Dzień dobry moi ulubieńcy( Słuchajcie jedziemy dalej z tym mięskiem, myślę że wstęp jest dla was jasny, oczywiście będziemy to sobie wszystko powtarzać i utrwalać. 

Pamiętacie że piszecie w zeszycie tylko to co na czerwono. 





Lekcja 

Temat: Podział tusz zwierząt rzeźnych i dziczyzny na elementy kulinarne oraz ich zastosowanie. 

Tusza- zwierzę po uboju i usunięciu wnętrzności. W skład tusz wołowych i cielęcych nie wchodzą: skóra, głowa, nogi i ogon. Tusze dzielimy na:

a) półtusze; otrzymane poprzez podział tusz na dwie jednakowe części cięciem wzdłuż kręgosłupa i mostka

b) ćwierćtusze; otrzymane z półtuszy poprzez podział prostopadle do kręgosłupa na części przednią i tylną

c) elementy zasadnicze; uzyskane z podziału tusz, półtusz i ćwierćtusz z uwzględnieniem budowy anatomicznej, często pokrywają się z elementami gastronomicznymi

d) elementy gastronomiczne (kulinarne) to części tuszy stanowiące całości wyznaczone układem kośćca i mięsni, przydatne do określonych celów gastronomicznych. 

W wyniku rozbioru tusz pozyskuje się zarówno części zasadnicze takie jak mięso z tkanką tłuszczową jak i części uboczne jadalne tj. podroby i krew.

Rozbiór półtuszy wieprzowej (i tu chłopaki musicie albo sobie sami pięknie w zeszycie taką świnkę podzieloną narysować, albo druknąć z neta, dałabym wam kserówki no ale sami wiecie…koronawirus….) 
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Zadanie
Na podstawię książki (strona 219-221), opisz w zeszycie widoczne na zamieszczonym wyżej obrazku części zasadnicze półtuszy wieprzowej ich elementy gastronomiczne i zastosowanie w gastronomii. 

Czyli otwieracie tabelkę, dokładnie oglądacie te elementy jak one wyglądają, czym się charakteryzują tak żeby potem rozpoznać jak dam wam zdjęcia i opisujecie w zeszycie. 

Na przykład:

1. Głowa: 

a) głowizna: do gotowania, pasztety, farsz do pierogów

b) ucho: dogotowania na wywary i galarety

c) ryj (wiem że się śmiejecie teraz) do gotowania, pasztety, farsze na pierogi, galarety 

I tak dalej. Dużo nie dużo, musicie umieć podział i wiedzieć jak poszczególne elementy wyglądają a gdzie je zastosować to będziecie widzieć z życia i z praktyki.

Kochani w piątek drukuje sobie taką dużą świnkę i odpytuje z części zasadniczych.

Nie robiłam od razu wołowinki żeby wam się nie myliło, takie mam dobre serce dla was.

Pozdrawiam ciepło, wasza ulubiona Pani Dorota( 
