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,LIPTOVSKA SALAMA“/, LIPTOVSKY SALAM“

Nazov ,Liptovska salama“ alebo ,Liptovsky saldm“ je Specificky sdm osebe, pretoie je
spajany s konkrétnym druhom saldmy. Na Gzemi Slovenskej republiky a Ceskej republiky je
zauzivany a znamy, ma dlhoro¢nu tradiciu a reputdciu. Jej vyroba je dlhodobo v sulade s
vnutrostatnym predpisom (normou).

Charakteristickym znakom ,Liptovskej salamy” alebo ,Liptovského saldmu” je jemny
homogénny vzhlad na reze vyrobku, jemna masova chut a véna po pouzitych koreninach a
udeni.

Organoleptické vlastnosti

e Povrchovy vzhlad a farba: vyrobok hladky alebo mierne vrascity, farba pouZitého
obalu svetlo alebo tmavo hnedd, pripustné kvapky zaschnutej Stavy a skvrny od
Udenia na obale.

e Vzhlad a farba na reze: rez masovo-ruzovej farby a makké kolagénne castice v
homogénnom diele pripustné, viditelné ¢astice prirodného korenia.

e Vona a chut: jemna véna po koreninach (najma po muskatovom kvete, muskatovom
orechu a zazvore) a udeni, chut primerane sland a korenend, na skuse vyrobok
krehky.

e Konzistencia: pruzna, sudrzna.

Fyzikalne vlastnosti

e Vyrobok valcovitého tvaru s priemerom 8 a7 9 cm, dizky cca 35 az 50 cm, ak ide o
mini vyrobok priemer je cca 5 cm a dizka 15 az 20 cm.

e Vyrobok je na dotyk pruzny.



Chemické vlastnosti
e Obsah tuku: max. 40 %.
e Obsah soli: max. 2,1 % + 0,6 %.
e (Cisté svalové bielkoviny min. 8 % hmotnostnych.

POSTUP VYROBY
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Na vyrobu ,Liptovskej saldmy“ alebo ,Liptovského saldamu” sa pouZiva hovddzie maso s
obsahom tuku do 10 % a hovadzie maso s obsahom tuku do 30 %, bravéové maso s obsahom
tuku do 10 %, bravéovy vyrez — bravéové maso s obsahom tuku max do 50 %, bravéova
slanina, pitnd voda alebo lad, dusitanovd soliaca zmes, koreninova zmes vo forme
prirodného korenia: (korenie Cierne mleté, muskatovy orech mlety, muskatovy kvet, zdzvor
mlety), cesnak (vo forme vlociek, koncentratu, prasku v mnoZstve zodpovedajucemu
normovanému mnozstvu Cerstvého cesnaku) a technologicky obal — celulézovy uditelny. Ako
pridavné latky: polyfosfaty (E450, E451 ako P 2 O 5 ) v mnoiZstve do 3 g/kg a kyselina
askorbova (E300) v mnozstve do 0,5 g/kg.

Technologicky postup

Zo vsSetkych surovin, prisad, korenin, cesnaku a pomocnych ldtok sa pripravi jemné
homogénne dielo. Takto pripravend zmes sa plni do obalov s priemerom 8 az 9 cm a deli na
dizku cca 35 aZ 50 cm. Vyrobky sa zavesia na palice, ktoré sa vloZia do udiarne, kde sa zasusia
a zaudia teplym dymom za ucelom dosiahnutia charakteristickej farby a vone vyrobku.
Zaudené vyrobky sa dovdraju pri teplote 75 °C az 78 °C do dosiahnutia minimdlneho
tepelného ucinku zodpovedajucemu posobeniu teploty 70 °C v jadre vyrobku po dobu min.
10 mindt. Po dovarani sa vyrobky osprchuju studenou vodou a nechaju vychladnut. Vyrobok
,Liptovska saldma“ alebo ,Liptovsky salam” je uvddzany na trh v technologickom obale,
alebo balend vo vakuu alebo v ochrannej atmosfére. Ako ndrez je uvadzana na trh balena vo
vakuu, alebo ochrannej atmosfére v réznych hmotnostiach.

