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Jagnieta z Beskidow trafity na wioski stoét

Data publikacji: 1.04.2013 10:00

Prawie 16 tys. jagniagt z polskich gor trafito na wioski stot Wielkanocny. WSrod nich rowniez
te z naszego regionu.

Wiosi nie wyobrazajg sobie Poniedziatku Wielkanocnego, bez jagniecia na stole. Od ¢wieréwieku mieszkancy Wioch
cenig jagnieta z Polski. W tym roku na wioski stot wielkanocny trafito 16 tys. jagnigt. Wsrdd nich réwniez te z
naszego regionu. - Jagnieta z Koniakowa dotgczyly do tych z Podhala, byfo ich szescdziesigt - moéwi |6zef
Michatek z Istebnej, prezes Zwigzku Podhalan Oddziatu Gérali Slgskich.

Na wielkanocnym stole we Wioszech nie moze zabrakna¢ jagnigt. To one w Italii jest symbolem Wielkanocy. Mimo
kryzysu zainteresowanie jagniecing nie maleje. Sprzedawana w catych tuszach - jest tradycyjng potrawg w
wielkanocny poniedziatek. Szczegdlne ceniona jest ta z Polski. - Chow owiec gorskich, ktorego produktem jest
LJagniecina” odbywa sie w warunkach gorskich, na pastwiskach i halach. taki te nie s3 nawozZone,
charakteryzujg sie duzym zréznicowaniem botanicznym, co wplywa na walory smakowe , jagnieciny' -
dodaje J6zef Michatek.

LJagniecina” cechuje sie tez wyjatkowg soczystoscig. Uzalezniona jest ona od zawartosci ttuszczu Srédmiesniowego,
czyli marmurkowatosci. Podczas obrébki kulinarnej ttuszcz ten ulega rozpuszczeniu, ale pozostaje wewnatrz
miesnia, nadajagc mu soczystos¢. Soki miesniowe sg natomiast nosnikami substancji smakowo-zapachowych.
Jednak wcigz baranina jest rzadkim gosciem na polskich stotach, nad czym ubolewajg gorale. - Sprzedajemy
Jjagnieta do Wiloch. W Polsce wolimy wieprzowine... - rozktada rece prezes Zwigzku Podhalan Oddziatu Gérali
Slgskich. Cho¢ i tak jest juz lepiej, niz przed laty. Pomégt m.in. Program Owca Plus, ktéry wspiera chéw owiec. -
Jeszcze niedawno jagniecing nie byt nikt zainteresowany, teraz idzie. Brenna, Istebna - gorale z tych gmin
dostarczajg jg na rynek lokalny- zaznacza.

Jagniecina jest od wiekéw podstawowym miesem w diecie gérali o czym Swiadczy bogactwo i ré6znorodnos¢
sposobow jej przyrzadzania. Warto wymienic¢ chocby takie specjaty jak: jagniecina pieczona (z lubczykiem), sznycle
jagniece z dodatkiem oscypka, szasztyk jagniecy, jagniecina z czosnkiem i mietg, jagniecina duszona w jarzynach i
~Jjagnieco duska".

Obecnie jednak wiekszos$¢ produkcji przeznaczana jest na eksport do krajéw Europy zachodniej w ktérych
konsumenci swiadomi dietetycznych zalet jagnieciny, traktujg jg jako delikates.

W 2008 r. jagniecina zostata wyrdzniona ogdlnopolska nagrodg "Perfa", ktéra potwierdza renome ,jagnieciny”.
Wyrdéznienie to przyznawane jest przez Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego w Warszawie.
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