instalujeme
uvnitf v objektu, musi byt postavena na suchém misté, zabezpefeném proti
vzniku poZaru. Kromé toho je nezbytné pravidelnym ¢iSt€nim chrénit udirnu
pied rezavénim, protoZe pfi uzeni se uvolfiuje vlhkost, kterd spolecné se soli
a se zbytky dehtu nici kovy a vede k poSkozeni konstrukce.

Iz
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2.4 UZ&NI SYRU

Nékdy mame chut na vyuzeny syr. BEZné douzeni syra miiZzeme udélat
tak, Ze do platéného obalu vloZime na platky nakrdjeny nebo nastrouhany
syr, mize byt eidam ale i gouda, kaskaval, Ize udit i syry typu ,,feta”, zna-
mé u nas jako balkinsky syr, nebo taveny syr.

Syr, pokud jej chceme jen doudit, nechdme v udirné cca 1 a7 2 hodi-
ny v pomémé chladném koufi, pokud chceme, aby se ,,slil* do jednoho
kusu, miiZeme teplotu zvysit na stiedni. Neni vSak nad to, podivat se, jak
to lze udélat i z gruntu. Umélec, vytvarnik a gurmdn Zivota pan Pavel Sur-
ma z LeSan pfipravil a nafotografoval bajecny seridl o vyuzeni takového
syra. ProtoZe je znamo, Ze je lepsi jednou vidét neZ desetkrat slySet a ne-
bo &ist, podivejme se na obrazky.

Uzeni eidamu
Potfebujeme: sitko, vinné listy, syr eidam 30 % (muiZe byt i z vyroby ,,uze-
ny“), ktery nastrouhame a promichame se smési erstvych bylinek obrd-
zek 25 (ja P. Surma davam hlavné hodné najemno posekané bazalky,
tro§icku $alvéje, dile trosku dobromyslu a tymidnu, dvé chilli papricky
a 'malou $petku rozdrceného kminu, ale dlouho jsem pfidaval jenom
chilli papricky a hodné bazalky), smés bylinek dikladn€ promichdme s na-
strouhanym syrem a vloZime do sitka dobfe vyloZeného vinnymi listy tak,
aby nam syr, a7 se roztavi, nevytekl. Trochu nadusame (obr. 26).
Povésime do udirny viz obrdzky 27, 28, 29. Vidime, Ze k uzeni neni po-
tfeba nijak sloZité a ndkladné zafizeni, ale Ze musi byt hlavné funkéni.
Pfed uzenim jsem dal na povrch syra kolecka cibule (obr. 30).
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Na zadatku je potfeba udit za dost vysoké teploty, syr se musi Uplné
roztavit (kdybychom dno dobfe nevyloZili listy tak, aby se piekryvaly,
mohlo by se stdt, Ze roztaveny syr zacne kapat do udimy).

Pozd&ji udime jen zvolna za niZ¥i teploty, celkem asi 2-5 hodin. Cim
déle, tim 1épe. Nékdy se nechd syr az do rana v udirné dojit a vychladnout
{obr. 31).

Potom jen sloupneme listi (obr. 32), které zanechd krasné mramoro-
vani a otisk. Nemusi byt tiplné dokonale odstranény, protoZe vinné listy se
mohou i jist. Na fezu syra na obrdzku 33 je dobfe vidét cibule a pomér by-
linek uvnitf syra.

Chutna vytecné!



Piiprava masa pro konzumaci je vét§inou otdzkou jeho tepelného zpra-
covani. Al se jiZ jednd o peceni, smaZeni, vafeni anebo grilovani a uze-
ni. Casto je maso tfeba upravit kombinovang, tieba varenim a pak
pecenim. Je ale moZné také maso na rostu opéci (postup ve sveté znamy
pod nazvem ,,barbecue®) ¢i ogrilovat a také pfitom jej mirné vyudit. Tre-
ba na Hibachi.

. Hibachi, nejzdkladnéjsi, nejjednodussi a nejefektivnéjsi gril schop-
ny i uzeni, jak pravi pan Milek ve Svétové barbecue kuchaice ,,je doce-
la zvld$tnim druhem barbecue, alespori historicky. Hibachi (¢ti Hibasi)
(obr. 34) v japonstiné znamend ohnivou nddobu, ¢ nddobu s ohném. Je to
prenosny hovdk na dievéné uhli, pitvodem snad 7 Ciny, byl pouZivdn po
staleti po celém Orientu, kde siouZil jako mald kaminka k vytdpéni mist-
nosti, na vareni caje i jako spordk pro varent. Na Ddlném vychodé lze na-
Jit Hibachi vyrobend i 7 tak nezvykiych materidlu jako je porceldn, bronz
i dievo. V japonském domé jsou vidy aspon tii Hibachi, populdrni jsou
kruhového tvaru, kde Zhoucti uhli tvori krdter rolik milované FudZijamy.
Hibachi se svou jednoduchosti pFimo podbizi k pouZiti v modeinim domé,
pri spravném a nekouricim pouZivdani se mitZe pouZivat i uvnitf. Zdkladni
popis je pro viechna Hibachi stejny, bez ohledu na tvar &i materidl. Od-
shora doli, toto jsou soucdsti: Grilovaci miizka, zpravidla litinovd, s dre-
venym driadlem aby bylo bez popdlenin mozné ji ddt stranou pro zapdleni
Ci zvySeni nebo sniZeni. Ddle drZdk, do kierého se mriZka zaklesne a do-
voluje upravit vysku 7—-10 cm nad chném. Oher, viasiné Zhnouct dievéné
uhli, lezi opét na litinovém rostu, také vyndavacim, kviili &isténi. Spodni
&dst — popelnik, kde jsou i sefiditelnd dviika pro pFivod vzduchu a kam se
namuchid papir pro zapdleni.

Pokud dovnitf na zhavy zaklad vloZime navlhéenou smés pro vyrobu
koufe, maZeme pii pfipraveé barbecue zarover jidlo trochu ,,vyudit™. ZvIas-
t€ u parkd, uzenek a také pii piipravé koupeného ,,uzeného masa* udgla ta-
kové prohfiti a mirné ogrilovani a vyuzeni skoro zizraky.

Jednim z praktickych zafizeni k pfipravé masa pro malou spolecnost
jsou kruhové zahradni grily. Jsou vhodné 1 do malych prostor, dokonce
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Obr. 34
Litinovy japonsky
gril Hibachi ma

viestranné vyuZiti
a) ohnisté

b) ohniftovy rost
¢) dridky —zavésy
d) grilovaci rost

tfeba na balkony panelovych domi. Na noZickdch byva umistnéna sa-
motni kovova grilovaci jednotka. Ta by méla stat nejlépe na nehoflavém
podkladu (ebr. 35).

Palivem v tomto malém grilu byva dfevéné uhli, Zhavy zédklad si vak
pfipravime i spalenim tvrdého dieva. Na vnéjsim kovovém ramu mizeme
mit poloZen jak grilovaci rost, tak dalsi miiZku, vloZenou nad Zhavé

Obr. 35 ohnist&. Na obrdzku 36 je vidét, Ze uvniti kruhového zafizeni jsou dva ros-
Prenosny kovovy  ty, mezi né pak také maZeme nad ro$t se Zhavym palivem zavésit dalsi
kruhovy gril roit, na kterém bude doutnajici palivo na vyrobu koufe.

Pro udrZeni del3i teploty a tim i del§iho doutnani je vyhodné pouZzit
kruhovy gril, jehoZ spodni &ist je vyrobena z keramiky. Ta se postupné
prohieje. Na obrdzku 37 je dobfe vidét, Ze lze celkem bez vétSich prob-
1émt pod vyndavaci ro$t, ktery je pfi provozu zaklesnuty v otvorech
v keramice, vloZit dal§i men3i ro$t vhodny pro vloZeni materialu pro vy-
vijeni koufe.

Takto si jednoduse miZeme priudit tieba grilované parky a zménit
Pohled si tak pon&kud jiZ zeviednélou chuf pouze opecené a nebo grilované
na vnit¥ni rodty uzeniny.
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MiuZeme pouZit i dalsi jednoduchy zpi-
sob, jak udit v ,,polnich podminkach™.
Tim je uzeni v sudu. Sud musi byt po-
chopitelné &isty, coZ je pii tomto zplisobu
uzeni nejvetsi problém. KaZzdy z byva-
Iych obsahtl sudu vsdklych do dieva ma
tendenci se po odpatovani zahidt a vyda-
val svoje typické aroma. Takze, pokud
chceme takovy sud pouZit, nejprve je nutné
Jej dobfe a dostate¢né dlouho vypalit.

Méme-li sud jiz dobfe vypéleny (napiiklad
tak, Ze jsme v ném palili suché dfevo), vyrobi- Obr. 37
me z n€j udirnu. Do dna navrtdme otvory nebo Gril s keramickou
dno vyfizneme a nahradime hustym rodtem. ' . miskou

NeZ zacneme udit, poloZime na dno sudu a moZnosti
na otvory nebo rost misku s navlhéenymi pili- douzovani
nami nebo hoblinami, ze kterych se bude po zahfdli vytvéiet kouf. Pos-
tavit sud na kameny a nebo cihly, je jednoduché (obr. 38). Také zavésit
ryby a nebo uzenky na hiacky pak uZz neni nic sloZitého a uzeni miZe za-
¢it. Méame-1i dievény sud, miZeme jej pouZit stejné, jen spodni Cast, kte-
ra je nejbliZe k ohni, oplechujeme alespon zevnitf.

Sudovité tvary v8ak nabizi dal$i moZnosti (napt. zahradni multifunké-
ni zafizeni zvané nékterymi vyrobci SMOKY FUN). Barbecue Smoker mu-
si upoutat na prvni pohled. Vypada jako stara lokomotiva z dob dobyvini
Divokého zdpadu. Dobi®e si u ni piedstavime Friga, Bufallo Billa ¢i Calla-
mity Jane. Upouta nejen vzhledem, ale také typickym zpiisobem piipravy
jidel v prirodé na tomto zafizeni. MOZeme grilovat na ro8tu, grilovat na

Obr. 38
Uzeni v sudu
a) podkladni cihly
b) navlhéené
piliny nebo
hobliny
¢) zakryti sudu
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kameni, pfipravovat barbecue, péci, nékdy vafit a hlavné udit. TakZe pfi-
pravit najednou typické kovbojské jidlo, tedy hovézi bifteky, boby varené
i opedené, volské oko nebo opeceny chléb neni Zadny problém!

Obrdzek 39 ukazuje fez takovym zafizenim. Na zakladné, kterou tvoii
kovové nohy, jsou pfipevnény dvé rozmérné kovové roury (podobné za-
sobniktim umistnénym naleZato). Ty jsou spojeny excentricky k sobé a opa-
tfeny na jednom konci prikladacimi dvirky a nékdy jednim, v tomto pfipadé
viak dvéma kominky. Podivame-li se na obrazek, vidime, Ze prvni spojeni
obou nadob je uzaviraci, takZe lze zafizeni roztopit na ,,pfimé&jsi odkoure-
ni* a pak teprve zahtaté zafizeni pouZivat ke grilovani ¢i uzeni. Na obrdz-
ku 40 vidime jiny typ podobného zafizeni, protoZe moZnosti feSeni je
mnoho. U typu na obrdzku 40 je nejprve zleva vidét ¢ast, ve které je ohniSté.
Boéni dviika jsou s reguladni riZici pro vstup vzduchu k ohnisti. Nad oh-
nistém je ve spodni &asti prvni ohnisfovy rost, nad nim pak v prostfedni
Casti dalsi grilovaci rost, ktery je pfistupny vyklopnymi dvitky. Napravo
pak pokracuje udici &ast, kterd se obsluhuje dalSimi dvirky osazenymi te-
plom&rem, a v horni &asti tohoto prostoru je umist&éno odkoufeni. Nesmi-
me zapomenout na mohutnd madla, kterd jsou na uzaviracich poklopech.

Rozhodné neuskodi si promluvit o pravidlech pro obsluhu takového
zafizeni, které je na naSem trhu jiZ n€jaky Cas, ale stéle se setkdvam s tim,
7e jej majitelé neumi pIné a dobfe pouzivat. Proto je dobfe si néco fici
o0 obsluze, zv1a3t kdyz vétsinu dale uvedenych pravidel lze aplikovat i na
jiné udirny, krby a grily.

e Pied prvnim pouZitim je nutné nechat zafizeni ,,zahofet”. Tim se rozumi
provozovat jej pii teploté 200 aZ 240 °C po dobu 1-3 hodin. V této do-
bé se vnitini ¢ast nejprve orosi, pozdéji vysusi. Pouzitd barva vytvrdne
a zdroven se zbavi zdpachu, kterj vaniké pii jejim vypalovani. Dobie
zohotené zafizeni poznéme podle toho, Ze vnitfek je cely cernf a vnéj-
i nékér barvy je tvrdy. Pii zahofeni nechéme oteviené nejprve predni
viko ohnisté a nésledné viko zadniho prostoru.

= Uditna je nebezpeiné zafizeni, které je na povrchu velice horké, o hrozi zde
nebezpedi popdleni. Proto by k nému nemely mit piistup Jéti ani dospé-
li, ktefi nestoji z jakéhokoli divodv pevaé na nohou.

- Obr. 39 Obr. 40

e Origindlni ndkres Ceska
. konstrukce varianta
. amerického se svislou

© . 4 Boarer , Smoky udirnou




Ohen 2apalujeme vidy jen lihem pomoci trochu navlhéeného studené-
ho dievéného uhli &i Iépe hranickou tiisek. Drevo nebo dievéné uhli za-
palujeme na rostu ve spodai <asti spalovaci komory (obr. 47). Hofeni
regulujeme pomoci otvord v piikladacich dvitkdch.

Pro grilovani potiebujeme teplotu v rozmezi 160 oz 200 °C, podle dru-
hu grilované potraviny. Potraviny, kieré potiebuji vetsi teplotu, umisti-
me bliZe k ohnisti (obr.42). Pro uzeni pak teploty podstatné niZsi, jok
jiz bylo uvedeno v knize.

Barbecue, tedy americk zpisob pfipravy masa, je vliastné nepfimé
prohiivani pii nizkjch teplotéch. Jeho visledkem je upravené,
propecené maso, které ma i vini dieva. Palivo zapdlime v ohnisti,
grilované peotraviny poloZime do grilovaci éasti na roit. Pracujeme pii
teploté 160 oz 190 °C. Horni dvitka nechéme oteviend ncbo
pooteviend. Cim vice jsou vétraci dvifka pfiviend, tim intenzivn&ji
pronikne do masa viné dieva. Viné hoficiho dieva je kouzelnd véc,
ale je nutno ji nejdiive vyzkouset. Vini koufi dodame tak, Ze bud’
spalujeme ,vonici dieve” nebo na hofici dievéné uhli nasypeme vonici
dievéné piipravky, které se jiz v nds prodévaiji. PFi pFipravé barbecue
mbZeme pripravovat najednou dosti silng ,Spalek” masa a postupné
jej ofezavat, okrajovat a stdle pokracovat v grilovani.

Pokud jenom udime, postupujeme podle névodu na bézné uzeni. Do
ohnisté vieZime aromatické dievo, mirné roztopime oheif, skore vza-
vieme viechny pfistupové i vijdechové otvory. Pomalou cirkulaci vzdu-
chu zajistime nizkou teplotu hofeni (pro bé&Zay zpisob stadi teplota
60 o 90 °C). Pii dosaZeni teploty okolo 40 °C je uzeni jemné&jsi, ale
trvéa déle.

Ve SMOKY FUN miZeme také upéci chieba a pizzu (recepty viz kniha
Pece na pizzu a chleba [19]). Pizza se peée nejlépe v plechovijch nebo
aluminiovjch miskdch na grilovacim rostu cca 5 minut pii teploté 240 °C.
Také zde miZeme péci ovoenj nebo tvarohov koldt cca 45 minut pri
190 °C a 1 kg chleba pii 180 °C asi 60 minut.

Néktera tatoe zafizeni maji také plotay, vétSinou na horni strané pied-
niho vélce, kde Ize vafit nebo také smazit (napf. vajitka na panvi , obil-
né &i bramborové placky na sucho apod.).

V tomte zafizeni lze také grilovat maso modernim zpisobem, bez pie-
palovaného tuky, na kameni ,speckstein™ (informace napi. kniha Krby I
[22] a Krby Il [23]) nebo na [Gvovém kameni. Kdmen se poloZi v grilo-
vaci <asti na miizku do blizkosti ohnisté a necha se nejlépe 30 minut ro-
zehidt, potom se na ném opékaji napf. bifteky, mleté maso apod.

' Obr. 41
Ohnisté
v Smoky

se da grilovat
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Kazda doba prinasi sviij Zivotni styl. V dobg, kterou jsme nedavno prozi-

li, slouZzila zahrada vét§inou pouze jako jednoudelova zaleZitost, misto,

kde se péstuje néco kvétin a zelenina, pokud to jde. A tak se byvalé za-

hrady s altinky a bazénky u secesnich vil, travniky s pergolami pro pose-
zeni, jak si je star§i pamatuji z dob mladi, proménily na ¢aste¢né¢ vlastni
potravinaiskou zékladnu, jinde ¢asto na zmét kiovin a plevele.

V soulasnosti se opét zahrada i mald zahradka u novych fadovych do-

mil stivd stile vice soudasti obytného prostoru. Svédci o tom napiiklad

obrovsky rozmach prodeje zahradniho nabytku, zahradnich staveb, krb,

grilii, houpacek, altant, pergol, atd.
Umisténi udiren, krbi, grild (topenist) a dalsich zafizeni na pfipravu
jidla se musi ¥idit nékterymi zdkonitostmi.

e Zahrada musi byt tak velké, aby ,unesla” provoz takového zafizeni
s ohledem na sousedy. Z tohoto hiediska jsou malé moderni zahradky
vétSinou schopné absorbovat grilovéni, barbecue, mirné douzovani na
zahradnich grilech, ale skuteénou udirnu prilis nesnesou. If tomu je vhod-
né vetsi volaé prostora.

*  Udirna, krb nebo gril musi bt dobie obsluhovateln§, musi mit dobré
piistupové cesty.

e Je nutno zajistit manipuladni prostory pro piipravu potravin, tj. stoly &i
policky, kde jidlo kréjime, naklepdvame, obalujeme atd. Déle misto,
kde méme uloZeny ochucovaci prostiedky a kuchynské n&cini potiebné
pro nasi praci. Musime zde mit miste pro utérky na ruce a pokud je to
mozné i nékde blizko tekouci vodu pro oplachauti rukou (hlavné u vel-
kijch, kzv. spoleéenskich zahradnich krbld a grili a sestav pro pfipravu
jidla).

* Potiecbujeme misto pro sloZeni paliva, a ko jak suchého dieva, tak die-
véného uhli.

