2020.10.20-3BSB-Procesy technologiczne
TEMAT: Potrawy z dziczyzny.
Polecenie:

Zapoznaj sie z tekstem, poszukaj w Internecie potraw z dziczyzny, zwrdé uwage na przyprawy ktére
zastosowano i dodatki do tych potraw.

Dziczyzna to mieso ubitej zwierzyny townej dopuszczone do spozycia po przeprowadzeniu
badain weterynaryjnych. Swiadczy o tym pieczeé stuzby weterynaryjnej. Pod wzgledem
handlowo-kulinarnym duze znaczenie majg takie gatunki, jak: dzik, jelen, sarna, daniele
(zaliczane do dziczyzny grubej), zajace, dzikie kréliki (czyli dziczyzna drobna) oraz dzikie
ptactwo: bazanty, kuropatwy, przepioérki i dzikie kaczki (zwtaszcza krzyzowki), cyranki i
cyraneczki.

Dziczyzna nalezy do tradycyjnych specjalnosci kuchni polskiej. Ceni sie jej walory smakowe i
odzywcze. Mieso zwierzyny townej jest niskokaloryczne. Charakteryzuje sie niska zawartoscia
ttuszczu, mocnym ukrwieniem i ostrym zapachem. Stanowi bogate Zrdédto biatka i witamin z
grupy B.

Najwieksze walory zdrowotne ma mieso z dzika i sarny. Zawiera bowiem duze ilo$ci magnezu,
fosforu i wapnia. W dziczyZznie znajdziemy réwniez zrédto tatwo przyswajalnego zelaza. W
zasadzie moze jes¢ je kazdy, gdyz jest lekkostrawne. Ostroznos¢ powinny zachowacé kobiety w
Cigzy i dzieci ze wzgledu na mozliwos¢ zarazenia sie toksoplazmag lub wtosnica.
Najdelikatniejsze mieso majg zwierzeta upolowane jesienig lub na poczatku zimy. Dziczyzna
posiada wtedy specyficzny smak i zapach. Wptyw na to miat naturalny pokarm, ktérym
zwierzeta zywity sie w okresie wiosenno-letnim, obfitujgcym w ziota, pedy, kore drzew, grzyby

czy jagody.

Mieso dzikich zwierzat jest zwykle twardsze niz to pochodzgce od zwierzat hodowlanych,
dlatego przed przyrzadzeniem wymaga skruszenia. Najlepiej powiesi¢ je w chtodnym i
przewiewnym miejscu, tak aby sztuki miesa nie stykaty sie ze sobg. Optymalna temperatura

powinna wahac sie od 0-4°C, a wilgotnos¢ powietrza wynosic¢ 85%.

Dtugos$é procesu kruszenia zalezy od rodzaju miesa, np. zajac kruszeje przez 4-5 dni, a mieso
sarny potrzebuje okoto2 tygodni. Poniewaz w dzisiejszych mieszkaniach trudno znalei¢
odpowiednie miejsce, dziczyzna skruszeje nam réwniez w zamrazarce w temperaturze od -10

do -22°C.



Rozmrazanie dziczyzny powinno odbywac sie stopniowo, najlepiej na dolnej pdtce lodéwki.
Zapobiegnie to wyciekaniu sokéw i utracie wartosci smakowych miesa. Pamieta¢ musimy
réwniez o tym, ze dziczyzna ze zwierzyny grubej lub sredniej wymaga marynowania w tzw.
bejcy, np. na bazie wytrawnego wina lub maslanki z dodatkiem ziét: jatowca, liscia laurowego,

ziela angielskiego, tymianku lub rozmarynu.



