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Wrzucé cos
na ruszt!

Na grillowym ruszcie
kréluja mieso i przetwory
miesne. PowinniSmy wie-
dzieé, ze prawo nie pre-
cyzuje wymagan jakos-
ciowych dla przetworow
miesnych. Pod ta sama
nazwa, np. kielbasa grillo-
wa, Slaska, podwawelska,
moga kry¢ sie rézne pro-
dukty pod wzgledem skla-
du. Wybierajac kielbase na
grilla, wpierwszej kolejno-
Sci nalezy zwréci¢ uwage
na zawarto$¢ miesa wpro-
dukcie, ktora Swiadezy
oiloSci miesa, jaka zostala
wykorzystana podczas pro-
dukgji. Informacje ta znaj-
dziemy wnazwie produktu
lub obok nazwy skladnika
wwykazie.

Warto réwniez zwrocic
uwage na sklad produk-
tu przetwor6w miesnych.
Wraz ze zmniejszajaca sie
iloSciag miesa wkielbasach
na grilla, w procesie pro-
dukeyjnym  wykorzysty-
wane sie skladniki, ktore
zwykle nie kojarza sie
z przetworami miesnymi:
blonnik pszenny, blon-
nik bambusowy, skrobia
ziemniaczana, bialka mle-
ka, soja, bialka sojowe czy
tez wysoko przetworzone
koncentraty lub izolaty
bialek sojowych. Surowce
te charakteryzuja sie dobra
absorpcja wody itluszczu.
Stad tez wykorzystywane
sa do poprawy wydajnosci
przetwordw. Soja i biatka
sojowe zniej otrzymywane
stosowane sa roéwniez jako
zamienniki miesa w prze-
tworach miesnych maja-
ce zwiekszy¢é zawartoSci
bialka wtych produktach.
Obecnos¢ tego typu surow-
cOw w przetworach mies-
nych powinna wzbudzi¢
czujno$c¢ przede wszyst-
kim oséb cierpigcych na
roznego rodzaju alergie
ireakcje nietolerancji.

kiethaska z rusztu,

aromatyczna karkoweczka
czy kawatek grillowanego
Sera z zurawinowym sosem
sprawiaja, ze czujemy
ogromng che¢ wrzucic

na ruszt ,mafe co nieco”.
Raczej niespecjalnie
zastanawiamy sie nad
zdrowotng strong takiego
jedzenia, tym bardziej ze

Z reguly jest ono okazjonalne.
Sprawdzmy jednak, na co
ZwWrocic¢ uwage, wybierajac
produkty, ktore chcemy

zaserwowac.

.

Fot. pixaba

W skladzie przetworow
miesnych moze znajdo-
waé sie réwniez mieso
oddzielone mechanicznie,
tzw. MOM. MOM nie jest
tym samym, co migso. Po-
wstaje on przez poddanie
kosSci wraz z przyleglymi
do nich tkankami, ktore
pozostaly na koSci po usu-
nieciu znich miesa, obrob-
ce mechanicznej prowa-
dzacej do utraty struktury
wlokien  mie$niowych.
Produkt ten nie ma wiec
nic wspolnego z miesem,
ktore w przepisach prawa
zostalo zdefiniowane jako
,mieénie szkieletowe ga-
tunkow ssakow i1 ptakow
uznane za odpowiednie
do spozycia przez ludzi,
z naturalnie zawarta lub
przynalezna tkanka”.

Warto réwniez zwrocic
uwage na obecno$¢ wpro-

Wszelkie prawa zastrzezone. GRUPA WM Sp. z 0.0.

Sezon grillowy trwa,

dukcie dozwolonych sub-
stancji dodatkowych np.
kwas fosforowy - fosfora-
ny - di-, tri- i polifosfora-
ny okre$lone znakami od
E 338 do E 452 pelniace
funkcje  stabilizatoréw,
regulatorow  kwasowo-
§ci, wzmacniaczy smaku,
wérod ktorych najbardziej
znany jest glutaminian
monosodowy E 621, bar-
wniki. Wiekszo$¢ kielbas
iinnych przetwor6w mies-
nych ma réwniez dodatek
azotanow iazotyn6w, ktore
wykorzystywane sa w pro-
cesie peklowania miesa.
Zwiazki te w przetworach
miesnych stosowane sg
jako substancje konserwu-
jace wcelu zabezpieczenia
ich przed psuciem, rozwo-
jem bakterii Clostridium
botulinum, ktéra odpo-
wiedzialna jest za wytwa-

rzanie jadu kielbasianego.
Warto jednak wiedzie¢, ze
azotany iazotyny w czasie
dlugotrwalego grillowania
ulegaja przeksztalceniu do
nitrozoamin, ktore nie sa
pozadane wnaszej diecie.
Producenci przetwordow
miesnych celem zabezpie-
czenia swoich wyrobow
przed psuciem wykorzy-