Casto se zapomind hlavné na to, Ze musime zajistit pevné pochozi pro-
story. Misto kolem zafizeni pro pfipravu jidla je nejlépe vydlazdit néja-
kym keramickym materidlem, odolnymi cihlami nebo kamennou dlazbou.
Ve v&t§i vzdilenosti od ohnidté — v mistech, kde sedi stravnici — je mozno
pouZit dievénou podlahu. Naprosto nevhodné je ponechat v misté obslu-
hy zafizeni jenom travnik, ktery se brzo vychodi. Blativé cesticky nejsou
tim pravym, co by ndm vyhovovalo pii piipravé pokrmil. Také se v naSich
podminkdch pfili§ neosveédCily prostory vysypané piskem, ktery veder
vlhne, lepi se na boty apod. Lépe je vyuZzit rakouskych zkuSenosti, kde
mista kolem grilli a cestiCky Casto vysypdvaji drcenym jemnym kamenem
na zpevnéném podloZi.

Pro naSe a¢ely budeme uvaZovat o wmisténi udirny pouze mimo hlav-
ni obytny objekt, i kdyZ nalezneme na venkové a hlavné v horskych oblas-
tech jesté staré udirny zabudované v obytné a nebo hospodaiské budove.



Esteticky a prakticky vzhled udirny je jisté dileZity, af viak bude zven-
ku udirna vypadat jakkoliv, pfi rozmy$leni, kam ji na pozemku umistime,
musime vzit do tivahy nékolik zdkladnich podminek vychéazejicich z cha-
rakteru provozu udirny.

» 2 udirny wychézi chladng koui — spaliny, které mohou nékomu vonét, ale
u jiného mohou provokovat nelibé pocity, a to od viemi pachové neli-
bych aZ po to, Ze¢ i ,voiiavé" spaliny ze dieva mohou v nékoho vyvolé-
vat alergické reakee, napfiklad bolest hlavy a podobné.

* Doba uzeni je sice riznd, pokud viak chceme skuteiné udit, trvé proces
mnoho hodin a jenom i ,,zauzeni”, aby mélo skuteéné smysl, je vice nez
hodinové. Po celou tu dobu vychazi z kominku s relativaé nizk{m vyis-
t&nim rizné pachy a spaliny.

¢ [ udirné se musime dostat kdykoliv, i kdyz prsi &i v zim&, kdyz padd ne-
bo leZi snih. Nemize bijt tedy pfilis vzdalend od objektu nebo na ne-
pristupném terénu.

¢ Teplota spalin, které omyvaji maso a které zajistuji vzeni, musi bijk mi-
moiadné nizkd. To znamend, Ze ohnisté musi bijt pokud moZno dosti
vzdaleno od mista udici komory, aby kou¥ staéil po cesté vychladnout.
Zaroven viak musi mit koufovy kandlek stoupani, aby spaliny v koufo-
vijch cestaich mély tendenci stoupat a piilis se neusazovaly na sténdch
kourovijch kandli. To lze docilit jok vzdalenosti ohnisté od prostoru na
uzeni, tak prodlouZenim cesty spalin hori-
zoatdlnimi kouFovymi tahy.

¢ flbychom dosahli toho, Ze¢ kourova
cesta bude dostateéné dlovha
a tim bude mit kour dosta-
tetné stoupdni, je vhodné
postavit udirauv do mirné-
he svahu a nebo postavit
blok vdici komory na vy-
viZené terénai viné. PFi-
kiadéani do spalovaciho
prostoru je pak umisténo
pod Grovni terénu, na kierém
stoji zaklad udici komory. To
ném znaéné ulehéi obsluhu.

Pokud se rozhodujeme o umisténi jakéhokoli zahradniho topidla na na-
Sem pozemku, je dobré si nejprve zjistit smér prevladajicich vétri. Zv1as-
1€ pokud nebudeme pfi piipravé pokrmi pouZivat pouze dfevéné uhli, plyn
¢i elektiinu. Kouf z komina zahradni udirny & krbu miZe byt pro souse-
dy znacné nepiijemny a vede Casto ke zbyte¢nym konfliktim. P¥i hledani
vhodného mista nesmime zapomenout, Ze z hlediska obsluhy a hosta, po-
kud mame vedle zafizeni na grilovani a uzeni i zahradni ,,posezeni, mu-
sime splnit dalsi dvé zdkladni podminky. V dobé& slune&niho svitu je
nutné, aby byl prostor chranén pfed jeho paprsky a zdroveii aby veéerni
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Obr. 43
Architektonicky
navrh reseni
zahrady s krbem
a udirnou

a jezirkem

u novostavby
rodinného domu

Obr. 44
Francouzska

zahradni sestava
s krbem Castello
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chladny vzduch, pfipadné vitr, ktery se pies den zvedne, pfili§ neochlazo-
val misto pro hosty. Re$eni jsou rizna, podle mista, kde objekt stoji, a ta-
ké podle toho, zda potfebujeme vice chranit pied sluncem nebo chladnym
vétrem. V Rakousku, Némecku, ale i Recku & Spanélsku jsou oblibeny
lehké dfevéné zdstény. Také je dobré pouZit feSeni, kdy je ke sténé domu
¢l terasy pristavéno zatizeni slouZici k uzeni &i grilovani a Cast terasy je
kryta pfed sluncem i nepohodou stfiskou.

Diive v8ak, neZ se rozhodneme, kam, kdy, jak a ktery krb si na zahra-
de postavime, je vhodné si piipravit planek, pokud nesvéiime tuto ¢innost
odborné firmé nebo zahradnimu architektovi. Vynikajici inspiraci miiZe-
me ziskat z riiznych odbornych a populdrné odbornych casopisu, kde jsou
shromizdény stovky barevnych ukazek Gprav zahrad.

Pii celkovém uvazoviani o umisténi krbové sestavy a cesty k ni véetné
dlazby pod sezenim je moZno vyuZzit nepieberného mnozstvi dlazdic, ke-
ramiky, zdicich materialti apod. Plocha, po které bude spole¢nost chodit
a kde bude umistén nabytek, by méla byt pevné vydlazdéna. Aby vysled-
ny dojem neptisobil piili§ mohutné a fadné, tfeba jako plocha na parkova-
ni, je vhodné jej co nejvice roz¢lenit. Dobie vypadaji napiiklad zpevnéné
plochy, ve kterych se zkombinuje nékolik riznych, tvarové odliSnych ma-
teridld a pouZiji keramické sestavy rtiznych kruht, obloukt atd., a nebo se
vyloZi upravenymi kameny ¢i vod€ a mrazu odolnymi cihlami.



Je dobré vyuzit sluZeb architekta a nechat si zpracovat odbornou stu-
dii projektu domu s vyuzitim zahrady. Pak je moZno vytvorit smyslupl-
nou zahradu 1 s vytouZenym letnim posezenim jak ukazuje obrdzek 43.
Mirné nesymetricky pozemek kolem domu je rozdélen na piedni ¢dst — ma-
nipulaéni, véetné moZnosti zaparkovat vozidla. Klidova a odpocinkovd ¢ast
zahrady za domem je kryta vzrostlou zeleni v mist€ oddéleni parcely od
ostatnich pozemkd. V levé ¢asti , letni kuchyné* s posezenim a zafizenim
na piipravu jidel — kombinace krbu s moZnosti rychlé piestavby na udir-
nu. Krb je moZno pouZivat jako ,,spolecensky®, to znamend jen pro poté-
Seni z pohledu na hofici ohefl nebo pro pripravu pokrmd.

Pokud si zafizujeme novy diim a letni sezeni, mohli bychom zkusit né-
co elegantnéjs§iho a jiného, neZ jsou nase obvyklé zahradni stavby. Zastre-
Send stavba, ve které je vystavén francouzsky krb (s moZnosti rychlé dpravy
na udirnu), je vybavena v§im, co je potieba k pohodIné a kvalitni piipravé
jidla v pfirodé. Na viem jsou pouzity pfirodni materidly a v8e splyvd v je-
den celek se zelent, tvofici hranici s dal8imi pozemky (obr. 44).

BohuZel, vétsina tizemi Ceské republiky ani Slovenska (kde je mno-
ho mych étendi) nemd s vyjimkou jizni Moravy a jiZniho pruhu mezi
Bratislavou a KoSicemi po vét§inu roku zrovna nejteplejsi pocasi, takze
v kopcich na severu je nutno pocitat s tim, Ze bude chladnéji.

Proto dalsi typ krbu s udirnou je praktickou ukazkou dodrzeni dalezi-
té zdsady, kterou bychom méli respektovat: postavit zahradni posezeni

Obr. 46
s krbem do zdvétii. Obrdzek 45 Tesi odpoCinkovy prostor za chalupou Zahradni
v Ceském pohranici. Tady skutecné piili§ vedro nebyva a navic Casto fou- posezen{
ka studeny vitr. Proto byl krb s udirnou i jeho dalsi prisluSenstvi véetng po- u chalupy
sezeni postaven v zaveétii rekreacni budovy a situovén tak, aby na néj co v Luzickych
nejdelsi dobu dopadaly slunecni paprsky. Obytna ¢ast i piistavek vytvaii hordch
Obr. 45
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dostatecné kryty prostor proti vétru a proti studenému vzduchu, ktery
v kazdém i sebeteplej$im letnim veceru zacne ,,téci* po svahu dold.

Cernobily obrdzek 46 ukazuje piivodni fedeni asi ze sedmdesatych let.
V pravé ¢asti obrazku je v pozadi vidét kovovy krb se zdkladem z bilych ci-
hel a nalevo obdobn¢ provedend udima. Sestava a fefeni na obrdzku 45 je
situovana zrcadlové oproti pivodnimu, dodnes funk&nimu feSeni.

Abychom sebe i okoli chrénili pied koufem, je dobré, pokud mame
vetsi , chaluparsky* pozemek, umistit letni kuchyni & posezeni kousek od
objektu. A nejlépe, pokud moZno, na jiZznim svahu. Situovéni krbu s udir-
nou az do rohu zahrady nam ukazuje obrdzek 47.

Zafizeni mohou vypadat skute¢né rizné. Star$i feSeni ukazuje obrazek
krbové udirny postavené z bilych piskocementovych cihel a obloZené ka-
bfincem (obr. 48). DileZité na fefeni je také to, Ze polopriihledn4 zidka
z cihel miiZe byt v 1ét& porostld popinavymi rostlinami, a tak pro nés vy-
tvofi skute¢né soukromi. Zdani, Ze se jedna o nepiili§ ndpadité fefent,
ov¥em klame. Ve skuteCnosti je zahradni stavba fefena tak, Ze z druhé stra-
ny, za zidkou, je v pomérné silném téle zahradni stavby zabudovana kom-
pletni udirna. Dole u zem¢, tam kde na obrazku z pohledu ze strany krbu
vidime jen podstavec zahradniho krbu, je na druhé strané spalovaci otvor

Obr. 48
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Obr. 50

Plivodni FeSeni
zahradniho krbu
ve strani

u chalupy

v Ceském raji

i

udirny s dvitky téméf u zeme. A nahofe v krbu, tam kde spatiime zeSikme-
né stény, které vypadaji jako lapac spalin, je zezadu vestavéna udici komora.

Naprosto jiné feseni pro umisténi zahradni spoledensko — kulindiské
sestavy v krajiné je ukdzka uvedend na obrdzku 49. Zde je ponechin kras-
ny volny vyhled na kopce a krajinu kolem a sklon terénu vyuZit k zasaze-
ni sestavy krbu a udirny.

Zakladem sestavy je velka dfevénd lavice sméfovand tak, abychom z ni
mé&li co nejhezCi vyhled. Lavice je u stolu, nad nim je zavésen kovovy lapac
spalin s odkoufenim umisténym nad grilovacim ro$tem zabudovanym do
desky stolu. Stal s betonovou deskou se pouzivd jako jidelni a zdroven pra-
covni plocha pii Gpravé potravin. K tomu, abychom si v podzimnim veceru
mohli v blizkosti krbu ohrat zada od teplych kamend, je do zidky za lavici
instalovdna men$i udima, jejiZ dlouhé vodorovné tahy vedou ve sténé za za-
dy sedicich. Udirna je vidét na pravé strané obrazku, zabudovana ve zdi,
ktera slouZi jako opérka pro lavici. Udirna ma dole piikladaci dvika, za kte-
rymi se skryvd ohniste, a nahore vétsi dvirka pro vstup do samotné udimy.
Kominek lze zasouvat, aby v dobé klidu nebyl piili§ napadny, pii provozu
se v8ak vysune do dvojnasobné vySe a koul’ neobtéZuje uzivatele.

Piikré strang v krajin& kolem Ceského raje nuti mistni obyvatele i cha-
lupdre, aby dimyslng vyuZili téch moZnosti, které na strmych svazich maji.
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Obr. 51
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Pivodni zahradni krbovd sestava na obrdzku 50 ukazuje dobry piiklad, jak
z obtiZné terénni situace vyt€Zit maximum a nevyhodu zménit ve vyhodu.
Zahradni posezeni je umisténo na jihovychodnim svahu, strmé padajicim do
udoli, na kterém byla vytvofena rovné plo§ina. Odkopany materidl ze svahu
byl pouZit na vyrovnani terénu. Zahradni sestava byla doslova , zafiznuta‘
do svahu a pomocné stavby vyuZzity pro jeho zpevnéni. Mistni materidl — k-
men — byl pouZit na dlazbu kolem krbu, pod sedétky i stolem, tak byla za-
chovana piirozend navaznost na cesty v zahradé. Umisténi bylo fefeno
s ohledem na prekrasny vyhled do strani a lest od mista posezeni u krbu.

V kombinaci se dievem véetné §palki jako sedétek neptisobi v kraji-
né zahradni sezeni nikterak nepatii¢né. Z tohoto ..chalupéfského* fegeni by
s1 meli vzit priklad i mnozi profesionélni architekti.

V kazdém piipadé na zikladé tohoto ptivodniho zafizeni byla vytvo-
fena a realizovana zahradni sestava krbu spojena s udirnou. Na barevném
obrdzku 51 je vidét uprostied télo zahradniho krbu a nad nim lapaé od-
koufeni zhotoveny z plechu. V pravé &dsti sestavy vidime vchod do sklip-
ku, vybudovaného ve svahu a vyzdéného, jako celd stavba, kamennymi
kvédriky. Lavice pied ohni$tém krbu slouZi jako obsluznd i pracovni des-
ka. V zidce v levé &asti, kterd je zdroveil opérnou sté€nou drzici svah proti
posunu, je ohnidté udirny. Spaliny vedou vnittkem zidky do prostoru krbu,
ktery se uzavienim plechovych dvifek pfeméni na udici komoru.

Reseni krbu a letniho sezeni nemusi byt vidy tradi¢ni, na jaké jsme
vétsinou zvykli, ale je moZné je upravit za pomoci novych napadi i do-
bovych tendenci. Napifklad na obrdzku 52 byl navrzen a posléze podle
plant vybudovan zahradni domek s klasickym krbem z rezného zdiva,




grilem a moZnosti pouZit zafizeni jako udirnu. P¥i samotné realizaci je pak
mozno umistit v rozmérné stavbhé napiiklad také pec na pizzu, jak je to
bézné v Itilii nebo v Chorvatsku. Cela tato sestava se stiechou pokrytou
zelenym porostem vychazi z nejnovéjsich trend v zahraniéni zahradni
architektuie: -

Toto nakladngjsi feSeni v8ak rozhodné nepatii do oblasti fantazie. Sta-
¢i se podivat, jak podobna zafizeni vyuZivaji tieba restaurace v jiZnich sta-
tech. Na ostrové Pag v Chorvatsku, kam jezdi mnoho turisti z Ceska,
uvidite Casto stavby podobného typu, jaké je vidét na obrdzku 53. Zahradni
sestava slouzi multifunkeng, je v ni moZno najednou jak péci pizzu, tak gri-
lovat napfiklad mistni vynikajici ,,pljeskavicu® nebo douzovat nad voiia-
vym dievem uzenky. Podobnd zafizeni najdeme napiiklad v Madarsku,
Ttalii i v Rakousku.

Obr. 52

Névrh zahradni
spolecenské
stavby se
zabudovanym
multifunkénim
zafizenim pro
pripravu jidla
(fy. NaturUm)

Obr. 53
Viceucelova
venkovni stavba
pro piipravu jidel
na ostrové Pag
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V Cechiach, kde jsou podminky piece jen drsnéjsi, se Sastdji stavi kryté za-
hradni kuchyné, kde je pod stiechou jak sezeni, tak zahradni krb se zavéenym
odkoufenim, vhodny pro grilovéni i rozn&ni, v sestavé je také zakomponovdi-
na udirna a mensi pracovni kuchyiisky pult (obr. 54). Sou&isti dvou navrhi,
které byly zpracovdny podle autora knihy pro oblast Krusnych hor, je i od-
kladaci prostor pro uskladnéni zahradniho nacini apod. VE3i zahrady u dnes-
nich modernich domu, které jsou Casto stavény bez sklepa, potiebuji nakonec
prostor pro uskladnéni zahradni techniky a podobng. Zarovei miZe byt ta-
to stavba vyuZivdna jako letni kuchyng pro pérty a spoledenska posezeni.

Obr. 54

Dv& varianty Abychom v8ak nevyvolali ve ¢tenafich dojem, Ze stavba zahradni udir-
feSeni zahradni ny musi byt nutné mimofadné nikladnd zéleZitost, vypijéil jsem si z vol-
stavby s grilem né piistupnych stanek na internetu ukdzky provozuschopné a provozované
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zahradni udimy, kterd neni ani prili§ velka a jeji pofizeni ne-
bylo tudiZ ani piili§ drahé a navic je umisténa tak, aby spliio-
vala vSechny potfebné niroky. Stoji v rohu zahrady, takze
nepiekazi. Na obrdzku 55 je pohled na zadni stranu udirny
s mendim vstupem do udici prostory. Misto, odkud se udir-
na obsluhuje, je vidét na obrdzki 56. Nad kamennym za-
kladem, ve kterém je ohnistg, které slouZi jako krbovy portal
v dobg, kdy se stavba vyuzivé jako kib (tedy v 16t&), je videt

instalovany teplomér dstici do udici komory. Obsluha udir-
ny byva pouze na reklamnich obrazcich a profesionalnich Jednoduch4 a funkéni udirna
zafizenich oblecena do ¢istého pracovniho obleCent, v pra- kombinovana s krbem

xi to vypada, a to nejen u nas, spise tak, jak je vidét na ob-
razku. Rozhodné si nebereme k uzeni svatecni obleceni, ale
spiSe néco, na ¢em nebude tak vidét pripadny flicek a nebu-
de vadit, Ze obledeni bude je$té dlouho citit koufem.

Na vrchu stavby, pod kominovou stfiSkou si je$té vSim-
néte, Ze vydech spalin byl pro dobu uzeni zmenSen zaklo-
penim, aby se spaliny pfili§ rychle neodvadély a udirna
nevychladala.

