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Integralnq czgécig podzadania 5.5 w ramach
realizowanego od 2016 r. projektu BIOSTRA-
TEG 11, ktorego koordynatorem i wiodgcym
wykonawcg jest Instytut Zootechniki, jest ocena
kulinarna migsa jagniat 8 wybranych ras zacho-
wawczych owiec i potraw z niego uzyskiwanych
(informacje o zadaniu i podzadaniu w: Borys
i Knapik, 2017). W ramach realizacji tej czgsci
podzadania w pierwszych siedmiu miesigcach
2017 r. wykonano nastepujacy zakres prac:

— opracowano kryteria oceny wartosci
przerobowej surowca migsnego z jagniat
doswiadczalnych tuczonych w gospodar-
stwach macierzystych, biorgcych udziat
w podzadaniu i w warunkach tuczu stan-
dardowego w 1Z PIB ZD Kotuda Wielka;

— opracowano zasady przygotowania oraz
oceny kulinarnej i konsumenckiej potraw
regionalnych z migsa jagniagt porowny-
wanych ras zachowawczych tuczonych
w gospodarstwach macierzystych;

— opracowano zasady przygotowania i oce-
ny kulinarnej potraw z migsa jagnigt po-

*Praca wykonana w ramach projektu , Kierunki wyko-
rzystania oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzat
gospodarskich w warunkach zrownowazonego rozwo-
ju”  wspotfinansowanego przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego programu
badan naukowych i prac rozwojowych ,,Srodowisko
naturalne, rolnictwo i lesSnictwo” — BIOSTRATEG, nr
umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016.

rownywanych ras tuczonych w warun-
kach tuczu standardowego w IZ PIB ZD
Kotuda Wielka;

— opracowano arkusze oceny konsumenc-
kiej i eksperckiej potraw z jagnieciny
w ramach eksperckiego panelu konsu-
menckiego z kryteriami charakteryzuja-
cymi jako$¢ migsa po obrdobcee cieplnej;

— przeprowadzono ocen¢ kulinarng i kon-
sumenckg potraw regionalnych z migsa
tryczka rasy uhruskiej tuczonego w ro-
dzinnym gospodarstwie panstwa Aga-
ty i Piotra Domina w Chomeciskach
Matych k. Zamos$cia, w woj. lubelskim
(Stepniak, 2017).

Realizacj¢ podzadania w wytypowanych
gospodarstwach rodzinnych poprzedzity wyjazdy
organizacyjno-instruktazowe z udziatem eksperta
kulinarnego, ktoéry wchodzi w sktad zespotu re-
alizujacego podzadanie. W trakcie tych wizyt ho-
dowcom zostaty przedstawione zasady 1 warunki
dotyczace realizacji projektu w jego kulinarnej
czes$ci. Hodowey uzyskali niezbedne informacje
oichudziale w kulinarnej czesci podzadania; w tym
0 przygotowaniu na miejscu w gospodarstwie lub
przez innego wykonawce z regionu w pobliskim
punkcie gastronomicznym lokalnej potrawy/po-
traw z jagnieciny, ktore zostang poddane ocenie
w trakcie komisyjnej oceny konsumenckiej. Ho-
dowcoéw poinformowano rowniez o zasadach i wa-
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runkach przygotowania potraw regionalnych, spo-
sobie przygotowania i przeprowadzenia oceny oraz
o kryteriach oceny (podano je w zalaczniku 1. do
niniejszego opracowania). Ekspert kulinarny udzie-
lit réwniez instruktarzu o korzysciach wynikajacych
z komercjalizacji gastronomicznej potraw okresla-
nych jako regionalne i spetniajacych kryteria uzyska-
nia przez produkt/potrawe miana produktu i potrawy
lokalnej/regionalnej. Poinformowat rowniez o moz-
liwosciach komercjalizacji wilasnych produktow,
m.in. w ramach ,,rolniczej sprzedazy detalicznej” na
podstawie nowo wydanego rozporzadzenia.

