


Jaka wartos¢ maja odpadki miesa

Gdy przyniesiemy mieso do kuchni, odcinamy od niego
zbyt duze kawatki

thuszczu, usuwamy kosci (co w jezyku zawodowym
nazywamy wyluzowaniem), i zdejmujemy btony,
wycinamy $ciegna przyczepiajace miesnie do

koscca.

Ttuszcz, kosci, btony, sciegna — sa to odpadki miesa,
ktore fachowcy dziela na jadalne i niejadalne.
Oczywiscie ttuszcz jest odpadkiem jadalnym, ale nie
kazdy ttuszcz ma jednakowa wartos¢. Ttuszcz wieprzowy,
gesi i konski jest bardzo cenny. Ttuszcz wotowy i barani,
czyli 16j, ma mniejsza wartos¢. Strawnos¢ ttuszczéw
zalezy, od tatwosci topienia sie. Ttuszcze, ktore sie tatwo
topia, jak wieprzowy, sa tatwo strawne i dlatego sa wyzej
cenione. Loje maja nieprzyjemny smak, topia sie trudno,
krzepna tatwo i dlatego sa niestrawne. Ale nawet
cenniejsze ttuszcze nie powinny pokrywac¢ miesa
warstwa grubsza niz 2 cm. Jezeli ttuszczu jest wiecej,
nadmiar powinien by¢ odciety (juz w sklepie miesnym),
gdyz podczas ogrzewania miesa tluszcz sie wytapia, tak
ze jesli jest go zbyt wiele, powoduje to nadmierne straty
na wadze. Mniej pozyteczne od ttuszczu sa kosci.
Niektore z nich pozostawia sie nie odciete, np. przy
przyrzadzaniu wieprzowych i cielecych kotletéw z kostka.
Czesciej jednak kosci odcinamy i uzywamy do zup. Co
prawda nie dodaje to zupie wiele wartosci odzywczej;
troche biatka, troche ttuszczu, wygotowuje sie tez nieco
ciat wyciagowych dziatajacych pobudzajaco. Wskutek
tego poprawia sie smak i zapach zup warzywnych.
Najwazniejsze jest jednak to, ze jak twierdza niektdrzy
badacze — odrobina biatka i thuszczu wygotowanych z
kosci ochrania przed zniszczeniem witaminy zawarte we
wloszczyznie i innych warzywach, z ktérych
przyrzadzamy zupe. Rozrézniamy kosci ptaskie, dlugie i
krétkie, czyli kruche. Z kosci krétkich mamy najwiekszy
pozytek przy gotowaniu. Kosci dtugie zawieraja szpik i
wywary z nich, czyli rosoty, sa bardzo ttuste.
Najmniejszy pozytek mamy z kosci ptaskich. Kos¢
wygotowane nie maja zadnej wartosci w gospodarstwie,
domowym, ale dla przemystu sa bardzo wazne i cenne.
Ze wszystkich odpadkéw miesnych najmniej cenimy
blony i $ciegna. Mieso, ktore zawiera wiele tkanki
Sciegnistej, nie nadaje sie do smazenia ani pieczenia.
Jesli jednak mieso poprzerastane btonami i Sciegnami
powoli ugotujemy lub udusimy, moze by¢ z niego
pozytek. Trzeba jednak pamietac, ze tkanka $ciegnista
zbudowana jest z mniej dla nas wartosciowego biatka, z
ktorego ciato ludzkie nie moze wytwarzac swoich tkanek.
Biatko to zwane jest kolagenem; w czasie gotowania w
wodzie powstaje z niego zelatyna, ktéra moze by¢
strawiona w przewodzie pokarmowym. Jest to jednak
biatko niepelnowartosciowe, pozyteczne dla nas dopiero
wtedy, gdy zostaje uzupetnione biatkiem wyzszej
wartosci. Kolagen jest zawarty nie tylko w btonach i
$ciegnach, ale rowniez w kosSciach, a zwtaszcza w
chrzastkach, i dlatego mozna z nich otrzymywac
galarete.






