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wca daje wszelaki pozytek: welne, skory,

mleko, jagnigcing czy baraning. Wszystkie
te produkty trzeba szanowac¢ i nalezycie je zago-
spodarowa¢. Baranina, definiowana jako migso
osobnikow owcy domowej w wieku powyzej
jednego roku, jest produktem ubocznym kazdego
chowu owiec, niezaleznie od gtownego kierunku
uzytkowania. Stanowi ona zazwyczaj 25-35%
catkowitej produkcji migsa w ramach systemu
produkcyjnego, o czym trzeba pamigta¢ podczas
analiz ekonomicznych chowu owiec (Wolfova
i in., 2011). Niezbednym elementem prowadze-
nia stada jest bonitacja maciorek czy trykow i eli-
minacja osobnikow nieprzydatnych do dalszej
hodowli z powodu powiktan zwigzanych z plen-
nos$cig, wymieniem, uz¢bieniem, koficzynami czy
zinnych przyczyn. Trudnos$ci ze zbytem dorostych
owiec mogg by¢ przyczyng zaniedbywania czy
odktadania ,,na pozniej” tej bardzo waznej czyn-
nosci, co czgsto skutkuje powaznymi problemami
w okresie stanowki, wykotow czy karmienia jag-
nigt. Sprawa staje si¢ jeszcze bardziej skompli-
kowana, jesli wymogi weterynaryjno-higieniczne
dotyczace ubojow owiec sa zbyt rygorystyczne.
W interesie hodowcow owiec jest wiec, aby nie
tylko jagnigcina, ale rowniez mig¢so dojrzalych
owiec znalazto swych konsumentéw i bezpro-
blemowo trafiato na rynek. Paradoksalnie jednak,
bardzo czgsto sami owczarze promocj¢ jagnieci-
ny opieraja o przeciwstawianie jej cech i walorow
baraninie, robigc tym samym swoistg antyreklame
tej ostatniej. Przyklad cieleciny (odpowiednik
jagnigciny) i wolowiny (odpowiednik baraniny)
pokazuje, ze migsa roznych kategorii wiekowych
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tego samego gatunku zwierzat gospodarskich
moga by¢ w réwnej mierze promowane i odpo-
wiednio wykorzystywane przez przetworcow
1 konsumentéw. Wedlug oficjalnych danych
statystycznych, w Republice Czeskiej cena sku-
pu owiec powyzej jednego roku zycia stanowi
przecietnie zaledwie 37% ceny skupu jagniat
rzeznych. Ciekawy natomiast jest fakt, ze ceny
tusz jagniecych w cennikach poszczegolnych
czeskich producentow migsa nie r6znig si¢ zasad-
niczo, natomiast w cenie tusz starszych owiec
roéznice sg znaczne. Stosunek ceny jagnigciny do
baraniny waha si¢ w tym wypadku od 1:0,43 do
1:0,75. Swiadczy to o tym, Ze przy umiejetnym
postgpowaniu na etapie obrébki rzeznej i odpo-
wiedniej promocji rdznice w cenie jagnieciny
i baraniny nic muszg by¢ tak dramatyczne i ze
istnieje stosunkowo znaczny potencjat poprawy
cen skupu owiec rzeznych. Jednym z warunkow
jest jednak poprawa popularnosci baraniny wsrod
konsumentow.

Historycznie baranina byla gatunkiem
migsa szeroko stosowanym w kuchni krajow
srodkowej Europy. W ostatnich dziesi¢cioleciach
jej popularnos¢ w tym regionie znacznie jednak
zmalala. W Republice Czeskiej przecigtna kon-
sumpcja baraniny i jagni¢ciny szacowana jest na
okoto 0,4 kg na obywatela rocznie. W Polsce jest
to jeszcze mniej.

Jako najbardziej istotne przyczyny nis-
kiej konsumpcji baraniny podawane sa najczes-
ciej jej charakterystyczny aromat i smak (Yaghi,
1987), ktore jednak dla wielu konsumentéw moga
by¢ wregcz gldwng atrakcjg tego rodzaju migsa.
W krajach batkanskich czy arabskich, Meksyku
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Owce rasy Valaska — Valaska sheep
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Owce rasy Valaska — Valaska sheep
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ale rowniez na przyktad w Hiszpanii baranina jest
bardzo popularna wlasnie ze wzglgdu na swoj
specyficzny zapach i posmak. W jezyku chinskim
istnieje specjalne okreslenie dla specyficznego
aromatu baraniny — ,,s00”.