W wyniku tych wizytacji i przeprowadzo-
nych uzgodnien uzyskano akceptacje wykonawcow
ustugi na rzecz podzadania 5.5 do planowanych prac
w zakresie wykonania i oceny kulinarnej potraw re-
gionalnych z migsa jagniecego, a takze do udziatu
eksperta kulinarnego w procesie typowania i wyboru
potraw do wykonania oraz jego obecnos$ci, towarzy-
szenia 1 konsultowania w trakcie wykonywania po-
traw lokalnych.

W ramach czesci kulinarnej podzadania
5.5 zaplanowane jest réwniez wykonanie i ko-
misyjna ocena kulinarna potrawy standardowej
z migsa jagnigt porownywanych ras zachowaw-
czych tuczonych w jednakowych warunkach
w 1Z PIB ZD Kotluda Wielka. Rozpoczecie tej
czeSci badan kulinarnych przewidziano na druga
potowe 2017 r. W lipcu 2017 zakonczyt si¢ tucz
jagnigt uhruskich w ich gospodarstwie macierzy-
stym (Knapik i in., 2017) i ocen¢ kulinarng po-
traw regionalnych przygotowanych z migsa wy-
typowanego tryczka.

W ramach prac przygotowawczych udzie-
lono praktycznego instruktazu personelowi punktu
uboju owiec w IZ PIB ZD Pawlowice w zakresie
przygotowania migsa z tusz jagnigt do§wiadczal-
nych do wykonania potrawy z tuczow standar-
dowych oraz na potrzeby panelow eksperckich,
ktore sg zaplanowane do przeprowadzenia w 1Z
PIB ZD Pawlowice i Kotuda Wielka w ramach
podzadania 8. projektu BIOSTRATEG II w 2018
r. Udzielono dwukrotnego instruktarzu praktycz-
nego podczas pobytu w ubojni w IZ PIB ZD Paw-
lowice w czerwcu i sierpniu podczas rozbioru tusz
jagniat ras uhruska i cakiel podhalanski.

Sposdb rozbioru pédttusz przeznaczonych
do badan kulinarnych zostal podporzadkowany
wymogom oceny warto$ci przerobowej surow-

ca migsnego uzyskanego z migsa jagniat ras za-
chowawczych badanych w ramach podzadania.
W tym zakresie istotne jest efektywne wykorzy-
stanie kulinarne kazdego elementu tuszki jagnie-
cej. Wymaga tego ekonomika dziatan w bran-
zy przetworczej: wedliniarstwo i1 gastronomia.
Umozliwi to w ramach planowanych paneléw
konsumenckich zaprezentowanie optymalnych
metod zagospodarowania i oceny kulinarnej
wszystkich elementow tuszy jagniecej zgodnie
z zatozonymi celami podzadania oraz oczekiwa-
niami rynku, a wigc potencjalnych odbiorcow,
jakimi sg zaklady przetworcze i gastronomiczne,
a takze konsumenci jako odbiorcy koncowi.

W lipcu br. w gospodarstwie w Chome-
ciskach Matych zespdt wykonawcow podzada-
nia uczestniczyt w pracach przygotowawczych
oraz nadzorowal organizacyjnie i merytorycz-
nie wykonanie 3 potraw regionalnych z migsa
tryczka rasy uhruskiej do komisyjnej (8 oséb)
oceny kulinarne;j.

Wspdlnie z wiascicielami stada przy-
gotowano do oceny nastepujace potrawy: tatar
jagniecy z poledwiczek (proponowana nazwa
potrawy regionalnej — ,tatar z jagnieciny po za-
mojsku”, rolada z topatki z wktadka z sera ko-
ziego oraz pieczony udziec jagniecy po lubel-
sku. Przeprowadzono i udokumentowano oceng
eksperta kulinarnego podzadania oraz ankietowa
ocen¢ konsumencka wykonana przez 8-osobowa
komisje. Ankiety do oceny konsumenckiej opra-
cowano z wykorzystaniem wzorcow ankiet opra-
cowanych i wykorzystanych we wczesniejszych
badaniach wtasnych (Borys i in., 2015).

Wyniki oceny wykonanej wedlug autor-
skiej metodyki eksperta kulinarnego podzadania
zostang wstgpnie omowione w dalszej czesci
opracowania. Uczestniczono rowniez w wykona-
niu dokumentacji fotograficznej przygotowanych
potraw regionalnych oraz pobrano reprezentacyj-
ne proby tych potraw do specjalistycznych analiz
chemicznych.