SPECIFIKOST VYROBKU

,Liptovskd saldma“ alebo ,Liptovsky saldm” sa od ostatnych vyrobkov odliSuje pouzitim
bravcovej slaniny Cerstvej, ktord v kombinacii s ostatnymi surovinami podporuje masovu
chut a taktiez sa odliSuje charakteristickou voriou, ktoru jej dodava muskatovy kvet,
muskatovy orech, zazvor a jemné udenie. Rovnako Specificky je aj homogénny vzhlad na reze
vyrobku, pruzna konzistencia, dobra krajatelnost a sudrznost pri krajani.

SUVISLOST — HISTORIA

V masiarskej prevadzke Dubnica nad Vahom sa v roku 1956 pokausili pripravit vyrobok odlisny
od vyrabanych jemne mletych tepelne upravenych masovych vyrobkov. Nahradili ¢ast
slaniny brav€ovym vyrezom, dielo sa spracovalo na jemno a nie na mozaiku, ako bolo bezné
a tak vznikla , Liptovskd saldma“ alebo ,Liptovsky salam”. Papriku v tom obdobi nepridavali,



ved' aj preto dostala saldma nazov Liptovska, kedZe v Liptovskom regidne nebolo zvykom do
masovych vyrobkov pridavat papriku. Tento vyrobok sa stal velmi oblibenym. (z rozhovoru s
p. Novotkom, ktory v tom obdobi pracoval v mésiarskej prevadzke v Dubnici).

Zaciatkom 70-tych rokov bola vytvorend vo vyvojovom pracovisku jednotna receptura
na , Liptovskd saldmu” alebo ,Liptovsky salam®, ktora si ziskala velku oblubu. Postupne bola
zavedena do vyroby mnohych maso spracujicich podnikov. V roku 1978 bola schvélena
odborova norma ON 57 6913 (Zdroj: Norma ON 57 6913, 1978). Tato norma bola pravidelne
aktualizovana a revidovand (Dodatok z 13. augusta 1982). Jedna z najnovsich inovovanych
zachovanych spolo¢nych noriem je THN (technicko-hospodarska norma) pre éislo vyrobku:
764421 64, spracované diia 1. septembra 1988.V Uvode tejto normy je odkaz: ,Zodpoveda
ON 57 6913“. Zapadoslovensky masovy priemysel zavod Trnava v roku 1978 zacal vyrabat
,Liptovskd salamu” alebo ,Liptovsky saldm® v spoluprdci s Vyvojovym pracoviskom
Generalneho riaditelstva mdsového priemyslu.

Az do roku 1990 sme vyrdbali ,Liptovska saldamu“ alebo , Liptovsky saldm” podla
tradi¢nej receptury a nepouzivali sme papriku. , Liptovskd salama“ alebo ,Liptovsky salam”
rieSila spracovanie slaniny vo zvySenej miere, denne sa jej vyrabalo v zavode Trnava cca 600
kg. Bola medzi spotrebitelmi velmi oblibend pre svoju Specificki chut. (Vyhlasenie p.
Benadik, 2003).

OZNACOVANIE

KONTROLNE OTAZKY

Uvedte zakladné fyzikalne vlastnosti Liptovskej salamy.
Cim sa Liptovska saldma odliuje od ostatnych masovych vyrobkov?

Kedy a kde sa prvykrat vyrobila ,Liptovska salama“?
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Na webovej stranke TESCO potraviny domov vyhladajte viacero vyrobkov s ndzvom
,Liptovska saldama“ a na zdklade opisu porovnajte ich zloZenie a nutricné hodnoty.
Aké su rozdiely medzi nimi a vyrobkom vyrobenym podla tejto Specifikacie?

5. Aky je povoleny maximalny obsah tuku vo vyrobku ,Liptovska salama“?

6. Ktory vyrobok ,Liptovska saldma“ alebo ,Lovecky salam“ ma vacsi obsah tuku?

(Poznamka: porovnaj Specifikacie vyrobkov).
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