Zapach 1 smak migsa determinuje
caly szereg substancji, ktore zazwyczaj nie sg
specyficzne dla okreslonego gatunku zwierzat,
ale wystepuja w roznych koncentracjach w zalez-
nosci od wielu czynnikow genetycznych i $ro-
dowiskowych. Wigkszo$¢ analiz chemicznych,
majacych na celu okreslenie zrodet ,,baraniego
aromatu” koncentruje si¢ na substancjach lotnych
uwalnianych z migsa podczas obrobki cieplnej.
Rubin i Shahidi (1988) zaproponowali, by sub-
stancje majgce wplyw na aromat mi¢sa podzieli¢
na dwie grupy. W pierwszej z nich sg substancje
powstajace w wyniku utleniania thuszczy: alkany,
aldehydy, ketony, laktony czy alkohole. Substan-
cje te moga pogarsza¢ wlasciwos$ci sensoryczne
migsa z wysoka zawartoscia ttuszczu i dlugoter-
minowo przechowywanego w nicodpowiednich
warunkach. Jednak ich udzial w powstawaniu
,baraniego aromatu” wydaje si¢ by¢ mato istot-
ny, co wykazaty eksperymenty, podczas ktorych
zabezpieczono mig¢so przed procesami utleniania,
a mimo tego ,,barani posmak” pozostat (Young
11in., 1994). W drugiej grupie zwigzkéw podej-
rzewanych o powodowanie specyficznego aro-
matu baraniny sg substancje zawarte wprost
w migsie. Wong 1 in. (1975) wskazuja, ze swoj
udzial majg tu migdzy innymi nienasycone kwa-
sy ttuszczowe C8-C10 o rozgalezionym tancuchu,
a zwlaszcza dwa z nich: kwas 4-metylooktanowy
1 kwas 4-metylononanowy. Kwasy thuszczowe
o rozgalezionym lancuchu wystepujg zwlaszcza
w okotomigsniowej tkance thuszczowej, nato-
miast ich zawarto§¢ w thuszczu wewnatrzmig-
$niowym jest znikoma. Sprawdzong metodg ogra-
niczenia zapachu baraniny jest wigc usuwanie thusz-
czu zewnetrznego 1 bton z migs$ni. Na zawartosé
rozgatezionych kwasow thuszczowych ma wpltyw
réwniez zywienie. Ich zawarto§¢ wzrasta przy
zywieniu paszami tresciwymi (Busboom i in.,
1981). Jednakze, wyniki oceny organoleptycznej
wystepowania baraniego aromatu w zalezno$ci
od zywienia sg rozbiezne. Dalszymi substancjami
lotnymi, ktore maja wplyw na zapach i smak migsa
sg amoniak i siarkowodor uwalniane z migsa pod-