T

stuja rowniez ekstrakty
warzywne, ekstrakty owo-
cowo-warzywne lub susze
warzywne, np. ekstrakt
z selera, sok zselera, seler
wproszku, ekstrakt zacero-
li. Skladniki te sa zrédlem
azotanow stuzacych zakon-
serwowaniu kietbasy wta-
ki sam sposob jak azotany
iazotyny w czystej postaci
dodawane do przetworow
miesnych np. wpostaci sa-
letry stanowiacej skladnik

soli peklujace;j.
Grillujemy nie tylko
kielbaski, ale rbéwniez

mieso. W tym celu moze-
my wybraé S§wieze mieso
isamemu je doprawic lub
zdecydowaé sie na pro-
dukty przygotowane do
grillowania, odpowiednio
doprawione i zamaryno-
wane tzw. surowe wyroby
miesne. Wybierajac gotowe

poéiprodukty, powinni$my
zweryfikowaé, co kryje
sie wich skladzie. Przede
wszystkim  sprawdzmy,
co determinuje ich cechy
smakowo-zapachowe.
Moga to by¢ ziola i przy-
prawy, ekstrakty przypraw,
produkty te moga jednak
zawiera¢ wswoim skladzie
aromaty.

Warto sprawdzi¢ produkty,
ktére chcemy zaserwowac
bliskim

Jesli zaliczamy sie do gru-
py ambitniejszych amato-
row grilla i zdecydujemy
sie na wyboér surowego
miesa, ktéore doprawimy
sami, sprawdzmy jego
kraj pochodzenia. W przy-
padku Swiezego miegsa
wieprzowego, drobiowe-
go zkdz i owiec wmiejscu
sprzedazy na opakowaniu
lub dolaczonej etykiecie
powinna sie znalez¢ infor-
macja wskazujaca na kraj
pochodzenia.

Dob6r  odpowiednich
przypraw, mieszanek przy-
prawowych réwniez nie
powinien by¢ przypadko-
wy, chociazby z uwagi na
to, ze mieszanki przypra-
wowe zawieraja w swoim

skladzie s6l. Niejedno-
krotnie s6l wymieniona
jest jako pierwsza w wy-
kazie skladnikéw miesza-
nek, co oznacza, ze jest jej
najwiecej wprodukeie. Jest
to niezwykle istotne wmo-
mencie przygotowywania
dania, aby go nie przeso-
li¢, zwlaszcza jesli chcemy
wykorzysta¢, dodaé in-
ne skladniki zawierajace
wswoim skladzie sol.

Mieszanki przyprawowe
na grilla moga znaczaco
r6zni¢ sie miedzy soba.
Wybér odpowiedniej dla
nas moze ulatwic¢ podsta-
wowa zasada tworzenia
wykazu skladnikéw mo-
wiaca, ze wykaz skladni-
koéw zawsze podawany jest
wkolejnosci malejace;j.

Grillowanie nie obedzie
sie rowniez bez takich do-
datkow jak ketchup czy
musztarda. W przypadku
tych produktéw rowniez
warto zweryfikowaé ich
sklad. Sprawdzmy wiec,
czy musztarda lub ketchup,
po ktore siegamy, maja tzw.
czysty sklad, czy jednak za-
wieraja substancje dodat-
kowe pelniagce okreslone
funkcje technologiczne.
Moga by¢ to: regulato-
ry kwasowos$ci, barwniki
- np. karoteny, kurkumi-
na, karmel, réznego ro-
dzaju substancje stodzace,
zagestniki - np. guma guar,
konserwanty - np. kwas
sorbowy, kwas benzoeso-
wy lub dwutlenek siarki.
Zwroémy uwage na pro-
centowa zawarto$¢ skladni-
kéw charakterystycznych,
wyr6zniajacych produkt
- np. chrzan w musztar-
dzie chrzanowej, miod
w musztardzie miodowej
czy zawarto$¢ surowca po-
chodzacego z pomidorow
w ketchupie. Przepisy nie
okreslaja, jaka powinna by¢
ilos¢ skladnika charakte-
rystycznego, aby wyr6znié
nazwe produktu nazwa
jednego zjego sktadnikow,
np. musztarda miodowa.
To producent decyduje, ja-
ka ilo$¢ dodana wprocesie
produkeyjnym wystarczy,
aby nada¢ odpowiednie
walory smakowo-zapacho-
we temu wyrobowi.

Sylwia Ciggto-Androsiuk




Zrédlo: miesiecznik ,,Rolnicze ABC” nr 8 (396) sierpier 2023 str. 29