Potrawy regionalne do komisyjnej oce-
ny wytypowano w wyniku uzgodnien wtascicieli
gospodarstwa hodujacego owce uhruskie z eks-
pertem kulinarnym i obecnymi na miejscu wyko-
nawcami naukowymi podzadania. Opracowano
dokumentacj¢ opisowa i fotograficzng 3 wytypo-
wanych potraw:
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1. Tatar z poledwicy jagniecej (,,po za-
mojsku”)

Siekane mig¢so surowe na tatar pochodzi-
fo z dwoch poledwiczek. Mozliwe jest rowniez
uzycie migsa z combra. Surowiec ten jest migsem
niezwykle delikatnym i kruchym. Won charakte-
ryzujaca jagnigcine jest w polgedwiczce wyczu-
walna, lecz wysublimowana podobnie jak smak.
Smak i won poledwicy uwalniajg si¢ po krotkiej
obrobce cieplnej — przy $cigciu na rozgrzanej pa-
telni/grillu. Stad tez, aby zachowa¢ wysublimo-
wany smak 1 delikatny zapach nalezy ostroznie
uzywac soli i pieprzu. Zgodnie z recepturg pan-
stwa Domina, mi¢so z poledwiczek zostato usie-
kane. Dodatkami byty: drobno posiekana cebulka
z wlasnego ogrodu i réwniez posiekane maryno-
wane grzyby kurki. Uformowane owalnie porcje
tatara zostaty podane na polmisku po okolo 60
g kazda. Dodatki byty rowniez wyeksponowa-
ne i jednoznacznie wskazywaty konsumentowi,
czym bedzie si¢ raczyl. Same w sobie stanowity
réwniez mitg dla oka dekoracje potrawy na pol-
misku.

Uwaga eksperta: Z punktu widzenia wy-
konawcow podzadania niezwykle ciekawe bedzie
porownanie walorow zapachowych i smakowych
tatarow z poledwiczek pobranych od roznych ras,
co bedzie mozliwe do zrealizowania w ramach
paneli konsumenckich planowanych w drugim,
wdrozeniowym etapie podzadania.

2. Rolada z jagniecej lopatki faszerowa-

na kozim serem
Potrawa bedaca mariazem migsa jagnig-
cego 1 sera koziego okazata si¢ nadzwyczaj uda-
na. Tym bardziej, ze sa to produkty z tego samego
gospodarstwa. Lopatka jagnigca zostata wytrybo-
wana z kosci, jej ptat przykrojony do formy pro-
stokata 1 naszpikowany kilkoma zgbkami czosn-
ku, posypany sola z obu stron i $wiezo zmielo-
nym pieprzem. Inne, mozliwe do zastosowania
ziola to: tymianek, rozmaryn, szatwia i ewentual-
nie ziota prowansalskie. W miejsce po wytrybo-
wanej kosci wlozono ser z mleka koziego, autor-
ski wyrob pani Agaty Domina. Cato$¢ zwinigto
w rolade 1 zesznurowano, a nastgpnie osmazono
dla ,,zamknigcia migsa”, aby unikng¢ wyptywa-
nia z niego sokow i wlozono do piekarnika na 1,5
godziny. Rolada zostata podlana wywarem z ja-

gnieciny i duszona w przykrytej brytfannie przez
45 min w temperaturze 180°C i kolejne 45 min
w temperaturze 160°C. Nastepnie, po wyjeciu
z brytfanny pozostawiono ja do wystygniecia pod
przykryciem. Powstajacy podczas pieczenia sos
pieczeniowo-serowy nie wymaga juz jakiegokol-
wiek przyprawiania. Rolada do spozycia zard6wno
na goraco, jak i na zimno powinna by¢ krojona
w cienkie plastry. Rolada przygotowana z migsa
jagniecia rasy uhruskiej byta krucha i soczysta.
Jej aromat, wbrew stereotypowym oczekiwa-
niom, wcale nie byl intensywny. Jest to zashuga
sera, ktory nie zdominowal zapachu migsa.