czas obrobki cieplnej. Specyfika migsa owiec jest
nizsza naturalna zawarto$¢ cukru w porownaniu
z wieprzowing czy wolowing. Wobec tego w trak-
cie gotowania nie dochodzi w takim stopniu do
reakcji cukrow z aminokwasami (reakcja Mail-
larda), ktorej produktami sg zwigzki chemiczne
wplywajace na kolor, won i smak migsa, ale tez
niektore substancje rakotworcze. Czgsciej nato-
miast podczas obrobki cieplnej baraniny dochodzi
do degradacji aminokwaséw i uwalniania amo-
niaku, a w wypadku aminokwasow zawierajacych
siarke rowniez siarkowodoru. Aminokwasy siar-
kowe sa potrzebne do produkcji welny 1 u owiec
ich koncentracja, zwlaszcza w tkance thuszczo-
wej, moze by¢ wyzsza. Ma to przetozenie na
wyrazniejszy barani aromat mi¢sa ras wehistych
1 osobnikdw mocniej ottuszczonych. Uwalnianie
siarkowodoru jest w znacznym stopniu zalezne
od pH migsa. Johnson i Vickery (1964) podaja, ze
wzrost pH migsa z 5,6 na 6,6 powoduje okoto 60%
wzrost ilosci siarkowodoru uwalnianego z migsa
podczas gotowania. Naturalny spadek pH migsa
po uboju jest wigc bardzo wazny. Ma to oczywis-
cie zwigzek z zawarto$cig cukrow w migsniach
zwierzecia w momencie uboju. Przy wyczerpa-
niu zasobow glikogenu przed ubojem w wyniku
stresu nie dochodzi do prawidlowego obnizania
pH migsa, co niekorzystnie oddzialywuje na jego
aromat. U owiec jest wigc szczegdlnie wazne
przeciwdziatanie stresowi przed ubojem, wyni-
kajagcemu z dlugiego transportu do ubojni, braku
wody 1 paszy czy niewlasciwego obchodzenia si¢
ze zwierzetami. Z tego punktu widzenia sprawnie
przeprowadzony ubdj domowy jest najkorzyst-
niejszy dla dobrostanu zwierzecia i jakosSci jego
migsa. Obnizanie pH jest sprawdzong metoda
obrobki baraniny. Zalecane jest kilkugodzin-
ne namaczanie baraniny w zsiadtym mleku czy
kwasnej zentycy albo ,,po zbdjnicku” zawijanie
jej w kawatek ptotna nasigknietego octem i zako-
pywanie w ziemi (albo w dzisiejszych czasach
wktadanie do lodowki). Tak potraktowane migso
skruszeje i dojdzie do eliminacji lub redukcji jego
nadmiernie baraniego aromatu. Aromat baraniny
mozna tez modyfikowac lub przebi¢ smakowo
poprzez zastosowanie odpowiednich przypraw.
Skuteczne zwlaszcza jest stosowanie czosnku,
rozmarynu, estragonu czy szalwii. Do rosotu
z baraniny dodawany jest czesto czgber. Dla sma-
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koszy jednak najlepsza przyprawa do baraniny
jest jej wlasny wyrazisty smak.

W odniesieniu do jakosci baraniny czes-
to podkreslane jest znaczenie okresu dojrzewania
migsa, podczas ktéorego dochodzi do szere-
gu reakcji biochemicznych wptywajacych na
jego wlasciwosci organoleptyczne. Poprzez
dziatanie enzymow naturalnie zawartych w tkan-
ce migsniowej zwierzecia mi¢so wiotczeje, sta-
je si¢ bardziej delikatne i dochodzi do rozwoju
jego zapachu i smaku. Dojrzale mig¢so poznaje-
my, gdy po nacisni¢ciu palcem pozostaje w jego
powierzchni wglgbienie, podczas gdy w migsie
swiezym dochodzi stosunkowo szybko po nacis-
nieciu do wyroOwnania wglebienia. Dojrzewanie
baraniny jest najczesciej przeprowadzane poprzez
wywieszanie tuszki na haku w chtodni. Podczas
takiego dojrzewania dochodzi jednak do ubytkow
masy tuszki w wyniku odparowywania wody
zawartej w miesniach, co u owiec jest szczegolnie
istotne ze wzgledu na wigksza powierzchnie tuszki
w stosunku do jej masy w porownaniu z bydtem
czy trzoda chlewna. Z tego tez powodu w ostatnim
czasie dojrzewanie baraniny coraz czesciej jest
przeprowadzane po zapakowaniu proézniowym
w folie. W przypadku tego migsa najczgsciej jest
zalecane dojrzewanie przez 1-2 tygodnie.

Bezsprzecznym atutem baraniny, tak samo
jak ijagnieciny sg jej walory prozdrowotne. Bara-
ning cechuje wysoka zawarto$¢ nienasyconych
kwasoéw tluszczowych, zwlaszcza sprzezonego
kwasu linolowego, ktéry dziata przeciwmiazdzy-
COWO poprzez obnizenie poziomu ztego choleste-
rolu LDL. Jest takze substancja o wlasciwosciach
antyutleniajacych, antyrakowych 1 odchudza-
jacych. Z powszechnie mniej przychylnej zdrowiu
grupy nasyconych kwasow thuszczowych barani-
na zawiera wigksze ilo$ci kwasu stearynowego
(C18:0), ktory dziata hipocholesterolemicznie.
Wyzsza zawarto$¢ kwasu stearynowego w tkance
thuszczowej owiec sprawia, ze thuszcz owiec sto-
sunkowo szybko krzepnie, wobec tego zalecane
jest podawanie baraniny na gorgco na uprzednio
podgrzanym talerzu. Pod wzgledem jakosci skta-
du kwasdw thuszczowych baranina wcale nie uste-
puje jagnigcinie, wrecz odwrotnie. Wstepne wy-
niki badan przeprowadzanych na Lubelszczyznie
wykazuja w przypadku baraniny istotnie korzyst-
niejszy stosunek nienasyconych i nasyconych

kwasow thuszczowych i wyraznie korzystniejszy
stosunek kwaséw PUFA Q6/Q3 (Junkuszew i in.,
2017 — informacja ustna).