Timto struénym vyctem jsme jen nastinili zdkladni moz-
nosti, jak a kam umistit krb a jak by mohl vypadat. V praxi
je nutno si pied stavbou takového zafizeni vzdy piedem di-
kladné rozmyslet, jak ¢asto ho budeme pouZzivat, kdo jej bu-
de pouZivat, kde leZi pozemek, na kterém krb nebo udirnu
postavime, a musime vzit v ivahu mnoho dalSich skute¢nosti.
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Jako ukazka stavby zahradni udirny byl pro svou nazornost zvolen typ za-
hradni udirny postaveny jako maly domek, ¢asto i se stfiSkou. Cely po-
stup stavby takové zahradni udimy od vykopu aZ po zastieSeni je stru¢né
popsan v této kapitole. Pred stavbou udimy je nutné si pfipravit pfesné
rozmérove a konstruk¢ni planky, aby nas pii samotné realizaci néjaky sta-
vebni krok nebo detail neptekvapil. Vynechdny jsou technické tdaje a po-
pisy stavebnich praci, které lze b&€Zné nalézt v mnoha specializovanych
stavebnich pfiruckach. Detailni popis jednotlivych technologickych po-
stupt neni zde z technickych divodi mozné uvést.

g

Rozmé¥Feni a zaloZeni stavby

Zahradni udima typu ,,domecek” je jednim z nejbézné&jsich typu. Je-
ji vnéjsi vzhled a vnitini konstrukci nejlépe pochopime podle kresby
a popisu jednotlivych Casti na ebrdzku 57, ktery zobrazuje &elni pohled

Obr. 55

Obr. 56
Nejlépe se udi
vidy v zimé
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Obr. 58
Rez konstrukei zahradnf udirny
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Obr. 57
Celni pohled a ez konstrukei
zahradni udirny
1-zdivo
2-omitka
3-plast udirny
4-podezdivka
5-ocelové nosniky
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(Castedné v fezu) na udirnu i koufovy ka-
ndl a topeni§té. Obrazek umoZiiuje pohled
na jednotlivé ¢dsti udirny i z jiného sméru
Jeji vnitfni konstrukce.

Zékladem tohoto typu zahradni udirny
Je udici komora, vyrobena z ocelového ple-
chu o tloustce 1,2 mm, opatfena v predni
Casti velkymi oteviracimi dviiky a obesta-
véna cihlovym zdivem. Nad dviiky je umis-
tén teplomér, uvniti udici komory je napfi
pod teplomérem zavésovaci ty¢ na uzeni.
Ve spodni ¢asti je nejprve miska na odka-
pévajici tuk a pod ni je vhodné umistit ke
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dnu udici komory vodorovné pevnou sit, aby uzené potraviny nemohly
spadnout az do koufového kanalku.

Kouf pfichdzi koufovym kanalkem odspoda do udiciho prostoru a od-
chézi nahote odtahem, ktery by mé&l mit klapku na regulaci odchodu spa-
lin a pfipadné i na jeho uzavieni.

Vnéjsi plast je vyzdén z cihel. Mezi plechovymi sténami konstrukce
udici komory a vnéj$im obezdénim je ponechan dilata¢ni prostor, aby se
rozpindnim ocelového materidlu (teplem) neposkodila (nevyvalila) vnéj-
81 vyzdéna sténa plasté. Horni Cast stavby je feSena jako klasicka stiecha
s trdmovou konstrukei, pokryta taSkami bobrovkami. Piedni §tit je oblo-
Zen dfevem. ObloZeni chrédni pfedni sténu udimy pied povétrnostnimi vli-
vy, pfedsazeni v3ak nesmi byt prili§ velké, aby nebranilo v obsluze udirny.

Obezdéni kovové udirny mizeme, podle mistnich podminek, udélat
tenci nebo zesilit. Pro zlepSeni tepelné setrvaénosti byva v drsné&jsich po-
vétrmostnich podminkach vhodné obezdéni silnéj$i. Tepelnd setrvacnost
uvnit udici komory je dobrd k tomu, abychom mohli udrZet co nejdéle
a nejjednoduseji potfebnou teplotu. Rozdil mezi schopnosti tepelné izola-
ce a tepelné setrvalnosti nejlépe pochopime, vzpomeneme-li si na to, jak
funguje tepelné kolisani podle vnéjsiho a vnitiniho tepla, napiiklad u pa-
nelaku nebo u staré klasicky vyzdéné kamenné resp. cihlové stavby. Stav-
ba s malou tepelnou setrva¢nosti se ihned prehieje, ale také rychle
vychladne. Ob& moZnosti provedeni jsou zobrazeny na obrdzku 58. Na
obrazku je také dobfe vidét potiebna dilatacni spara — mezera mezi vniti-
ni udici komorou a vnéj$im obezdénim. Leva strana obezd&ni udici ko-
mory ukazuje vyzdéni tzv. ,,na Storcku® neboli ,,na pficku®, siln&j§i pak
se déla z bé&Zného zdéni na $itku jedné cihly.

P11 hledani a vybéru mista, kde budeme udirnu stavét, musime peéli-
v& uvaZit potfebu manipulacniho prostoru pied udirnou i okolo ni. Také ne-
smime zapomenout, Ze spaliny pfichazi do udiciho prostoru zespoda, coZ
znamend, Ze musime vyhloubit vykop, a to bud pro koufovy kanal, ane-
bo — polkud stavime na svahu — naopak pro zdklad pod udici komoru. Udir-
nu je moZno stavet i jako ¢astecné zapusténou do zemé nebo piistavenou
ke zdi. Zapu$téné ¢asti bychom viak méli dobie odizolovat a zabranit tak
pronikani zemnf vlhkosti do stavby.

Vypotitané rozméry stavby musime co nepfesnéji vynést do terénu,
vykolikovat a pfipadné vyznacit provizky nebo pédskou (obr. 59). Vynaseni
rozméru je nejlépe délat ve dvou pracovnicich. Préce je pak presnéjsi, vét-
Sinou i rychlej§i. Pro vyméiovaci price se velice dobre osvéd¢uje pouZiti
prenosného rovnoramenného trojihelniku, jak je vidét na obrazku. Doci-
lime tak co nejpfesnéj$ich tihli a tim i spravného dodrZeni planovanych
rozmérd a thli na stavbé.

Vykop (obr. 60) je naslednym pracovnim krokem. Ostrym ryéem vy-
tvoiime co nejpiesnéjsi rozméry, abychom pfi zdéni a nebo betonovini
nemuseli pouZivat bednéni. Pokud je zemina pfili§ sypka, takZe se stény
sesouvaji dovnitf, je pouZiti bednéni nezbytné. Bednéni je mozné vyrobit
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Obr. 59
Vyméreni
puadorysu

rozmery jsou v mm

(nejlépe za pomoci kvalitni stavebni pfirucky) bud jako vyjimatelné, ne-
bo — pokud pouZijeme napiiklad stard prkna — je moZno jej nechat po vy-
zdéni ¢1 vybetonovini zkladl v zemi. Pii stavbg udirny nejprve ve vykopu
vytvofime betonovy zéklad — desku, nejlépe armovanou, ktera bude tvo-
fit zdklad celé stavby. Potom se soucasné vyzdiva a stavi ohni$té a koufo-
vy kanal. Ohnisté se stavi z kvalitnich klasickych cihel, resp. se na betonovou
desku postavi ohniité vyzdéné uvnitf $amotovymi cihlami (0br. 61). Po vy-
zdéni ohnist€ se osadi piikladaci dvitka, nejlépe litinovd, s pfesnou regu-
laci piivodu vzduchu do spalovaciho prostoru.

Vyzdény spalovaci prostor i koufovy kandl aZ po misto, kde spaliny bu-
dou vystupovat nahoru do udici komeory, zakryjeme a pe¢livé utésnime a ne-
chdame dobfe vyschnout a zatvrdnout, abychom mohli v klidu pokracovat
v dalSich pracich. Vyzdény zdklad pod udici komorou osadime, pokud
budeme pouZivat kovovou udici komoru, dvéma nebo tfemi pieklady —
napiiklad profily I €. 20, na které se pii dal§im pokracovéni praci udici ko-
mora postavi a na kter€ také miZeme poloZit do spodni &4sti komory sito.
Misto, na kterém bude udici kovovid komora postavena, musi byt rozmeé-
rove upraveno tak, aby spaliny vstupovaly jen do koufové komory a ne-
vnikaly do dilata¢niho prostoru mezi pla§€m komory a vngj$im
obezdénim. Pokud, podle sily vnéjsiho obezdéni, by rozméry nevyhovo-
valy, je mozné za pouZiti ocelovych prekladi a betonu vytvofit , limec*, na
n¢j se pak nanese vipenocementova malta, do které se usadi spodni &ast
udici komory. Dnes je také moZno pouZit kamnéiské a krbafské malty,
prodvané ve specializovanych prodejnich. Na zdklad klademe maltu nej-
lépe nabérackou (lidové fankou) ve vrstve asi 1,5 cm silné a roztirdme ji

Ve .

zednickou 1Zici (obr. 62). Sila nanesené malty nesmi byt pfilis silna.
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Na vyzdény nebo vybetonovany za-
klad, lépe na betonovy , limec” za-
¢neme stavét prvni Fadu cihel
obezd&ni. PouZivime vdpennou
maltu, je v8ak také mozné pouZit
maltu vapenocementovou.

Postupné zakryjeme az po oh-
nidté cely horizontalni koufovy ka-
ndl a na vyzdény zéklad, nejlépe
zpevnény ocelovymi preklady (pro-
fily), postavime jiZ hotovou udici
komoru vyrobenou z ocelového ple-
chu. Spodni ¢ast komory je otevie-
nd, vstupuji tudy spaliny pro uzeni!
Uzavieni ¢asti zabudované v zemi
a osazeni koufové komory je na ob-
rdzku 63.

Jakmile mame udici komoru pev-
né usazenou a presné zaméfenou tak,
aby pfi ni pri stavbe zdf zistaly dila-
tacni spary, miZeme zadit stavét vnéj-
8i cihelny plast. Horni ¢ast obezdéni
komory je také mozno udélat z leh-
¢eného materidlu  (pénosilikatu
apod.). Postup stavby dobfe vidime
na obrdzlu 64. Cihly & bloky dobie
»~vazeme®, hlavné v rozich, aby byla
stavba co nejpevnéjsi. Po osazeni udi-
ci komory zacne obezdivani. Pfedni

Obr. 60
Provedeni
vykopu

Obr. 61
Plidorysny fez
zahradni udirnou

Obr. 62

Vyzdéni zikladu
a limee pod
kovovou udici
komoru



&ast zlstava oteviend, a7 na malé »sloupky* podél dvifek tak, aby byl
zajistén pristup k manipuladnim dvitkim!

Osadime kominek k odtahu koute z udimy. Na obrdzku 65 a je
vidét nasazeni roury kominku na vriek lapade spalin. Aby bylo moz-
no kominek dobie istit, je dobré udglat jej sestavovaci z vice &dsti.
Ve druhé ¢asti je umisténa kominova klapka, kterou miteme odchod
spalin ipIn vzaviit (obr. 65 b). Do odkoufeni osadime klapku, jejiz
ovladani je tak dlouhé, aby presahovalo ven, pres pfedni §tit, odkud
bude osazenou klickou ovladano zepfedu. Kovovy kominek je na
kresbé ve spodni ¢asti osazen keramickou rourou, kterd u sama pil-

sobi jako izolace. ProtoZe v kominku vznikaji kondenzity,
zv1a$te po zatopeni po del$i dob& nebo v zimé, kdy se
udi nejcastéji, je v hornim dilu vytvoteno zafi-
zeni pro odkap (obr. 65 c). Po celém
obvodu je vevnitf jakysi ,,okap®, do
kterého kondenzit se sazemi stéka

a trubickou odkapévé ven.

Obr. 63
Kovova ndici Po osazeni kominku podle do-
savadniho ndvrhu a nebo podle to-
ho, jaky a jak provedeny budeme
komin mit, vyfe§ime zastieSeni. Ob-
vykla je sedlova stfecha na dfevéném kro-
vu (dnes se délaji krovy i kovové).

komora

a uzavieni
kourového
kandlu a ohnisté

Obr. 64
Postup

obezdivani /’ !
kovové udici

komory

Obr. 65
a) osazeni odkoufeni

na lapac spalin udirny

b) kominova klapka umeZiinjici viplné
uzavieni kominku

c) odkapovy prstenec v odkoufeni




Sestavit krov je prace pro odborni-
ka nebo pro skuteéné Sikovného kuti-
la. Postupujeme nejlépe podle odborné
tesaiské pfirucky. Abychom si uSetfili
sloZitou prici se zadlabdvanim jednot-
livych &asti dosedacich ploch, mize-
me k spojovani pouZit dnesni moderni
kovové spojky, které m4 kazdy kvalit-
ni specidlni obchod pro stavbu a dim.

Nejprve vytvofime zdkladni ram,
na kterém bude krov stfechy stit, a ne-
zapomeneme, Ze vepiedu by mél krov
a stfecha pfedni sténu presahovat a tim
ji chranit proti pov&trnosti. Reseni celé
konstrukce a spojeni krokve a upevné-
ni trdmk je dobfe vidét na obrdzku 66.

Po dostavéni do vysky, kde bude
umistén maly krov stfechy, prfipravime
omitku (obr. 67). Nejprve natdhneme
,jadro® a teprve potom udélime vn&jsi
omitku. Na obrdzlku 69 a je stavba udimy
s odvodem koure do vyzdéného komina,
coZ mize byt dalsi variantou celkového
feleni. Stavba je namdhana teplem pii
Provozi, a proto je nuitno jeji omitku udé-
lat co nejkvalitnéjsi. Nejlepsi omitka je
klasickd vdpenna. Pokud jsme stavéli
z lehCenych materiald, pouZijeme omitku
odolnou jak vnéjsim vliviim, tak teplotam.

Pfi rozvrhovani jednotlivych prvki
vazby nesmime zapomenout, Ze bude
stiiSkou prochazet kominek. To zna-
mend, Ze pokud nemtiZzeme dodrZet ob-
vyklou vzddlenost mezi difevem
a odkouienim, je nutno kominek dobfe
odizolovat. Tepelnd izolace musi byt
zdravotné nezdvadnd a zaroveti odolna
proti vlhkosti (mozZnost zatedeni, sra-
zeni vlhka na sténach kominku pfi za-
topeni atd.).

Po sestaveni konstrukce stiechy
opatifime jeji Casti protiplisfiovym
a protipoZdrnim natérem. Dokonéime
vnéjsi omitky a na stfe$ni krokve
upevnime laté, na které klasickym
pokryvacskym zpiisobem poloZime

3
krokve 2a §
ﬂ spojeni krokvi

Obr. 66
Konstrukee krovu a mozné zpuisoby spojit

Obr. 67
Sestava domku
s predsazenou
strechou
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a hladke tasky
shobrovky®

J | 38
detail stiesni ! ‘
konstrukce \‘__i/ v

Obr. 68

a) tasky bobrovky

b) Fez konstrukei stiechy a zpiisob
kladeni tagek na laté

¢) pred dokondenim poklddky tasek
— po oplechovini kominu,
pfi pokladce hi'ebenad

2\ NN
\OURE Rg
—H

R
SERASS.

tasky, nejlépe tzv. bobrovky (obr. 68 a). Na obrdzku 68 b je vidét, jak jsou
kladeny taSky a hiebende. Pfi kladeni stie$nich tasek nesmime zapome-
nout na to, Ze posledni fada tadek se klade s men§im piesahem.

Na obrdzku 68 ¢ je ukazano poloZeni taSek i feeni oplechovini ko-
minku, Ovladani kominové klapky je kratké, to znamena, Ze ovladaci kli¢-
ka je vyvedena ven v misté nad stfechou.

Uvedend feSeni nejsou jedina. Na stejném a nebo skoro stejném prin-
cipu mizeme postavit i udirnu s klasicky vyzdénym kominem (obr. 69 a),
kterd miZe byt pro n¢koho estetict&jsim feSenim. Také je samoziejmé pii-
zplisobena konstrukce stiechy.



Obr. 69b Italska varianta udirny

Italskym vzhledem zahradnich staveb se inspiroval dalsi model
vné&jiiho fedeni takovéto udirny, jaky je na obrdzku 69 b. Cela stavba
byla omitnuta omitkou s hydrofobnimi vlastnostmi. Na jadro omitky
byla nataZena kamnéiska sit (obdoba u nds znamého rabicového pleti-
va, jenZe s hustymi oky) a na ni provedeno vrchni zaCiSténi. Omitka pak
byla natfena frontonovou fasdadni barvou, takZe udirnu staci jen jednou
za nékolik let znovu, jak se fikd na Morave, ,,nalicit” a je jako novd.
Odkoufeni je udéliano z praimyslové vyrdbénych kominovych dili lepe-
nych keramickou maltou.

Po dokonéeni nechdme stavbu nejprve po néjakou dobu vyschnout
a pak muZeme udirnu ,,zakoufit”. Pfi prvnim zapaleni ohné dochdzi
v koufovych cestach ke kondenzaci spalin a vody z paliva a stén. Nejed-
na se o zavadu, ale o b&Zny tkaz, ktery sam od sebe pii dal§im provozu
zmizi. Diive nez prvné zatneme v nové udirn€ udit, nechdme ji n€jakou
dobu, nejlépe cca 24 hodin pracovat naprazdno. V ohnisti topime a dbé-
me, aby spaliny zevnitf prostoupily vSechna mista udirny a hlavné udici-
ho prostoru. Teprve kdyZ je celd stavba dobie vyschld a ,,zakoufend®,
muZeme zacit udit.

Obr. 69a
Udirna

s klasickym
odkoufenim
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Obr. 70

Rez zahradni
udirnou,
zakladem

a kourovym
kanalem

s ohnigtém

Jak nalezne Ctenaf v knfZce a jak je zndmo ze zkuSenosti, existuje mnoho
riznych druhil a typl udiren.

Jako prvni piiklad konstrukce a feSeni zahradni udimy je zde uvede-
na realizovana stavba zahradni udirny postavena pod lehkym zastiegenim
a se zahloubenym koufovym kandlem a ohnistém.

Zédkladni rozméry vSech Casti stavby udirny i jejiho pfimého okoli,
které budeme potfebovat znat, nalezneme na nasledujicich obrazcich. Je
samoziejmé, ze nékteré idaje a rozméry z nich je mozno v pipadé kon-
krétni stavby zménit, napiiklad délku koufového kandlku & velikost udi-
ci komory, nemély by se vSak od ndmi popsanych rozméra piili§ lisit.
Kratky kourovy kandl zpasobuje, Ze spaliny jsou piili§ horké a dochazi
k prehiati uzeného masa, vytékani tuku, a miize dojit i ke spaleni masa.

