Je bezpecné jist parky studené? Vétsina uz je
castecne predvarena, pozor si ale dejte na ty
grilovaci
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Co v clanku najdete

o Ceho se obavaji ortodoxni ohtivaéi parki?
« Verdikt: Parky se mohou jist i studené

e Mikroorganismy eliminuje uz vyrobce

« Je rozdil mezi pultovymi a vakuovanymi?
o Ecko, které nevadi, naopak - Praganda

Ceho se obavaji ortodoxni ohrivaci parku?

Neékteri lidé si nedovedou predstavit snist parek bez toho, aby by ho predem ohrdli ve vodé.
Duvodem je strach z mikrobialni kontaminace - obava, ze by v parcich mohly prezivat $kodlivé
bakterie, které by jim mohly zpusobit zdravotni potize. Spousta lidi parky ¢asto rovnou vari, az
jim prasknou, ale riziko prasknuti radi podstoupi vyménou za pocit, Ze zabili vSechny bakterie.
Faktem ale je, zZe se boji zbytecné.

Jak spravné varit parky? A musite je opravdu loupat?
Nejcastéjsi chyby, kvuli kterym praskaji

Nejezte separat! Kvalitni parky by mely mit , Cisté slozeni”. V
obchodé napovi i cenovka

Verdikt: Parky se mohou jist i studené

Ano, parky se daji bez problému jist i studené! Pokud méate radi chut teplého parku, klidné si ho
ohrejte, ale z hlediska zdravotniho to nutné neni.

,Pdrky lahtidkové, videriské, se syrem a podobné, které se dostdvaji k zakaznikovi v prodejndch, jsou
uz tepelné opracované, a jsou tedy urceny k primému konzumu. Nejsou syrové a mohou se
jist ve studeném i v teplém stavu,” rika pro Kupi.cz prof. MVDr. Iva Steinhauserova, CSc., z
Ustavu hygieny a technologie potravin Veterinarni univerzity Brno.

Uzeniny typu parka prochazeji tepelnou tpravou uz béhem vyroby. Tato faze slouzi pravé k likvidaci
potencialné skodlivych mikroorganismu. Po zchlazeni jsou pak parky bud prodavany volné pres pult,
nebo vakuové baleny. V obou pripadech je produkt urcen k primé spotrebé.



Je to ddano predevsim spravnym tepelnym opracovdnim. Svym zakim vzdycky rikdm - mérit, mérit,
merit! Parky se obvykle udi pri teploté 75 az 78 °C a spravné tepelné opracovany parek by
meél mit v jadre 72 °C po dobu 10 minut,” vysvétluje pro Kupi.cz reznik a popularizator
uzenarstvi Jan Malek, ktery je na socialnich sitich znamy jako Mistr Malek.

Ovsem pozor! Jak potvrzuje Steinhauserova i Malek, vySe uvedené neplati pro nékteré parky nebo
klobasky na opékani a grilovani, jako jsou napriklad bavorské parky, norimberské klobasky
nebo vinna klobasa. Tyto vyrobky jsou opravdu syrové, slouzi k opékani a konzumuji se az po
tepelném opracovani!

Mikroorganismy eliminuje uz vyrobce

Jak uz bylo zminéno, normy veli dodrzet pri vyrobé teplotu 70 °C po dobu 10 minut, coz
odstrani potencialni mikroorganismy.

,Pri této teploté jsou zniceny vsechny mikroorganismy, které by mohly zpisobit
alimentdarni onemocnéni ¢cloveka. Mohou vsak prezit nékteré odolné bakterie, které mohou
zpusobit kazeni vyrobku. Proto je dilezité uchovdvat takové vyrobky v chladu a respektovat dobu
pouzitelnosti,” upozoriuje Steinhauserova.

Pokud patrite k tém, ktefi si parky stejné radéji uvari ve vodé, z duvodu lepsi chuti byste to s
varenim parku v kastrulku neméli prehanét.

»Obvyklé je parky ohrivat, ne varit! Spravny ohrev parku je v horké vodé o teploté cca 80
°C. Pokud parky varite, pripravite se o cdst chuti, protoZe se chutové latky dostanou do vody, ve
které pdrky varite,” dodava Steinhauserova.

Je rozdil mezi pultovymi a vakuovanymi?

Zasadni rozdil mezi pultovymi a balenymi parky spociva predevsim v trvanlivosti. Zatimco
pérky z pultu je potieba spotiebovat v fadu nékolika dni, vakuované vydrzi i nékolik tydna.

,Pokud kupujete parek primo z pultu od reznika, miizete si byt vétsinou jisti, Ze jde o Cerstvy
parek a je maximdlné nékolik dni stary. U vakuovanych parki najdeme delsi trvanlivost.
Vakuem se vysaje vzduch, takze se nekazi tak rychle. Nevidim na tom nic Spatného,” rika Malek.

,U volné prodejnych pdrkii je treba dbat na to, aby s nimi bylo hygienicky nakladdno, napriklad
pouzivat pri prodeji jednordzové rukavice. Pri dodrzeni vSech zdsad chlazeni, zpravidla 4-5 °C,
a hygieny je konzumace i nebalenych studenych parki bezpecna,” uklidiuje Steinhauserova.

Co se tyce slozeni, Casto byvaji oba typy totozné. Kvalitni parky obsahuji maso, vodu, koreni a jen
minimum konzervanti. Pokud tedy sahnete po kvalitnim produktu, mizZete si byt jisti, Ze at uz je z
chladici vitriny, nebo z regalu s trvanlivymi potravinami, dostavate prakticky stejny vyrobek.

Jak opékat Spekacky jako profik? Nariznéte je do krize a na ohni je nechte Ctvrt hodiny

Jak opékat Spekacky jako profik? Nariznéte je do krize a na
ohni je nechte ¢tvrt hodiny



Meéli byste maso nebo Sunku s duhovymi odlesky vyhodit?
Nebojte, nejde o kazeni ani chemii

Ecko, které nevadi, naopak - Praganda

Zésadni slozkou, bez které by se vétSina uzenin neobesla, je dusitanova solici smés znama jako
Praganda. Na etiketé ji najdete pod oznacenim E250. Jeji hlavni roli je zachovani typické ruzové
barvy masa, bez ni by byl parek po tepelné upravé nevzhledné Sedy.

.Jd osobné ji pouzivam. Vyrobek je pak pro konzumenty bezpecny a nehrozi tzv. klobasovy jed -
botulotoxin. Je to sice écko, ale u uzenin dulezité, dodd ndm jak rizovou barvu vyrobku, tak hlavné
bezpecnost. Lidem muze vadit dusitan, ale toho je tam opravdu malé procento a dle riznych studii
najdete dusitanu daleko vice i v doma vypéstované, hnojené okurce,” rika Malek.

V pércich je tedy Pragandy jen velmi malé mnozstvi a je prikladem ,écka“, které ma své
opodstatnéni a neni duvod se ho bat.

Napiste nam do diskuze pod ¢lankem. Jite studené parky, nebo je vzdy potrebujete mit
uvarené/ohraté ve vodé?



