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Jak s knihou pracovat

Kniha je postavend ve dvou vrstvach. Procesni fotografie z domdaciho archivu
ukazuji skute¢nou praci se surovinou, vybavenim, marinddou a susi¢kou.
Stylizované fotografie hotovych vyrobku jsou naopak ilustra¢ni obrazové
rekonstrukce a jsou v popiscich vyslovné odliSeny od dokumentarnich snimkd. U
receptll ma vzdy prednost textovy stav ovéreni, naméiené hodnoty a vyrobni
zdznam pied tim, jak ldkavé miZe hotovy vyrobek na fotografii vypadat.

BEZPECNOSTNi RAMEC KNIHY

Kniha je urcena pro domaci vyrobu. Pro zakladni bezpecnostni postup
pouziva konzervativni doporuceni USDA/FSIS a National Center for Home
Food Preservation: u domaciho jerky oddélit tepelny bezpecnostni krok od
dehydratacni faze a teplotu ovérovat teplomérem. Pro komerc¢ni vyrobu je
nutné postup validovat a ridit se platnymi ceskymi a evropskymi predpisy.

VSechny osobni pasdze jsou psany v autorském hlasu. Nékteré drobné situace
jsou literarné zhusténé z opakovanych zkuSenosti, aby vysvétlily konkrétni

technologickou lekci. Smyslem neni vytvéaret legendu kolem jerky, ale ukazat, Ze
chyby jsou soucasti uceni.
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PREDMLUVA

Proc¢ jsem tuhle knihu napsal podruhé

Prvni verzi této knihy jsem psal hlavné s nadSenim. Chtél jsem dat na jedno
misto postupy, recepty a vSechno, co jsem se do té doby o domdacim jerky naucil.
KdyzZ se k ni dnes vracim, pozndvam v ni presné stejného clovéka, jakym jsem
byl u prvnich varek masa: chtél jsem mit vSechno hotové co nejrychleji a
nejradéji bych do jednoho receptu nacpal vSechny zkuSenosti najednou.

JenZe jerky ¢lovéka uci opak. Cim déle ho délate, tim vic zjistite, Ze dobry
vysledek vznikd spiS odebiranim nez priddvanim. Méné tuku. Méné ndhodnych
surovin. Méné dojmi typu ,,to bude asi hotové“. A naopak vice vaZeni, vice
zapisovani, vice trpélivosti a hlavné vice respektu k masu jako k potraving, se
kterou se nevyplaci improvizovat v bezpecnosti.

Tohle nové vydani proto nechci postavit jako sbirku kouzelnych recepta.
Recept bez pochopeni procesu funguje jen do okamziku, kdy zménite maso,
tloustku platku, znacku s6jové omacky nebo susic¢ku. Pak se z jistoty stane loterie.
Mnohem uZitecnéjsi je védeét, pro¢ urcity postup funguje a podle ¢eho poznat, Ze
se néco zacind ubirat Spatnym smérem.

Nechci ale napsat ucebnici technologie masa. Jerky pro mé nikdy nebylo jen
souctem teplot, gramu a hodin. Je v tom viiné pepre, oteviena susicka uprostied
kuchyné, prvni ochutndvka jesté pred uplnym vychladnutim i ta neprijemna
chvile, kdy ¢lovék musi priznat, Ze celou davku zkazil a pristé to musi udélat
jinak.

Proto v knize najdete dvé roviny. Jedna bude presnd a technicka: maso, voda,
stl, teplota, proudéni vzduchu, vytéznost, hygiena a skladovani. Druhd bude
osobni: co jsem pokazil, co mi dlouho nedochdazelo, co mé prekvapilo a co bych
dnes udélal uplneé jinak. Teprve dohromady davaji smysL

Jestli jste nikdy jerky nedélali, chci, abyste po precteni védeéli, kde zacit a ceho
se bat nemusite. Jestli uz suSite roky, chci vdm nabidnout systém, diky kterému
1ze jednu povedenou varku zopakovat. A pokud jste stejné jako ja clovék, kterého
bavi zkousSet véci znovu jen proto, Ze ,,jeSté€ by to mohlo byt o trochu lepsi“, pak
se nejspis v nékolika kapitolach poznate.

