
Eieren en vlees
Les 3
Vlees en vleesverwerking

[image: image1.png]



Leerdoelen:

-
kunnen vertellen wat vlees eigenlijk is

-
vertellen waarom vlees malser of minder mals is

-
cultuurverschillen aangeven m.b.t. vlees

-
conserveermethodes van vlees noemen 

-
aangeven van welke dieren wij vlees eten

-
verschillen aangeven tussen verschillende vleessoorten

-
frikandellen maken en onderzoeken

Wat is vlees eigenlijk?

Vlees is het spierweefsel van slachtdieren. Spieren bestaan uit spiervezels met een dun vliesje erom heen. Dit vliesje heet bindweefsel.

Een paar spiervezels bij elkaar is een spierbundel.

Een paar spierbundels bij elkaar heet een spier. 

De spierbundels worden bij elkaar gehouden door dik, taai bindweefsel. Dit dikke taaie bindweefsel kun je soms goed zien in een stukje vlees. Dit zijn de zenen.

Hoe vaker een spier gebruikt wordt, hoe meer bindweefsel.

Dus: oude dieren hebben meer bindweefsel dan jonge dieren!

Bovendien wordt het voorste gedeelte van een dier meer belast dan het achterste gedeelte. Daarom bevat het voorste gedeelte meer bindweefsel. Vlees met veel bindweefsel is taaier en moet langer bakken. Door verhitten wordt het bindweefsel zacht en beter verteerbaar.

Van welke dieren eten we vlees?

1.
Vul de tabel in:

	Naam van stukje vlees


	Van welk dier is het afkomstig?



	schnitzel
	

	shoarmavlees
	

	sucadelap
	

	slavink
	

	biefstuk
	

	speklap
	

	ossenhaas
	

	hamlap
	

	karbonade
	

	rosbief
	


2.
Wat eten we eigenlijk als we vlees eten?


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..

3.
Soms zie je zenen in het vlees.  Wat is een zeen?


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..

4.
Welk deel van het dier levert het meest malse vlees?


De voorkant / de achterkant


Verklaar je antwoord!


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..

[image: image2.png]Rosbier.

Stooflappen.

Sucadelappen. Rollade.
Haasbiefstuk.
Entrecéte.

Riblappen.
Stoofltappen.

Baklappen.
Biefstuk.

Doorregen lappen.

" Klapstuk. Schenkel.

Doorregen lappen.
Gehakt/Paulet/Hacheeviees.



5.
Hieronder zie je een plaatje van een rund waarbij is aangegeven waar de 
verschillende stukjes vlees zitten.

        a. Noem 2 stukjes vlees die erg mals zijn: …………………………….. en..……………………………………

        b. Noem 2 stukjes vlees die niet zo mals zijn: …………..………….… en …………………………….……
Het eten van vlees is sterk gebonden aan de cultuur en godsdienst van een land. 
In veel landen is het eten van orgaanvlees erg populair.  In Nederland wordt dit niet zo veel gegeten.  Ook vinden wij het erg vreemd om honden of katten te eten, maar in sommige landen in Azië dit heel normaal. 
Ook de godsdienst is belangrijk: 
In ons land was het gebruikelijk dat Katholieke mensen op vrijdag geen vlees aten. 
De meeste Katholieken in ons land houden zich tegenwoordig niet meer aan die afspraak.

Moslims mogen van hun geloof geen varkensvlees eten. Ze eten wel rundvlees, lamsvlees of schapenvlees. Tijdens het slachten van deze dieren zijn er allerlei rituelen en gebruiken. Als vlees is geslacht volgens de moslimwetten dan staat het woord” halal” op de verpakking. 
Ook Joden mogen geen varkensvlees eten. Ze mogen ook geen vlees en zuivelproducten in één maaltijd gebruiken. 
Vlees dat volgens de Joodse wetten gemaakt is noemt men “koosjer

In het Hindoeïsme is de koe heilig, daarom eten Hindoes geen rundvlees.

Veel Hindoes eten trouwens helemaal geen vlees.

6.
Vul in:


Joden, Moslims, Hindoes (de woorden mogen vaker gebruikt worden)


a.
…………………………………………eten geen rundvlees.

b.
……………………………………… en …………………………………………… eten geen varkensvlees. 



c.
……………………………………..  mogen geen vlees en zuivel in één maaltijd eten. 

d.
Het eten volgens de wetten van ………………………………….. noemen we koosjer. 



e. 
Vlees dat geslacht is voor ……………………………………..  noemen we “halal”


f.
De meeste …………………………………………  zijn vegetariër.
Bij het verwerken van vlees tot vleeswaren worden er een aantal conserveringsmethodes toegepast:

Steriliseren/verhitten: 

Veel vleeswaren worden gekookt om ze gaar te maken (gekookte ham, kookworst). 

