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Cum se face afumarea carnurilor, pestelui, carnatilor,
salamurilor si a pasarilor? Care este temperatura optimad,
cat timp se afuma, ce lemn se foloseste? Iata mai jos cdteva
raspunsuri.

Carnurile nu se pun la afumat umede, ci este recomandat sa
se lase tnainte la zvantat pentru minimum 24 de ore. Daca se
afuma ude, abia scoase din saramurd, vor avea gust amar.
Este important de stiut ca exista douda tipuri de afumare:
afumare la rece si afumare la cald.

AFUMAREA LA RECE

Afumarea se face cu rumegus, fara flacara, astfel incat fumul sa iasd incet-
incet, pentru ca afumarea sd se faca in profunzime.
Se pun 1 parte rumegus uscat, 3 parti rumegus usor umezit si se amesteca.
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Stratul de rumegus este bine sd fie cam de 10-15 cm, nu mai inalt, si se
preseaza foarte bine, ca sa nu degaje multa caldura. Se pune dedesubt un cirbune,
se acopera cu rumegus si se lasa s§ mocneascs, ca sd iasd fumul incet.

Sursa de fum nu trebuie s3 fie aproape de carne, cila1,5-2 m distanta. Fumul
e bine sa vina printr-un burlan, in asa fel incat s& ajunga putin cate putin.

Temperatura de afumare la rece este de 20-25°C, maximum.

Va recomand sa cumparati un termometru. Dacé nu aveti posibilitatea, s& stiti
ca fum rece Tnseamnd sa nu se simta caldura deloc.

Este bine sa verificati mereu focul, iar daca temperatura devine prea mare,
mai adaugati rumegus usor umed si presati iar, cat mai bine. Nu uitati, rumegusul
trebuie sa fie umed, nu imbibat cu apa.

Vom afuma la rece carnatii cruzi, sunca (piciorul de porc sau jambonul, soncul,
soanca), coastele, rasolurile, oasele de porc, salamul crud-uscat-afumat si pestele.

Imaginati-va cum ar fi dacd sunca s-ar afuma la cald. Exact, s-ar topi si ar avea
gust neplacut. Cat de gustoasa este sldnina aceea groasa de trei degete, frageds de
se topeste-n gural

Afumarea la rece se face timp de maximum jumétate de zi in cazul carnatilor
$i 1ziin cel al salamurilor. Pentru bucdti mai mari de carne, afumarea poate dura
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mai‘mult (1-2-zile pentru fiecare kilogram de
carne), astfel: 1 zi fum rece, 1 zi pauza, 1 zi
fum rece, pauza... Facandu-se aceasta pauza,
fumul va patrunde in profunzime, carnea se va
usca Tncet, asadar conservarea va fi de foarte
buna calitate.

Afumarea cu fum rece va da o culoare
gri-maronie preparatului. Nu trebuie insistat
prea mult cu fumul, altfel aroma de fum va fi
una extrem de intensd si nu se va mai simti
niciun alt gust.

AFUMAREA LA CALD

Afumarea la cald este recomandatd Th
cazul mezelurilor si al carnatilor fierti.

Prima data se face afumarea si abia apoi
fierberea, pentru ca fumul va patrunde mult
mai bine in felul acesta, culoarea si gustul vor
fi mai uniforme si se va mentine acea tentd
rozalie.

Afumarea la cald se face cu foc cu
lemne. Se face focul si, atunci cand mai scade
flacdra, ca sa nu fie extrem de puternica, se
pun carnurile In afumatoare.

Temperatura optima de afumare este
undeva la 65-75°C, maximum.

Afumarea carnatilor dureaza cel mult
1-2 ore. Salamurile se pot afuma la cald timp
de 3 ore, kaizerul - 4 ore, muschiul tiganesc -
4 ore.

Afumarea la cald are si rolul de a gati
partial preparatele. Datorita caldurii, se
va forma o peliculd tare la suprafats, iar
preparatele vor avea o culoare splendida,
rosiatica.

