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Jak s knihou pracovat
Kniha je postavená ve dvou vrstvách. Procesní fotografie z domácího archivu 

ukazují skutečnou práci se surovinou, vybavením, marinádou a sušičkou. 
Stylizované fotografie hotových výrobků jsou naopak ilustrační obrazové 
rekonstrukce a jsou v popiscích výslovně odlišeny od dokumentárních snímků. U 
receptů má vždy přednost textový stav ověření, naměřené hodnoty a výrobní 
záznam před tím, jak lákavě může hotový výrobek na fotografii vypadat.

BEZPEČNOSTNÍ RÁMEC KNIHY

Kniha je určena pro domácí výrobu. Pro základní bezpečnostní postup 
používá konzervativní doporučení USDA/FSIS a National Center for Home 
Food Preservation: u domácího jerky oddělit tepelný bezpečnostní krok od 
dehydratační fáze a teplotu ověřovat teploměrem. Pro komerční výrobu je 
nutné postup validovat a řídit se platnými českými a evropskými předpisy.

Všechny osobní pasáže jsou psány v autorském hlasu. Některé drobné situace 
jsou literárně zhuštěné z opakovaných zkušeností, aby vysvětlily konkrétní 
technologickou lekci. Smyslem není vytvářet legendu kolem jerky, ale ukázat, že 
chyby jsou součástí učení.
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PŘEDMLUVA
Proč jsem tuhle knihu napsal podruhé

První verzi této knihy jsem psal hlavně s nadšením. Chtěl jsem dát na jedno 
místo postupy, recepty a všechno, co jsem se do té doby o domácím jerky naučil. 
Když se k ní dnes vracím, poznávám v ní přesně stejného člověka, jakým jsem 
byl u prvních várek masa: chtěl jsem mít všechno hotové co nejrychleji a 
nejraději bych do jednoho receptu nacpal všechny zkušenosti najednou.

Jenže jerky člověka učí opak. Čím déle ho děláte, tím víc zjistíte, že dobrý 
výsledek vzniká spíš odebíráním než přidáváním. Méně tuku. Méně náhodných 
surovin. Méně dojmů typu „to bude asi hotové“. A naopak více vážení, více 
zapisování, více trpělivosti a hlavně více respektu k masu jako k potravině, se 
kterou se nevyplácí improvizovat v bezpečnosti.

Tohle nové vydání proto nechci postavit jako sbírku kouzelných receptů. 
Recept bez pochopení procesu funguje jen do okamžiku, kdy změníte maso, 
tloušťku plátku, značku sójové omáčky nebo sušičku. Pak se z jistoty stane loterie. 
Mnohem užitečnější je vědět, proč určitý postup funguje a podle čeho poznat, že 
se něco začíná ubírat špatným směrem.

Nechci ale napsat učebnici technologie masa. Jerky pro mě nikdy nebylo jen 
součtem teplot, gramů a hodin. Je v tom vůně pepře, otevřená sušička uprostřed 
kuchyně, první ochutnávka ještě před úplným vychladnutím i ta nepříjemná 
chvíle, kdy člověk musí přiznat, že celou dávku zkazil a příště to musí udělat 
jinak.

Proto v knize najdete dvě roviny. Jedna bude přesná a technická: maso, voda, 
sůl, teplota, proudění vzduchu, výtěžnost, hygiena a skladování. Druhá bude 
osobní: co jsem pokazil, co mi dlouho nedocházelo, co mě překvapilo a co bych 
dnes udělal úplně jinak. Teprve dohromady dávají smysl.

Jestli jste nikdy jerky nedělali, chci, abyste po přečtení věděli, kde začít a čeho 
se bát nemusíte. Jestli už sušíte roky, chci vám nabídnout systém, díky kterému 
lze jednu povedenou várku zopakovat. A pokud jste stejně jako já člověk, kterého 
baví zkoušet věci znovu jen proto, že „ještě by to mohlo být o trochu lepší“, pak 
se nejspíš v několika kapitolách poznáte.
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První vydání pro mě dnes není ostuda ani něco, co by bylo potřeba schovat. Je 
to fotografie určité fáze. Jenže dobrá druhá verze nemá první pouze uhladit. Má 
ukázat, co se mezitím změnilo. Proto jsem se rozhodl vrátit k textu od základů: 
znovu projít bezpečnost, přepočítat receptury, oddělit dojmy od měřitelných 
veličin a dát osobním zkušenostem prostor tam, kde skutečně vysvětlují proces.