Om het echt lang houdbaar te krijgen moeten ze worden gesteriliseerd.

(corned beef, knakworst)

Roken: 

Het roken van vlees is een heel oude methode. Vroeger hingen de boeren ham, spek en worst op in de schouw. Dat gebeurde meestal in november, na de slacht. Dat kwam goed uit, want dan hadden ze het vuur toch aan tegen de kou. Het vuur en de rook zorgden voor het rookproces. Het vlees kreeg een mooi kleurtje en een lekkere smaak. Maar de belangrijkste reden was het conserveren!

Zouten/pekelen: 

Bijna alle vleeswaren worden gezouten. Door het toevoegen van zout aan vlees wordt er vocht aan het vlees onttrokken. We zeggen ook wel: de osmotische druk wordt hoger.

Het vlees droogt uit. Hierdoor kunnen micro-organismen niet meer leven. 
Door het zouten krijgen vleeswaren ook een lekkere smaak.

7.
Wat is steriliseren? ……………………………………………………………………………………………………………

8. 
Noem 3 redenen waarom men vleeswaren vaak rookt?


a. ……………………………………………………………………………………………………………..


b. ……………………………………………………………………………………………………………..


c. ……………………………………………………………………………………………………………..

9.
Waarom bederven vleeswaren niet die zijn gezouten?


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..


………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..

10.
Vul het schema in. Kruis aan op welke manier je denkt dat de vleeswaar is 
geconserveerd.


Je kunt meerdere kruisjes zetten!

	NAAM


	zouten


	koken


	roken


	opmerkingen



	rauwe ham


	
	
	
	

	cervelaat


	
	
	
	

	schouderham


	
	
	
	

	casselerrib


	
	
	
	

	Gebraden gehakt


	
	
	
	

	runderrollade


	
	
	
	

	salami


	
	
	
	

	boterhamworst


	
	
	
	

	rookvlees


	
	
	
	


In Nederland eten wij vlees van de volgende slachtdieren:

1.
HET RUND

Vlees van koeien die niet te oud zijn ( 2-4 jaar) is prima vlees. Wanneer de koe eerst voor de melk gehouden is tot 7 à 8 jaar en daarna wordt geslacht, dan is de kwaliteit van het vlees minder goed.

Rundvlees is rood tot donkerrood van kleur. Het vlees is geurig en smakelijk omdat het veel extractstoffen bevat. Het vet is lichtgeel van kleur.

2.
HET KALF

Het meeste kalfsvlees is afkomstig van graskalveren. 

Deze kalveren zijn slachtrijp na ongeveer een half jaar.

Mestkalveren zijn kalveren die in een kleine ruimte met kunstmelk gevoed worden zodat ze door een gebrek aan ijzerhoudend voedsel extra blank vlees opleveren. Dit vlees is erg duur.

Ka1fsvlees is blank tot lichtroze van kleur. Het bevat weinig extractstoffen, zodat het wel fijn maar erg flauw van smaak is. Het is erg mals. Het vet is hard en wit.

3.
HET VARKEN

De meeste varkens worden jong geslacht (jonger dan 1 jaar) en leveren dus mals vlees. De stevigheid en de smaak van het vlees worden beïnvloed door het soort voedsel dat het varken heeft gehad. Varkensvlees heeft in één spier delen die verschillend van kleur kunnen zijn, namelijk van roze tot lichtrood. Het vlees bevat over het algemeen vrij veel vet. Het bevat weinig extractstoffen.

Het vet is wit en zacht.

4.
HET LAM / SCHAAP

Het beste lamsvlees komt in het voorjaar in de handel, het beste schapenvlees in het najaar. Beide vleessoorten hebben een scherpe smaak die in ons land niet zo gewaardeerd wordt. Door toevoeging van een marinade wordt de smaak beter. 

Lams- en schapenvlees hebben een donkerbruinrode kleur en bevatten vrij veel vet dat wit, hard en brokkelig is.
5.
HET PAARD

In ons land worden niet genoeg paarden geslacht om aan de vraag naar paardenvlees te voldoen. Daarom worden slachtpaarden uit andere Europese landen ingevoerd. Paardenvlees is meestal donkerrood van kleur. Het bevat veel extractstoffen. 

Het vet is hardgeel van kleur. De smaak van het vlees is vrij zoet.

6.
GEVOGELTE EN WILD

Verder wordt er in Nederland nog gevogelte gegeten.

Hierbij horen KIP en EEND.

Onder wild verstaan we: “door de jacht buitgemaakt”.

Hierbij horen HAAS, REE, FAZANT, ZWIJN, GANS.