SFATURI DE LA
GINA BRADEA

Lasati loc intre carnurile
puse la afumat, pentru

ca fumul sa le patrunda
uniform. Daca sunt
asezate pe mai multe
stinghii, randuri, atunci le
mai puteti inversa, in asa
fel incét totul s se afume
uniform.

Daca stinghiile in
afumatoare sunt etajate,
mai jos se pun bucatile
mai mari de carne
(jambonul), pe mijloc

se pun, de exemplu,
kaizerul si salamurile, iar
sus, carnatii.

Pentru o culoare aurie,
spre sfarsitul afumarii la
cald, se arunca pe foc o
mana de zahar.

Se pot arunca pe foc si
cateva plante aromatice:
dafin, rozmarin, cimbru,
dar cu mésura, sa nu
capete un gust amar
preparatul.
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Atentiel Verificati temperatura; daca este prea mare, carnatii i
salamurile se vor crapa. Va spun din proprie experienta.

Tineti cont c3, la afumat, preparatele scad, se usucs. Desi scaderea
mai mare Tn greutate se va produce la afumarea la cald, se va observa o
reducere a greutatii preparatului si la afumarea la rece. Carnea de vit3 va
scadea intotdeauna mai mult.

Atentie la fum! Deoarece trebuie s aibd pe unde s3 ias3, nu
acoperiti etans afumatoarea. Gasiti o modalitate ca fumul s3 poata iesi
usurel.

Daca veti acoperi etans, fumul va stagna si afumaturile vor cépata
gust amar, iar temperatura va creste. De aceea, de exemplu, atunci
cand afumarea se face la butoi, se acopera cu un sac, iar daca se face in
fncapere, se lasé o fereastrd micuts deschisa.

Pasdrile se afuma céte 2 zile pentru fiecare kilogram de carne. Prin
urmare, o gasca de 4 kg va fi tinuta la fum 8 zile, alternand fumul rece si
cel cald astfel: 1 ord fum cald, 4 ore fum rece, in fiecare zi, timp de 8 zile.

CE FEL DE LEMN FOLOSIM?

Lemnul si rumegusul folosite la afumare sunt extrem de importante,
pentru ca influenteaza gustul afumaturilor.

Este recomandat ca rumegusul s3 fie pastrat in cosuri sau lazi
prevazute cu gauri, care sa-i permita s& respire. Din cand in cand se mai
vanturd, ca sd nu mucegaiasca.

Dacd vedeti ca rumegusul are cocoloase, nu-I folositi. Vanturati-|
si lasati-| intins, s& se usuce, altfel afumaturlle vor capdta un gust tare
neplacut.

Se foloseste lemn de esents tare (fag, stejar, arin) sau lemn de pom
fructifer (prun, mar, cais, nu ins3 si nuc). Nu se recomanda rasinoasele,
care dau culoare neagra si gust amar afumaturilor.

USCAREA AFUMATURILOR

Dupa afumare, este bine ca afumaturile sa stea intr-un loc inchis,
uscat, ferit de umezeals, dar si de muste si rozatoare.
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CUM SE FACE O AFUMATOARE?

Multi dintre voi va intrebati probabil cum se face o afumatoare acasa, din
caramidad, tabla sau scanduri si care este cea mai buna solutie chiar si atunci cand
nu ai spatiu suficient.

In cele ce urmeaza, am s3 va prezint, pas cu pas, cum se construieste o
afumatoare micutd, care poate fi montata si demontata ori de cate ori este nevoie.
In felul acesta, nu ocupd mult spatiu si poate fi folositd oricand. Este solutia ideald
pentru cei care nu dispun de spatiu si vor sa afume diverse preparate. Fiind atat de
micuta, poate fi folosita de oricine, chiar si de cei care locuiesc la bloc, daca gasesc
un loc unde sa o amplaseze. Este ideald si pentru romanii din diaspora, asa cum
suntem si noi.

Este important de stiut faptul cd exista cateva modalitati de realizare a unei
afumatori:

® demontabila (cea realizatd de sotul meu — micutd, portabild);

@ in pamant;

@ intr-o camerag;

® in pod sau in horn.