Pfi navrhu feSeni udirny a celkové konstrukce a umisténi vychdzime
vzdy z mistmich podminek. Na piikladu, ktery je na uvedenych obrazcich,
byl k dispozici rovny pozemek a udirna a jeji okoli je zastieSeno lehkou
stfechou, aby bylo moZno udirnu vyuZivat i v pfipadé méné pfiznivého
pocasi.

Na obrdzku 70 vidime Yez udirnou v&etné obezdéni a koufového ka-
nalu s ohnitém, a to véené carkovaného vyznadeni stiechy. Zakladem se-
stavy je vykop, ve kterém je postaveno ohnisté s navazujicim koufovym
kanalem, vedoucim pod udici komoru. Bo¢ni pohled na tuto sestavu a je-
Ji konstrukei ukazuje obrdzek 71.

Obr. 71
Bocni pohled
na udirnu pod pergolou

I
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Dvifka ohnist€ (obr. 72) by méla byt e :
dobfe tésnici s moznosti plynulé regulace = 37-
vstupu vzduchu do spalovaciho prostoru. %
Samotné ohni$té miZe byt jak klasické,
opatiené rostém, tak ohnidt€ bezrostové, a == \ b
kde na dno sta&i poloZit tfeba jen jedno- v g 7 ,
duchy ,kozlik® (obr. 75), pod kterym se 2 <
k doutnajicimu dfevu dostiva vzduch. Obr. 72
Nejlepsi je vystavét ohnisté ze Zaruvzdor- Rez ohnistém s rostem a popelnikem
nych Samotovych cihel. — pohled na osazena dvitka

Koufovy kandlek doporucuji postavit
vyzdény. Na stavbu koufového kanalku se |
nejlépe osvédCily kvalitni klasické cihly ! —T !
v provedenti, které odolava jak slabym kyse- : —7 400
lindm, tak zasadam. Dnes je takovychto typt [N : J /
na trhu celd fada, v star$i odbomé literatuie 30?‘;_“'-;_3‘3?,[ Eaamld
a mezi stavafi se nazyvaji ,,dvakrét pdlené | ﬁo—’ﬂz—l
cihly* a nebo tzv. kanélky ¢i kominovky.
(Nikoliv bilé cementopiskové cihly!)

Jde o to, aby tyto cihly mély co nej-
delsi Zivotnost a aby se plisobenim spalin Obr. 73
a tepla, ale 1 mrazu neposkozovaly a ne- Rez udici komorou s vyznaéenim zakon&eni
rozpadaly se. horni ¢asti a detail zavéSeni dvitek

Nepfili§ vhodné jsou pro stavbu ka-
nalku jinak oblibené Samotové cihly, kte- odlap
ré byvaji pfili§ nasikavé, naprosto Kondenzdtu P
nevhodné jsou leh&ené a dutinové cihly, .
cihly CDM, bloky z leh¢enych materiald. '

Také je moZno pro leZaty koufovy ka- ﬁ)

= 300==300= 396 x 716
600 600 =

Rozméry jsou v inm

w

nal pouZit kameninové roury potfebné ve-
likosti, které v mistech napojeni spojime
kamnaiskym tmelem. Roury je nutno po-
loZit do fadné udusaného loZe, aby se se-
danim podloZi nezlomily. MiZeme také —-i
vyuZit nékterych kominovych dilct, pokud T ~=— 380

je moZno je sestavit v horizontalni poloze. L =

teplomeér

716

rdmecek dveri

Spodni ¢ast stavby samotné udirny je ¢ } *\
opét nejlepsi vyzdit z kvalitnich cihel, na ! ==
vnejsi Oblogefu ?.akladu je moZno pouZit T . DD df
kamen, umély kamen a podobné. . ~n .

V Okamiiku, kdy méme vyzdény: - TOZMery jsou ztvcdeny v inm
a jiz dobte zatvrdly zaklad, postavime na
néj pfedem vyrobenou kovovou udici ko- Obr. 74
moru. Jeji zakladni rozméry a ¢elni po- Pohled na udikei kovovou komoru — dvitka k udici
hled vietné oznaCeni rozmeéra vidime na komofte s pozorovacim otvorem zakrytym plechovou
obrdzku 74. Materidlem milZe byt ocelovy »kapkou‘‘ na nytu

un



Obr. 76
Udirna s udici
komoroun

ze dieva
napojenou

na koufovy
kanal

plech sily 0,8 az 1,2 mm a na zpevnéni rohli pak pouZijeme thelniky
30x30 az 40x40 mm. Odkoufeni ma mit prameér 120-130 mm a je osaze-
no uzaviraci klapkou a trubkou na odkap kondenzétu. Piedni ¢ast udici
komory je osazena rozmérnymi manipulaénimi dvifky, nad kterymi je
umistén teplomér. Manipulacni dvifka musi byt tak velkd, abychom jimi
lehce mohli obsluhovat vnitfek udici komory, to je zav&§ovat i vyndavat
maso, uzeniny a daldi potraviny, které budeme udit. Pokud je udirna po-
uZivana i v zimé nebo v jinak nepfiznivych podminkéch, je vhodné mani-
pula¢ni dvitka odizolovat, coZ staci napiiklad dievénym obloZenim zevnitf
¢i zvenku dvifek.

V t€chto manipula¢nich dvitkich (obr. 74 b) si miZeme vyrobit ,.ku-
katko", kterym uvidime dovnitf na postup uzeni, aniz bychom museli ote-
virat dvifka celd. Kukatkem je otvor o priméru cca 3 cm, ktery kryje
zvenku plechovy §titek ve tvaru , kapky upevnény na nytu tak, aby se dal
lehce prstem vyklonit doleva a nebo doprava. Pro lepsi pohled je mozno

Obr. 75
Kozlik na dievo, jaky miZeme pouZit
do ohnisté pro bezrostové spalovani




Obr. 77

Dalsi moznost Fefeni udirny s dievénou udici komorou zabudovanou ve svahu

a) Zakladem celé ndirny je ohni$té opatené litinovymi dvirky.

b) V tomto piipadé se jedna o ohniité s roStem, popelnikovym prostorem a popelnikovymi dviiky.

¢) Spalovani probih4 v ohni$ti postaveném ze zZaruvzdornych a mrazuvzdornych cihel.

d) Keramick4 roura je sklonéna podle sklonu terénu.

¢) Nade dno udicf komory jsou pro zpomaleni proudéni koufe vloZeny tyce, které koui zarovei rozvedou
po celé plose komory.

f) Ocelovy roit z dratii, ktery zabrani pfipadnému padu masa pii uzeni aZ na dno udici komory.

g) Na ro$tu je poloZena miska na zachytévani kapajictho tuku.

h) Kominek odkoufeni.

umistnit dovniti udici komory, do prostoru nad kukatko, malé svétlo, kte-
ré nam udici se maso osviti. Na maso je pak dobfe vidét, pii stavbé udirny
v8ak musime dodrZet viechny bezpenostni predpisy pro rozvod elektiiny.
Kryt lampicky se rychle zand$i spalinami a je tedy nutno jej asto Cistit.
Za dvitky je umisténa ty¢ na zavéSeni masa na haky. Na dn& komory
jsou vyztuhy, kde je poloZena pod udicim se masem miska na okapédvani tu-
ku. Jeji velikost musi byt tak velkd, aby piili§ nezmenSovala prostor nad vy-
stupem spalin z koufového kandlu. Jeji optimdalni velikost nalezneme
nejlépe zkusmo, podle toho, jak velky tah v udici komofe je. Rozméry udi-
¢ komory a detail feSeni zavésu dvitek je na obrdzku 73. Rozméry lehkého
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zastieSeni udirny podle obrdzkii 70 a 71 jsou pouze orienta&ni, upravime si
je podle mistnich podminek.

Udici komoru miizeme udélat z riznych materidld, nechat ji stit bez
obloZeni ¢i ji napfiklad obezdit a nabilit, piipadné obezdéni obloZit apod.
Také v tvaru a konstrukci se meze vlastni fantazii nekladou.

Nazorny piiklad, jak maZe vypadat a byt feSena podobna udirna, kde
bylo na konstrukei udici komory pouZito dievo, je na obrdazku 76. Uvede-
na sestava je nazornym piikladem moZnosti riiznych variant takového fe-
Seni. Konstrukce je navrZena tak, Ze misto trvanliv&j¥i udici komory z kovu
byla navrZena jednoduchd ,,budka z prken. Tu lze na zimu odstranit a ulo-
zit, otvor pod ni piekryjeme. Ve sméru od ohnisté vidime, Ze z prostoro-
vych divodi je ohnisté situovino kolmo na lezaté vedeni koufe pod
komoru. Odvod sam je vybudovan z keramickych trubek, zniam viak fe-
Seni i z nerezovych kominovych trubek obsypanych zvenku keramzitem,
coz je expandovand keramicka drt.

Udici komora se obsluhuje po sejmuti stiifky, je viak moZno udélat
1 piistup dvirky z boku.

Dal$im typem, ktery si miZeme podrobngji z hlediska funkce popsat,
Je udirma vybudovand v mirném svahu (obr. 77). Sklon pozemku vyuZije-
me pro nds zdmér, abychom si usetiili zbytecné zemni price.

Udirna je opatfena rozmérnymi obsluznymi dvitky a ve vyi, kde se maso
udi, teplomérem.

Udirny s ohnigi¢m uloZenym pod udirnou navazuji vlastn& na pivodni zptisob
uzeni, kdy byly napfiklad v odkoufeni z kruhovych vyzdénych chlebovych
selskych peci vestavény , komory*, v kterych se udilo, a nebo byly na venko-
v€ ve statcich vestavéné udirny, které mély ohni$té pfimo pod podlahou.

Dnes si miiZeme, na zdklad€ informaci, které jiz byly v knize uvede-
ny, postavit podobné feSené udirny také. Oblibené jsou dodnes napfiklad
na Morave a nebo na Slovensku, kde je jako integrovanou soudist nékte-
ré vedlejsi hospodaiské budovy Casto nalezneme.

Tyto udirny maji tu vyhodu, Ze byvaji stavebn& jednodus3i, jejich ne-
vyhodou pro amatéry je, Ze ohni$té a teplo byvaji piili§ blizko u udici
komory. To znamen4, 7e se v nich musi umét udit.

ProdlouZeni cesty spalin se mnohdy fesi tak, Ze udirna je vy$ii a je
postavena se zapuSténym ohni$tém pod tdrovein terénu, nebo se vyuZije
nerovnosti hospodétského dvora ¢&i zahrady. Takovéto fedeni ukazuje
obrdzek 78. Udima je piistavena k selské zdi a k ohnisti vedou schody.
Ziskame tak vétsi vzdalenost od ohnisté k mistu uzeni a tim mtiZeme 1é-
pe ochladit kouf.



Obr. 79
Zahradni udirna typu
. klasicky domedek*

o . : Obr. 78
e Y Udirna postavena u zdi
i se schody
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Dalsim feSenim, jak prodlouZit cestu spalin, je hloubku stavby s udir-
nou zveésit a tim uvniti’ prodlouZit 1 cestu spalin. Takového udirny, Casto
kombinované s peci na chleba, byvaly u nds dfive dosti bézné. Dnes je
¢asto vidime v Madarsku a Chorvatsku, zv14sté pak v horskych oblastech.
Podobné typy nalezneme i na severu Itdlie, tedy vSude tam, kam zasaho-
vala moc a vliv Rakousko-Uherska. Jsou to roztomilé zahradni stavby, kte-
ré se hodi 1 k soucasné zastavbe klasickych rodinnych domki (obr. 79).

Nez v8ak za¢neme takovouto stavbu budovat, nesmime zapomenout, Ze
jeji tlak na podloZi je dosti znadny. Nejprve je nutno udélat pofidnou zi-
kladovou roznaSeci desku, kterd je dobfe vyztuzend (obr. 80). Na zakladni



Obr. 82

Vyzdéni
zdkladniho
korpusu z kameme
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Obr. 80
ZiKkladova
deska musi byt
dobre
vyarmovana

a vyzrala

Obr. 81
Beton udusime a uhladime
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betonovou podkladovou mazaninu poloZime betonaiské pletivo, zalijeme
betonem (obr. 81), udusdme a dobie uhladime. Zkontrolujeme pomoci vo-
dovihy. Desku nechdme zrat za ob&asného kropeni. Postup vyroby desky
nalezneme v kazdé stavebni p¥irudce.

Vyzdivani zakladniho prostoru, v kterém Je uloZeno ohnist, musi byt
provedeno co nejkvalitngji. Dnes opét zadalo byt modni stavét riizné zidky
nebo zaklady malych zahradnich staveb z kament. Vypadaji tasto velice
pekné, stavbu by viak mél délat zkuSeny zednik. Jak se zatne stavét



zakladni korpus domku udirny,
vidime na obrdzku 82. Otvor pro
umisténi dvirek nemusi byt vidy
az u zemg, kde se $patné obsluhu-
Jje, miZe byt ve v&t§i vyice. Dno
ohnisté je pak poloZeno asi 8 cm
pod spodnim okrajem dvifek.
Kreslif jej na obrizku umistil je3-
i€ vySe, pak by to znamenalo
vnitini dno pon&kud zvednout.
V misté, kde byva casto vlhko
anebo je vysokd spodni voda tak
muZeme vyfesit problém, aby oh-
nist¢ v dobe, kdy jej nepouZivi-
me, zbyte¢né nenavlhalo.

Vnitini ¢ast ohnisté se dopo-
ru¢uje vyzdit ze Zaruvzdornych
cihel. Ani to v8ak nemusi zname-
nat, ze se vzdame vné&jsiho ka-
mennéha  obloZeni, maZeme
postupovat tak, jak je to vidst na
obrdzku 83, kde byl nejdiive vy-
zdén vnitfni korpus a celé ohnis-
t€ z cihel a potom teprve kolem
obestavény kameny.

Vnitini  konstrukce  (tedy
hlavng vedeni spalin) miize byt
feseno dvéma zplisoby. Prvni va-
riantu vidime na obrdzku 84.
Udirna ma rovinné bezrodtové
ohniSté a kouf je veden otvorem
uprostied piekladu. Nad prvnim
piekladem je ulozen druhy pre-
klad, ktery rozvadi kouf do stran
a tim zajisti lep$i rozptyleni kou-
fe v udici komofe. Na n&j pokla-
dame misku na odkapani tuku.
Nad zavéSenymi kusy masa je
udélan lapac spalin s odvodem do
kominku. Krytina je nehoflava,
protoze teplo stoupd nahoru
a zvlasté pii rozehiivani udirny,
kdy odchazi kominkem horké
spaliny, by mohlo dojit k posko-
zeni krytiny.

Obr. 83
Vnitfni vyzdivka z cihel

Obr. 84
Rez zahradni dome&kovou udirnou

a) prikladaci dvifka s regolaci
b) bezroitové ohnisté
¢) dno komory slouZi jako rozvadéci deska koufe

ey



Obr. 85

Zabradni udirna

pristavéna

ke sténé

a) prikladaci
dvirka

b) bezrostové
ohnisté

¢) deska dna
slouzi pro
piesmérovani
koure

d) odkapova
miska na tuk

¢) flexibilni

Nerezova roura

Jje odizolovana
od stiisky
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Druhou variantou feSeni je vedeni koufe v udirné na obrdzku 85, pos-
tavené k zahradni zdi. Zde je pouZito zadniho vratného tahu. Z ohnisté ve-
de kouf nejprve dopredu (pii pfed¢asném piikladéni miiZe unikat kouf,
cesta je vSak deli a kouf' se Iépe ochlazuje), odtamtud jde k zadni stén&
a vraci se do udici komory okolo sténového jizku. Dno udirny je tak hor-
ni ¢asti kourového kandlu. Na ném leZ{ odkapavaci miska. Odchod spalin
je umistn&n naproti vstupt do udici komory, aby prochézel co nejlépe ko-
lem zavéSeného masa. Odvod koute byl vytvofen z nerezové roury urde-
né pro odkoufeni krbti a kamen na tuh4 paliva.



Je pochopitelné, Ze jinak bude vypadat vn&jsi vzhled domdci udirny u mo-
derniho domku za velkym méstem, jinak tfeba na Slovacku a jinak po-
chopitelné nékde u venkovské chalupy, at uZ ji uZivame k trvalému bydleni
a nebo jako ,,chalupu®.
Vidy bychom méli respektovat vzhled mistni architektury a také po-
uZiti materiald, které je v misté obvyklé. Udirna, kterd vzhledem cti sta-
vebni charakter plivodnich venkovskych domui a pfi jeji stavbé jsou
pouZity mistni materialy, je napiiklad na obrdzku 86. Zbytetné tedy netréi
Jako cizorody prvek v krajing, coZ se jinak u nové dostavovanych malych
zahradnich staveb Casto stava.
~ Udirna je postavena samostatng, jako solitér. Zakladem architektonic-
kého feSeni vzhledu je vyuZiti mistnich materidld. Spodni &ast udirny,
v které je instalovano ohnisté a koufovy kandl, je postavena z hrub& opra-
covanych kament. Pfikladaci dvifka jsou feSena vestavénim kolmo na
koutovy kandlek. K dosaZeni toho, aby bylo ohni$t& ni¥e neZ spodni &st
udirny a aby bylo moZno koutovy kandlek vést mirné $ikmo vzhiiru, bylo
zde vyuzito mirného svaZzovini terénu.
Udirna je situovéna tak, aby kouf a spaliny mohly volné stoupat vzhi-
ru. Zarovedi neni pfi stavb€ nutno zapoustét koufovy kanél do zemg. Stadi jej
volné poloZit a obezdil.
Udici prostor klasickych rozmérii je vyroben
z plechu, je moZno jej viak také vystavét z ci-
hel. Rozméry vnitini konstrukce a jeji fele-
ni vidime na obrdzku 87. Samotna udici &ést
je zabudovana do stavby tak, aby nerusila je-
Jjivenkovsky vzhled. Na prvni pohled upou-
td to, Ze stavba ma vyrazné asymetricky Obr. 86
feSenou stfechu. Je to mimo jiné také Pohled
proto, Ze ve zdejsi podhorské kra-  na chalupéiskou
jiné Castéji prii a snéZi, coz udirnu
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Obr. 87
Rez vnitini
konstrukei
chalupai‘ské
udirny

piinasi zvySenou vlhkost, a proto
Jje nutno mit pouzivané dievo trva-
le uschovino pied nepfizni poéasi.

Pfedni §tit miZeme cely oblo-
zit dfevem. Abychom zakryli ko-
vovy materidl dvifek, je moZno na
né, jak je vidét na obrazku, pfi-
pevnit obloZeni ze dfeva. Pod ob-
loZeni viak musime vloZit n&jaky
nehoflavy materidl, napf. protipo-
zarni sadrokartonovou desku.
Abychom si byli je§té vice jisti,
muizeme dvifka pfimo na kov po-
tahnout hlinikovou folii, kterd od-
razi teplo zpét dovnité udici
komory. Takova zahradni udirna
a jeji vzhled vyhovi i nejnaro¢né;-
Sim estetickym mé&fitkim a poZa-
davkiim na zachovani razu mistni
krajiny a stavby.

