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nébih

Term6foldtdl az asztalig

Milyen a jo husvéti sonka?

A sonka a péacolt és a fustélt husok egy csopotjandijtéfogalma, tdbbnyire
azonban a diszn6 combjat vagy lapockajat értjitaalad mikrobiologiai és kémiai
eléirasok egyformak a kulonbéZustolt nyers vagydtt termékekre.

A hagyoméanyos mdodon pacolt és hidegen fustdlt tkiere csak natrium-nitrat (E
251) vagy natrium-nitrit (E 250) lehet. A nitrat difundél a husba, és a
készitménynek jellegzetes pacolt izt ad, egyutedgatolja a hus elszingesét,
illetve a kolbaszmérgezésekért fékel Clostridium botulinum baktérium
szaporodasat és toxintermelését.

A hagyoméanyos moédon készitett husvéti sonkabandaolntt szénhidrat nincs. A
fustolt-fott aruféleségek kis mértékben tartalmazhatnak.

A nagyipari korilmények kozott a sonka gyartasa seggisodott, gyorsult.
Megjelentek a paclével kezelt éstif feliratu, hokezelt termékek.

Sonkak esetén @ras van a sétartalomra (max. 7%) és a szalonrtagségara (2
cm). A fustolt-btt aruféleségeknél korlatozva van a paclé bevise{emax. 25%).

A huskészitmények egyes termékcsoportjain belll daardnyok nagyjabal
megegyeznek a husfehérje-tartalom aranyaval iedyaermék olcsébb, gy nagy
val6sziriséggel kevesebb benne a husfehérje, azaz a hus.

A sonka tarolasa attél figg, hogy milyet vasarditulh hagyomanyos nyers fustolt
sonkéat nem kell, és nem is javasdaitdszekrényben tarolni.

A nyers sonkat alaposan, lasfadn kell Hzni, altalaban annyi 6ran at, ahany kg-
0s. Az alaposdzés biztonsagossa is teszi, az esetleges bakté@inscelpusztitja.
F6zés utan a maradékaiteni kell.

A fétt, fustolt sonka jellefy készitméenyeket (pl. kétdzott sonka, gépsonka)
htitészekrényben kell tartani, és fogyasztdstelem kell megszni.

Kellemes hasvéti tinnepeket kivanunk Onnek és Csalgahak!



