Baranina praktyczne wiadomosci ogolne
Najlepsze mieso otrzymuje sie ze zwierzat dwu-,
trzyletnich, odpowiednio zywionych, bo sa one silnie
umiesnione i niezbyt otluszczone. Mieso takich
zwierzat ma kolor zywoczerwony, ttuszcz, ktérym
mieso jest przerosniete, biaty i jedrny. Takie mieso
nadaje sie do sporzadzania potraw smazonych i
pieczonych,

bo jest po sporzadzeniu miekkie i soczyste. Sporzadza
sie z niego comber i kotlety — dwie najsmaczniejsze
potrawy z baraniny.

Mieso gorszego gatunku, pochodzace od zwierzat
starszych lub Zle zywionych, jest barwy
czerwonosinawej. Mieso takie nadaje sie gléwnie na
potrawy duszone, gotowane i mielone.

Ttuszcz w miesie nizszej kategorii jest koloru zéttego,
o konsystencji mniej spoistej, przerosniety btonami.
Silnie ottuszczone mieso daje duzo odpadkéw, gdyz
zbyt duzy poktad ttuszczu trzeba odjac, pozostawiajac
tylko jego rabek. Reszta toju stanowi odpadek, gdyz w
kuchni domowej nie ma on zastosowania z powodu
niemitej, silnej woni. Jest przy tym bardzo trudno
strawny i nie kazdy wiec cztowiek — nawet zdrowy —
znosi ttuszcz barani. Dla chorych jest on wzbroniony.
Kosci baranie sa drobne, cienkie i lekkie, a zatem
gtéwny odpad od miesa baraniego stanowia nie kosci,
lecz ttuszcz. Wywar z kosci baranich z powodu
specyficznego zapachu nadaje sie tylko do niektérych
zup: ziemniaczanej zasmazanej, zacierki na
ziemniakach, fasolowej, z kapusty cukrowej z
pomidorami, kapusniaku.

Mieso baranie jest silniej przerosniete btonami i
Sciegnami niz mieso innych zwierzat rzeznych (jest
pod tym wzgledem bardziej zblizone do dziczyzny),
zarazem btony te sa bardziej sprezyste i grubsze.
Totez dojrzewa ono powoli i dlugo. Baranine nalezy
zalewac¢ kwasnym mlekiem, bejcowaé¢ w zalewie z octu
lub podda¢ dojrzewaniu w zaprawie z warzyw i oleju.
Te dwie ostatnie zaprawy nadaja sie specjalnie do
miesa baraniego, gdyz posiadaja sktadniki, ktore
nadaja miesu silny aromat, thumiacy zapach wtasciwy
baraninie, zwlaszcza pochodzacej ze starych sztuk.
Mieso baranie, poza miesem przeznaczonym do
gotowania i mielenia, nalezy przed sporzadzeniem
zabejcowac albo marynowa¢ w warzywach.



