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Ako sa majonézy vyrabaju

Priemyselna vyroba Setri nielen nas Cas, ale aj zdravie, a tak mnohi spotrebitelia
davaju v poslednych rokoch radSej prednost kupovanym vyrobkom a domacu
majonézu uz dnes nepripravuje takmer nikto.

Zakladom priemyselne vyrabanych majonéz stale zostavaju vajcia a rastlinny olej.
Moderné postupy v8ak umoznili podstatne zniZit ich obsah oproti domacim pochutkam.
Zatial, ¢o po domacky pripravena majonéza obsahuje 2 az 3 vajcia, v rovnakom
mnoZstve majonézy z obchodu by sme nasli len 1/3 Ztka. Je to spésobené tym, Ze pri
priemyselnom spracovani sa pomocou $pecidlnej technolégie docieli pozadovana
hustota a konzistencia vyrobku.

Pri vyrobe majonleniek znacky Hellmann's (/produkty/majolenky/) sa navyse
pouzivaju Zitka a vajcia pasterizované, ktoré sa pripravuju rychlym zahriatim a prudkym
ochladenim vajec, ¢o zneskodni pripadné choroboplodné zarodky v nich obsiahnuté.
Spotrebitelia sa teda nemusia obavat Ziadneho zdravotného rizka ani nakazy
salmonelou. Baktériam neprospieva ani kyslé prostredie. Kyslastd chut, ktora je
typicka pre vyrobky Hellmann's, je zaloZena na tradinej recepture s pridanim octu,
ktory zaroven zaistuje dlhSiu dobu trvanlivosti vyrobku.

Podobne, ako majolenka, sa vyraba tiez tatarska omacka, obohatena o zeleninu. Na
vyrobu tatarskej omacky sa vSak pouziva mensie mnozZstvo oleja a obvykle sa
nepouzivaji samotné Ztka, ale celé vajcia. Kupovana tatarska omacka je tak menej
tuéna ako omacka pripravena doma z kupovanej majonézy.

Domaca priprava

Recept na domacu majonézu najdeme v kazdej klasickej kucharke, ktora spravidla
odportéa rozslahat alebo zmixovat Ztka so solou, za staleho rychleho §ahania pridat
olej (najprv po kvapkach a potom tenkym pramienkom) a nakoniec, ked' sa zmes spdja
na metlicke, pridat ocot alebo citrénovi $tavu. Domécu pripravu majonézy sice
ulahéuju rézne Slahace, mixéry a roboty, ale nikdy s nimi neméZzeme dosiahnut takd
rychlost' §lahania, ako pri priemyselnej vyrobe.

Riziko, Ze sa ndm majonéza zrazi alebo inak nepodari, je pomerne velké. Ak nemame
dostatoéné skusenosti, musime sa spolahnut na systém pokus - omyl. To vSak
zdaleka nie je jedinad nevyhoda po doméacky vyrabanej majonézy. Zatial, o domaca
majonéza obsahuje 2 az 3 surové vajcia, v rovnakom mnoZstve majonézy kupenej v
obchode je menej vajecnej zlozky, a to bez toho, aby toto mensie mnozstvo bolo na
Ukor kvality. Domaca majonéza vydrzi v chladnicke 3 az 4 dni, t4 z obchodu v
pbvodnom neotvorenom obale aZz 6 mesiacov. Priemyselne vyrobena majonéza
navyse ponuka profesionalny pristup vyvoja, hygienu vyroby, vyber kvalitnych surovin,
definovanu konzistenciu aj senzorické vlastnosti.
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