Jindrich kral - 10
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Prvni vydani pro mé dnes neni ostuda ani néco, co by bylo potieba schovat. Je
to fotografie urcité faze. JenZe dobra druhd verze nema prvni pouze uhladit. Ma
ukazat, co se mezitim zménilo. Proto jsem se rozhodl vratit k textu od zakladu:
znovu projit bezpecnost, prepocitat receptury, oddélit dojmy od méritelnych
velicin a dat osobnim zkuSenostem prostor tam, kde skutecné vysvétluji proces.

Vysledkem by neméla byt kniha, kterd vam rika ,vérte mi“. Naopak. Chci,
abyste u kazdého dtlezitého kroku védeéli, co sledujete, proc to sledujete a co
udélat, kdyz vysledek neodpovidad oCekavani. Jerky je idedlni disciplina pro
Clovéka, kterého bavi femeslo i pfemysleni. Stac¢i ndz, vaha, teplomér, susicka — a
ochota délat si poznamky.
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CASTI

PRIBEH A KONTEXT

Proc¢ ma smysl zacit pribehem, ale neskoncit u néj. Jerky je tradice,
technologie i osobni cesta pokusit a oprav.
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1. Jak to celé zacalo

Zvédavost je nebezpecna veéc. Zvlast kdyZ mdte doma maso, koreni a
pocit, Ze ,,to prece nemiiZe byt tak sloZité“.

Zacatek byl uplné obycejny. Ochutnal jsem kvalitni suSené maso a vadila mi
vlastné jedina véc: Ze ho bylo v sdCku malo. U jerky je to znamy efekt. Otevrete
malé baleni, vezmete jeden platek, pak druhy, a neZ si uvédomite cenu za
kilogram, je prazdno. Domadci vyroba se v tu chvili nabizi témér sama.

Internet poskytne zacate¢nikovi obrovské mnozstvi jistoty. Staci par minut a
Clovék ma pocit, Ze existuje presny univerzalni postup. Nakrajet tti az pét
milimetrd, naloZit pfes noc, dat do susicky na Sedesat stupiiii a ¢ekat. Jenze kdyz
jsem zacal porovnavat jednotlivé navody, bylo zfejmé, Ze Zadny univerzalni
postup neexistuje. Jeden autor susSil ¢tyfi hodiny, jiny osm. Nékdo pridal olej, jiny
tvrdil, Ze olej je nejhorsi ndpad. Jeden doporucoval maso po vlakng, druhy
zasadneé pres néj. A kazdy mél na konci fotografie, na kterych jeho jerky
vypadalo dokonale.

To je okamZik, kdy mé& clovék dvé mozZnosti. Bud si vybere jeden navod a drzi
se ho, nebo za¢ne zkoumat, proc se jednotlivé postupy lisi. Mné byla bliz$i druha
moznost. Nejdriv ne systematicky. SpiS stylem ,,co udéla tohle?“. Pak ale pribyly
poznamky, vaZeni a srovnavani jednotlivych davek. Zacal jsem si v§imat, Ze
drobné zména tloustky fezu udéla v susicce vétsi rozdil nez dalsi pal 1zicky
exotického koreni.

Jedna z prvnich lekci se tykala samotného masa. Pfi pohledu na syrovy kus
Clovék snadno podceni tenké blany, drobné tukové kapsy a smér vlaken. Po
ususeni se ale kazdd takovd drobnost zvyrazni. To, co je v Cerstvém mase témeér
neviditelné, mtze byt v hotovém jerky houzZevnaty provazek. A tuk, ktery je u
steaku nositelem Stavnatosti a chuti, ma u produktu uréeného k delsimu
skladovani uplné jinou roli: neodpati se jako voda a mliZze oxidovat a Zluknout.

Pak prisla lekce marinddy. Dnes mi pfipada samoziejmé, Ze receptura ma byt
zapsana v gramech a Ze slanost nelze posuzovat jen podle mnozstvi pfidané
kuchynské soli. Jenze mnoho domacich receptd pouziva ,1zice“ a ,hrnky“ a vedle
toho pridava sojovou omacku, worcester, hotovou BBQ omdacku nebo teriyaki.
Vsechny tyto slozky uz stl obsahuji. KdyZ k nim ¢lovék bez vypoctu prisype dalsi
plnou lZici, mize vyslednd davka pripominat konzervac¢ni pokus z doby pred
lednickou.
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Vazeni Ctenéfi, prave jste docetli ukazku z knihy Usus si to s laskou.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