AFUMATOAREA SIMPLA DEMONTABILA

Pentru acest tip de afumatoare investitia este minima, deoarece aveti nevoie
doar de scanduri de paleti, un burlan de soba, 2 galeti metalice, rémase de la varul
lavabil, si cateva cuie.

Se realizeazd din scnduri patru panouri cu Tnaltimea de 1,2 m si ltimea de
73 cm, care se vor uni si vor reprezenta peretii laterali ai afumatorii.

Pentru ca dedesubt sa fie rece si sa circule aerul, totul se va aseza pe un palet,
care va fi intdrit cu scanduri suplimentare.

Se ard gdletile, ca sa se curete vopseaua, si se decupeaza fiecare dintre ele pe
fund, dar nu n intregime. La final, una dintre ele va trebui sa aiba un orificiu cat sa
se poata face focul, iar cealaltd, cat sa incapa burlanul de soba.

Se unesc cele doua galeti in zona marginii, una in continuarea celeilalte, cu o
fasie de tabla si se nituieste bine. Tn total, cele 2 géleti si burlanul de sob vor avea
0 lungime de 140 cm. Am mdsurat personal, sa stiti!

Se face o gaurd in unul dintre peretii din scandur4 si se introduce un capat al
burlanului, iar celdlalt, in galetile de tabld. Burlanul nu va atinge pamantul, aflandu-se
la circa 20 cm naltime de sol.
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1. Babic

Un salam crud-uscat, usor picant, o specialitate savuroasda care se
face din carne de cea mai buna calitate.

INGREDIENTE:

¢ 500 g de pulpa de vita

* 500 g de pulpa de porc cu foarte putina grasime (degresata partial)
* 50 g de boia de ardei dulce

* 10-15 g de boia de ardei iute

e 14 g de sare

* 30 g de bulion de ardei rosii sau gogosari
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MOD DEPREPARARE

Se toaca bine carnea prin sita medie (nr. 6), se adaugs
boiaua si se framanta bine de tot, pana ,se leagd” carnea. Dacs
framantarea se face la mana, atunci dureaza cam 1 ora.

Ideal ar fi sa se framante la robot sau la malaxor circa
20 de minute.

Se lasa compozitia s& se odihneasca timp de 2-3 ore, la
rece.

Se adauga sarea si se framanta din nou pentru alte 20 de
minute (1 ord in cazul framantatului manual).

Se lasa la rece minimum 12 ore, dup4 care se framanta din
nou, tot la fel de mult. Prin framantarea aceasta, compozitia ,se
leaga™ foarte bine, devine o masa destul de tare si omogens.

Se umplu intestine de vit, la lungimea de 22-25 cm, cu
mare grija sa nu ramana aer, apoi se leagd la capete, cat mai
strans, cu sfoara alimentara.

Fiecare bucata de babic se inteapa des cu acul, apoi se
asaza pe masa Si, Cu un sucitor, se apasa incet, pe ambele parti,
ca la placinta, pentru a scoate aerul din carne.

Se agatd babicul la zvantat timp de 1 s&ptd&mana, intr-un
loc uscat, racoros si aerisit.

Afumarea se face la foc rece, céte 2-3 ore zilnic, pentru
aproximativ 2-3 zile.

Dupa afumare, se agata intr-un loc rece, aerisit, ideal in
podul casei sau intr-o magazie récoroasa.
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2. Caitabos moldovenesc

— reteta cu orez si ceapa

INGREDIENTE:

e 1 kg de carne tocatd de porc (cazdturile de la fasonat sau pulpa si putind poald/burta
_cu grasime)
e 2-3 cepe

» circa 500 g de organe (ficat, splma inima, plaman)

* 150 g de orez cu bobul rotund  pentru sarmale
» sare, piper, ardei iute, ienibahar, conandru frunze de daﬁn cimbru
¢ 1 morcov T DR

o ceva albitura (telina, patrunjel, pastarnac)
. 1gtestme_groe_1se__ =
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SFAT DE LA
GINA BRADEA

Puteti adauga in
caltabos si putina
slanina afumata taiata
cubulete, In felul
acesta, caltabosul va
avea un usor gust de
afumat si un aspect
frumos, de mozaic.