Uwagi eksperta: W przypadku tej pie-
czeni mozna Smiato mowic¢ o pelnej rownowadze
smaku i aromatu. Co jest wazne, to czas piecze-
nia. Nie wolno przedtuza¢é czasu pieczenia! Mie-
so samo ,,dojdzie” po dobrej godzinie pieczenia
w przykrytej brytfannie.

Rowniez w przypadku tej potrawy cennym
doswiadczeniem bedzie porownanie walorow
pieczeni z tych samych elementow tuszek roznych
ras przy statym (jednakowym) czasie pieczenia.
Wskazanie to bedzie niezwykle cenne dla kucha-
rzy, ktorzy zechcq eksperymentowac z migsem
roznych ras, a nie tylko z jednym.

3. Pieczen z udzca jagniecego (,,po lubel-
sku”)

Pieczen z udzca jagniecego byta wyko-
nana wedtug receptury pani Agaty Domina przy
jednej modyfikacji eksperta dotyczacej czasu
pieczenia. Ot6z, czas pieczenia zostal skrocony
z trzech godzin do dwdch, przy czym po okoto
1,5 godzinie piekarnik wytaczono i migso docho-
dzito samo do miekkosci. Ta decyzja byta reakcja
eksperta na informacje gospodyni, ze chcac uzy-
ska¢ efekt ,,rozplywania si¢ migsa w ustach” (tak
ceniony przez Polakdéw), zbyt przepiekata mieso,
ktore potem si¢ rozpadato, nie zachowujac wia-
$ciwej soczystosci.

Udziec w przeddzien pieczenia nasolono,
posypano pieprzem oraz ziotami prowansalskimi
1 pozostawiano na noc. Przed pieczeniem mi¢-
so zostato ,,zamkniete” poprzez obsmazenie ze
wszystkich stron na patelni (efekt widoczny na
fotografii). W ten sposob uzyskano migso zwarte
na przekroju, ale z wyraznie widoczng jego struk-
turg. Z przekroju mozna z tatwoscia odczytac ele-
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menty sktadajace si¢ na udziec, jak myszka oraz
gorne i dolne zrazowe.

Pieczen podano z piklami i ogorkami
matosolnymi, dekoracja z pomidorkoéw i $wiezej
sataty. Niemniej, to udziec sam w sobie zachwyca
jasnozlotym kolorem. Z wierzchu pozostawiono
warstwe thuszczu okrywowego. Na przekroju wi-
doczna jest czerwonawa obwodka na i pod wierz-
chem udzca i jasnoszary kolor w catym przekroju.
Oznacza to, ze w przyprawach nie byto krzty che-
mii, powodujacej czerwonos¢ migsa w przekroju
po jego upieczeniu.

Uwaga eksperta: Zdradze jeszcze jeden
,,sekret” kuchmistrzowski. Dobrze jest da¢ stu-
pek stoniny lub kruchego jagniecego tluszczu do
Srodka udzca, jesli nie mamy odpowiednich prze-
rostow ttuszczyku w miegsie.

Ocene konsumencka ww. potraw regio-
nalnych wykonat 8-osobowy zespot ekspertow,
sktadajacy sie z wykonawcow naukowych podza-

dania (autorzy niniejszego opracowania), wtasci-
cieli stada (2 osoby), pracownikow naukowych
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (2 oso-
by) oraz przedstawiciela Regionalnego Zwiazku
Hodowcow Owiec i K6z w Lublinie (1 osoba).
Oceng przeprowadzono metoda ankietows.

Wzor ankiety opracowanej przez eksperta
kulinarnego we wspotpracy z kierownikiem podza-
dania w zataczeniu. Anonimowo wypehiana ankieta
sktadala si¢ z trzech czgéci, ktore dotyczyly:

— informacji o dacie i miejscu przeprowa-
dzenia oceny oraz rasie owiec, z ktorej
migsa oceniane potrawy wykonano;

— anonimowych informacji o osobie wy-
konujacej ocene: pte¢ (kobieta, mezczy-
zna), przedzial wieku (<30, 3145, 4660
1 >60 lat) oraz wyksztatcenie (podstawo-
we, srednie, wyzsze);

— nazwy potrawy oraz oceny 5 cech jako-
sciowych w ukladzie podanym w tabeli 1.