Výsledkem by neměla být kniha, která vám říká „věřte mi“. Naopak. Chci, 
abyste u každého důležitého kroku věděli, co sledujete, proč to sledujete a co 
udělat, když výsledek neodpovídá očekávání. Jerky je ideální disciplína pro 
člověka, kterého baví řemeslo i přemýšlení. Stačí nůž, váha, teploměr, sušička – a 
ochota dělat si poznámky.
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ČÁST I

PŘÍBĚH A KONTEXT

Proč má smysl začít příběhem, ale neskončit u něj. Jerky je tradice, 
technologie i osobní cesta pokusů a oprav.
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1. Jak to celé začalo
Zvědavost je nebezpečná věc. Zvlášť když máte doma maso, koření a 
pocit, že „to přece nemůže být tak složité“.

Začátek byl úplně obyčejný. Ochutnal jsem kvalitní sušené maso a vadila mi 
vlastně jediná věc: že ho bylo v sáčku málo. U jerky je to známý efekt. Otevřete 
malé balení, vezmete jeden plátek, pak druhý, a než si uvědomíte cenu za 
kilogram, je prázdno. Domácí výroba se v tu chvíli nabízí téměř sama.

Internet poskytne začátečníkovi obrovské množství jistoty. Stačí pár minut a 
člověk má pocit, že existuje přesný univerzální postup. Nakrájet tři až pět 
milimetrů, naložit přes noc, dát do sušičky na šedesát stupňů a čekat. Jenže když 
jsem začal porovnávat jednotlivé návody, bylo zřejmé, že žádný univerzální 
postup neexistuje. Jeden autor sušil čtyři hodiny, jiný osm. Někdo přidal olej, jiný 
tvrdil, že olej je nejhorší nápad. Jeden doporučoval maso po vlákně, druhý 
zásadně přes něj. A každý měl na konci fotografie, na kterých jeho jerky 
vypadalo dokonale.

To je okamžik, kdy má člověk dvě možnosti. Buď si vybere jeden návod a drží 
se ho, nebo začne zkoumat, proč se jednotlivé postupy liší. Mně byla bližší druhá 
možnost. Nejdřív ne systematicky. Spíš stylem „co udělá tohle?“. Pak ale přibyly 
poznámky, vážení a srovnávání jednotlivých dávek. Začal jsem si všímat, že 
drobná změna tloušťky řezu udělá v sušičce větší rozdíl než další půl lžičky 
exotického koření.

Jedna z prvních lekcí se týkala samotného masa. Při pohledu na syrový kus 
člověk snadno podcení tenké blány, drobné tukové kapsy a směr vláken. Po 
usušení se ale každá taková drobnost zvýrazní. To, co je v čerstvém mase téměř 
neviditelné, může být v hotovém jerky houževnatý provázek. A tuk, který je u 
steaku nositelem šťavnatosti a chuti, má u produktu určeného k delšímu 
skladování úplně jinou roli: neodpaří se jako voda a může oxidovat a žluknout.

Pak přišla lekce marinády. Dnes mi připadá samozřejmé, že receptura má být 
zapsaná v gramech a že slanost nelze posuzovat jen podle množství přidané 
kuchyňské soli. Jenže mnoho domácích receptů používá „lžíce“ a „hrnky“ a vedle 
toho přidává sójovou omáčku, worcester, hotovou BBQ omáčku nebo teriyaki. 
Všechny tyto složky už sůl obsahují. Když k nim člověk bez výpočtu přisype další 
plnou lžíci, může výsledná dávka připomínat konzervační pokus z doby před 
ledničkou.



 

Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Usuš si to s láskou. 

Pokud se Vám ukázka líbila, na našem webu si můžete zakoupit celou knihu. 


