Dziczyzna praktyczne wiadomosci ogolne

Sezonem dziczyzny jest jesien i wczesna zima. Zwierzyna jest wtedy
dobrze odzywiona i mieso jej jest najsmaczniejsze.

Mieso zwierzyny dzikiej odznacza sie specyficznym smakiem i zapachem,
zwiazanymi z rodzajem jej pozywienia. Na pasze te skladaja sie rézne
dzikie ziota, pedy i kora mtodych drzew oraz jagody lesne. Poniewaz
zwierze zyjace na wolnosci ma swobode i moznosc¢ szybkiego poruszania
sie, miesnie jego ciala sa bardzo wyrobione i silnie ukrwione, stad ich
ciemne zabarwienie. Thuszcz w ciele dzikich zwierzat gromadzi sie w
jamie brzusznej obrastajac gtéwnie nerki, malo za$ ttuszczu znajduje sie
miedzy mie$niami lub na ich wysuszone po sporzadzeniu.

Thuszcz dziczyzny ma specyficzny, ostry zapach i jest zwykle odrzucany
(np. tluszcz zajeczy).

Najdelikatniejsza cze$¢ tuszy dziczyzny stanowi comber (np. u zajaca,
sarny, jelenia). Jest to stosunkowo gruby miesien biegnacy z obydwu
stron kregostupa. Po zdjeciu bton i Sciegien ostaniajacych jego
powierzchnie mozna z niego sporzadzi¢ najbardziej cenione potrawy
smazone i pieczone.

Stosunkowo silne umiesnienie ma takze udziec. Inne czesci tuszy, jak
topatki sa mato umies$nione i tworza cienkie warstwy obrosniete
grubymi i sprezystymi btonami. Mieso takie mozna sporzadzac tylko
wedtug niektoérych sposobow, gléwnie duszone, co sprzyja rozklejeniu
bton i Sciegien,

Mieso dziczyzny wymaga specjalnych warunkow dojrzewania.
Dziczyzna kruszeje powoli. By mieso dojrzato, zwierze w skdrze
zawiesza sie na haku w przewiewnej, zimnej piwnicy lub spizarni. W
dobrych warunkach okres dojrzewania migsa w skorze moze trwac do 2
tygodni. Sztuki dojrzewajace w skorze nalezy strzec przed
zamarznieciem. Gorzej jest, gdy zwierze jest gesto postrzelonel i ma
poszarpane wnetrznosci. Przy zakupie dziczyzny w skorze nalezy na to
zwraca¢ uwage i wybierac¢ sztuki z jama brzuszna nie naruszona (np. u
zajaca). Sztuki gesto przestrzelone nalezy, nie $ciagajac skory,
wypatroszy¢, wyla¢ krew z jam ciata, natozy¢ w miejsce wnetrznosci
zmiety papier i powiesi¢ w skorze, aby mieso dojrzato. Mieso takie
przechowuje sie w skdrze przez krétszy czas.

Tuszki po oskorowaniu dzieli sie zaraz na poszczegolne czesci
przeznaczajac, je zaleznie od ich wlasciwosci na rézne potrawy. Na ogo6t
cze$¢ przednia {kark, mostek, lopatki), mato umiesniona i przerosnieta
grubymi warstwami bton i wiezadet, nadaje sie na mieso mielone,
gléwnie po ugotowaniu, a wiec

na pasztet. Do pasztetu bierze sie tez wszystkie jadalne narzady
wewnetrzne, jak ptuca, serce, watroba, nerki. Czesc¢ tylna, to jest
comber i uda, przeznacza sie na potrawy smazone, duszone lub
pieczone. Przedtem jednak mieso to musi jeszcze dojrzewac w zalewie z
octu lub zaprawie z warzyw. W zalewie z octu bejcuje sie zajaca i udziec
sarni. Comber sarni, czasem i zajeczy, marynuje sie tez z warzywami.
Zaprawa z octu o silnym zapachu przygtusza delikatny aromat miesa
sarny i dlatego raczej poddaje sie je marynowaniu w warzywach.

Mieso dzika bywa réwnie czesto siedliskiem wlo$ni, jak mieso
wieprzowe, dlatego konieczna jest i w tym przypadku kontrola
weterynaryjna.

Mieso dzika, podobnie jak wieprzowine mozna peklowac lub marynowac
w warzywach. Wprawdzie peklowanie pozwala na dtuzsze dojrzewanie
miesa, przyczynia sie jednak do poglebienia i tak silnie czerwonego jego
zabarwienia. Kaczej wiec nalezy przedtuzy¢ czas dojrzewania miesa w
skorze w chtodnym miejscu i przed sporzadzeniem wlozy¢ mieso do
marynaty z warzyw.

Z miesa dzika, zwlaszcza mlodego, po dlugotrwatym okresie
dojrzewania mozna sporzadzi¢ takie same potrawy jak z wieprzowiny,
przewaznie jednak mieso to nadaje sie przede wszystkim na potrawy
gotowane (szynka peklowana) lub duszone (sztufada). Biorac zatem pod
uwage swoiste cechy miesa dziczyzny mozna stwierdzi¢, ze mieso to
nadaje sie gldwnie do duszenia i gotowania i tylko najdelikatniejsze
czesci tuszy mozna przeznaczy¢ na pieczyste.






