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Jak skladovat masné vyrobky?

Se Spekackem sSup do lednicky

Zakladni kategorii masnych vyrobku jsou tytzv. tepelné opracované. Jejich nejzndméjsim
reprezentantem je Spekacek. Tenpatri hned po prineseni domu do lednic¢ky. V ni by mél byt ulozen v
z6né pro maso a masné vyrobky, kde je teplota cca 4 °C. Byva to koneckoncu napsané na balicku z obchodu
- vétsinou “skladujte pri teploté 0 az 5 stupn” podle druhu vyrobku. Na $titku z obchodu je uvedeno
obvykle také datum spotreby. Samoziejmé neni receno, Ze Spekacek nevydrzi déle, ale tohle datum udava,

do kdy bude v poradku.

Vv

Stavnatéjsi. Kosticky Speku slouZi jen jako vlozka bez vlivu na strukturu. Prida se solici smés, koreni, mj.
pepr a Cesnek; také nezbytné mnozstvi vody, aby Spekacek nebyl suchy. Masova smes se dava do hovéziho
tenkého streva, vyudi se za soucasného tepelného opracovani parovzdusnou smeési. Teoreticky se vyrobek
muze uvariti ve vodé. OvSem uzeni doda barvu a vini. Nakonec se vychladi. Podobné se vyrabé&ji i dalsi
zastupci této skupiny - gothajsky salam, toceny salam, junior, kabanos, parky.

Vysocine je dobre ve spizi

Ti, ktefi vyrazeji at na Jadran nebo do jiznich Cech, obvykle s sebou pfibalujity¢ trvanlivého salamu.
Typickym zéstupcem je vysocina, turisticky, selsky, nachodsky salam. Vyrabi se podobnym zptisobem
jako $pekacdek, ale rozdil je v tom, Ze se po tepelném opracovani nasledné ususi. Cili odebira se z néj voda,
kterd je potrebna pro mikroby. SuSenim se jejich rustu zabrani a takovy salam vydrzii pri normalni



pokojové teploteé.Je mozné ho nechat mimo lednicku, klidné ve spizi nebo v néjaké skrini.

Kdyz se vSak vysuSeny salam pred cestou na dovolenou strci do lednicky, bude ve vlhku do sebe
prijimat vodu zpatky a salam by se mohl zacit kazit.V lednicce prece jen nehrozi takové riziko zkazeni
jako v pripade, kdy se vysocina z chladu vezme a jede se s ni na dovolenou. Pak je tzv. destabilizovana.
Navic plisné a nékteré jiné mikroby jsou schopné Zit pri nizkych teplotach, takze i v lednici navlhly saldm
snadno zplesnivi. Nékteri lidé to jesté “vylepsSuji” tim, ze daji salam do igelitové tasky. V ni vznikne
stoprocentni relativni vlhkost, takze vysocina zplesnivi stoprocentneé.

Na takovych saldmech musi byt napsano, ze jde o trvanlivy masny vyrobek, presnéji trvanlivy tepelné
opracovany masny vyrobek, kde klicové je slovo trvanlivy. Pri ndkupu se podivejte na datum trvanlivosti -
kolem celé tyce bude samolepka, na niz bude minimalni trvanlivost napsana.

Pokud koupime takovy salam krajeny, predpoklada se, ze planujeme rychlejsi spotrebu. Takovy
salam by do lednicky prijit mohl. Ale zalezi na tom, jaky je to vyrobek. Krajeny baleny vyrobek to ma na
sobé napsano. Vyrobce uz urcuje, zda je dostatecné vysuSeny a zda se s nim manipulovalo.

Cabajka miluje sucho

Mezi klasické fermentované salamy radime cabajku, polican, herkules, uhersky salam a mnoho
dalsich. Nepatri do lednicky, ale mély by se uchovavat “v chladu, suchu” Teplota neni rozhodujici,
spiSe vadi vysoka relativni vlhkost. Prosté nesmi do vlhka. Fermentované vyrobky jsou postavené na tom, ze
vyschnou. Pokud jsou spravneé vysuSené, jsou vynikajici.

Kdyz spotrebitel fermentovany salam ulozi do lednice, nastane presné opacny proces. Vyrobek
vezme vlhkost a zplesnivi. Koupime-li takovy salam krajeny, patri do lednicky, byva zabaleny a je
uvedeno datum spotreby. U krajeného zboZi vznika totiz vZdy jeden problém, Ze se pri krajeni
kontaminuje. Salam neni mozné asepticky uriznout. Pokud to ale bude vakuoveé zabaleny trvanlivy saldm,
méame po starosti. Ve vakuu nemuze plisen rust, protoZe potrebuje k Zivotu primérené vlhko, kyslik a
prostor. Kdyz zustane nakrajeny uherdk na stole (oblozeny chlebicek), tenkda plocha rychle vysychad, ztvrdne.
Ale plati: rychle snist, protoze koupit si deset deka salamu a jist ho az dalsi tyden, to opravdu
neni rozumné.
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