Na sktad kwasow tluszczowych migsa
wyraznie oddzialywuje zywienie. Przy pastwis-
kowym sposobie zywienia ro$nie udzial kwasdéw
przyjaznych dla zdrowia. Baranina zawiera row-
niez kwas orotowy, ktory hamuje namnazanie
si¢ komorek nowotworowych i1 wspiera usuwa-
nie substancji szkodliwych z organizmu. Mig-
so to jest takze bogatym zrodlem L-karnityny,
pobudzajacej procesy spalania thuszczu oraz cen-
nym zroédtem witamin, zwlaszcza z grupy B i roz-
puszczalnych w thuszczach (A, D, E 1 K). Sposrod
substancji mineralnych zawartych w baraninie
nalezy wymieni¢ przanajmniej zelazo, cynk
czy selen. Badania przeprowadzane na terenach
o wysokim stezeniu metali cigzkich w glebie
wykazaty, ze zawarto$¢ niebezpiecznego kadmu
jest w migsie jagniecym ponad stukrotnie nizsza
niz jego stezenie w przyjmowanej paszy. Swiad-
czy to o wysokiej zdolnosci owiec do odfiltrowa-
nia substancji szkodliwych. Z drugiej strony, mig-
so owiec utrzymywanych na pastwiskach zawiera
tez pewne sktadniki przejmowane z roslin, jak na
przyktad karoteny, rézne terpeny czy enzymy pro-
teolityczne. Sustancje te wspomagajg trawienie
oraz posiadajg inne prozdrowotne wiasciwosci,
podobnie jak ziola, z ktérych pochodzg (Milerski
i Kukuczka, 2013).

Pomimo bezsprzecznych waloréw pro-
zdrowotnych jagnigcina jest uwazana za potrawe
skoncentrowang i powinna by¢ konsumowana
w racjonalnych ilosciach. Spozycie 100 g jag-
nigciny zaspakaja okoto 60% zalecanego dzien-
nego spozycia biatka dla dorostego czlowieka.
Migso owiec zawiera tez puryny, ktdre przyjmowa-
ne w nadmiernych ilosciach podwyzszaja poziom
kwasu moczowego we krwi i moga doprowadzi¢
do powstawania kamieni nerkowych czy podag-
ry, czyli ,,bolu palucha”. Tak wiec 1 w przypadku
baraniny obowigzuje zasada, ze wszystkiego co
dobre trzeba uzywa¢ z umiarem. Niemniej jednak,
jak na razie, obywateli Europy Srodkowej ,.palu-
chy bolg” na pewno nie z powodu nadmiernego
spozywania baraniny i jej przeci¢tne spozycie
roczne, osiggajace zaledwie kilka dkg na obywate-
la, mozna by bez obaw o ich zdrowie kilkakrotnie
zwigkszy¢. Na przyktad Grecy, w swej uwazanej

Prace przegladowe

111



M. Milerski i A. Junkuszew

za bardzo przyjazna zdrowiu kuchni $rodziemno-
morskiej majg roczne przecigtne spozycie barani-
ny w wysokos$ci prawie 14 kg na obywatela.

Przyktadem przemyslanej promocji spo-
zycia baraniny jest kampania ,,Mutton Renaissan-
ce” (www.muttonrenaissance.org.uk), rozpoczeta
w Wielkiej Brytanii w 2004 r., ktorej patronem
zostat Jego Wysoko$¢ Ksigze Walii Karol.

Projekt ten laczy hodowcodw, ubojnie,
rzeznikow 1 kucharzy. Baranina, aby speic
wymogi marki jakosci tej kampanii promocyjnej,
musi pochodzi¢ od zwierzat co najmniej dwulet-
nich (4 zgby stale), zywionych pastwiskowo lub
z wykorzystaniem pasz objetosciowych i musi
przej$¢ co najmniej dwutygodniowy okres doj-
rzewania po uboju. Samym hodowcom owiec mig-
so pochodzace ze starszych zwierzat zazwyczaj
bardziej smakuje niz migso jagniat.

