Hagyományos húsvéti ételek - füstölt termékek  

Húsvétkor a legtöbb családnál sok vendég megfordul. Az ünnep fő ételei a füstölt sonka, a bárány, a tojás, a kalács, melyekhez sok hagyomány és néphit kapcsolódik.

A sózás és füstölés a legősibb tartósítási módok közé tartoznak. Ilyenkor a kívánt húsrészt szárazon pácolják vagy nedves páclébe rakják. A páclébe a són kívül tehetnek cukrot, melaszt, fűszereket, vagy bogyós gyümölcsöket. Végül különböző hőmérsékleten és páratartalmon füstölik, esetleg szárítják és érlelik, majd nyersen vagy főzve fogyasztják.

Hogyan tartósít?

A sózás vizet von el az élelmiszertől, valamint a mikroorganizmusok fehérjéit kicsapja, és ezzel azok életfeltételeiket rontja. A pácolás tartósító hatása mellett a termék ízének és színének kialakításában játszik szerepet. Füstöléskor a (tölgy vagy bükk) fa tökéletlen égésekor baktériumokat pusztító bomlástermékek keletkeznek, és kialakul a sokak által kedvelt füstölt íz, illat és szín.

Praktikus tanácsok

· A nyers füstölt sonkát főzés előtt érdemes vízbe áztatni egy éjszakán át.

· Kuktában a főzés ideje felére rövidül.

· A sonka a levében hagyva szaftos marad.

· A sonka főzőlevet bab, száraz borsó, lencse főzésénél fel lehet használni.

· A sonkából készült aszpikos sonka vagy a párolt spárgára tekert sonka a fogyókúrázók étrendjébe is javasolható.

· A sonka főzőlevében főtt tojás átveszi a kellemes füstölt ízt.
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