Praktijk 1

Bak en braadproef

Je gaat de verschillen onderzoeken tussen 4 verschillende vleessoorten

Wat heb je nodig?

- koekenpan


- 30 gram margarine

- snijplank 


- zout en peper

- spatel



- 4 verschillende stukjes vlees

Werkwijze: 
1.
Bekijk de vleesstukjes en vul de eerste kolom in van de onderstaande tabel. 

Kies uit:
-rood


-roodbruin                -blank/roze



-lichtrood

-donkerrood

2.
Bestrooi het vlees met zout en peper.

3.
Verhit 50 gram margarine in de koekenpan.

4.
Bak de vleesstukjes gedurende 5 minuten aan elke kant.

5.
Haal het vlees uit de pan en verdeel het over twee bordjes

6.
Proef het vlees.

7.
Vul nu de tweede kolom van de tabel in.


Kies uit:
-smakelijk

-flauw

-vet

-geurig




-scherp

-mals

-taai      
-sterk
8.
Van welk van de volgende slachtdieren denk je dat het vlees is? 

Vul dit in in de derde kolom. 

Kies uit: 
-varken

-kip

-rund

-kalf



-kalkoen

-paard
-lam/schaap

	Vleeskleur (ongebakken)
	Omschrijving smaak
	slachtdier

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Praktijk 2

Frikandellen maken

Inleiding:

Over de inhoud van frikandellen, doen de meest wilde verhalen de ronde. Er zouden koeienuiers in verwerkt worden en er zou erg veel antibiotica in zitten.

Volgens de firma Van Lieshout Vleeswaren uit Helmond is dat echter niet waar. Deze firma levert ongeveer 60% van alle frikandellen in Nederland.

Het vlees dat ze in de frikandellen verwerken is afkomstig van:

· pluimvee

· kinnebak en rugspek van het varken

· de voorvoet van het paard (voorste helft, middel, schouder, borstkas en nek)

Ander vlees is niet mogelijk omdat een frikandel heel veel moet kunnen hebben. 

Hij moet diepgevroren kunnen worden en zich tevens goed gedragen in een temperatuur van 180°C.

Wat heb je nodig?

-
vleesmolen


-
200 gr speklappen

-
weegschaal


-
5 gr boemboe nasi goreng

-
kom



-
12 gr paneermeel

-
mes



-
25 gr bloem

-
plank



-
1 ei

-
aluminium folie

-
peper, zout, nootmuskaat

-
pan



-
industriefrikandel

-
koelkast


-
voedingsmiddelentabel

-
thermometer

Werkwijze:
1.
Weeg het vlees, snijdt het in stukjes en maal het twee keer door de vleesmolen.


(Je kunt het ook malen in de keukenmachine.)  (vraag je docent)

Voeg bij de tweede keer malen de nasikruiden toe.

2. 
Weeg de bloem en het paneermeel af.
3. 
Vermeng het gemalen vlees met zout, peper, nootmuskaat, ei, bloem en


paneermeel.

4. 
Maak rolletjes van het vleesmengsel en wikkel deze in aluminium folie.

5.    
Blancheer deze gedurende 20 minuten in water van 80°C.


(Probeer het water op deze temperatuur te houden.)
6. 
Koel de frikandellen onder koud stromend water en verwijder daarna het 
aluminium folie.


Verder afkoelen in de vriezer.

7. 
Bak de frikandellen in olie van 180°C.

8. 
Weeg een frikandel en noteer het gewicht bij vraag 1.

Vragen en opdrachten:

1. 
Gewicht frikandel: ………………………………  gram


Zoek in de voedingsmiddelentabel op hoeveel calorieën er in 100 gram frikandel 
zitten. Reken dit om zodat je weet hoeveel calorieën er in jouw frikandel zitten.


In mijn frikandel zitten ……………………………… calorieën

2. 
Waarom moeten de frikandellen geblancheerd worden?


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3. 
Waarom moet je voor frikandellen niet te mager vlees gebruiken?


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4. 
Het verwerken van rauw vlees kan vrij riskant zijn.Toch krijg je niet zo gauw 
voedselvergiftiging door het eten van een frikandel. Hoe komt dat?


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

5. 
Bak een industriefrikandel en vergelijk deze met je eigengemaakte product. 


Vul de tabel in:

	
	industriefrikandel


	eigen frikandel



	uiterlijk


	
	

	structuur/grof heid


	
	

	smaak


	
	

	kleur


	
	


6. 
Kijk op de verpakking van industriefrikandellen. 


Schrijf op van welke vleessoorten de frikandellen zijn gemaakt?


……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

7.
Welke hulpstoffen zijn gebruikt?

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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