Naprosto jinym vytvarnym fe-
Senim je udirna na obrdzku 88 .
Jeji vn&jSi zpracovani vychézi
z italské tradice zahradnich picek

na pizzu. Konstrukei a postup stavby i vnéjsi vzhled mohou zajemci najit
v kniZce Pece na pizzu a chleba [19]. Vnitini konstrukei této stavby tvo-
fi klenba ze Ziruvzdornych cihel, vn&jii plast je z upraveného porobeto-
nu, potazeného kamnafskym pletivem a omitnutého hydrofobni omitkou.
Oproti klasickym { italskym pickdm na pizzu byla vnitini prostora zvyse-

na, aby bylo mozno dovnit pohodIng zavésit maso uréené k uzeni. Ohnigs
bylo posunuto dolil, proto je udirna postavena na podezdivee. Vnitini ta-
hy jsou stejné, jaké jsme vidé&li v kapitole 3.4 u staveb udiren s ohnistdm
pod udici komorou. Udici komora se uzavird zavésnymi dvirky.

Tato zahradni stavba ma dno vyloZeno $amotovou dlazbou. Otvor upro-
stied, kterym jdou spaliny z ohnist€ do udici komory, 1ze uzaviit viozenim a-
motové desky silné 7 cm do drazky, takZe ziskdme plné rovné dno. Chceme-li
pouZit stavbu jako pec na pizzu, uzavieme tedy dno, rozd&ldme na n¥m oheit
a miZeme po rozehiati uvniti upéci pizzu jako v kazdé b&¥né picce.
DalSim zajimavym typem je udima na obrdzku 89 ve francouzském sty-
lu. Udirna je pfistavena ke zdi, jeji horni &st je klenuté, coz ji dava zajimavy
vzhled. TopeniSt€ je ukryté ¢astecn& pod zem, aby bylo dosazeno co nejdel-
$i cesty spalin a mohlo se tak udit co nejchladn&j$im koufem. Pravé vedeni
odkoufeni je na tomto zpiisobu feseni udirny zajimavé. V praxi se pak uka-
zalo, Ze k ¢isténi koufovych cest bohaté postadi kominicka §tétka na ohebném
svinutém dratu. Ve spodni &dsti udimy je nika pro ukladani dreva.



Obr. 88
Udirna ve stylu
italskych picek

na pizzu

Obr. 89
Rez udirnou
s dlouhym
vedenim spalin
a) dvirka ohni§té
b) ohnisté
s bezroStovym
spalovinim
¢) koutovy kanal
sklon cca 1-2 %
d) odkapévaci
miska
e) klapka - jizek,
pro presméro-
vani spalin
doprosti'edka
udici komory
f) lapac spalin
a odvod

£) kominek
s klapkou
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Obr. 90
Techmnické

parametry kovové

zahradni udirny
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Bé&Zny stavény klasicky typ udirny ndm nemusi z raznych divod vZdy
vyhovovat. Proto byly vymy§leny razné typy udiren vyrobené z plechu
a kovovych &asti, které je mozno umistit napfiklad na zahradé, kdyZ ne-
mame moznost vykopat podzemni koufovod apod.

Jednim z takovych typl je nasledujici zahradni udirna. Na celkové se-
stavé udirny (obr. 90) je patrné, Ze se sklada ze Ctyr zakladnich dild. Na
spodni &sti udirny je umistnéno ohnisté a komora s jizky, které vedou kout
od jedné strany ke druhé, takZe se pfed vstupem do udici komory ochladi.



Dalsi casti je kompletné vyrobena koufovd a udici komora s dvitky. Na
tento dil navazuje lapa¢ spalin, kterym se kouf odvadi, a nahofe je vyiis-
téni komina a kominovy kryt. Kazdy dil je zhotoven zvl4t a po sestaveni
na sebe se dily spojuji Srouby M8 tak, Ze udirna tvoii jeden pevny celek.
Spalovaci komoru tvoii rdm z thelniki 30x30x3 mm, ktery je obloFen
plastém z ocelového plechu 2 mm silného. Ohni$tE je zevniti vytvofeno ze
Samotovych cihel a desek. V predni sténé jsou dvitka a na dno ohnist vlo-
Zen ro§t na palivo (napf. bukova polena).

V zadni stén€ ohnisté jsou vétsi dvitka na vybirani popela a na piida-
vani pilin. Nad timto prostorem jsou nad sebou t¥i ocelové plechové des-
ky, které tvoif Sikmé jizky na usmériiovani koute. Udici komoru rovné?
tvofi ram z dhelnikii 30x30x3 mm a je oplechovédna plastém z plechu
o tloustce 1,2 mm. Ve spodni &dsti je drzdk v podob& dvojitého rostu
z thelnikl 20x20x2 mm. Do ro$tu se umisti hustd sit s nadobou naplné-
nou cca 3 mm silnou vrstvou bukovych pilin s pfidanym aromatizujicim
kofenim (napf. bobulemi jalovee). Nad ni se do dr¥dku &i na nozicky umis-
tuje miska na odkapavani tuku.

V piedni sténé této komory jsou dvojstrannd dvitka do udirny, vel- Obr. 91
kd 50x40 cm. Pod stropem udirny tii kovové ty&e, na které zaveéSujeme Kovova udirna
na dievénych tycich maso. Mezi tyto ty&e a strop udici komory se umisti s pristavénou
teplomér, nebol zde je teplota nejvy$si. Strop komory ma uprostied obsluZnou ¢dsti
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otvor, ktery se uzavird regulacni klapkou — $oupétem z 2 mm silného
plechu. Vytsténi komina je z rdmu zhotoveného rovnéz z uhelnika
30x30x3 mm a v3e oplechovano plastém z 1,2 mm tlustého plechu. Kou-
fovy lapad uvniti Gsti do kominového hrdla o velikosti 20x20 ¢m. Z to-
hoto lapace v rozich vyénivaji étyii uhelniky — nosniky, na které je
pfiSroubovin kominovy kryt.

Kazdy z vySe uvedenych &tyf dill je samostatnym celkem, jehoZ de-
montdZ je velmi snadnd. Jako zdklad, na kterém udirna stoji, se pouZivaji
na sucho sloZené betonové tvarnice tvaru U. Ty jsou snadno rozebiratel-
né. Proto lze celou tuto stavbu kdykoliv rozebrat a pfemistit na jiné, tieba
vhodnéjsi misto, piipadné uloZit na zimu pod stfechu. Pokud je totiz udir-
na umisténa volné v zahrad¢, je mozné ji na zimu demontovat, vy¢istit,
nakonzervovat a ulozit na suché misto, aby zbytecné ,,netrpéla® tfeba pod
tthou sn&hu. Pohled na jiné feSeni této sestavy je na obrdzku 91.

Zde byla k zdkladni Casti sestavy piifazena grilovaci a obsluzna se-
stava z betonovych dilch. Jak je vidét na celnim i levém pohledu, byla ta-
to nekovova Cast CdsteCne postavena pfed udirnu. Tento druby obrazek
lépe a piehlednéji ukaZze kaZdému, kdo se chee o stavbu pokusit sim, za-
kladni ¢asti udirny.

- €Elektrickd udirne z Nového Zélandu

Na trhu se objevilo mnoZstvi riznych elektrickych nebo plynovych pie-
nosnych grill, zajemcim o domdci uzeni v8ak chybéla elektricka udirna.
Tato novinka si uZ naSla cestu i k nam. A protoZe kaZdy nema tu moZnost,
misto ani Cas, aby si postavil nebo nechal postavit klasickou udirnu a na-
vic tradi¢ni zpilisob uzeni studenym koufem je néro¢ny na piipravu masa

v

1 na zpisob uzeni, piijde vhod néco jednodusiiho.

Uzeni se v poslednich letech stava stejné populdrni jako grilovani, a to
nejen u nas, ale prakticky na celém svété. Elektrickd udirna ANUKA by-
la vyrobena pravé pro rychlé domdci pouziti s tim, Ze se da prevazZet po-
dle potfeby (na chatu, na chalupu, na dovolenou, na party). K uzeni se
vyuZiva kout' ze spalenych dievénych pilin (8tépki), proto je nutno ji po-
uzivat ve venkovnim prostiedi, tfeba na terase, zahradé, apod. Udirnu vy-
vinula a vyrabi spole¢nost Hydraflow Industries Ltd. z Nového Zélandu.

Cely proces piipravy potravin a samotné uzeni probihd mnohem jedno-
duSeji a rychleji neZ v klasické udirné. Elektrickd udirna ANUKA nabizi
uzeni teplym kouiem, pii kterém se pokrmy udi a zdroveil tepeln€ upravuji
pii teplot€ kolem 190 °C. Koufem provonéné pokrmy jsou beéhem hodiny

M

pipravené k jidlu. Nejsou viak uréeny k dlouhodob&jsimu skladovani.



Technické vidaje udirny ANUKA (obr. 92)
Napéti: 220-240 V/50 Hz

Prikon: 500 W

Rozméry v mm (8 x v x h): 560x260x260
Hmotnost: 5,40 kg

Popls udirny (obr. 93)
Viko
e Mrizka dvojdilna
e Zakladni jednotka
e Miska topného prvku
e Ovladaé
e Sitovy vypinac
e Casovad
Do misky topného prvku se nasype piiloZenou
odmérkou doporucené mnozstvi dievénych pilin ne-
bo st€pktt Anuka. Po zapnuti udirny se piliny spaluji

Y

a vzniklym koufem se jidla na mifzce udi (obr. 94).

UPOZOBNGN[

Udirnu nikdy nepouzivejte bez pilin nebo stEpki.

* NepouZivejte jin§ materidl nez upravené drevai
stépky nebo piliny, dodavané k udirné.

* PouZivéni suchych pilin poskytuje podle jejich
mnoZstvi mirné Stiplavou oz ostiejii prichut.
Pokud budou piliny pred pouzitim navihieny
vodou (nebo vinem), bude chut jemnéjEi a la-
hodnéjsi.

* Udirna pracuje podstatné rychleji nez bézné
udirny (jen o néco pomaleji nez grilovéni). Doba
provozu se da piesné regulovat.

Doporucené davkovani pilin:
mirny kouf - 1/2 odmérky ANUKA,
stiedni kour - 1 odmérka ANUKA,
husty kouf - 2 odmérky ANUKA.

Obr. 92
Elektricka udirna ma pohodlné ovlddani

Obr. 93
Rosty slouzi
pro grilovani a uzeni najednou

Obr. 94
Udici piliny se dodavaji v origindlnim baleni
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DOPOGUCENI PRO USPESNE UZeNI

Pied pripravou masa odkrojte veskerj nadbyteéng tuk.

* K dodani viné dFevnim stépkim mohou bijt pouzity vonné Zaje nebo
bylinky, napf. rozmardn, suSené {ili, anjz, kousky skofice, susend ovoc-
nd kira apod.

e Jidla mohou bt pied vzenim zabalena do alebalu nebo vioZena
na hlinikové misky na jedno pouziti. Zabrani se tim jejich vysuieni.

* Pied pouZitim lehce naolejujte miizku, protoZe to zabréni prilepovéni
jidla, je-li vzeno pfimo na miiZce.

e NEOTVIREITE zbyteéné viko, protoie to pouze prodlouzi dobu uzeni.

e Po ukonéeni uzeni vytahndte vidlici ze zasuvky a nechte jeité 5 minut
viko udirny zaviené.

Vybrané recepty

Na uzeni se vyborné hodi veptové, dribeZi a jehn&&i maso, ryby (losos,
pstruh, kapr), zelenina, houby, syry a jako specialita ofechy a mandle.
Misto ohfivani se mohou doudit klobasy, parky, saldm, ale i malo uzend
slanina nebo uzené maso. Na zvyraznéni chuti uzeného masa je moZno
pouZit Spanélskou uzenou papriku fy Amerex - viz www.amerex.cz.

b

Uzeng foses

Marinada: 1 polévkova 1Zice hnédého surového cukru, 1 polévkova
1Zice Cerstvé citrénové §tavy, 2 polévkové 1Zice bilého vina.

Lososa naporcujeme na podkovy nebo na platky silné cca 2 cm a na-
loZime na 2 hodiny do marinddy. Na miizku poloZime alobal a na alobal
plétky lososa. Stava z lososa zlistane na alobalu. Udime 30-40 minut. Po
ukonéenf uzeni nechdme dalgich 5 minut udirnu zavfenou.

Takto pfipraveného lososa miiZeme servirovat s pecivem a zelenino-
vym salatem.



Uzenf pstruh

Na uzeni vybereme stejné velké vykuchané a o¢isténé pstruhy. Pstruhy

dikladné potfeme Michanou bylinnou smési ze viech stran i zevnitf. Pstru-

hy poloZime na miiZku udirny (miiZeme i tady pouZit alobal). Udime

60 minut. Asi po pul hodiné uzeni miZeme znovu potfit Michanou bylin-

nou smési. Po ukonceni uzeni nechdme dal$ich 5 minut udirnu zavienou.
Pstruha podavame s vafenymi brambory.

Hapr
Kapra naporcujeme na podkovy nebo na platky stejné jako lososa. Nalo-
zime do Citrénové a bylinné marinddy a nechdme marinovat 2 hodiny.
Jednotlivé porce kapra poloZime na miiZzku udirny (na miizku miZeme
dat alobal — zistane nam pikantni $tava). Udime 30-40 minut a po ukon-
¢eni uzeni nechdme udirnu 5 minut zavienou.

Kapra podavame s vaienymi brambory nebo s pecivem.

Uzené kuie
K uzeni jsou nejvhodné&jsi kufeci prsicka bez kuZe nebo vykostgnd steh-
na. Udit je moZno také kufeci i jiné Spizy.

Orientdini huleci prsicka
Ocisténa kufeci prsa bez kiZe osusime papirovou utérkou a nalozime do
Orientdln{ marinddy. Marinujeme asi 8 hodin (maso bude dobte proleze-
1€ a pikantni). Kufeci prsa polozime na miizku udirny a udime pfiblizné
30-40 minut. Po ukon¢eni uzeni nechdme udirnu jesté 5 minut zavienou.
Uzend prsicka podavame s peivem a Cerstvym zeleninovym saldtem.
MuZeme je nechat vychladnout, nakrijet na nudlicky a pouZit do saldtu
z t&stovin nebo jako nédpli spolu se zeleninou do bagety.

Orientdinl marinéde

Doporudeno na ryby, veprové, kachnu a kuie:

4 polévkové lZice olivového oleje, 2 strouzky drceného Cesneku, 1 polév-
kova 1Zice medu, 4 polévkové lzice sojové omacky, 1 polévkova 1Zice bi-
1ého vinného octa, 1 kousek ¢erstvého nastrouhaného kofenu zazvoru, sul
a Cerstvé rozemlety Cermny pepf.

Uzead sir
Syr uzeny v udirné Anuka ma mnohem vyraznéjsi chut a viini neZ syr uze-
ny studenym koufem. Na uzeni je vhodny napiiklad méné tuény eidam.
Udime vZdy vetsi kus veelku. Pied uzenim jej nechdme vychladit po do-
bu asi 20 minut v mraznicce. Pii uzeni tak nedojde k roztaveni syra.

Na miiZku dame alobal, zapneme udirnu a nechame ji 10 minut vyhiat.
Na alobal poloZime vychlazeny syr a udime 10 minut. Po ukonéeni uzeni
nechiame udirnu je$té 5 minut zavienou.

Uzeny syr je predev§im vynikajici pochoutka k vinu.
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Hlav1cky Zampiond mirné posolime a vloZime na miizku udirny a udime
asi 30 minut podle velikosti. Pouzijeme jako piilohu.

VEtsi hldwcky Lampxonu ndplmme pikantni pastikou nebo oblibenou po-

mazankou a poloZime na miizku udirny. Udime 30 minut a ponechdme jes-

t€ 5 minut v uzaviené udimé. Mizeme posypat syrem a jesté kritce udit.
Podavame jako teply piedkrm.

Ueand »@mg«%%* :
CEGne OIecny a M

Mandle, vlasské ofechy, burské ofechy, keSu ofechy ziskaji uzenim jem-
nou vimi z koufe dievénych pilin a zcela novou chut. Takto upravené se
pouzivaji do salatl, jidel asijské kuchyné, omacek, nadivek.

Na mfizku Anuky poloZzime alobal a na néj nasypeme rovnomérné
v jedné vrstvé vyloupané ofechy nebo mandle. Udime 20 minut a dalSich
5 minut ponechdme udirnu uzavi‘enou.

Skvélé jsou k vinu a k pivu.

=88

Pul Sdlku morske solt rozpustime v ¥ litru vody. OFechy nebo mandie ne-
chdme ve slané vodé nasdknout asi 1 hodinu (podle toho, jak chceme, aby
byly slané).

Vyndame na utérku a nechdme oschnout. Na miiZku do Anuky polo-
Zime alobal a na né&j rovnomérné ofechy nebo mandle rozloZime do jedné
vrstvy. Udime 20 minut a dal$ich 5 minut ponechdme udirnu uzavienou.

Pokud chceme ziskat je§té pikantnéj$i chuf ofechil, miZeme do slané
vody piidat napiiklad Tabasco.

Jednd se o vodni, tedy [€pe feCeno parni grilovaci udirny. Vypada to zdin-
livé protismyslné, ale skute¢né jde o tpravu jidla uzenim za soucasného
grilovani za piitomnosti vody. Tento jedinedny proces v sobé spojuje aro-
matické uzeni spolu s pdrou, kterd ,,podléva* potraviny, zatimco nepiimé
teplo pomalu pece. Vysledkem je vysoce delikitni a Stavnaté jidlo, a to
bez piebyte¢ného tuku nebo kalorii. Tohoto efektu dosdhneme pii pouZiti
u nds nepiili§ znamé technologie piipravy potravin v uzavieném prostoru.

Zatneme neobvykle, a to tim, Ze pfedstavime profesionalni zatizeni
Hudici gril” firmy Brinkmann z USA (obr. 95). Na prvni pohled se jedna
0 néco, co nepiipomind zZadnou udirnu.



Americké udici a grilovaci sudy jsou staletim provéfenou technologii
Upravy masa, jak ji pouZivali prvni osadnici na novém kontinent&. Neméli
moznost s sebou na vypravach na nova tzemi vozit celé kuchyné se spora-
ky. A tprava jidla na panvich a nebo v kotlicich nad ohném nebyla vzdy pro
v8echny vhodna. VZdyt s drsnymi muzi, ktefi méli kolty a vincestrovky
vidy po boku, jely i Zeny, malé déti i stafi 1idé. A déti 1 starsi osoby potie-
bovaly jist také néco jiného, neZ jen prezvykovat opeeny kus masa nebo
rozvaiené klizky s kasi. Tak mozna vznikl tento zpiisob tGpravy jidla. Tep-
lem, horkou péarou a kourem pokud moZno pfipravit v8e rychle a najednou.

