Jaké drevo pouzit k uzeni

Uprava masa &i syr(i, spodiva v ponechani potraviny po uréitou dobu v teplém koufi vzniklém
hofenim dfeva. Je velmi oblibenou a hojné vyuzivanou Upravou masa, syrd, ryb, klobas a
salamd. Vedle specifickych pfiprav potravin pfed samotnym uzenim, je zcela zasadni vybrat
to spravné drevo . Stejné jako mizete varené jidlo pokazit Spatné zvolenym kofenim Ci
presolenim, mlzete uzeni masa zcela znehodnotit nevhodné zvolenym dfevem. Naopak,
kdyZ vyberete spravné, stane se z VaSeho masa uméleckeé dilo, a v puse se bude rozplyvat.

Vhodné dievo

Pro to spravné aroma a skute€ny chutovy pozitek nejlépe poslouzi tvrdé difevo z dubu, buku
Ci javoru. Zaroven je skvéla Svestka, trnka a hruen. Hodi se dokonce i jablofi. Z dalSich
listnatych stromd je mozné pouzit bfizu, akat, olSi, topol a dokonce i ofech. Ty ale nejsou tak
¢asto vyuzivané na rozdil od ostatnich druht stromU. Podle expertd, je pry lepsi pfidavat
palivo z ovocnych stromu az v druhé poloviné nebo spiSe ke konci udiciho procesu, aby
maso nechytlo az pfili§ nasladlou chut’ napfiklad Svestky. Dobfe zvolena délka a intenzita
hofeni, v€etné spravného rozhofeni udirny, je dulezita pro konec¢nou vini, jez se natahne do
masa.

Nevhodné dievo
Pouzivejte jen dievo bez kury.

Je dulezité, abyste dfevo predtim, nez ho date do udirny, zbavili kiry, napf. u olSe a dubu je
to priorita, protoze jinak by bylo maso horké az nakyslé, a mohlo by dokonce béhem uzeni
cernat (to se vétSinou stava, pokud pouzijete dub i s klrou).

Pouzivejte jen suché direvo.

Toho spravného koufe docilite jen tehdy, kdyzZ je dfevo naprosto suché, nebot' z vihkého je
koufe az moc, a masu to spiS uskodi. Na zavér Vam poradime, jaky strom se hodi k
jednotlivym potravindam uréenym pro uzeni. Samozfejmosti je kombinace s dubem &i bukem
a nasledovné pfidani dalSiho druhu dfeva. Zaroven pfiblizime charakteristiku nékterych
stromu.

Jaké drevo dle druhu uzené potraviny?

Hovézi maso — nejvhodnéjsi je dub, vladsky ofech a jablon.

Veprové maso — k tomu se hodi jablon, bily ofech, hrusen, olSe, javor a dub.
Drabezi maso — javor, olSe, hrusen a jablori.

Ryby — nejlépe olSe a dub.

Syry a zelenina — pouzijte javor.

Zvérina — zvolte hrusen, olSi nebo vlassky ofech.

Uzena veprova Sunka — zarucené nejlepsi je jablon.

Druhy stromu

Buk — byva zradny, co se odkapavajiciho tuku tyka (podle toho jakou mate udirnu),nebot
diky velké vyhfevnosti, mize dojit k vzniceni a tim padem by se maso zni€ilo.Jinak je pro
maso naprosto skveély, nebot mu dodava zcela bajecnou a charakteristickou chut.



Briza — ac byste to ne€ekali, bfiza dokaze maso zjemnit a dodat mu zajimavou chut,
zaroven ma diky ni masi¢ko péknou tmavou kurcicku.

Dub — ma své osobité aroma, diky kterému je stejné jako buk hojné vyhledavanym druhem
pro udirny. Pokud mu nechate klru, nebo nenechate dfevo spravné proschnout, maso
zkysne a zhorkne.

Olse — stejné jako u bfizy, je tomu i u tohoto stromu. Maso je po ném krasné mékke, uzasné
voni a je jemné. Diky olSi si ziskava hnédou az zlatavé hnédou barvu.

Ovocné stromy — u tohoto druhu je chut specificka pro kazdy strom, a zaleZi pouze na
druhu masa, které pouzijete. Nejoblibenéjsi je bezesporu Svestka, ale jinak musi kazdy
vyzkouSet sam, jaké drevo pouzit. Pfipadné se u ovocnych odriid poradit se zkusenym

majitelem udirny.

Druhy dreva
__ Drubydieva [ Aromatické tény [Jakostkoufe|  Kéemusehodi

Broskvon zemitost stfedni hovézi, jehnédi, veprové, driibe, &i zvéfina
Briza sladkost lehky veprové, driibez

Buk sladkost lehky veprové, dribez

Citronovnik aromaticnost stredni hovézi, vepiové

Dub silny/vyrazny tézky veikeré maso (vyjma dribeze) a ryby
Dub z wh.sudd silny/vyrazny tézky hovézi, vepiové, driibez ¢ ryby

Hlodas aromaticnost stfedni veikeré maso a ryby

Hloh aromaticnost tE3ky hovézi, jehnédi, vysoka &i zvéfina

Hrusen sladkost stredni veprove, driibez, zvéFina ¢i ryby

Jablon sladkost stfedni veprové, driibez ¢i zvéfina

Jasan aromaticnost lehky hovézi, vysoka, zvéfina ¢i ryby

Javor sladkost stredni veprové,dribez, i zvefina

Kastanovnik sety aromaticnost lehky veskeré maso a ryby

Levandule aromaticnost lehky driibéz, ryby & mofské plody

Liska aromaticnost lehky veprové, driibes & morské plody
Mandlon sladkost tezky hovézi, jehnédi, veprové, driibe, &i zvéfina
Merurika sladkost stfedni hovézi, jehnidi, veprové, dribez, &i zvéfina
Moruse sladkost lehky hovézi, vepfové, driibes, &i zvéfina
Naditec silny/vyrazny tezky hoveézi, jehnédi, vysoka €i zvéfina
Nektarinka sladkost stfedni vedkeré maso a ryby

Olivovnik zemitost stredni jehnédi, driibe ¢i zvéfina

Olse sladkost lehky veprové, drilbez, zvéfina ¢i ryby
Orechovec silny/vyrazny tezky jehnédi, veprove, vysoka &i zvéfina
Orech. Pekanovy aromaticnost stfedni hovézi, jehnédi, veprove, dribez, ¢i zvéfina
Oresak kralovsky silny/vyrazny tezky hoveézi & zvéfina

Pomerancovnik sladkost stiedni hovézi, veprové ¢i driibez

Rozmaryn aromaticnost lehky jehnédi, vepfové, drilbe &i ryby

Serik aromaticnost lehky jehné&di, ryby & mofské plody

§vestka sladkost stfedni hovézi, jehnédi, veprove, dribez, i zvéfina
Tresen sladkost stredni vedkeré maso a ryby

Vinna réva zemitost lehky hovézi, jehnédi, veprové, driibez, &i zvéfina



