Rangifer tarandus

Poronlihassa on voimakas, hyva
riistan maku ja tuoksu. Vasanliha,
jota eniten on tarjolla, on maultaan
miedompaa kuin taysikasvuisista
poroista saatava liha.

RAVINTOARVOSTA

Poronliha on kevytta ja hyvin vaharasvais-
ta. Lihaksen sisaisen rasvan koostumus on
lahella naudanlihan vastaavaa eli reilu puo-
let on pehmeaa.

Tyydyttyneiden rasvahappojen osuus on
noin 45 %, josta 2/5 on steariinihappoa.
Rasvahappojen P/S-suhde on vastaava
kuin sian- ja naudanlihassa eli 0,33.

Omega-3 -rasvahappojen yhteisosuus
osoittautui kuitenkin poronlihassa kaksin-
kertaiseksi naudanlihaan (1 %) verrattuna
ollen vahintaan 2,1 %.

Poronlihassa on reilusti rautaa, enemman
kuin naudanlihassa keskimaarin.

TEKNOLOGIANAKOKOHTIA

* pH tavallisesti korkeampi kuin naudan-
lihassa

* arvo-osat mureita, muut sitkeampia

* hyva vedensidontakyky

* hyva raaka-aine moniin lihavalmisteisiin:
kuivaliha, suolaliha, lammin- ja kylmasa-
vupaisti, keittomakkara, meetvursti

» makkaroista saadaan mehukkaita tah-
taamalla noin 15 prosentin rasvapitoi-
suuteen silavan avulla. Myos poronras-
vaa eli kuuta voidaan makkaramassassa
hyodyntaa tietyin reunaehdoin.

* korvaamalla osan punaisen lihan
maarasta sianlihalla voidaan makupro-
filia haluttaessa muokata vahemman
riistanomaiseksi.

KAYTTOoOVINEIKTKI]I

Poronliha soveltuu monenlaisiin ruoka-
lajeihin. Arvo-osat voidaan my0s graavi-

suolata ja tarjota ohueksi viipaloituna
alkupalaleikkeleena.