Jak vypada vnitiek a obsah onoho zdhadného kovového vilce, ktery po-
nékud pfipomina koupelnovy vélec na ohfev vody, vidime na obrdzku 95. Jed-
na se o vetsi typ dvojitého udiciho grilu ,,C-Hero* na devéné uhli. Udici vodni
krb je vybaveny tepelnym indik4torem, elnimi zaveéSenymi dviiky a v§im po-
tfebnym pro nejkvalitngjsi provoz a obsluhu. Na obrazku vidime piikladaci
dvirka, umoziujici pohodlnou obsluhu, teplomér ke sledovani vnitini teploty
a po strandch grilu drzaky k pfenaSeni.

Duty plechovy valec mé uvniti' vloZenou misu s hoficim dievénym
uhlim. Na dfevéné uhli se kladou kousky vonnych dfev, kterd jsou uprave-
na (napfiklad navlhéenim) tak, aby vydévala hodng€ kouie a pomalu hofela.
Abychom ziskali oblibenou pfichut, miizeme experimentovat s pouzivinim

riznych druhd diev, kterd vyddvaji vonna aroma. U Ameriéant oblibeny Obr. 95
ofechovec (bily ofesdk americky), mesquite (americky poustni strom po- Rez udirnou
dobny na$i vrbé) mizeme nahradit ol$i, liskou, nebo ostruZinikem, ale mu- Brinkmann

Zeme poZzit také dieva z ovocnych stromi (Svestka, buk, tfeSefi atd.),
pfipadné i opatrn€ vyrazné viné jalovce, jedle apod. PouZijeme
drevéné Spaliky nebo klaciky dieva ureného k vyvinu kou-

fe (7,5 az 10 cm dlouhé a 1,5 a7z 3 cm silné). Nejjednodu’si

Jje kousky vlhkého dfeva zabalit do alobalu, ve kterém udé-
lame nékolik malych dér (aby dievo nehofelo, aZ se poloZi
na zhavé dfevéné uhli, ale vice koufilo a aby se zabranilo je-
ho vzplanuti). Doporudujeme pouZivat 3 az 4 klaciky &
Spaliky pfiméfené velké na ziskani pfijemného aroma.

Kdyz zapélime dfevéné uhli v nejniz&i misce, stou-
p4 horko nahoru k mise, ve které je voda. Ta zacne vy-
vijet paru. Na této misce s vodou je poloZen prvni
erilovaci ro$t, na kterém se pripravuji v&tsi kusy masa,
vepfového i hovéziho, ale i driibeZ, kterd se u kosti veli-
ce obtizné€ propékd. Dviiky v boku zafizeni mtZeme pfi-
klddat na misku s ohném dalsi dievéné uhli, dokud neni
vie dobie propecené.

Nad prvnim ro§tem je uvniti umistén druhy (horni) gri-
lovaci rost, na kterém je moZno piipravovat dalsi potravi-
ny. Na obrazku vidime na hornim rostu pfipevnény drzik
na Zebirka, kterd se do néj zasunou. Zebirka jsou v Ame-
rice jednim z nejcasteji piipravovanych jidel. Také je moz-
no piipravovat zde napiiklad kukufici nebo brambory.
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Obr. 96
Pohled do

grilovaciho
— udiciho
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Obr. 97
Grilovaci sud
s vikem

a mrizkou

s dvirky

pro snadnéjsi
obsluhu
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Brambory, pokud nechceme, aby byly prostou-
peny koufem, mirné podlijeme vodou a uzavte-
me je do pecici folie. Félie se teplem ,,nafukuje”,
takZe pozor, aby nam nenadzvedla horni viko.
Po pochopeni sytému uspofadani vnitini
konstrukce zafizeni ndm pak bude 1épe pocho-
pitelny ndkres klasickych feSeni, jak je vymy-
sleli prvni osidlenci v Americe. Prvnimi
skutecnymi vodnimi grily — udirnami byly totiZ
obycejn¢ dievéné sudy, ve kterych se dopravo-
valo v8e moZné. Stacilo dfevény, obrudeni sta-
Zeny a zevnitt impregnovany sud upravit a jiz
zde bylo zafizeni, ve kterém bylo mo7né piipra-
vit jednodu8e a rychle jidlo pro viechny.
MuZeme si to vyzkouSet sami. Pohled do-
vniti do upraveného sudu nam ukazuje obrdzek
96. Na ném vidime, Ze sud byl nahofe roziiznut
tak, aby horni &4st tvofila viko, pfipevnéné na
zavesu. Je dobré vyloZit tuto horni ¢ast zevnitt
plechem. Ten ochrani sud proti naméhani teplem
a horkou parou smiSenou s koutem. Pohled se-
shora nam ukazuje oba sitové rosty, které Ize vy-
jmout smérem nahoru. PoloZeny jsou na bo¢nich
patkdch, priSroubovanych ke sténg.

Dalsi feSeni nabizi obrdzek 97. Ukazuje kou-
fovy vodni gril pro dpravu jidla zav&Senim nad
ohnistém za pouZiti vétsiho vyvinu koute, zabu-
dovany v ,,sudu" a upraveny tak, aby byl dovnitf
piistup dvirky. Vnitini princip je stejny & podob-
ny jako u predchozich zafizeni. Pii tomto vyuZi-
ti zafizeni miZeme ze sudu odstranit nadobu
s vodou a pouze grilovat.

Pro milovniky grilovanych kutat, hlavng po-
kud maji radi kufata grilovand za pouZiti riiznych
kofenénych prisad, miZeme pouZit fefeni podle
obrdzku 98. V horni ¢asti zafizeni je vloZena gri-
lovaci jehla na driibez, opatfend ozubenymi ko-
leCky a pfevodem s fetézem a7 ke klicce. Ve viku
Jsou malé otvory pro odchod spalin a piebytedné
pary. Tento nékres je podle starého originalu
z USA, na8inci jisté zjisti, Ze neni problém pfi-
pevnit na osu pohonu motorek a nechat za nds
pracovat stroje.

Na zakladé€ tohoto principu kombinace kla-
sicke udirny s rovinnym ro§tem na grilovani se



postupné vyvinulo v USA a Kanadé kombinované zafizeni
pro vSechny tyto ¢innosti. Barevna kresba na obrdzku 99 je
doplnéna obrdzkem 100, ktery objastiuje viechny detaily.
Tato velk4 zahradni sestava pracuje na principu kombi-
nace rdznych zafizeni. Je vystavéna z cihel — licovek, a to
véetné klenutych cihel, kieré jsou dnes u nds také v prodeji.
Pii tomto feSeni jsou dveé, respektive tii Casti zafi-
zeni stavebné a prostorové oddélené. Piedni rost je
umistén v polokruhové nizsi ¢asti a pfi provo-
zu byva bud pouzivan jako bézny gril, nebo
je zakryt klenutym, vétSinou dievénym kry-
tem. V zadni ¢asti je pak horni udici a grilo-
vaci vodni ¢4dst s hornim rostem, ktery je na
tomto obrazku zakryty vikem s drzadlem.
Zaklady a rozméry konstrukce celé sestavy
Jjsou dobfe patrné. Vné&jsi rozmeéry si mize-
me upravit, mame-li s takovymto zafizenim
zkusenosti, podle toho, jak velkou sestavu
a z jakého materidlu budeme stavét.

Odklopte nebo sundejte viko grilu, vyjméte
miiZku na peceni a nddobu na vodu z hlavni ¢as-
ti a dejte je stranou.

Peclivé poskladejte 3 az 3,5 kg dfevéného uhli
do nadoby na hofeni ve spodni ¢asti grilu. Aromatické dievo davkujte aZ po
rozhofeni a jen doporucené mnozstvi. Ke vklddani kouskt aromatického
dieva pouZivejte dlouhé klesté na peCeni.

PouZivejte dievéné uhli nebo smés dievéného uhli a diivi. Podpalovad
nesmi pii hofeni pachnout! Lze pouzit suchy lih a nebo tekuty podpalovac.
Tekutym podpalovacem postiikejte dievéné uhli a nechte jej 2 aZ 3 minu-
ty nasdknout. Pak teprve zapalujte dlouhou sirkou. Dievéné uhli nechte
rozhofet, dokud se nepokryje slabou vrstvou popela (pfiblizné 20 minut).
Potom poloZte viko na udici gril. Diky tomuto postupu veSkera tekutina na
podpalovani vyhori. V zdvislosti na po¢asi bude dievéné uhli v nadobé ho-
fet 4 aZ 5 hodin.

V rukavicich opatrné vloZte nddobu na vodu na nosné konzole. Pre-
svédcte se pfitom, Ze nddoba na vodu bezpecné spociva na tfech nosnych

- konzoldch. Opatrné napliite nddobu teplou vodou nebo mariniddou maxi-
malné 2,5 cm pod jeji okraj. PInd nddoba pojme asi 3 litry vody a vydrzi
piiblizné 2 az 3 hodiny.

PoloZte spodni miizku na peéeni tak, Ze jeji okraj bezpecné& dosedne
na vrchni ¢dst nddoby na vodu. Potraviny pokladejte na mfiZku na pece-
ni v jedné vrstvé a mezi jednotlivymi kusy musi byt mezery, aby je kouf
a horké pary dikladné obklopily a proudily rovnomémeé kolem nich.

Obr. 98
Grilovaci sudova
udirna

pro dprava
dribeze



Obr. 100

Popis, konstrukce
a rozméry velké
zahradni sestavy

Obr. 99

Pohled na zdénou
sestavu pro vodni
grilovaci uzeni
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VloZte horni grilovaci mfiZku s potravinami. Potom poloZte viko na udi-
ci gril a nechte potraviny péci nebo udit.

Po dvou hodinach prekontrolujte hladinu vody a mnoZstvi dievéného
uhli. Nepfipustte, aby se tekutina z nadoby na vodu zcela vyvafila. Vodu
muiiZete piidavat tak, 7e potraviny odsunete stranou a nalijete vodu pies
miizku na peéeni.

Vidy pouZivejte teplomér na méfeni vnitini teploty masa, abyste se
ubezpecili, Ze maso je dikladné propetené, ne? jej vyjmete z udiciho za-
fizeni.

V pribéhu peceni by se nemélo pii-

T 1T davat dalsi aromatické dievo. Je-li
e v8ak porce masa velkd, miiZe se
‘ stat, Zze doplnéni dfeva bude nez-

bytné. U zafizeni s dvifky mi-

i

i
LA

Zeme lopatickou timto otvorem

dievéné uhli pfilozit.

Béhem uzeni nebo pefeni
zbyte€né nezvedejte viko udi-
ciho grilu, abyste zjistili stav
potravin. Zbyte¢né zvedini vi-

ka zplsobi jen tunik tepla
A — 3 a délka dpravy pokrmu se
prodluZuje.




Zahradni sestava, krb, udirna i gril mohou byt feSeny jako skute¢né pri-
vatni zéleZitost, jen pro nejblizsi, nebo jako misto, které slouZi pro pratel-
ské setkdvani. Na obrdzku 101 vidime ukédzku realizované a fungujici
sestavy, ktera dokadZe pracovat jako krb, gril a hlavné bezvadna udirna.
Autor feSeni, pan V. Ullmann popsal tuto sestavu a jeji funkci tak, Ze
neni potieba piili§ ménit. Ve zacalo celkem jednoduse, postavenim krbu
a udirny u rekrea¢niho domku. Na obrazku je vidét na zasnéZeném dvoie
nalevo krb, ve kterém hofi ohefl, a napravo udirnu, v pravém rohu schody
vedouci k dalsi ¢asti pozemku. Postupné v8ak byla udirna i krb dobudo-
vany, obloZeny a zakryty pergolou, jak je vidét na dalich obrizcich.

aa stfedai Moravé

Venkovni krb

Krb je vystavén nad topeni$tém udirny, od néhoZ je oddé&len izola¢ni ply-
nosilikatovou deskou, vrstvou betonu a masivni ocelovou deskou. Je to




Obr. 102
Krb a udirna
jsou spojeny
obloZenym
odkouienim,
ohnisté pro
udirnu je ve

spodni ¢asti krbu.

Na boku krbu

v levé Casti je
vidét zaiizeni pro
pohon rostu

a grilu a ovladani
topného télesa

Obr. 103
Agregat
na otaceni
udici tyde

pevna a kvalitng€ provedend stavba s dlouhou Zivotnosti a odolnosti proti
povétrnostnim vliviim. Vnéjsi rozmery: 120x80 cm, vyska 140 cm, vyska
komina 150 cm. Vnitini prostor: 60x40 cm, vySka 120 cm.

Krb je zvenku vyzdény z bilych cihel, zevnitf vyzdivka ze Samotovych
cihel. Topeni$té ma masivni tvarovany roét a je dostatecné velké (kromé
dfevéného uhli mizZeme topit dfevénymi $palky délky az 55 cm). Pod ros-
tem je vysuvny popelnik.

V Samotovych st&nach topenisté jsou zabudovany 4 vodici listy pro
zasunuti grilovacich mfizek (ro§tl) ve vyskach 15, 30, 45 a 85 cm od ros-
tu topeni$té. Komin s vnitinim priffezem 25x25 cm, zakonceny oblouko-
vou kominovou hlavou, zajistuje dobry tah.

Boéni sténou krbu dile prochézeji tii hiide-
le s ichytkami pro pohon oti¢ivych roziil <i je-
hel ve vygkadch 20, 35 a 80 cm od roStu topenisté
(obr. 102).

Elektrické otdCeni roziid pomoci motorku
s prevodovkou (obr. 103) zajistuje dokonalou
rovnomérnost opékani. Mechanika otaceni je
pfipevnéna zvenku na pravé bocni sténé krbu.
Pomoci prepinace 1ze snadno regulovat rychlost
otdceni v rozmezi 1-10 otd¢ek/minutu, kromé
toho lze tla¢itkem kdykoliv spustit rychlé otace-
ni (napf. pii posypu opékanych predméti kote-
nim) (obr.104).

Na obrdzku 105 je vidét celou konstrukci za-
fizeni slouziciho k provozu otaceni roStu, prede-
hifvani atd.




Horni ¢ast topenisté je zepfedu kryta do
oblouku tvarovanym krytem, ktery je od-
klopny — v prostoru za nim je tfeti roZefi
a liSty pro horni miizku (rot).

Krb muiZe slouZit jako b&Zny zahradni
krb, to znamend jak pro provoz jen pro pots-
Sent, tak pro grilovani a opékani potravin.

Postup pfi grilovani v krbu zavisi jednak
na druhu grilovanych potravin, jednak na
pouzitém palivu. Mensi kousky je vhodné gri-
lovat na mifizkach, které lze pomoci vestavé-
nych vodicich lit zasouvat do riznych vysek
nad ohnisté (15, 30, 45 a 85 cm). Kromé ob-
délnikovych mfiZek pres cely prifez krbu lze
pouZivat i mensi tvarované mifzky (napf. na
ryby), které pokladame na prazdny rim zasu-
nuty ve vodici liSté misto klasické mifzky.

Na otacivych jehlicich opékdme zpra-
vidla vice mengich kouskd napichnutych
vedle sebe (napf. kousky masa & slaniny
stiidajici se s kousky zeleniny).

Pro otdcivé jehlice a rozn& jsou ve sté-
nich krbu zabudovany tfi dvojice tchytek
v riznych vyskach (20, 35 a 80 cm) od rostu
topenisté. Po zapadnuti do pfislusné dchytky
se jehlice zacne otadet, pficem? rychlost otd-
ceni nastavujeme na panelu motorku vpravo.

Velmi pomalé opékani, popf. ohiivini &
udrzovani jiz hotovych opedenych kouski
v teplém stavu, miZzeme provadét v nejvys-
sich polohéch v krbu, daleko od topenisté.
Po odklopeni Eelniho plechu v horni &4sti
krbu miizeme pro tento tucel pouZit bud tie-
ti roZef, nebo miizku zasunutou na nékterou
z hornich vodicich list.

Udirnn

Obr. 104

Vypina¢ pohybu udici tyée. Na ovlddacim
panelu Ize nastavit rychlost otdéeni rozid,

popf. spustit rychlé otifeni

=y

Udirna (obr. 106) se vyznaduje hlavng nasledujicimi vlastnostmi:
® Je to robustni, pevad a kvalitné provedend stavba s diovhou Fivotnosti
- a odolnosti proti povétrnostnim vlivim. Vnéjsi rozméry: 120x120 em, vijzka

190 em, vjska komina 120 cm. Vnitiai prostor: 80x80 cm, viiska 140 cm.

¢ Viechny stény vietné dvitek jsou zevniti dikladné tepelné izolované
poréznimi plynosilikatovimi deskami. Vn&jii povich udirny (véetné dvi-
fek) je proto zcela chladn nezdvisle na vnitini teploté.

* Topenisté je tivrstvé: zvenku vyzdéné z biljjch cihel, druhou vrstvu tvo-
i plynosilikatova izelaéni deska, uvnitf jsou Zamotové cihly. Tim je

- y" '“_%e

Obr. 105
Na ovladacim
panelu Ize

nastavit rychlost
otadeni roZiif,
popt. spustit
rychlé otadeni,
Motorek pro
pohon otaceni
ToZit

je pripevnén

na bo¢ni sténé
krbu

8¢9



Obr. 106

Pohled

do moderni
udirny se svislym
otacecim
zatizenim

a boénimi
rameny. Vepiedu
kralik,

v zavéSenych
saécich se udi
SyIy
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zajisténa dobrd Géinnost topeni a nizké tepelné ztrdty. Topenisté ma
masivai rost a je dostateing velké — miZeme topit dievem o priméry
do 20 cm a délky az 50 cm,

¢ Topenisté je od udirny vzddleno asi 150 cm, koufovod je z obezdénijch
izolovanych samotovijch kominovek. Spodni £dst udirny (dno) je profi-
lovana s topnymi kandly a priduchy, obloZend plechem. V nejniZiim
misté je wustem trubl‘c'kl,l pro odvod odkapdvanijch tukd.

e Pomérné vysok{ komin 2z izolovanijch obez-
dénjch Samotovich kominovek, zakonteny
obloukovou kominovou hlaveu, zajistuje dob-
ry tah, requlovany plynule nastavitelnou ko-
minovou klapkou.

e Hromé klosického vytapéni dievem je insta-
lovéno i elektrické topeni (o vikonu 2 kW),
které je vhodné pro piedehiivani udirny, nou-
zové i pro kombinované vzeni tieba pfi ne-
dostatku kvalitniho dieva.

e Velmi robustni a kvalitai stiedova hiidel je
z plné nerezové oceli, otGiejici se v preciznich
loZiskédch mazanich silikonovou vazelinou.