Tabela 1. Procentowy udziat najwyzszych ocen punktowych (4 i 5 pkt) ocenianych potraw regionalnych z migsa
jagniagt owcy uhruskiej przy komisyjnej ocenie kulinarnej — skala ocen: min. 1, maks. 5 pkt
Table 1. Percentage share of the highest scores of the points (4 and 5) of the evaluated regional dishes from lamb
meat of Uhruska breed at commission culinary evaluation — rating scales:
min. 1, max. 5 points

Tatar zamojski Rolada z serem kozim
Wyszczegdlnienie z poledwiczek Udziec lubelski pieczony
. Roulade . )
Item Zamojski steak tartare . Lubelski roast hind leg
. with goat cheese
from tenderloins
Ocena punktowa; pkt 4 s 4 5 4 5
Scores, points
Krucho$¢ — Tenderness 0,0 100,0 25,0 75,0 25,0 75,0
Soczysto$¢ — Juiciness 0,0 100,0 62,5 37,5 37,5 62,5
Zapach — Flavour
- wrazenie — impression 12,5 75,0 25,0 75,0 62,5 37,5
- intensywno$¢ — intensity 50,0 25,0 62,5 37,5 50,0 50,0
Smak — Palatableness 12,5 87,5 50,0 50,0 37,5 50,0
Sposoéb podania:
Means of serving
- estetyka — aesthetics 0,0 100,0 0,0 100,0 0,0 100,0
- uzyte dodatki 50,0 50,0 12,5 87,5 50,0 50,0
- used additives
Srednio — On average 17,9 76,8 33,9 66,1 37,5 60,7
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Owce w gospodarstwie Agaty i Piotra Domina, Chomeciska Male k. Zamo$cia

Matki owcy uhruskiej na pastwisku
Uhruska ewes on the pasture

Tryczki rasy uhruskiej po zakonczeniu tuczu
Uhruska sheep rams after the end of fattening

Tusze tryczkéw uhruskich
Uhruska sheep ram carcasses

Tucz jagniat w gospodarstwie
Lamb fattening in the farm
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Potrawy z jagnieciny

Tatar z jagnigciny (potrawa regionalna)
Lamb tartare (regional dish)

Agata Domina prezentuje kotleciki z combra

Rolada z topatki faszerowana serem kozim (potrawa wtasna)
(potrawa regionalna) Agata Domina presents loin chops (her own dish)
Roulade from shoulder stuffed with goat cheese
(regional dish)

Klopsiki jagniece (potrawa eksperta)
Lamb meatballs (expert’s dish)

Pieczen z udzca jagnigcego (potrawa regionalna)
Roast from lamb joint (regional dish)
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Ocene przeprowadzit zesp6t o charak-
terze eksperckim; o wiekszym udziale mez-
czyzn (stosunek liczby mezczyzn do kobiet 5:3),
w sklad ktorego wchodzity osoby w przedziale
wiekowym 46-60 i >60 lat (odpowiednio 3 i 5
0soOb), z wyksztatceniem $rednim i wyzszym, od-
powiednio 3 i 5 oséb.

Potrawy oceniano punktowo w skali od 1
(ocena minimalna) do 5 (ocena najwyzsza). Zad-
na z ocenianych potraw nie uzyskata w zakresie
ktoregokolwiek z uwzglednianych kryteriow ocen
najnizszych (1 i 2 pkt), a oceny 3-punktowe wysta-
pily bardzo sporadycznie (3 przypadki). Dlatego tez
w tabeli 1 podano tylko udzial procentowy dwoch
ocen najwyzszych (4 i 5 pkt), ktore zdecydowanie
dominowaly w ankietach. Swiadczy to o ogdlnie
wysokiej ocenie jakosci kulinarnej potraw w oczach
cztonkdéw zespotu oceniajacego. Jednakze, struktura
procentowa ocen uzyskanych przez poszczegolne
potrawy podana w tabeli 1 wskazuje, ze najwyzej
zostal oceniony tatar z poledwiczek, ktory uzyskat
u wszystkich sedzidw najwyzsze oceny za kruchos¢,
soczystos¢ oraz estetyke podania i u wszystkich
z jednym wyjatkiem za smak. Nizszy udzial najwyz-
szych ocen za wyrozniki charakteryzujace zapach tej
potrawy wynikaly zapewne z faktu, ze ta potrawa
byta wykonana z migsa surowego, nie poddanego
obrobee termicznej. W przypadku dwoch pozosta-
lych potraw najwigkszy udzial najwyzszych ocen
(5 pkt) uzyskano za estetyke podania (100%) oraz
krucho$¢ (75%), a w przypadku rolady z kozim se-
rem za uzyte dodatki (87,5%) i wrazenia zapachowe
(75%). Bardziej szczegdtowa analiza wynikow ocen
kulinarnych potraw regionalnych z migsa porowny-
wanych ras zachowawczych bedzie przeprowadzona
na dalszych etapach realizacji podzadania.

