MVYTY O UZENINACH

V minulém dile jsme se snazili prolomit myty o tom, ze to
nejcerstvéjSi maso je to nejlepsi — Ze naopak k dosazeni té
nejvyssi kvality a nutriéni hodnoty potrebuje urcity ¢as vy-
zrat. Tentokrat se pokusime uvést na pravou miru, jak je to

S uzeninami.

Uzeni, jako metoda konzervovani potra-
vin, neni zadnou novinkou — jeho historie
saha az do pravéku, udilo se i pred vice
nez 80 000 lety... Dnes najdeme uz systé-
my od malych chaluparskych udirni¢ek, az
po automatizované pramyslové systémy.

Proc vlastné vzeni?

Jde o tepelné zpracovani masa a mas-
nych vyrobku (a dalSich — syr(, ale i piva,
whisky, zeleniny, hub, dokonce i vajec),
ucinkem tepla a koure z tvrdého dfeva. Ma-
su propujcuje jedine¢nou chut a také jej
konzervuje.

Je mnoho zplsobd uzeni, mnoho rdznych
substratl které se daji pouzit, také se da
udit studenym, teplym nebo horkym kou-
fem. Cim studenéjsi kour, tim déle trva uze-
ni. Je to cela véda, a pokud se skloubi kva-
lita masa ¢i vyrobku s kvalitou udirny a uze-
ni, vznikne chufové jedinec¢ny produkt.

Je vzené maso nezdravé?

Panuje nazor, ze uzené produkty nejsou
zdravé. Béhem uzeni vznika v udicim se
produktu velké mnozstvi latek, z nichz né-
které nejsou zadouci (napf. nékteré poly-
cyklické aromatické uhlovodiky). Vznik
téchto nezadoucich latek je zavisly na tep-
lot& béhem uzeni, mnozstvi kysliku ve
vzduchu, na vihkosti a pouzitém druhu dre-
va aj. Jsou stanoveny pfisné limity pro ob-
sahy téchto latek a moderni technologie
umoznuji nastavit idealni podminky tak, ze
jsou zcela na minimalnich hodnotach. Nej-
zasadnéjSim aspektem je ale to, ze uzeni
kourem jiz neni jen pro tepelné oSetfeni ma-
sa, ale hlavné pro ,navonéni“ vyrobku.

Oproti mnohahodinové-
mu az nékolikadennimu
uzeni v koufi se maso
dnes vari a do kontaktu
s koufem jde jen na krat-
kou dobu.

S uzenymi lahadkami
se muzeme setkat i ve
svété bio. Biofarma Sa-
sov nabizi jemné zauzenou bio Sunku, ale
to uz neni novinka. Co je ale novinkou, to je
bio uzené veprové maso.

A jak se uzené maso pripravuje?

Alespon ve stru¢nosti: Maso se pfipravi
do vhodnych tvard na bourarné. V nabidce
je maso ,klasické” i maso z mladych ka-
neckl. Po opracovani se maso nalozi do
vody s mofskou soli a specialni smeési ko-
feni (bio). Smés neobsahuje dusitany, coz
je vyjimka i mezi dalSimi masnymi bio pro-
dukty. Neobsahuje ani latky poutajici vodu
(karagenany, fosfaty, modifikované Skro-

Diabetici maji o Vanocich problém, jak
vyhovét pozadavku své diety, a pfitom si
pochutnat tfeba na tradiénim Stédrove-
Cernim kapfiku s bramborovym salatem.
Dnesni recept se tomuto pokrmu zcela
chutové vyrovna, a pfitom nezhiesite
a udélate néco pro své zdravi. Dyné
Hokkaido ma totiz vynikajici dietetické
vlastnosti a chuti je od brambor k neroze-

znani. K ni si klidné muZzete doprat kapfika i kufeci fizek v klasickém trojobalu, aniz
prekrocite doporu¢ené mnozstvi sacharidl. Usmazené fizky zbavite pfebyteéného tuku
bleskovym ponorenim do horké vody €i vysajete tuk papirovym ubrouskem.

ROZPIS PRO DVE OSOBY:

200 g dyné Hokaido, 200 g mrazené polévkové zeleniny, IZice tatarské omacky,

sul, francouzské bylinky

Dyni oloupeme, vybereme jadra a nakrajime na kosticky — ¢im mensi jsou, tim kratsi
dobu varu bude dyné potfebovat ke zméknuti. Z jedné stfedni dyné ziskame az 800
g duzniny. Kosti¢ky dyné vhodime do vrouci vody a vafime 5—10 minut podle velikosti.
Polévkovou zeleninu, z niz jsme vybrali vétSinu mrkve, uvafime v pare, spolecné s dyni

osolime, okofenime a promichame s Izici tatarky.
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by...), takze vysledny produkt je skute¢né
jen maso.

Po nalozeni se maso navési a ve special-
nich komorach se vafi, poté se (asi hodinu)
udi. Uzeni probiha pfirodnim koufem, po-
uzivaji se bukové Stépky. Vznika uzené
maso specialni chuté a viné, s pomérné
dlouhou trvanlivosti. Ta je zajisténa soli,
vafenim a uzenim. Vzhledem k tomu, Ze
nejsou pfidana zadna dalsi aditiva, zaklad-
nim predpokladem je kvalita masa i vSech
krok(i béhem procesu pfipravy.

A jak je to s biovherakem?

To je zase UpIné jina technologie. Nékdo
tvrdi, Ze puvodni receptura vznikla v Ma-
darsku z osliho masa, nékdo zase toto vy-
vraci. Patrali jsme, ale pravy plvod jsme
zatim nezjistili. Pokud k tomu mate duvéry-
hodné informace, prosime, podélte se
s nami. At to bylo jakkoli, tak vznikl produkt,
ktery obohatil na$ jidelnicek o fantastické

chuté. Vlastné ani nejde o uzeninu. Uherak
je tepelné neopracovany salam, tedy se ani
nevari, ani neudi. Je to vlastné syrové ma-
so, které se naockuje uslechtilou specialni
mikrobialni kulturou a necha se ve special-
nich mistnostech zrat — fermentovat. Dalo
by se to pfirovnat — jako z mléka fermenta-
ci vznikne jogurt, tak z masa vznikne biou-
herak. Jogurt i biouherak se také vyznacu-
je vyjime¢nou chuti a trvanlivosti. A také
podle studie z JihoCeské nemocnice a vy-
soké Skoly — je uherak stejné zdravi pro-
spésny, jako jogurt!

Vrcholem feznického uméni by mél byt
Biohermin, na kterém roste jedla plisen,
bez obalu, podobné jako na syru Hermelin.

Josef Sklenaf, Lucie Hejna
FOTO: Katefina Hruba
biofarma.cz

5