¢ Na stiedové hfideli jsou namontovény 4 sady
Sestiramennjch driakd pro zav&Seni uzenyjich
predmétd, s moZnosti vioZeni draténgch mii-
2ck na poloZeni menSich kouskd.

o Elektrické otaieni stiedové hiidele pomoci
motorku, pfevodovky a tfeci spojky zajistuje
dokonalou rovnomérnest uzeni. Mechanika
otadeni je umisténa v osvétleném boxu pod
udirnou a piistupné prosklenymi dvirky.

° 'I'ep[ota uvnikf ud:rnq je méfena piesnjm teplomérem s dostateéné

velkou a dobrie viditelnou stupnici umisténou zvenku nad dviiky.
e Elektrické osv&tleni vnitfku udirny (tFi zrcadlové Zdrovky instalovné
v rizagich vjzkach), avtomaticky zapinané pii otevieni dvitek.

Na tomto reSeni je vidét dobfe celkové skloubeni funkce Casti uréené pro
pfipravu jidel se spolecenskou &asti. Soustava krb + udirna je soudasti pro-
storu pro rekreacni posezeni ve dvore chalupy. Aby tento prostor (jakoZ
i vlastni krb s udirnou, piedev$im jejich elektrické a mechanické &4sti) byl
chrdnén pfed nepiizni pocasi, byla nad nim vybudovana pergola — pevna
konstrukce z masivnich dievénych tramil opatiend prtihlednou krytinou.
Nejprve byl vyroben model (obr. 107), aby bylo zajisténo, Ze stavba
bude dobfe vypadat a zapadne do prostiedi chalupy. Pokud nejsme sku-
te¢n¢ zkuSenymi stavebniky, doporucuji tento postup nasledovat. Vy-
tvofeni modelu je jist€¢ méné zatézujici, neZ se po postaveni zahradni



Obr. 107
Maketa pergoly

kuchyné a nebo krbového posezeni dlouha [éta trapit pohledem na to, co
se nam nelibi.

Stavba pergoly (obr. 108), kterd vydrZi, i kdyZ napadne 30 cm mok-
rého snéhu a vane vichr o rychlosti 130 km/hod., znamend odbornou pra-
ci. Poradné zaklinovani, pfeplatovani a viibec zavétrovani se nesmi o8idit
(obr. 109).

Obr. 109
Spoje

a zavétrovand
pergoly

Obr. 108
Pergola



Obr. 110
Pohled na krb
a udirnu ze strany

posezeni

Obr. 111
Sezeni je
v pripadé potieby
kryto nahoie

stofenymi
zasténami
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Pod pergolou je ukryty jak krb, tak udirna i spole¢enské sezeni. Z bo-
ku prostor chrani zavéSend rdkosova rohoz. ObloZeni Stipanym kamenem
opticky rozbiji velkou hmotu krbu a udirny (obr. 110).

Cela pergola je v 1&t€ porostld popinavymi rostlinami (ebr. 171).
Mezi stojinami — sloupky — jsou nahofe srolované zavéSené zastény, kte-
ré je moZzno pii chladn&jSim pocCasi spustit a prostor tak uzavfit. Veler,
kdyZ se setmi, lampy osvétli cely prostor i éast pfilehlé japonské zahra-
dy (obr. 112).

O tom, Ze takovéto spoledenské posezeni maZe pomoci i sousedskym
vztahtim, potési a zahieje nejen majitele, ale i pritele se nejlépe presvéd-
¢ime na vsi. TakZze pofadna udirna s krbem zlaka kazdého, kdo se rad po-
bavi, posedi, poji a popije.

ey

DOPORUCENT POSTUP PRI UZEN
Predehiati udirny
Asi 2 hodiny pfed zacatkem vlastniho uzeni miiZeme zalit pfedehfivat
udirnu. Zavifeme kominovou klapku a zapneme elektrické topeni.
Elektrické predehfati ma své vyhody. Pfi nevelké spotiebé elektrické
energie (cca 4 kWh) uSetfime urcité mnoZzstvi kvalitniho dfeva a po tuto
dobu se nemusime starat o prib¢h hotfeni. Udirna je pfedehfata ,,suchym”
teplem, takze nedochdzi k nadmémému roseni a dehtovani stén a kovo-
vych &asti (jak by tomu bylo pfi pfedehiivini koufem z topenisié).
MiuzZeme téz jiZ zapnout elektrické otaceni stfedové hiidele. Pokud se
motorek dole neroztofi, zmackneme blikajici taditko ,,rozb&h otdceni”
(pfi niz$i teplot€ miZe byt olej v prevodovce ztuhly).

Obr. 112

Pohled na pergolu
a krb s udirnou
veder
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Zadatek uzeni

Asi po 2 hodinéch, kdy je udirna predehféta na cca 70 °C, otevieme ko-
minovou klapku a zatopime v topeniti. Vzduchovy priiduch v dviikéch to-
penisté nechame zpocatku otevieny, aby se ohefi fadné rozhorel, pak jej
zavieme. Vypneme elektrické topeni. Potom miZeme do udirny povésit
na hdky nebo poloZit na miiZky pfipravené potraviny k uzeni. V udirné je
instalované elektrické osvétleni (systém ,.oteviend dvirka — rozsviceno®,
»zaviend — zhasnuto®). B€hem uzeni nechdme trvale zapnuté elektrické
otaceni stiedové hiidele. V prvnich fazich uzeni maZeme
topit vydatn&ji, aby se uzené kusy rychleji pro-
hialy a aby vznikla na povrchu ,.kirka”,
branici nadmémému vykapavani $tavy
a tuku. Pri prikladiani do topenisté je
vhodné oteviit kominovou klapku,
aby zvySeny tah zabranil nadmér-
nému koufeni z dvirek.

Pii kontrole procesu uzeni je

pted otevienim dvitek udirny tfe-

ba kominovou klapku dplné otevfit,

aby nedochdazelo k nadmémému kou-

feni dvitky. Pfi otevieni dvifek se roz-

sviti svétlo uvniti udirny, a tak 1épe vidime
stav uzeni.

Pfed koncem uzeni jiZ pfestaneme pfikladat dievo do topeniité, ko-
minovou klapku pfepneme do polohy ,,pomalé uzeni” a nechame uzeni
samovolng ,,dojit”. Uplné na konec mtizeme na rozzhavené uhliky pro ,za-
voneni” pfidat par vétvicek jalovee (&i jiné jehli¢naté vétvicky).

Po skoncenf uzeni otevieme kominovou klapku, chvili nechime ote-
viend i dvifka udirny (pro Caste¢né vychladnuti) a miZeme opatmé vy-
jmout vyuzené potraviny *). Vypneme viechny vypinace — osvétleni,
otacCeni, elektrické topeni.

*) V zimnim obdobi viak nuiZeme s vvhodou vyuzené kousky nechat
viset v udirné, vydrii zde nékolik tydnii. Potom naopak pri skonceni uzeni
upiné zavieme kominovou klapku i dvivka ropenidté, &imz prostor udirny
bude téme¥ hermeticky uzavieny.

Po uplném vychladnuti (druhy den) pak jiZ jen vycistime topenists,
piipadné draténou §téti¢kou prodistime trubi¢ku na odkapavani tuku z udir-
ny a vycistime piisluinou nadobku.



Pro ty, kteii se skute¢né radi vénuji zahradnimu kuchateni, anebo i pro ty,
kteii cht&ji pro své hosty mit néco extrovniho, existuji jeSt€ dalsi reSeni.
Kombinované zafizeni, které mizeme vyuZivat nejen jako udiru, ale ta-
ké jako otevieny gril, pfipadné zahradni krb, a mame-li chuf, miZeme jes-
t& na varné plotné pfipravit n&jaké dobroty.

Zikladem je stavba, jejiZ vzhled a konstrukci vidime na obrdzku 113.
U zahradni zdi je umisténa sestava zahradni kuchyné. Tato sestava je postavena
z normalnich a §amotovych cihel, 8amotovych desek a tvarovek a z plynosi-
likdtu (vyleh¢eného stavebniho materidlu), z kterého jsou napiiklad ob-
louky a podobné. Tam, kde je Zar nejvétsi, v ohnistich a krbovém prostoru,

- Obr. 113
Kombinovana

zahradni sestava

7 Spp.féks .
krb,udirna
q' zahradni zdi .




Obr. 114
Kombinovana
zastfeSena
samostatné stojici
zahradni sestava
sporak, krb,
udirna
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je pouZit Samot. Casti méné namahané teplem a zaklad jsou z cihel, odkou-
feni je provedeno z lehceného materidlu. Celd stavba stoji na roznaseci ar-
mované betonové desce, kterd zabrafiuje popraskéni sestavy v dasledku
sedani podloZi (mrdz, dést, velké zmeny teplot v 16(€ a v zimé). Zadni sténa
z cihel licovek, o kterou se sestava opird, zaroveii slouZi jako opéma zed ve
sklonéném terénu.

Na levé strané sestavy je z elniho pohledu umisténo ,,sporikové*
ohniSté (podrobny popis vnitini konstrukce v&etné ndvodu na stavbu
naleznete napt. v knize Kachlové a selské spordky [24]) opatiené kla-
sickou litinovou spordkovou plotnou s rdmem. Z ohnisté, které je umis-
téno za prikladacimi litinovymi dvitky, vede prostor pro odvod spalin
jen s mirnym stoupdnim na pravou stranu. Zde pak prochdzi komorou
udirny ukrytou za dfevénymi dvitky. Dvifka udirny jsou zevnitf ople-
chovina, kdyZ topime ve sporaku, je vnitini teplota dosti vysoka. Ta-
ké jsou dvitka udirny dobfe ut€snéna, aby spaliny neunikaly do
prostoru pro kucharte.

Udirna je opatiena teplomérem. Spaliny vznikajici v ohnisti spordku,
které se pouziva 1 jako ohni§té pro uzeni, jsou odvadény z horni &asti udi-
ci komory do lapace spalin postaveného nad zahradnim krbem. Velikost
priichodu odkoufeni — otvor do lapae spalin — by méla byt v&t¥i, ne? je
béZny primér odtahu (kominovych rour) z kachlového sporaku, tj. 30 cm.
Aby nedochazelo k turbulencim odchdzejicich spalin, pokud by se po-
uzival jen samostatné zahradni krb, je v udici komofe na pravé strané pied



otvorem odchodu spalin uzaviraci klapka. Ta se také pouZiva pro regulaci
odvodu spalin z udici komory pfi uzeni.

Spodni ¢dst sestavy deli od horni ¢asti presahujici betonova deska,
ve které je v prostoru sporakové ¢asti vloZen ram litinové plotny. Betono-
va deska je armovand a pozdéji §tukovana.

Udirna je vybavena vnitfnim zaiizenim — ty¢i a haky na zavéSeni,
miizkou i odkapavaci miskou. V krbové €asti jsou ve sténach drazky pro
zasunuti grilovacich ro§th. Ohen se rozdélava v grilu ve vlozené kovové
»zasuvce®, kde palivo hofi bezro§tovym zplisobem.

Cela sestava je ukryta pod stfechou, pii provozu pak slouZi obsluze
jako odkladaci a manipulacni plocha jeste pfenosny drevény sttl.

Na obrdzku 114 je obdobni sestava, postavend viak jako solitér v za-
hradé. Pod stavbou je opét poloZena zdkladni armovand roznaseci beto-
nova deska. Zikladem vnéjéi konstrukce stavby jsou prvky vyzdéné
z vysparovanych mrazuvzdornych cihel — licovek.

Na levé strané sestavy je varna litinovd plotna, odkoufeni prochdzi udi-
ci komorou, ktera je pfistavéna k télu grilovaciho krbu. Odkouteni udici
komory opét navazuje na t&€lo grilovaciho krbu a spaliny odchazi z udirny
do sopouchu a déle pak spole¢nym kominem. Pomé&mé velky komin, kte-
ry je soucasné lapaCem spalin nad krbem, ma nahofe kominovou stiigku.
Dvirka udimy jsou opét zevniti oplechovana, je také moZno je potdhnout
aluminiovou folif proti prehfivani.

Obr. 115

Kryta dvojsestava
krb-udirna

s mozZnosti pouziti
dvouvarice

na pracovnim
stole




Obr. 116
Zahradni selska

sestava sporikn

a udirny, kterou

Jje moZno pouzivat
jako krb i jako
sporakovou
troubu

Grilovaci krb se zasunovaci ohnistovou vloZzkou — pienosnym gri-
lem — je oto¢en k sedacimu koutu, aby jej bylo moZno pouZzivat i pro ve-
Cerni posezeni u krbu. Romantické sv&tlo pak dopadd tam, kam
potfebujeme. Spalovani paliva v krbu probihd v kovové vlozce, lidove zva-
né ,Suple”, kterd je feSena tak, aby v ni palivo, a to jak dievo, tak dfevéné
uhli, hotfelo. Misto sloZitého vymysleni, jak vyfesit problém vyndavaciho
ohnisté, postali vétSinou koupit b&Zny ocelovy pienosny gril na nozickach
a ty odmontovat. Také je moZno pouZit hotovy litinovy pienosny gril.

Tieti sestava na obrdzku 115 se stiechou z keramického materialu je
postavena tak, aby chrdnila obsluhu pred povétrnosti i sluncem. Dominu-
je ji dostate¢né velky pracovni stil s GloZnymi prostory, na némz byva
postaven prenosny plynovy dvouvafic. Sestava je opét kombinaci barev-
né odlisnych materidlti — hlavng Cervenych licovych cihel, bile omitnu-
tych ¢asti krbu a udirny a pouZitého dieva. Zde bylo pouZito Feeni dvou
samostatnych odkoufeni, takZe je moZno bez jakychkoliv regulaénich po-
stupll pouZivat obé ¢dsti najednou a zdroven piipravovat jidlo na plyno-
vém dvouvafi¢i. DlaZba je s protiskluzovou tpravou a navazuje na
vydlaZdénou odpocinkovou terasu.

Pii realizaci byl instalovdn vedle pracovniho stolu na volné st&né pii-
vod vody a diez, coZ je pro praci v letni kuchyni velice piijemné.

Jedno z dalSich moznych feSeni vidime na obrdzku 116, Masivni sestava
piiléhé k obvodové zdi dvora chalupy a svym feSenim pfipomina klasické
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staré selske sporaky. Stavba byla postavena na byvalém selském dvore, zhut- Obr. 117
néném za staleti zemeéde€lského provozu, takZe nebylo nutno délat roznase- Pohled
ci desku pfili§ silnou, postacila betonovd mazanina. Nakreslené otvory a padorysny Fez
s klenbami byly pii realizaci ponékud zvétSeny. Klenby a otvory nejsou kombinované

pouze estetickou zaleZitosti. Celé zafizeni je dosti rozm&mé a tudiz i t87ké,

takZe vytvoreni kleneb, které se uvniti spodniho dilu stavby kif7ové setka-

Ji, znamena zna¢né vylehceni celé stavby a dsporu stavebniho materialu.
Na obrdzku 117 je vidét Eelni pohled a pﬁdorybny fez této sestavy ana

obrdzku 118 pak bocni pohled, vie i s rozméry pro realizaci.

stavby sporak
— udirna - gril



pohled smérem S

Spodni ¢ast stavby je moZno sta-
vét, s vyjimkou prostoru kolem ohnis-
t€ pod plotnou a okolim odvodu spalin
z ohni$té€ do udici komory, z nékterého
z plynosilikatii. Klenby pak Ize lehce fe-
zat a stavba jde rychleji. Koufovy kana-
lek z ohnisté do udici komory je nejlépe
zhotovit z keramické trouby o priméru
et okolo 40 em. Tu je viak nutno obezdit,
aby vychladani spalin nebylo tak rych-
I, aby na st&ndch kouiového kanalu ne-
dochidzelo k nadmémé kondenzaci
spalin. Pachnouci kondenzaty, které by
stékaly do ohnisté, by mohly svym zi-
pachem znehodnotit uzené maso.

Celd stavba je zakonfena v prvni

T

|

|
udirna §
|
|
I
|
|
1

80

cm

5 T ¢asti ochrannym ramem z nenasaka-
i vych cihel, poloZenych v betonové ma-
zanin€ pro zvySeni pevnosti. Postup
: stavby horni ¢ésti — podle krbarské ter-
minologie zvané lidove ,.8irm", sprav-

m né ,,dymnik™ ¢i , lapa¢ spalin® naleznete
popsdnu napi. v knihach Krby I [22]

Obr. 118
Bodni pohled
kombinované
sestavy

e R ial

nebo Krby Il [23].

Za dievénymi dviiky udirny je moZno i péci, rozhodné viak ne vy-
robky z mouky, protoZe jsou €asto citit mirn€ koufem. PouZivime-li plot-
nu na vafeni — napfiklad pii zabijacce nebo ngjakych oslavich — miZeme
v ,.kobce® udirny upéci i maso. Pak je ovSem potieba, aby dvirka byla
z tvrdého dieva a nejlépe opatiena zevnitf oplechovinim. Ostatné nai
pfedkové nepouzivali u starych spordkt do konce 18. stoleti pro uzavieni
trouby kovovych dvifek. Byla moc drahd. Stacilo pouZit dubovou ¢i bu-
kovou desku a napustit ji horkou by&i krvi.

Pokud dvitka udirny sunddme a na dno komory poloZime $amotové
desky, miizeme tuto komoru pouZivat jako zahradni krb. Jen pozor, nepa-
lit v ném Zadné odpadové dievo! Jeho zapach by nasékl do stén a na dlou-
ho, mozna dokonce navzdy, by ndm znemoZnil tuto ¢ist pouZivat jako
udirnu.



Dobfie opracovany kdmen, pokud je stavba z n&j postavena s citem, je ve-
lice vdé&nym stavebnim materidlem na zahradni stavby. A samoziejmé ta-
ké na stavby zahradnich krbti.

Kamenny zahradni krb z obredzku 119 je umistén do rohu zahrady. Pa-
vodné to mél byt pouze otevieny zahradni krb. Jeho odkoufeni je prove-
deno médénou rourou, ale miZeme méd radéji nahradit keramikou
a plechem, pripadné zkosenym hornim lapacem spalin se stii$kou.

Zahradni sestava byla pozdéji pestavéna tak, aby byla nejen otevie-
nym krbem, ale mohla slouZit i jako dal$i zafizeni, tedy jako udirna. Na le-
v¢€ strané zdkladu krbu byla vybudovina dalsi ¢ast, jakoby prodlouZend
lavice, v niZ je na konci umistén spalovaci prostor. V zidce na néj nava-
zujici je vytvofen koufovy kandl udiciho zafizeni. Tento odvod spalin
z bezroStového ohnisté dsti do spodni ¢4sti krbu, kde je v dobé, kdy ne-
udime, poloZena ocelova a nebo Samotova deska. Na dng pak rozd&lame
ohefi a miizeme krb pouZivat po zasunuti ro§tu tfeba na grilovédni. Ve sté-
nach jsou opét dvé drazky pro moZnost rizné vysky instalace grilovaciho
roftu. Viechny rozméry ohnist¢ a koufového kandlku si odvodime z ida-
Jtrozmért u predchézejicich ukazek takovychto zafizeni. Vzdalenost stie-
di ohnidté a udici komory, kterd je na obrazku cca 150 ¢m, miZe byt,
pokud budeme ¢asto udit pomalym zpusobem, prodlouZena aZ na 250 cm,
coz viak stavbu znacné zvétsi.

