


Dlaczego mieso powinno skruszec i
jakie wowczas zachodza w nim

przemiany

Jesli mieso bierze sie do uzycia natychmiast po uboju
zwierzecia, bedzie ono twarde, suche, tykowate, bez
wlasciwego smaku i zapachu. Takie mieso jest gorzej
trawione i przynosi mniejszy pozytek. Smaczniejsze,
bardziej miekkie i soczyste jest mieso, ktore w
odpowiednich warunkach przechowane bylo przez
jakis czas, aby skruszalo. Coz to jest to kruszenie
miesa i na czym polega? Niektorzy wyobrazaja sobie,
ze dojrzewanie miesa stanowi cos w rodzaju
poczatkow gnicia. Nic podobnego! Dojrzewanie i
gnicie miesa nie maja z soba nic wspoélnego i sa
zjawiskami wywotanymi przez zupehie odmienne
przyczyny. Wkrotce po uboju zwierzecia mieso z lekka
kwasnieje i sztywnieje, co nazywamy stezeniem.
Podczas stezenia mieso nie nadaje sie do spozycia,
gdyz jest wtedy zbyt suche i twarde. Stezenie to
jednak wkrotce przechodzi, ilos¢ kwasu w tkankach
zmniejsza sie i wowczas mieso zaczyna niejako samo
siebie trawiC. Jest to dojrzewanie miesa, ktdre
powoduje jego kruszenie. Najdtuzej dojrzewa
dziczyzna, a potem z kolei wotowina i konina,
najkréotszego okresu czasu, bo zaledwie kilku dni,
wymaga do skruszenia dréb. Mieso ryb zdatne jest do
uzycia zaraz po zabiciu. Z czasem, gdy ilos¢ kwasu w
miesie zmniejszy sie jeszcze bardziej, zaczynaja na
nim i w nim zy¢ bakterie gnilne. Gnicie miesa
powoduja bakterie, jest wiec ono zupetie czym innym
niz dojrzewanie. Dojrzewanie jest dla nas korzystne,
za$ gnicie bardzo szkodliwe. Poniewaz srodowisko
kwasne sprzyja dojrzewaniu miesa, przeto celowe jest
umieszczenie miesa w zaprawie z kwasnego mleka,
serwatki lub octu, bo przyspiesza dojrzewanie. Trzeba
wiec umie¢ odrézni¢ mieso niedojrzate, dojrzate i
zepsute. Mieso niedojrzate jest na przekroju szkliscie
potyskujace i sprezyste, tak ze wgtebienie powstate
przy nacisnieciu palcem wyréwnuje sie natychmiast, a
sok miesny wcale sie przy tym nie wydziela. Mieso
takie nie ma zapachu. Mieso dojrzate ma mity zapach,
odrobine jakby kwaskowy, nie jest szkliste, wgtebienie
zrobione palcem jest troche wilgotne i wyréwnuje sie
powoli. Dojrzate mieso jest mniej jedrne. Mieso
zepsute, zanim jeszcze nabedzie odrazajacego
zapachu, juz ma won zbyt silng, staje sie sliskie, lepkie,
zbyt miekkie, tkanka rozsuwa sie pod naciskiem palca.
Gdy gnicie posuwa sie coraz dalej, mieso jasnieje, po
czym zn6w ciemnieje i zaczyna sie mienic teczowo.
Swiezo$é miesa najtatwiej sprawdzi¢ w nastepujacy
sposob: rozgrzane ostrze duzego ostrego noza
kuchennego whi¢ w mieso, natychmiast wyja¢ néz i
powachac. Sposob ten ulatwia rozpoznanie zaledwie
rozpoczynajacego sie zepsucia.