Pe scurt, caltabosii
sunt un fel de sarmale,
dar in alta forma si fira
varza, motiv pentru
care gustul este foarte
apropiat de cel al
sarmalelor!
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MOD DE PREPARARE

Organele si carnea se spald si se fierb in
apa cu sare, frunze de dafin, boabe de piper si
ienibahar, se racesc si se toaca.

Ceapa se curatd si se taie marunt, se pune
intr-o tigaie cu 2-3 linguri de ulei si se lasa pana
se inmoaie usor, apoi se adauga orezul si 150 ml
de apa.

Se lasa pe foc pana cand este absorbits
toata apa si orezul este usor umflat.

Carnea si organele se toacd prin sita mare,
se adaugd ceapa cu orezul, condimentele dupa
gust si se umple intestinul. Se leaga la capete si
se inteapa cu o scobitoare din loc in loc, s§ nu
pocneasca la fiert.

Exista mai multe modalitati de pregatire:
fiert, prajit in ulei sau untura si la cuptor. Eu 1l
gdtesc la cuptor. Asez caltabosul in tava, adaug
radacinoase (morcov, patrunjel, teling) taiate felii,
apa si putin ulei si 7l pun la cuptor, la foc potrivit.
Dupa 30 de minute se verifica si se inteapd cu o
scobitoare.

Este gata atunci cand, intepat fiind, nu mai
iese lichid deloc.

Se scoate pe platou, se lasa la racit si apoi
se serveste Impreund cu cei dragi, aldturi de alte
preparate din carne de porc.




27. Jumari de gasca,
rata, gaina

Pasarile au multa grasime, indiferent daca sunt crescute la curte sau
din comert. De obicei, grasimea se scoate si se aruncd sau se da la ani-
male. Cand este vorba despre o pasare crescuta la curte, e mare pdcat
sd se arunce grasimea. Si eu, la fel ca bunicii mei, o adun de la gaste,
gaini si rate si alte pasari crescute in batdtura si o fac jumari.

INGREDIENTE:

® piele si grasime de pasire
® 1 ceapd mica

® sare
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MOD DE PREPARARE

Se scoate grasimea de la pasari, din interior, de la piept si
de pe pulpe, se taie bucétele si se pune la topit intr-o tigaie curata.
Pot fi si bucati de piele cu grasime.

Se lasa la foc potrivit, nu foarte iute, amestecand din cand
in cand, ca sa se topeasca uniform. Spuma care se formeazd se
aduna si se arunca.

Grasimea de pasare este mult mai find decat cea de porc,
asa ca se topeste foarte rapid, deci lasati focul potrivit spre mic.
Tn felul acesta, veti obtine o unturd foarte frumoass, galbuie, ca
mierea.

Se scot jumdrile cu o paleta si se pun intr-o strecurdtoare,
ca sd se scurga cat mai bine. Se dau cu sare si se agaza in cutie sau
borcan.

Imediat dupa ce stingem focul, in untura topitd punem
0 ceapad micd, tadiatd felii. O Idsam 1-2 minute. Ceapa va face
ca mirosul de prdjeala sa dispara din unturd si o va ajuta sd se
limpezeasca.

Untura se strecoard, se lasd cam 1 oré sd se racoreasca putin
Si sd se limpezeascad, apoi se toarna in borcan.

Sunt absolut minunate si jumarile, si untura.

Jumdrile de gasca, rata, gaina se pot servi ca atare, cu ceapa,
usturoi, rosii, castraveti, la fel ca jumdrile de porc; se pot folosi la
gatit, la orice méancare; se pot folosi la prepararea placintelor si a
pogdcelelor; se pot adduga in supe, pilaf, sosuri, ca sa dea gust etc.

Untura de gésca, ratd, gaind se poate adauga, in cantitati
mici, in uleiul in care se prajesc diferite legume - cartofi, ciuperci,
dovlecei; se poate adauga n supe, sosuri, pilaf, in orice mancare,
ca sd dea gust; de asemenea, este minunat de gustoasa daca se
unge pe felii de paine prdjitd, presarate cu boia si felii de ceapa
rosie.
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