VÝKLAD UČIVA
Úprava vepřového masa uzením			
K uzení používáme tyto části masa: kýta vcelku (šunka), části vykostěné kýty, pečeně, plec s kostí (vcelku), bez kostí (rolované), bůček, kolena, nožičky, syrové sádlo z vnitřností jazyk.
Uzení patří k nejstaršímu způsobu konzervování masa. Základní podmínkou kvality uzeného masa je správné naložení.
Rozlišujeme dva způsoby nakládání:
· Solení nasucho – používáme směs kuchyňské soli a sanytru (sůl konzervuje, sanytr zachovává červenou barvu masa).
· Nakládání do slaného nálevu – směs vody, kuchyňské soli a sanytru v určitém poměru. Do nálevu (láku) se přidá malé množství cukru a koření (česnek, jalovec, bobkový list).
Použití uzeného masa v kuchyni je mnohostranné. Používá se na přípravu teplých i studených pokrmů.
Uzená šunka upravená dušením je důležitou surovinou pro výrobu předkrmů.
Nejčastěji se uzené maso upravuje vaření a pečením (zapékáním).
Uzené maso před vařením částečně vykostíme, omyjeme a vkládáme do neosolené vody. Vaříme táhnutím do měkka. 
Uzením syrového sádla nakrájeného na pruhy získáme slaninu, která je nezbytná při přípravě řady pokrmů.
PŘÍPRAVA POKRMŮ
Vepřová uzená pečeně vařená:
Suroviny: vepřová uzená pečeně, voda.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – maso opláchneme, vložíme do vařící vody a uvaříme do měkka. Potom maso vykostíme a krájíme na porce. (1-2 plátky).

Šunkové flíčky zapečené:
Suroviny: vepřový uzený bůček, těstoviny, sůl, pepř mletý, květ mletý, tuk, mléko, vejce, strouhanka.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – Uzený bůček uvaříme do měkka, vykostíme a nakrájíme na menší kostičky. Těstoviny uvaříme ve slané vodě, scedíme a propláchneme. Mírně je osolíme, opepříme a přidáme muškátový květ, rozpuštěné sádlo, promícháme, vložíme do pekáče vymazaného zbývající dávkou sádla a vysypaného strouhankou. V rozehřáté troubě zapečeme. 
Po zapečení zalijeme flíčky rozšlehanými vejci v mléce a dopečeme dozlatova. 
Vhodné doplňky: různé druhy zeleninových salátů, sterilovaný okurek.
Podáváme: jako hlavní chod.
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Bramborové knedlíky plněné uzeným masem:
Suroviny: vepřový uzený bůček, voda, brambory, mouka hrubá, krupice, vejce, sůl, sádlo nebo tuk, cibule.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – uzený bůček uvaříme doměkka, vykostíme a nakrájíme na kostičky. Brambory uvařené ve slupce oloupeme, umeleme, přidáme hrubou mouku, krupici, vejce, sůl a vypracujeme tužší těsto. Vyválíme ho na plát. Plát nakrájíme na čtverce, do středu navrstvíme nakrájený uzený bůček, zabalíme knedlíky, které vkládáme do vařící mírně osolené vody.  Knedlíky vaříme 10- 15 minut. 
Na sádle osmažíme cibulku dozlatova. Při expedici rozkrojíme knedlíky na poloviny a zdobíme osmaženou cibulku na sádle.
Vhodné přílohy: různé druhy upraveného zelí.
Podáváme: jako hlavní chod. 
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Moravské uzené na smetaně: Suroviny: moravské uzené, slanina, cibule, divoké koření, voda, smetana zakysaná, mouka hladká, sůl, tuk.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP – připravíme si cibulovou zásmažku, kterou rozředíme vodou, osolíme, přidáme drcené divoké koření a vaříme asi 20 minut. Před konce, varu přidáme zakysanou smetanu a společně provaříme. Nakrájenou slaninu nakrájíme na kostičky a částečně rozpustíme. 
Moravské uzené opláchneme, nakrájíme na plátky, vložíme na rozpuštěnou slaninu, prohřejeme a poté na maso přecedíme omáčku, dochutíme solí a společně prohřejeme.
Vhodné přílohy: knedlíky kynuté, houskové
Podáváme: jako hlavní chod.
Uzená vepřová krkovice
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Uzená rolovaná plec: 
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