10 tétel

Húskészítmények

A húsipari készítmények értékelése:
               Fogalma: a húsipari készítmények meghatározott húsipari nyersanyagokból egyéb jelleg és íz

                                alakító anyagok felhasználásával meghatározott technológiával előállított hosszabb

                                rövidebb időre tartósított közvetlen emberi fogyasztásra alkalmas készárú.

                                Készítésükhöz valamennyi vágóállat különböző minőségű hús részei belsőségei.
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  Töltelékes áruk:
     Friss fogyasztási áruk:

         Vörös áruk: könnyen emészthető, mert a fiatal állat húsából még élet melegen kerülnek

                               feldolgozásra, több mint 30 féle ismert pl.: párizsi, virsli, szafaládé, krinolin.

                               Ízesíthetőek: sajttal, zöldséggel, fűszerekkel.

                               Dúsíthatóak: fehérjékkel, vitaminokkal, rostanyagokkal.

                               Fontos „bőrös virsli” juhbélbe töltött burkolat emészthető a műbeles termékekről a

                                burkolóanyagot felhasználás előtt el kell távolítani.

         Felvágottak: metszés lapjuk mozaikos, ami a hús és a szalonna darabok kisebb, nagyobb

                                méretéből adódik, A drágább készítményekben az értékesebb húsok, az

                                olcsóbbakban a kevésbé értékes húsanyagok találhatók. Pl.: vadász felvágott, olasz

                                felvágott, soproni felvágott, Zala felvágott.

         Kolbászfélék: minőségüket a hús-húspép aránya ízét a hús- szalonna aránya valamit a felhasznált

                                  fűszerek adják meg pl.: lecsókolbász.

         Hurkafélék: összetételen: belsőségekből előfőzött fejhúsból, nyesedékből és a táj

                               hagyományainak megfelelően kenyér vagy valamilyen gabona féle. Fajták: májas

                               véres.

         Sajtok: disznósajt: tartalmaz előfőzött fejhúst, bőrkét nyelv, szalonnát, húspépet fűszerezik

                      kocsonya levével egyneműsített sertésgyomrokban vagy marhahólyagba töltik, főzik

                      préselik, füstölik, bőrsajt, nyelvsajt, vérsajt.

          Kenős készítmények: túlnyomórészt májasak tartalmaznak még szalonnát, húst, belsőséget

                                                 hagymát, fűszereket, 80°C a betöltött masszát főzik. Pl.: sertés májkrém,

                                                 marhamájas, borjúmájas, szárnyas májas, aranymájas stb.

    Tartós töltelékes áruk: 
           Szalámifélék: Herz: Budapest, Pick: Szeged

                                   Jellemzője: 1-8 hónapig eltarthatók nagy a tápanyagtartalma magas élvezeti

                                   értékű általában 80% körüli színhúst és 20% körüli szalonnát.

                                   Fajtái: téliszalámi, paprikás, csemege

           Szárazkolbászok: hús, szalonna, fűszereke, fokhagyma. Pl.: gyulai kolbász, csabai kolbász

    Darabos készítmények: 
           Szalonnák: a sertés hát, oldal, has, toka. Toka szalonnájából sózással, pácolással, füstöléssel

                               vagy sütéssel főzéssel előállított termék.

                               Sózott szalonna: háti részből készül sózással pl.: tea szalonna, paprikás sózott

                               szalonna. Jellemzője: metszés lapja hófehér és puha.

                               Füstölt szalonna: füstölik /de nem kenhető/

                               Főtt szalonna: abálással készült pl.: füstölt főt császár, erdélyi szalonna és a

                               csécsiszalonna.

           Sózott, pácolt, füstölt áruk: alakjuk az állat hús részére jellemző elnevezésük a testáj valamit a

                                                             készítési mód szerint történik. Pl.: magyar sonka, prágai sonka,

                                                             kötözött sonka, göngyölt sonka.

           Füstölt áruk: sózással füstöléssel készült. Pl.: csontos csülök, csontos oldalas, bőrős hátsó

                                   sonka(húsvéti sonka)

           Főtt: gépsonka, rakott húsok, roládok, aszpikos készítmények.

Húsipari termékek kezelése tárolás:

                Ügyelni kell a fogyaszthatósági illetve a minőség megőrzési időre. A szeletelt

                húskészítményeket 8°C alatt kell tárolni; ügyelve arra, hogy a kihelyezett áru a hűtőpult

                légáramlását ne zavarja. Kiszolgáláskor csak kesztyűben nyúlhatunk a termékekhez csak

               annyi árut szeleteljünk előre amennyi a várható forgalom indokol.

