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Sfaturi de baza si recomandari
importante

De fapt nu puteti da gres in ceea priveste retetele prezentate in aceasta
carte daca respectati recomandérile respective si daca aveti in vedere doua
lucruri:

® Trebuie s3 utilizati material de cea mai buna calitate

® Trebuie sa lucrati intr-un mediu foarte curat

in plus, nu stricd daca respectdm si indicatiile urmdtoare care ne ajuta
nu doar ca produsele din carne ficute acasd sa aiba un gust deosebit ci sd
fie si ,sigure”.

Carnea inainte de conservare

Trebuie si facem foarte bine diferenta intre carnea de casa si carnea de
cumpdrat. De cele mai multe ori carnea de casa este de preferat deoarece in
acest caz nu avem un control doar asupra rasei, hranei si cresterii animalului
¢i si varsta acestuia si greutatea. De cele mai multe ori sacrificarea nu se
produce n conditii de stres.

Dupé sacrificare, carnea trebuie pusd cat se poate de repede la rece.
Temperatura ideald a incdperii trebuie sa fie de 1°C. Dupd doua zile, carnea
poate fi transata si s3ratd timp in care temperatura optima nu trebuie sa se
schimbe. Asta inseamnd cd trebuie s& se lucreze in incdperi suficient de reci.
Carnea trebuie depozitata la rece dupa fiecare etapd a prepararii.

In ceea ce priveste carnea cumpdratd, trebuie sa avem grija ca aceasta sa
fie adus3 acas3 imediat dupa transare si apoi sd fie folosita. Carnea transata
trebuie s fie atarnatd in carlige si s& nu stea in cadd (daca transportul
cirnii se efectueaza rapid, cazile nu reprezintd o problemad) deoarece acest
lucru favorizeaza inmultirea bacteriilor. Si in acest caz trebuie mentinutd o
temperaturad optima.



ENTIE!

Sarea potrivita si efectele ei

De reguld se face diferenta intre sarea de bucatirie, sarea de mare
si nitritul de sodiu. Sarea de bucatarie este o clorurd de sodiu avand o
intrebuintare universald sub forma de sare gema. De o calitate superioars
si mult mai potrivitd pentru prepararea pretioaselor produse din carne
precum carnatii si sunca este sarea de mare, deoarece are un gust intens
si deosebit datorita diferitelor oligoelemente, suplimente si ,impuritdti” pe
care le contine. Mai ales la sdrarea uscata, care este folosita la majoritatea
retetelor din aceasta carte, cristalele mari ale sarii de mare sunt de
neinlocuit, deoarece acestea se topesc mai greu iar efectul sirii este astfel
mai intens. Acest lucru este neaparat necesar la prosciutto si la alte produse
italienesti.

Nitritul de sodiu are ca rol mai ales sa nu permita carnii s& prind3 o
culoare gri ci sa fie rosiaticd. Acest lucru este posibil prin amestecarea sarii
de bucatdrie cu 0,4-0,5% nitrit de sodiu. Amestecul acesta poate fi realizat
doar de firme specializate. Pe langa culoare, nitritul de sodiu are ca efect
fmpiedicarea dezvoltarii unor microorganisme, care ar ingreuna maturarea
produselor din carne.

Nitritul de sodiu este amestecat cu diverse condimente

Se pot amesteca diferite sdruri pentru a crea anumite senzatii gustative.
Pentru acest lucru este insd nevoie de putina experienta.

Prin sarare sau salinizare se intelege, lamodul general, conservarea carnii
prin influenta sarii/ sarurilor. Concret spus “sararea” se refera la utilizarea
sirii de bucdtdrie si a sarii de mare iar “salinizarea” la intrebuintarea
nitritului se sodiu. Procesul de lucru este, intr-un final, asemanator.

In conservarea cirnii, sarea absoarbe mai ales apa continutd de aceasta
astfel incat procesul de uscare sa survina mai rapid. n acelasi timp sarea
are un efect de conservare asupra carnii. in plus sarea faciliteazd si legarea
albuminei la prepararea carnatilor.

Nu in ultimul rand atat sarurile cat si nitritul de sodiu reprezinta un
condiment de bazd — unele sortimente de sunca si carnati pot fi preparate
doar cu sare. Nu existd pur si simplu niciun produs din carne si niciun mezel
care s3 poatd fi preparat fird sare si din acest motiv sarea este cel mai
important condiment existent. Cateodata insa nu este simplu sa apreciezi
cantitatea potrivitd de sare. Prea putind sare ar contribui la un gust fad
al produsului si ar periclita termenul de valabilitate al acestuia iar cu o
cantitate prea mare de sare produsele ar fi foarte sarate.

