Dobra kochani, dalej wałkujemy mięso.

Pamiętajcie do zeszytu wpisujemy tylko to co na czerwono. 

Mam nadzieję, że części zasadnicze mięsa wieprzowego, wołowego i cielęcego są już dobrze znane. 
Dziś przejdziemy do obróbki wstępnej.






Lekcja

Temat: Obróbka wstępna mięsa, podrobów i dziczyzny. 

1. Do przerobu w zakładach gastronomicznych trafiają półtusze lub elementy gastronomiczne, co skraca czas przygotowania mięsa do procesów technologicznych. 

2. Do obróbki wstępnej zaliczamy takie procesy jak:

- rozmrażanie

- mycie

- wykrawanie

- porcjowanie

- pobijanie i formowanie

3. Zabiegi dodatkowe to:
- wykańczanie półproduktów

- szpikowanie

- peklowanie

- marynowanie

· Rozmrażanie-przeprowadzamy w niskich temperaturach 0 do 4oC, co zmniejsza wyciek soku komórkowego oraz zapobiega rozwojowi drobnoustrojów. 
· Mycie-kawałki mięsa myjemy szybko pod bieżącą wodą, mięso chude pod zimną a tłuste pod ciepłą wodą. Umyte pozostawia się do obcieknięcia.
· Wykrawanie-w zależności od przeznaczenia mięsa zaliczamy tu: 
- usuwanie kości (całkowicie usuwa się kości z mięsa do pieczenia, duszenia i smażenia, nie usuwa się kości z mięsa do wywaru)
- usuwanie powięzi i ścięgien (dokładnie usuwa się w mięsach do smażenia, a częściowo z mięs do duszenia i pieczenia)

- usuwanie tłuszczu (dużą warstwę tłuszczu okrajamy do grubości 2-3mm).
· Porcjowanie – polega na krojeniu mięsa w poprzek włókien, dzięki czemu jest kruche i nie ulega deformacji podczas obróbki cieplnej. 
· Pobijanie-dokonujemy przed obróbką cieplną za pomocą tłuczka zanurzonego w zimnej wodzie do momentu utraty sprężystości. Pobijanie ma na celu zmiękczenie porcji, zwiększenie kruchości i soczystości, wyrównanie grubości, wygładzenie powierzchni.

Formowanie- dokonujemy przy użyciu noża i ręki lub dwóch noży aż do uzyskania odpowiedniego kształtu.
· Wykańczanie półproduktów – uatrakcyjnienie wyglądu, ochronę powierzchni i zachowanie struktury. Zaliczamy tu: solenie, oprószanie mąką, panierowanie.
· Szpikowanie-ten proces jest wam dobrze znany(stosuje się do mięsa chudego przeznaczonego do pieczenia aby zwiększyć jego soczystość. Mięso można szpikować lub owinąć: słoniną (pokrojoną w słupki), boczkiem, podgardlem. 

· Peklowanie – w celu zachowania barwy i soczystości mięsa. Zanurzanie lub nastrzykiwanie kawałków mięsa specjalną mieszaniną peklującą zawierającą między innymi sól. 
· Marynowanie – stosujemy do mięs ze starszych sztuk i dziczyzny.

4. Obróbka wstępna podrobów różni się tym, że nie należy ich długo przechowywać nawet w warunkach chłodniczych. 
I krótkie zadanie.

Proszę wypisać składniki marynat (Technologia gastronomiczna strona 232).
I Panowie żeby te części zasadnicze były już znane!