W trakcie oceny konsumenckiej potraw
Z migsa jagniat rasy uhruskiej przeprowadzono
rowniez pokaz edukacyjny wykonania kilku do-
datkowych potraw z migsa jagnigcego w celu wy-
kazania mozliwosci wykorzystania kulinarnego
wszystkich elementdéw tuszy jagnigce;.

Potrawy te zostaty wykonane przez eks-
perta kulinarnego podzadania i zdegustowane
przez zespol oceniajacy i innych uczestnikow
spotkania. Wykonano i zdegustowano nastepuja-
ce potrawy dodatkowe:

1. Zupa klopsowa. Wykonana na wywarze

z kosci jagniecych i warzyw, zakwaszo-

na sokiem z kiszonej kapusty, zaciagnie-
ta $mietang, przyprawiona sola, pieprzem,
majerankiem i rozgniecionym czosnkiem.
Klopsiki uformowane z jagnieciny z to-
patki, faty i zeberek z niewielkim dodat-
kiem miesa wieprzowiny z lopatki zostaly
zaparzone w zupie po uprzednim otocze-
niu w mace dla zageszczenia wywaru;

2. Kotleciki z combra. Migso z combra
bez kos$ci pokrojono w plastry o grubosci
okoto 1 cm, skropiono sokiem z cytry-
ny i posmarowano olejem dla zamknie-
cia porow. Nastepnie, smazono je ,,na
krotko” do $ciecia. Posolone zostaty po
usmazeniu dla zachowania rézowosci
bez krwistosci. W ten sposoéb uzyskano
bardzo dobrg krucho$¢ z zachowaniem
soczystosci 1 otrzymano wyrazisty i do-
skonaly smak i aromat jagnigciny;

3. Klopsiki jagniece w sosie Smietano-
wym. Wykonano je z czystego mi¢sa ja-
gniecego z szynki, topatki i zeberek z do-
datkiem kruchego tluszczu jagniecego.
Zmielone migso i thuszcz przyprawiono
sola, pieprzem, czosnkiem i rozmary-
nem. Uformowane klopsiki smazono po
otoczeniu w butce. Sos przygotowano na
bazie esencji ze smazenia i wywaru na
zupe. Tak przygotowany sos po zacig-
gnieciu kwasng $mietana nie wymaga
dodatkowego przyprawiania.

W trakcie wykonywania i degustowania
wszystkich wymienionych potraw z migsa jagniat
rasy uhruskiej zebrano material poréwnawczy
w zakresie optymalizacji sposobdw przygoto-
wania kulinarnego jagnieciny, przede wszystkim
w zakresie optymalizacji czasu i sposobu obrobki
cieplnej migsa oraz minimalizacji ubytkéw masy
w stosunku do masy migsa surowego, przy za-
chowaniu maksymalnych efektow jakosci kuli-
narnej potraw.

W podsumowaniu poczatkowego etapu
podzadania w zakresie oceny kulinarnej potraw
regionalnych z migsa jagniat badanych ras zacho-
wawczych (na przykladzie rasy uhruskiej) mozna
stwierdzi¢, ze:

— potrawy regionalne do komisyjnej oce-
ny wytypowano i przygotowano zgodnie
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z wymogami przewidzianymi w meto-
dyce podzadania i zgodnie z udzielonym
instruktazem eksperta kulinarnego;

— komisyjna ocena byta przeprowadzona
anonimowo z udziatem wymaganej licz-
by ekspertow i w warunkach zapewniaja-
cych jej obiektywnos¢;

— zebrano niezbedny material do analiz
laboratoryjnych 2 potraw regionalnych:
tatar z jagnigciny oraz rolada z jagniece;j

N

opatki faszerowana serem kozim.

