RAVINTOARVOSTA

Hanhen lihassa sinansa on niukasti ener-
giaa, silla rasvaa on vahan. Tilanne on luon-
nollisesti toinen, jos syodaan myos nahka ja
nahanalainen pintakerros.

Lihan rasvahappokoostumus on hyva. Tyy-
dyttyneiden rasvahappojen osuus kaikista
on alle kolmanneksen, ja tasta viidennes on
steariinihappoa. Rasvainen pintaosa otet-
taessa mukaan on kertatyydyttymattoman
Oljyhapon osuus kaikista reilusti yli puo-
let alentaen siten monityydyttymattomien
rasvahappojen suhteellista osuutta. Tasta
johtuen P/S-suhde ei nouse korkeammaksi
kuin 0,4, mika on silti hiukan korkeampi kuin
sian- ja naudanlihassa keskimaarin.

Omega-3 —happojen osuus on hanhenli-
hassa vaatimaton verrattuna riistamarehti-
joihin. Vajaan prosentin osuus on kuitenkin
samaa luokkaa kuin sian- ja naudanlihassa
keskimaarin.

HANHI

Kahta rotua ja niiden risteytyksia

Anser anser F. domesticus
Anser cygnoides F. domesticus

Hanhenliha on maultaan mietoa
muistuttaen ankanlihaa. Seka lihan
etta rasvan tuoksu on mieto ja siipi-
karjalle tyypillinen.

Raudan lahteena hanhenliha on erinomai-
nen. Nahattomassa lihassa on rautaa 1,5-
kertaisesti naudanlihaan verrattuna.

TEKNOLOGIANAKOKOHTIA

* pH paasaantoisesti yli 6

* rintafilee on murea, koivet vaativat
pidemman kypsennyksen

* kevyt savustaminen sopii hanhenlihalle
erinomaisesti

* soveltuu hyvin keittomakkaroihin

« makkaroista saadaan mehukkaita tah-
taamalla noin 15 prosentin rasvapitoi-
suuteen silavan avulla. Osa rasvasta, ei
kuitenkaan kaikki, voi olla myos hanhen
Omaa rasvaa.

KAYTTOVINEIKTKI]I

Hanhenlihaa voidaan valmistaa ruuaksi

esim. kalkkunanlihan tavoin. MyGs han-
hen maksaa pidetaan herkullisena.




