 UZENÍ, KOUŘENÍ, NAKUŘOVÁNÍ 

Jednou z technik ovlivňujících hlavně čich, je vyrábění vůně spalováním vonných bylinek nebo dřev. Touto výrobou vzniká vonný kouř, kterým můžeme navonět – nakouřit většinu produktů v baru. Nejlépe přijímají kouř vlhké suroviny - potraviny. Můžeme takto nakouřit před hostem sýr, losos, ale také drink, který může být složen ze surovin již dříve nauzených výrobcem, jako třeba whisky. Lze také nakouřit - vyudit led, který pak u čirých destilátů může simulovat nakouření a můžeme tak vyrobit vodku s Colou, která bude mít kouřové aroma a může být servírovaná jako whisky s Colou. Suroviny na spalování by měly být z tvrdších dřev a mít malý obsah pryskyřic, aby neprodukovaly hořký kouř. Používají se také směsi dřev a bylin jako třeba dub, jalovec a rozmarýn. 

· Pokud vyrobíme klasický Old Fashion koktejl z whisky, můžeme ho naservírovat v karafě, kterou napustíme kouřem. Kouř je potom součástí konzumace drinku.
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Přímo před hostem můžeme pod skleněným glošem vyudit třeba sýr, čerstvého lososa nebo olivy

Pro nakuřování používáme smoking gun – nakuřovací pistoli. Jedná se vlastně o jednoduchý ventilátor, který má na jedné straně spalovací komoru a přes ventilátor žene kouř výustí ven. Produkuje takto vlastně studený kouř, který zvýrazňuje chuť.

Příklady netradičních vyuzených potravin:

· Lapsang Souchong 

HYPERLINK "http://en.wikipedia.org/wiki/Tea" \o "Tea"
čajové listy jsou uzené a sušené nad borovicovým nebo cedrovým kouřem požáry

· Ve Skotsku se slad udí kouřem z rašeliny, což dává whisky kouřové aroma.

· V Německu se nakouřený slad využívá k výrobě piva Rauchbier (uzené pivo).

· Uzené zralá Jalapeňo papriky se jmenují Chipotles. 

· Sušené švestky se mohou při sušení udit.