Istotnym efektem z punktu widzenia
celow podzadania bylo réwniez sprecyzowanie
kryteriow do poroéwnawczej oceny eksperckiej
migsa badanej rasy zachowawczej, ktore beda
wykorzystane w dalszych etapach podzadania
w roznych aspektach wykorzystania migsa i eko-
nomiki zagospodarowania kulinarnego wszyst-
kich elementdéw tusz jagniecych.

Owece rasy uhruskiej — Uhruska sheep
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Ankieta oceny konsumenckiej potrawy z mig¢sa jagniecego
Consumer evaluation survey of the dish from lamb meat

Data: Miejscowosé: Rasa owiec:
Date: Town: Breed of sheep:
Dane o oceniajacym (anonimowe):

Data about the rater (anonymous).

Pleé: kobieta me¢zezyzna
Sex: female male
Wiek (lat): <30 31-45 46-60 >60
Age (vears):

Wyksztalcenie: podstawowe $rednie wWyzsze
Education: primary secondary higher

Nazwa potrawy:
Name of the dish:

Kryterium
Criterion

Ocena — wstawi¢ ,,x” we wlasciwym polu
Evaluation — insert ,,x” in the right place

1 pkt/
point

2 pkt/
points

3 pkt/
points

4 pkt/
points

5 pkt/
points

Kruchos$é
Tenderness

Soczystos¢
Juiciness

Zapach:
Flavour:

- wrazenie
- impression

- intensywnos$¢
- intensity

Smak
Palatableness

Sposo6b podania:
Means of serving

- estetyka
- aesthetics

- uzyte dodatki
- used additives

*zaznacz wlasciwe pole — tick in the wright place
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CULINARY EVALUATION OF THE REGIONAL DISHES FROM LAMB MEAT OF CHOSEN
CONSERVATION BREEDS USING THE EXAMPLE OF UHRUSKA BREED

Summary

Culinary evaluation of lamb meat of 8 chosen conservation sheep breeds and the dishes obtained from it
is an integral part of a subtask 5.5 within the BIOSTRATEG II project realized in the National Research Institute
of Animal Production. Within the framework of the realization of this part of the subtask in the period of the first
three quarters of 2017 year, the following things were worked out: the criteria of the evaluation of processing
value of meat raw material from experimental lambs fattened on parental farms included in the subtask and in the
conditions of standard fattening in the Institute’s Kotuda Wielka Experimental Station, the rules of preparation
and culinary and consumer evaluation of the regional dishes from the meat of these lambs and the dishes from the
lambs fattened in conditions of standard fattening in the Institute’s Koluda Wielka Experimental Station. There
was also conducted a culinary and consumer evaluation of the regional dishes from ram meat of Uhruska breed
fattened on the family farm of Mr. and Mrs. Agata and Piotr Domina in Chome¢ciska Mate near Zamo$¢ in the
Lubelskie voivodeship. Summarising the initial stage of the subtask when it comes to the evaluation of the regional
dishes from lamb meat of the studied conservation breeds (with regard to Uhruska sheep) one can ascertain that
the regional dishes were singled out and prepared for the commission evaluation according to the requirements
predicted in the methodology of the subtask and according to the instructions given by a culinary expert. The
commission evaluation was conducted anonymously featuring 8 experts and in conditions ensuring its objectivity.
The initial analysis of the results of the evaluation of 3 regional dishes (steak tartare from lamb meat, roulade from
lamb shoulder stuffed with goat cheese and roast from lamb joint) testifies generally high quality and culinary
acceptability of regional dishes from lamb meat of Uhruska breed, with outlining differences in particular sen-
sory attributes resulting from thermal meat treatment, means of preparing and serving dishes and different tastes/
culinary preferences of the members of the evaluating team. From the point of view of broad-based aims of the
subtask, defining the criteria for comparative expert evaluation of the meat of the studied conservation breeds is a
significant effect of the currently realized work. They will be indispensable in the further stages of the subtask in
various aspects of using meat and economics of culinary development of all the elements of lamb carcasses.

Key words: lamb’s meat, regional dishes, culinary evaluation
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