Cantitatile de sare indicate in retetele din aceastd carte sunt cantitati
orientative, acestea pot varia in functie de gustul fiecaruia insd valorile
limitd nu trebuie depasite.

Condimentele

Prin adadugarea diferitelor condimente fi putem oferi produsului respectiv
0 notd personald. Dacd avem suficientd experientd, atunci putem realiza
propriul amestec de condimente altfel existd amestecuri gata pregatite
in comert. In principiu prepararea unor sortimente de suncd si carnati
poate fi realizatd si fara adaos de
condimente si cateodata acest lucru
este chiar de dorit. in cazul biltong-
ului si a jerk-ului la unele pot fi
inlocuite codimentele.

La fel ca Tn cazul carnii si Tn cazul
condimentelor trebuie sd le alegem
doar pe cele de calitate superioard.
Cel mai bine este sa le procuram
de la un distribuitor de la care se
aprovizioneaza si profesionistii. Eu
personal prefer condimentele de la
WIBERG.

Diferite condimente in ambalaje
vidate.
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Diferitele condimente (foi de dafin, bace de ienupdr, usturoi, coriandru, chimen)
le oferd produselor afumate din carne o aromd unicd.

Condimentarea carnii

INDICIU!

In afard de condimentele clasice mai puteti folosi usturoi, chili si toate
plantele. Pentru unele sortimente de carne uscaté — ca de exemplu biltong

sau jerk se pot folosi si sosuri precum tabasco, worcester, sos de soia, sos ‘

pentru peste precum si toate sortimentele de otet, zeamd de ldméie, vin,
cafea si multe altele. Un lucru trebuie s& aveti insa in vedere: nucsoara si
macis nu sunt potrivite pentru pregatirea jambonului deoarece acestea i-ar
provoca un gust amar. Bacele de ienupar si foile de dafin nu sunt potrivite
n prepararea cérnatilor.
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ENTIE! Cantitatea conteaza

Ingrediente suplimentare si aditivi

Substante pentru inrosirea carnii

Azotitul de sodiu a fost amintit si descris deja in detaliu. Pe langd azotitul
de sodiu se poate utiliza si acidul ascorbic (vitamina C), avantajul fiind ca
prin utilizarea acestei substante scade cantitatea de azotit de sodiu utilizata.

Azotatul de sodiu

Azotatul de sodiu are, la fel ca azotitul de sodiu, un efect de inrosire a
culorii carnii si in plus distruge toti germenii si de aceea este foarte apreciat
la prepararea multor feluri de jambon uscat la aer. Acesta este destul de
greu de procurat si, mai ales de cand este utilizat azotitul de sodiu, a devenit
destul de neinsemnat. Acesta se mai foloseste doar la prepararea unor
specialitati din anumite regiuni.

Atunci cand folosim azotatul de sodiu procesul de inrosire al carnii este
mai lent decét in cazul azotitului de sodiu. Din ce cauza se intampla asta veti
afla in capitolul dedicat prepararii carnatilor unde acest aspect este foarte
important. De acest efect putem profita la prepararea anumitor specialitati.

Azotatul de sodiu se foloseste mereu in combinatie cu sarea de
bucdtarie (si nu cu sarea de mare) si in acest caz doar in cantitati foarte mici
de aproximativ 0,25g/ kg de carne.

In plus azotatul de sodiu are nevoie de putin sprijin ca s3 isi facd efectul iar in
acest caz foarte potrivit s-a dovedit a fi utilizarea hidratilor de carbon (zahar de
trestie, dextroza etc.) — acesti hidrati de carbon trebuie dozati cu grija deoarece
efectul poate sa fie unul negativ si pot aduce un gust ,,acru” cdrnii (acest subiect
este dezbatut mai pe larg in capitolul dedicat uscdrii la aer a carnatilor).

Utilizarea corecta a azotatului de sodiu

NTIE!

Fermentii

Din pacate adesea se intampld ca unele bucati de carne sa fie atacate
de bacterii incd Tnainte ca acestea s3 fie preparate. In acest caz bacteriile
51 microorganismele benefice pentru maturarea carnii vor fi in minoritate.
Din acest motiv au fost create niste tulpini de bacterii benefice, care sa ne
stea la dispozitie pentru prepararea carnatilor atat sub forma uscata cat si

congelatd (pot fi procurate din comert).
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