Pokud chceme udit, staci osadit vnéjsi otvor ohnisté zahradniho grilu
vyndavacimi dievénymi dvifky bez panttl, jak je vidét na obrdzku 120 a. Po-
viimnéme si vykrojeni ve spodni &dsti uzaviracich dvifek. Jsou totiZ vy-
krojena podle bocnich ¢asti ohnisté, které je uzplisobeno pro grilovéini na
rovinném ro$tu a nebo na jehle.

Na obrdzku 120 b je ukdzka, jak se zafizeni upravuje, pokud jej po-
uzivame jako gril. Dno spalovaciho prostoru krbu, kam tsti koufovy ka-
ndl pro uzeni, uzavieme. Pak na ném vytvoiime ohni$té a to bud rovnou,
poloZenim kozliku &i ohni§tového rostu na noZi¢kach. Na obréizku je dob-
fe vidét, jak na vyzdény zdklad vkladame grilovaci rost, pod kterym je
umistén pfenosny ohflovy rost a nebo zdsuvkové zatizeni na spalovini
dievéného uhli. Pokud budeme nejprve spalovat diivi, abychom si sami




Obr. 119
Piivodni zahradni
kamenny krb
prestaveny

na udirnu

vendl
]
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vyrobili zhavy zaklad pro grilovani, miZeme v predni ¢asti Samotovych ci-
hel, na kterych mame poloZen grilovaci rost, udglat svislé zarezy. Do nich
shora zasuneme ocelovou ¢i 1épe litinovou zdbranu — obdélnikovou des-
ticku, aby ndm palivo nevypadavalo ven. V horni &asti klenby vidime ty¢
na zaveéSeni masa na uzeni. Pod ni se pii uzeni masa postavi na dno pro-
story miska na nozickdch na odkapdvajici tuk. NoZicky jsou vysoké cca
10 cm, aby pod miskou mohl proudit kouf do udici komory. Pfi uzeni za-
topime v ohni8ti v ,,noze™ zafizeni, pfedehfejeme udirnu, osadime dviika
a muzeme zacit udit. Pokud by kominek piili§ tihl, miZeme jej nahofe
pod stiiSkou éastedné uzaviit. Pii
uzeni udrzujeme ohen v boénim
ohnisti pouze mirné doutnajici,
aby kouf nebyl prilis teply.
Zikladni rozméry takového
krbu prestavéného na kombinaci
umoziujici uzeni vidime na pa-
dorysu (obr. 121). Planek udava
rozméry klenuté udici prostory
a jejiho obestavéni. Velikost je
uddna v cm a je moZno ji mimé
upravit.




Obr. 120 a
Provoz udirny

Obr. 120 b
Pouziti krbu

pro grilovani

Pri stavb& krbu z kament viak neni
vhodné pouzivat jakykoliv kdmen. Dopo-
ru¢uji pfedem se poradit s odbornikem.
Nektery kdmen v Zaru praskd a ,,stifli,
coZ milZe byt i nebezpeéné, jiny se pii £

& 110

a pritesavani kament je praci velice na-

rofnou na ¢as. Proto je lépe koupit si od

L0
zméndch teploty okoli ,,poti” a je tak po o
vétsinu roku vlhky a oslizly. Pfiprava ‘

17

30

néjaké kamenické firmy jiz upraveny ka-

men, ktery jen sestavujeme a upravujeme =— G0 —--Lr- 50 ——L— 60 ‘-I

pf1 stavbé podobné jako cihly. 170

Vnitfek koutového kandlku maZzeme
Jako u ostatnich typt udélat z keramické trouby a obezdit jej. Vnitiek oh-
nisté krbu 1 vnitfek topenisté udirny je nejlépe sestavit z §amotovych cihel
a platka.

DalSim zahradnim krbem upravenym tak, aby se dal také pouZivat ja-
ko udirna, je kopie typické sestavy francouzského typu. Sestava na ob-
rdazku 122 pouZzivajici kombinaci bilé omitky a Cervenych cihel je velice
elegantni. Dfevénd zav&fovaci dvirka na uzavieni grilovaci a udici pro-
story jsou vlevo postavena na pracovni desce. PouZiti natvrdo pdlenych
cihel jako materidlu pro pracovni desky i dna grilovaciho ohnisté upro-
stfed roviny sestavy je pro francouzské krby typické. Stejné jako pomér-
n¢ velké obsluzné plochy na obou strandch krbu.

Tyto desky sestavené z celych nebo pilenych cihel si miZeme vyrobit
sami. Z paski nebo celych licovych cihel. Prostfedni deska je z Eervenych
cihel. Kazda Cést se vyrdbi zv]ast, takze pfipravujeme tii desky. Dvé stej-

P

né pro postranni ¢asti, jednu pod samotné télo krbu. Postupné na bocich

Obr, 121
Puadorys
kamenného krbu
po piestavhé

st
&2



Obr. 122
Zahradni krb
francouzského
typu upraveny
pro moznost
pouziti jako
udirna

cihel pfesné rozméfime otvory, které vyvrtame tak, aby se jimi daly pro-
vléknout ocelové vyztuhy. Po krajich skladacky provrtime také tendi pri-
vleky na provleceni ty¢i, abychom mohli sestavu ,,svdzat®. Vznikne ndm tak
uvniti' vlastné armovani. Takto pospojovani deska ma dostate¢né velkou
pevnost, a 1 kdyZ dojde vlivem dilatace k n&jakému prasknuti, deska ziis-
tane poloZend na spodnich sténach pevnd a v jednom kuse,




Po provrtani vyplnime otvory ¢astené fid$im betonem a nebo kera-
mickou spojovaci hmotou — [ze pouZit i kamnafsky tmel v tub4ch — a slo-
Zime desku na sucho. Otvory protihneme dréty, proloZime ve sparich cca
0,4 a7 0,6 cm silnymi listi¢kami, abychom vytvorfili spary. Pak zalijeme be-
tonem a po jeho zatvrdnuti vysparujeme. Desku nechdme vyzrat.

Dile zaCneme se stavbou zahradni sestavy. Je moZno ji postavit z ci-
hel, vyfezat z plynosilikith a podobné. Zaklad stfedni ¢asti vyzdime jako
udirnu. To znamena, Ze vystavime ohnité, v tomto pripadé s popelnikem
anad ohni§t€m udélame dva vodorovné tahy, aby se mél kouf kde ochla-
dit (viz kapitola o konstrukci udiren).

Zikladni rozméry podobnych zafizeni jsou zobrazeny na obrdzcich
123 a 124. Takovito sestava je dostateCné velkd, aby bylo moZno je¥té po
levé strané pozdgji osadit piivod vody, dfez a odpad. Cislici 1 v krouZku na
obrdzku 123 je oznacen stfed sestavy, kde je osazen rodt na grilovani a ku-
dy prochdzi kouf pii uzeni.

Pii uzeni se krb zméni v udirmu velice jednoduse. Jak je vidét na barev-
ném obrizku sestavy, jsou v piedni ¢asti stfedu stavby na elni sténé porti-
lu nainstalovany panty, na které se pfi uzeni zavési dviika. Tim se udici
prostor uzavie. V horni &sti je umistnéna klapka, kterou pii uzeni upravi-
me odchod spalin do kominové ¢asti. Klapka mtiZe byt veelku jednoducha

370 Obr. 123
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ocelova deska na Cepu. Je ovlddéna ta-
hlem s kli¢kou, ukonéenym v piedni ¢as-
ti ,.dymniku®, tedy horni zkosené Casti
stavby.

Vnitini feSeni ohniSt€¢ i rozméry
sti‘edni C4sti stavby odvodime od béz-
nych zahradnich krbd a uréime podle to-
ho, jak a pro kolik 1idi budeme zafizeni

pouZivat. Na stavbu stfedni ¢asti, tedy
prostoru, ktery je oznaceny na pidorysu
jako ¢.1 v krouzku, je mozZno pouZit také
plan pro béZny zahradni krb ureny pi-

Obr. 125
Zahradni krb,
ktery mizeme
pouZit jako

zaklad pro
individuelné
reSenou sestavu

menl]
)
B

vodng jen pro potéieni z ohné. Takovou
zakladni sestavu jako na obrdzku 125 mi-
Zeme 1 koupit jako stavebnici, piipadné
si ji z betonovych a plynosilikidtovych
dileh sami postavit. Vnitini prostoru za-
hradniho krbu, kde bude hofet oher, je
dobré upravit tak, Ze za pomoci tepluo-
dolného tmelu vlepime do spalovaci pro-
story na st€ny a dno Samotové pdsky
o sile 2-3 cm. Ty dostate¢né ochrani sté-
ny komory pred Zarem.

Jednotlivé dily a zplsob jejich sesta-
veni vidime na obrdzku 126. Pokud bu-
deme fesit takovouto sestavu individuilne
podle naSich podminek, musime vychéi-
zet ze zakladniho rozméru a tim je horni
hrana prostiedni desky, tedy dno krbové-
ho otvoru a vedlejsi pracovni plochy. Ta-
to vySka by méla byt mezi 75 a 80 cm,
podle vysky obsluhy. (Dfive se doporu-
Covala vyska 75 cm, tedy diivéjsi vyska
desky kuchyiiského stolu, dnes pro mladsi, vy$si ro¢niky se doporuduje
80 cm. Vyska této plochy je diileZitd, obsluha by neméla byt pii praci
sklonénd, to pisobi negativng na zadové svaly a pitef.)

Pokud pouZivime sestavu jako udirnu a prejdeme na grilovéani, dopo-
rucuji pouzivat pro spalovani kozlik. Aby nepropadl a dobfe fungoval, sta-
¢l prostor dna komory piekryt nehoflavym materidlem, napfiklad
Samotovymi na miru upravenymi deskami o sile alespofi 5 cm, do ohni§-
t¢ vlozit kozlik nebo rost na noZi¢kach a mizeme hostiim i sob& pro radost
nabidnout sezeni u otevieného zahradniho krbu.

Zakryjeme-li dno udirny nehoflavym materidlem, miiZeme vlozit na
dno grilovaci zafizeni, a to bud vlastnoru¢né vyrobené, nebo néktery



Obr. 126

Sestava krbu
1) Zakladni roznaseci deska

2) Dvé spodni ¢asti podstavee
L + P z betonu nebo
plynosilikatu

3) Pracovni deska — dno

krbové prostory @

4) L. + P bocnice spalovaciho

prostoru krbu
5) Vyarmovani imsa — limec

6) Lapac spalin — odkoufeni
7) Kominovi striska

z jednoduchych plechovych zahradnich grilii na tuhé paliva. Typy, které by
bylo moZno nazvat ,,zasuvkové“podle vnéjsiho tvaru (obr ¢ 127).

Samostatné grilovaci zafizeni pak funguje jest& kvalitné&ji, ne? na vol-
ném prostranstvi, protoZe okolni vyzdéni vraci teplo nazp&t k ohnisti a ro§-
tu grilu, ¢imZ se grilovéni zrychluje. A také se Iépe propeéou platky masa
poloZené na okraji grilovaciho ro$tu. Tento typ kovovych grilll m4 vétsi-
nou zepfedu vysunovaci zasuvku na vysypani popela, takZe ani obsluha pii
del$im provozu neni sloZitd.

Jak muZze také vypadat kone¢nd podoba takovéhoto zahradniho krbu
upraveného pro uzeni, vidime na obrdzku & 128 Tvirci sestavy, a to véet-
né ladné oblého lapace spalin, byli op&t Francouzi. Tato udirna v rohu
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Obr. 127
Grilovaci jednotka

L\ ° vhodnd pro vloZeni do

35 \‘l/ otvoru krbu

zahradni zidky je postavena pod pergo-
lou a jeji odklddaci a pracovni plochy
jsou piizplsobeny velikosti prostoru.
Vsimnéme si, Ze u nasazovacich dvifek
na uzeni nebylo zapomenuto na instala-
ci moderniho teploméru. Dvitka ve
spodni ¢asti slouzi v dobé uzeni jako
bezrodtovy spalovaci prostor. V pripadg,
Ze pouZivame dievo pro vytvoreni Zha-
vého zdkladu pred grilovanim, slouZi ja-
ko popelnik.

Obr. 128

Rohova krbova sestava ve francouzském stylu upravena pro moznost nzeni
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Treba néco uzenéhol
Pochutnavate-li si radi na
uzenarskych i lahudkarskych
vyrobcich, vézte, Ze my
dodavame pro masnou vyrobu

a lahddkare v celé stfedni Evropé
pfirodni ingredience jako jsou
stabilizatory, pfirodni aromata

a prichuté a dalSi pfipravky. Nase
vyrobky také ochrariuji uzenarské
a lahudkarské vyrobky pred
listeriemi a salmonelozou.
Spole¢nou vlastnosti viech té&chto
pfisad je jejich pfirodni charakter.

Pro bézné zakazniky dovazime
vynikajici olivy znagek LORETTO
a ARTE OLIVA, které naleznete
v Ceskych super a hyper marketech.
Jisté vam budou k vlastnoru¢né
vyuzenym pochoutkam chutnat!
Dodavame olivy s peckou i bez,
zelené i Cerné, plnéné paprikou,
kousky citronu nebo syru, pikantni
s ancowckou neb em.
olivy plnéné
Ci malou cibulkou
nee | malou okurcickou
oho dalSich.

Amerex Praha, spol sro. ~
- Drahobejlova 32, Praha 9 190 00
Tel: +420 284819 774 a 9

Fax: +420 284 189 775

WWw.amerex.cz
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e Vzdy Cerstvé uzené speciality

K uzeni se vyborné hodi nejen ryby, ale i vepfové a driibes
maso, zelenina, syry, ofechy, mandle... a na douzenf klobéasy,
pérky, saldm. Uzené pokrmy nejsou uréeny k diouhedobému
uskladnéni.

e Snadna a rychla priprava
Ryby nebo jiné maso se posoli, popfipadé kratce marinuji a viozi
na mfizky udirny. Do misky v udirné se nasypou bukové Stépky
ANUKA a udirna se zapne. B&hem krétké chvile se z udirny
zadne jemné koufit a proces uzeni probiha.

e Nastaveni {asu uzeni
Podle velikosti porci a druhu masa se nastavi cas uzeni
na ¢asoveém spinadi.

« Usporny provoz — jednoducha tidriba

Pfikon max. 500 W, jednotlivé dily lze umyt v myéce
(rozméry udirmy 560 x 260 x 260 mm).

Able Electric, spol. s r.o., Jetédska 90, Liberec 8
Firemn{ prodejny: Liberec 8, Je$tédska 90, tel. 485 130 303,
Praha 2, Jecna 36, tel. 222 522 434, Brno 2, Lidicka 40, tel. 545 245 367
eshop www.anuka.cz :

Milovniky dobrého jidla potési ,domdel uzené”
maso, ryby, klobdsy, které si sami pfipravi a vyudi.
Tradicni zpasob domaciho uzeni studenym kourem
je podminény viastni udirmou a je narocny jak
na pfipravu masa, tak na samostatné uzeni. Pro
domaci uzeni vam pfedstavujeme novinku.

Elekirickd udirna ANUKA nabizi uzeni teplym
koufem, pfi kterém se potraviny udi a zarover
tepeln& upravuji pri teploté kolem 190 °C. Koufem
provoneéné pokrmy jsou b&hem hodiny pfipravené
k jidlu.




IMPULS

Horni namésti 169,
CZ 594 51 KfiZzanov

Tel: 00420 777 730 486
Fax:00420 566 543 233
Email: impuls1@iol.cz

Uzeni v zahradnich plechovych

udirnach I ' puls -
Teleskepicka udirnaije zhotovena z kiasického
pozinkevaneho plechu nebo nerezu. -

Rozmery: 250 mm, transpoertni délka 530 mm,
maximaini pracevni foZmer 920 mm.

Viastni, skladny, teleskopicky valec | Je slozen ze
dvou ¢asti. Zasunut do sebe, Umeznuje snadny
transport v automobllu ita odi ap.

Na své horni strané ma udirna viko s dievenym
dchytem, kiyjici otvor pro vkladani zavesenych ryb.

Po strane v dolni casti, je umrsten VySUVRY popel- -
nik — ohn:ste slouzici jako vyvijec koure, -

Dovnitf tubusu se vklada drateny Zavesny rost '
s 8 hacky pro vyvazovam ryb.

Ve svrehni éasti plechoveho téla je uchyceno kbe-
likeve® drzadlo s dfevénou rukmetl pro snadne

~ prenasent.

Udirna je vhodna na pripravu ryb, drlibeze, cerve-
nyeh mas, ale i pro ,pfeuzeni® Spekackl a saiamu
Vlastni uzeni:

Ve vystuvnem pope[mku ohnistl, 4. vlastmm
prostoril pre wvin keure rozdélame ohen. .

Pa jeho rozhoeieni zasuneme popelnik z 1/3 do
valee udirny.

Vliastni uzeni provadlme tvrdym listnatym drevem
bukem, tresni, olSi ap; ve tvaru pilin, Stépin at
sek.

Budouci uzenou pechoeutki, tj. osolene, korenene
marinovane maso, Zavésinie pamogi ,,S“ hackl na
rost v udirne.

Ryby ,pred kourem’ klasicky. prevazujeme
prirodnim motouzem, aby se pozds|i nerozpadaly
Po rozhofeni ohne plameny sfoukneme a vyvijee

- Zasuneme temer zcela do nifra udimy — pro dobry

tah. Herni otver nasledné pnkryjeme vikem. Pokiid
zpod vika vystupu;e vonny dyim. nezapomenute[na
pochoutka jiz vznika ..

Vyrobek je vhodny na chatu karavan, do kempu
pod stan, nebo na zahradni party. _
Nadhodnota vyrobku spociva v pozoruhedném
keuhovitem stolecku®, Umistenem nad ohnistem,

. |enz chrani/zabranuje kentakiu kapajiciho fuku

s fezavymi pilinami/tfiskami.

www.udirny.cz






. Grada Publishmg, a.s.
- U Pruhonu 22,170 00 Praha 7
~ tel: +420 220 386 400
 fax: +420220 386 400
. ,www,,gr,a-da.cz :

~ ISBN 978-80-247-1828-6 =
. I“ I'II | ||H|| _Ctenarse poucmtom co to viastné

jenom o amaterske ouz ovam,.jake
9ll7880 2 4 71828 ' :

coa jak je mo_zno_ idit a zisk
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