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Kdyz se rekne talian

Jak vznikl nazev talian?

Koncem 19. stoleti se usadil v Praze uzenar jménem Uggé. Rikalo se, Ze je Talian. V Rybné ulici na
Starém Mésté zacal vyrabét jakysi novy druh zvlastné korenéného zbozi plnéného do hovézich
krouzkovych strev. Zbozi nebylo uzené, nybrz pouze varené a zacalo se mu podle jeho autora prezdivat
talidn. Zpusob vyroby a zejména korenéni byl velmi tajen, ale vyroba vsak nebyla chranéna
patentem a tak brzy zacali prazsti uzenari vyrabét taliany také.

Prapuvodni vyroba



Klasické taliany byly vyrabény z mladého hovéziho masa. Velka péce byla vénovana odstranéni ulomku
kosti, §lach, povazek a tuénych ¢asti. Cerstvé maso se utocilo, osolilo, okorenilo a za mirného zakropeni
vymichalo. Do vymichaného hovéziho masa se pridavalo az 50% veprového kréniho sadla. Bezprostiredné
poté bylo dobre promichané dilo plnéno do hovézich krouzkovych strev - vazano jako uzenky avsak
9 az 12 dkg tézké. Zavésené taliany se nechavaly do druhého dne odkapat a zpravidla se ukladaly asi do laku
nakrehnout. Za dva dny po vyrobé se taliany varily. Po kratkém varu se nechévaly v 1azni jen
“dotdhnout”. Déale se odstranil motouz a taliany se jeden od druhého oddélily (pti ohrivani se voda nesmi
varit, protoze strevo by se mohlo sloupnout). Dilo se solilo a korenilo peprem, zazvorem, kardamomem
a ¢esnekem. Talidny byly u jednotlivych uzenaru ¢asto ruzné upraveny. V nékterych pripadech byly
vyrabény z teleciho masa za pridani vaje¢nych bilkl a vétSiho mnozstvi vody. Mohly byt téZ plnény do
veprovych strev. Vedle uvedeného korenéni pridavali nékteri vyrobci téz tymian, pripadné citrénovou kuru.

Mame je tu zase

Taliany zazivaji sviij navrat a miuzeme rict, Zze opét patii mezi zdkladni sortiment masnych vyrobku.
Vzhledem pak k jejich vysoké nutri¢ni hodnoté a vyjimecné chuti a vuni by se tk mohli objevovat na nasich
stolech stale Castéji. Chutovému vyrazu talianu nadale dominuji aromata tymianu a koriandru,
ackoliv celkova smés koreni zuistava i dnes tajemstvim reznika, ktery tuto specialitu pripravuje.
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