Dowodem tego moze by¢ stwierdzenie
Fayemi i Muchenje (2014), ze we wschodnich
rejonach RPA ponad dwudziestokrotnie wigcej

hodowcow owiec obu plci preferuje konsumpcje
baraniny niz jagnigciny.

Jako$¢ migsa w duzej mierze jest zalezna
od warunkow, w jakich zwierze¢ bylo utrzymywa-
ne. W przesztoSci baranina pochodzita czesto
z owiec starych, po ukonczeniu ich kariery wel-
niarskiej i trzymanych w sposob alkierzowy, zeby
im welna nie zmokta. Dzi§ mamy do dyspozycji
baranin¢ dobrej jakos$ci, pochodzaca przewaznie
ze zwierzat trzymanych w zdrowym $rodowisku
na pastwiskach.

Warto wige tego migsa skosztowaé i do-
ceni¢ jego walory smakowe i odzywcze. Trzeba
sobie w dodatku uswiadomi¢, ze konsumpcja jag-
nigciny i baraniny jest korzytna nie tylko dla nasze-
go podniebienia i zdrowia, ale posrednio jest row-
niez wsparciem dla tradycyjnych sposobow wypasu
owiec na pastwiskach, gtdwnie w rejonach gorskich.
Jest wsparciem dla zachowania specyficznego kolo-
rytu tych obszarow, ksztaltowanego w ciagu wiekow
w duzej mierze wlasnie poprzez wypas owiec.
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DIETARY VALUE AND THE POSSIBILITIES FOR CULINARY UTILIZATION OF MEAT
FROM ADULT SHEEP

Summary

Mutton is a by-product in all sheep production systems. Seamless sales and an adequate price of mutton
are important for breeders. Historically, mutton was commonly eaten in the region of central Europe, but its
popularity fell down during the 20th century. The low consumption of mutton has been attributed mainly to its
strong “mutton” flavour. With appropriate rearing and non-stressing slaughter, meat processing and its culinary
preparation can restrict or eliminate the “mutton aroma*. Dietetic characteristics of mutton are very favourable.
Fatty acids composition of mutton may be even more beneficial than that of lamb. Mutton needs more support and
advertising.

Na gorskim pastwisku
In the mountain pasture
(fot. B. Borys)
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Aneks:
Baranina zapiekana z kiszona kapusta i kasza gryczana
Sktadniki:
1 kg migsa baraniego
1 kg kiszonej kapusty
0,25 kg kaszy gryczanej
przyprawy do migsa (czosnek, pieprz, kminek, tymianek, rozmaryn..., wg wlasnych upodoban)
thuszez (wg wlasnych przyzwyczajen — smalec, olej oliwkowy, stonecznikowy...)

Sposob przygotowania:

Migso kroimy na male kawalki. Dodajemy przyprawy wedhug wlasnych upodoban. Na patelni podgrzewamy
trochg¢ thuszczu i wktadamy migso, ktore dusimy do mickkosci. W czasie, kiedy migso si¢ dusi, gotujemy kasze
gryczang. Przygotowujemy brytfanng z przykryciem i smarujemy ja tluszczem. Kiedy migso jest migkkie
i kasza ugotowana, wkladamy je do brytfanny warstwami na przemian. Na spod dajemy warstwe kaszy,
nastgpnie migso, na gor¢ surowa kiszona kapustg, a nastgpnie jeszcze raz tak samo: kasza, migso, kapusta.
Calos¢ zalewamy niewielka iloscia smaku (plynu powstalego przy pieczeniu migsa), przykrywamy brytfanng
pokrywa i wkladamy do rozgrzanego do 200°C pieca (piekarnika), zapiekamy przez okoto 30 minut. Na
zakonczenie, po wyciagnigciu brytfanny z pieca trzeba zdja¢ pokrywe i pozostawi¢ na chwile dla przewietrzenia.
SMACZNEGO!

Potrawy z baraniny — Mutton dishes
(fot. B. Borys)

b oy F i o
Dla smakoszy najlepsza przyprawg do baraniny jest jej wiasny wyrazisty smak
For gourmets, the best seasoning for mutton is its inherent flavour (fot. M. Milerski)
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