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| S ‘teljesen lekéti a nyuszi és az ajdndékok gondolata,

Nyakunkon a husvét! A gyerekek érdeklédését

mig a héziasszonyok a megfeleld sonka és tojas beszerzésé-
vel vannak elfoglalva.

»~Ahdny hdz, annyi szokds!” — tartja a mondds. Nincs ez
mésképpen a husvéti sonka estében sem. Rengeteg fajta
kaphaté a piacon, hentesnél, iizletekben. Minden sonkat
mas technolégidval készitenek. A nyers sonkék (bérds vagy
b(’irnélkiﬂi) pécolésa szaraz, vagy kevert séval torténik;
folyamata lassti, hiszen a sénak idé kell, mig bejut a sonka
belsejébe. Szinének és izének kialakuldsaért kémiai és biols-
giai folyamatok is felelések. A pdcolas 4-6 hétig tart, hetente
forgatjék, és tjra bedorzsolik a pécséval Sket. Ezutdn eltdvo-
h'tjék a maradék sét a sonkdk feliiletérdl, majd megszérl’tjék
Sket. Ezt koveti a fustolés, aminek célja a tartdsitds. A fist
intenzitasatol ﬁiggéen 1-2 nap vagy 1-2 hét az idétartama.
A kovetkezd f6bb csoport a hékezelt sonkdk (bdrés vagy
bérnélkiﬂi) csoportja, azaz a fétt vagy siilt sonkdk. A megfe—
lels killem kialakitdsa utdn szintén pécola’ls kovetkezik,
amihez péclevet készitenek. A hékezelt termékeknél gyors-
pécolést alkalmaznak, ehhez pécoléberendezést hasznalnak,
amivel a hus belsejébe juttatjék a péclevet. A péclé befecs-
kendezése utan egy kevesebb sot tartalmazo Péclével
,,letakarjék” a sonkdkat. A pécolés ideje igy jelent(')'sen
lerovidil, 2-7 napra. Ezutdn langyos vizzel lemossdk, majd
hiitében téroljaik. Ezt kovetheti a fiistolés, majd a fézés.
Nagyon fontos, hogy f6zés utin a sonkat le kell hiiteni.
Ezt éltalaban hideg vizes zuhannyal végzik. A sonkafélék
harmadik csoportja a forméban vagy bélben hékezelt son-
kak. A sonkadarabok hl’lspépbe vannak égyazva, f6zéssel
vagy fiistolés utani fézéssel vagy siitéssel késziilnek. Elsé
lépésként szin szerint szétvélogatjék a sonkdkat, majd aprit-
jék, porhany(’)sitjék Sket. Az apritott hust péclével pécoljék,
ami ennél a csoportnél a sén kiviil mar tartalmazhat adalék-

anyagokat is. A péclevet ugyanolyan berendezéssel juttatjék

Qhﬁs belsejébe, mint a hékezelt sonkék esetében.

Haztartési praktikdk
Az iinnepi asztal alapanyagai

A 1é egyenletes eloszlatdsa

érdekében a hust forgatjdk

egy betonkever8héz hason-
lité berendezés segitségével.
Ezutdn pihentetik, csomagoljak, formézzdk, majd megfdzik
6ket. A fézés utdn itt is nagyon fontos a gyors lehiités.
A kiilonbozd tipusu sonkék pécoldsa eltérd, mely az eltart-
hat(’)ségot is dontSen befolyésolja. Mindhdrom termékcso-
port csomagola’sa torténhet vakuum és Véd(’igézas csomago-
lassal, egészben vagy szeletelve.

A husvéti asztalrél nem maradhat el a tojds sem. Az étke-
zési céloknak megfele16 tojaisokat négy kateg(’)riéba soroljék
¢ E, mint Extra osztély: naponta gyﬁjtik és szélh’tjék, az

A osztély eldirdsainak megfelelnek

¢« A osztély: friss tojas (nem szabad mosni, vagy mas

médon tisztitani és +5 OC alatt térolni) — sfﬂy szerint is
csoportositjék ezeket
¢+ B osztély: tartositott tojaisok (fagyaszott, hatott, vagy
gazkeverékkel tartositott)
« C osztély: ipari felhasznalasra alkalmas tojésok
A tojés belsd minéségét a fehérje és sérgéja minésége, szine
és szaga, stb. hatdrozza meg., ami fiigg a tyl’lk koratdl,
a tojés sﬁlyét(’)l, és a takarményellétésétél. Minésitésének
fontos paramétere a sérgéja szine. Elvérjuk, hogy a sérgéja
az aranysérgét(’)l a mélysérga szinig terjed6 szinskalan
mozogjon. A Vﬂégos tojéssérgéjétél idegenkedﬁnk, pedig
annak szine és téplél(’)értéke kozott semmiféle 6sszefi'1ggés
nincsen. A kivanatos szint a takarményozéssal lehet
Jkialakitani”. A kivdnatos erésebb sarga szint a kukorica,
lucerna, stb. etetésével lehet elérni.

Remélem ezzel a rovid 6sszefoglal(’)val segiteni tudtam a
megfelelc’S alapanyagok kivalasztasaban, hogy izletes étel
keriilhessen az tinnepi asztalra.

Forrds: Torzsdsné Kovdcs Mdria - Sonkafélék gydrtdstechno-
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LA sohasem késé ujra kezdeni, csak akarni kell és hinni rendiiletlenl!
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Az idei husvétra réntott bdrdnygerincet ajanlok Onéknek:

olaj keverékével beddrzsoljiik, egy napra hiitészekrénybe tessziik.
Fogyasztas elétt bepanirozzuk és bdséges, forré olajban kisiitjiik.
Kéret: Huasos szalonnat piritunk, hozzdadunk 40 dkg rizst, 40 dkg z0ld ceruza-
babot, s6t és lepiritjuk. 8 dl forrd vizzel feléntjiik, és feds alatt hagyjuk kidagadni. |

J6 étvagyat, szép iinnepet kivanok Onéknek!
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Kévesdi Kulinéria A husvéti bérdny iizenete

¥ 3 Kozeledik a husvét, a keresztény Vﬂég legszebb tinnepe. Jézus aldozatdnak tizenete kétezer éve ugyanaz:
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4 A csontos bardnyhusszeleteket zuzott fokhagyma, kakukkfdi, s6, bors, mustér,
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