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Mérték

Sonka f?zése
Ha kivalasztottuk a megfelel? nagysagu sonkat, valasszunk egy olyan f?z?edényt, amiben kényelmesen elfér. A
sonkét tegyik az edénybe és annyi hideg vizet 6ntsiuink ra, hogy ellepje. Kbzepes langon f?zzik addig, mig a viz
gyongyozik. Ezt a vizet ledntjik a sonkardl és Uj vizet ontiink rd, amibe mar f?szereket is tehetiink: példaul egy 3
kg-os sonkahoz 15-20 szem egész bors, két kozepes hagyma kettévagva, 5-10 gerezd fokhagyma, 1 mokkaskanal
majoranna. Lehet ugyanebben a Iében f?zni a fiistolt kolbaszt is, amit 10 cm-es darabokra vagunk. A sonka akkor
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van készen, amikor egy hosszi hdst?vel megszirva, az kénnyen belemegy. Ez kb. 3 6ra. Amikor a sonka mar
puha, kitesszik egy talra és hagyjuk kih?Ini. Szeletelve, tormaval és savanylséaggal talaljuk. A sonkéat hagyhatjuk a
Iében is kih?Ini, ha megfelel? hideg spajzunk van. llyenkor a Ié tetejér?l leszedjuk a zsirt és a f?szereket. Az igy
kih?lt sonkanak nem barnul meg a hus része. Ha a h?tés nem megfelel?, a 1é kdnnyen megromolhat. Figyeljink,
hogy a zsir ne akadalyozza a gyors leh?lést!

Az Uzletekben mar megjelentek a kifejezetten hlsvétra szant termékek, és meghirdették az els?, hlsvéti
arucikkekre vonatkoz6 akciokat is. A keresked?k jelent?s mennyiség? hasféleséggel, sonkaval, avagy sonkanak
latsz6 termékekkel arasztjak el a piacot, pakoljak tele a pultokat. Csakhogy sonka és sonka k&zott olykor oriasi a
kiilénbség.

Eder Tamas, a Magyar Husiparosok Szoévetségének tarsadalmi elnoke sajtotajékoztatojan kiemelte, hogy a
parasztsonka csucsmin?ségnek szamit, olyan mint a Mercedes az autdiparban. Ezt azonban nem mindenki tartja
szamon, hiszen a jelenlegi gazdasagi helyzetben a vasarlék javarésze az arakat nézi meg els?ként. Azonban
hasvét idején nem biztos, hogy ez a legjobb taktika. ,Inkdbb maskor, mason érdemes spérolni. Bar egyre tébb a
kézm?ves, hagyoméanyos eljarassal dolgoz6 véllalkozés a piacon, idén a kilbnként 800-1000 forintért kinalt
gyorspacolt termékek lehetnek a befutdk. lgaz, ezeknek a készitményeknek joval kisebb az élvezeti értéke"—
valljak a Husszovetség szakért?i.

Mi a sonka?
Pacolassal és altaldban fustoléssel el?allitott huskészitmény, fajtai:

e Parasztsonka

¢ Nyers sonkak

H?kezelt sonkak

e Formaban vagy bélben h?kezelt sonkak

A sonka olyan allat combjanak vagy faranak hdsa, amelyet levagasra nevelnek, de gyakran csak a diszné lababdl
szarmaz6 hast nevezik igy. Fogyaszthaté nyersen, pacolva és sitve is, de nagyon sok helyen kiildonbdz?képpen
megfiistolik.

A fustolt sonkak kozé tartozik az olasz prosciutto (hires képvisel?je a parmai sonka), a spanyol jamon serrano és a
jamén ibérico, az angol yorki sonka, a belga ardenneki flistdlt sonka és a vesztfaliai bordka folétt flistdlt sonka. Az
Egyesiilt Allamokban minden allam sajat, jellegzetes sonkat készit, ami lehet flistolt és fustolés nélkil készitett is.
Kina leghiresebb sonkaja a flstolés nélkil készitett Jinhua-sonka.

Parasztsonka

e B?rrel és szalonnaval fedett sertéscomb vagy -lapocka
e Egész/darabolt

e Hagyomanyosan péacolt

e Hagyomanyosan fistolt

e Sotartalom max. 7%

A magyar sonka régi tradiciokra épiil. Ezek a gondos s6zés, pacolas és persze a fustolés. A sertés combjanak és
lapockajanak ilyen médon tértén? tartositasa a magyar parasztsag évszazados gyokerekre épul? tradicidja.
Legelterjedtebb felhasznélasa természetesen a husvéti f?tt sonka, mely nagy odafigyelés és gondos elkészités
esetében finom, szaftos sonkéat nyuijt a tojas mellé, de nyersen is fogyasztjak és egyéb ételek izesitésére
(pl.:sonkas tészta, kaposzta, bab stb.) is felhasznaljak.

A parasztsonka egyik legnagyobb erénye az eltarthatésaga - hiszen hajdanan nem alltak rendelkezésre a
napjainkban megszokott h?tési lehet?ségek. A melegek bealltaig a padlason, majd azt kévet?en a h?vés kamraban
tartottak a sonkat.

A hagyomanyosan érlelt nyers (darabolt) sonka b?rds vagy anélkiili. Szarazon péacoljak, néhany hétig érlelik, hideg
fusttel tobb napon at tébb 6ran keresztiil flstolik. Eltarthatosagi ideje: 1 honap.
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A gyorspacolt nyers sonka konyhasét és nitritet tartalmazo paclével (max. 25%) beinjektalt hds, ami tdbb napig
fed?pacban érlel?dik, majd hideg vagy meleg fisttel tdbb napon, tébb 6ran keresztil fustolik. Egy hénapig
eltarthato.

A gyorspécolt, f?tt sonka konyhasot, nitritet és egyéb anyagokat tartalmazé paclével (max. 25%) beinjektalt his,
amit 1-2 napig érlelnek, hideg vagy meleg fiisttel tobb 6ran keresztil flistdlik, vAkuumcsomagoljak és 72 fokon
f?zik. Egy hénapig ehet?.

A j6 sonkéhoz id? kell — figyelmeztette az olvasdkat mar 2011 4prilisdban is a Kosar Online. ,[Ez az, amivel ma a
huasipar nem rendelkezik: a fenti hagyomanyos sonkakészitéssel ellentétben, a mai hdsvéti sonkaddémping termékei
hetek, s?t az Orszagos Fogyasztovédelmi Egyesilet (OFE) élelmiszer-szakért?i szerint napok alatt készilnek el.
Az, ami hajdan a paclében a bordka, a feny?mag, a koriander volt, az a nagytizemi sonkakészitésben az
emulgalészer és az izfokozé, a glikdzszirup. Hetekig tartdé pacolas helyett: gyorspac — injekcidval a hisba,
bikkfist helyett blkkflst-aroma, fistkivonat.”

Erdemes tehat alaposan atbongészni a csomagolason lév? tajékozatot, hiszen korantsem biztos, hogy azt kapjuk,
amit varunk.

http://www.kosarmagazin.hu

Tisztelt olvasok! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kodését!

Kdszonettel és baratsaggal!
www.flagmagazin.hu]]>
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