do innego, bardziej naturalnego swiata. Takiego, ktory
jest peten niespodzianek, przeplatajgcych sie dobrych i
ztych chwil.

Przypominam sobie swoje kontakty ze zwierzetami
i prace zootechniczng. Stad bliska jest mi filozofia auto-
réw, pewne ostrzezenie, ktére zacytuje in extenso. Na
poczatku pastwisko zachwyca — krajobraz, owce, ich
beczenie i dzika przyroda w okolicy. Kwitnie mito$¢ i wszyst-
ko odkrywasz w kolorowych barwach. Czujesz sie jak
bohater romansu. Z czasem jednak poznajesz szcze-
goty i wychodzi na jaw, Zze zycie owiec, pasterzy, ale tez
i ich obserwatorow nie jest wcale takie proste. Pojawiajg
sie trudne chwile: $mier¢ owiec, komplikacje behawio-
ralne, konflikty miedzyludzkie, co przeciez w sumie nie
jest niczym niezwyktym, ale nagle konstatujemy, ze pa-
stwisko to horror. Nalezy jednak poszukiwac¢ réwnowa-
gi pomiedzy wadami a zaletami pastwiskowego trybu
zycia i wtedy wszystko zaczyna przypominac¢ powiesc¢
detektywistyczng. Te czytelnicze inklinacje nie sg by-
najmniej czyms$ na wyrost, bo pastwisko naprawde przy-
pomina ksigzke, a nawet ksiege i nie chodzi tu wytgcz-

nie o zwykte skojarzenie z cze$cig czterokomorowego
zotgdka owcy [...]. Co wazne, to od nas zalezy jak prze-
czytang ksiege zinterpretowac, wykorzystac w zyciu, a na-
wet samodzielnie dopisa¢ stosowne rozdziaty. Ta ksigzka
to nie poradnik, nie zestaw zadan dla zootechnika w go-
spodarstwie agroturystycznym. To zacheta do przezy-
cia nowej przygody.

Recenzje, czy nawet omdwienia ksigzek nie zastgpig
ich lektury. Gorgco do niej zachecam, a przy okazji
mam doskonatg okazje podkreslenia wspotpracy na-
ukowca — profesora uniwersytetu, biologa (prof. Tryja-
nowski) z zootechnikiem — praktykiem (inz. Cieslar).
Daje to interesujacy efekt i kaze spojrze¢ na naszg dys-
cypling — na zootechnike, w szerszym kontek$cie, dla
dobra samej zootechniki, zwierzat gospodarskich, jak
i catego srodowiska przyrodniczego.

Publikacja do nabycia na stronie: https://ksiegarnia.
bogucki.com.pl/pl/p/Zlap-oddech-na-pastwisku.-Tera-
peutyczne-beczenie-owiec/403

Zbigniew Sobek UPP

Smak zapomnianej
jagnieciny
Stawomir Mroczkowski

Politechnika Bydgoska

Roczne spozycie miesa w Europie ksztattuje sie na po-
ziomie okoto 60 kg na gtowe mieszkanca. Oznacza to,
ze Europejczyk podczas catego swojego zycia zjada:
4 woty, 4 barany, 46 swin, 46 indykow, 12 gesi, 37 ka-
czek i 945 kurczakow [6]. Polacy lubig mieso i jedzg go
Srednio wiecej niz przecietny Europejczyk. Najwiekszy
udziat w strukturze konsumpcji zajmuje wieprzowina
(okoto 40 kg per capita), ktorej spozycie jest silnie uwa-
runkowane kulturowo. Na drugim miejscu jest mieso
drobiowe (mniej niz 30 kg), pochodzgce gtéwnie z ku-
rzych brojleréw. Spozycie wotowiny w Polsce jest mate
i wynosi niewiele ponad 2 kg $rednio na mieszkanca.
Wychodzgc od tych danych i przeliczajgc je na okres
catego zycia, to statystyczny Polak przez caty swoj zy-
wot zjada okoto 50 $win i ponad 1 000 sztuk kurczakéw.
Je za to zdecydowanie mniej pozostatych rodzajow mie-
sa. Jagniecina, tak popularna w przesztosci, dzisiaj na-
lezy do mies niszowych i podobnie jak gesina rzadko
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Fot. 1. Pieczony udziec jagniecy (fot. B. Borys)

gosci na polskich stotach. Taka jednostronna struktura
spozycia miesa jest wynikiem tradycji odzywiania, ale
tez reklamy oraz zaplanowanej akcji promocyjnej firm
produkujgcych zywnos¢ metodami przemystowymi.

W dawnej Polsce nie jedzono tak duzo miesa, bo i jego
dostepnos¢ nie byta powszechna. Positki jarskie byty
nie tylko tansze, ale mozna byto je tatwiej i szybciej
przyrzgdzi¢ na co dzien. Spozycie miesa ograniczaty
tez liczne posty, ktére byty czestsze i bardziej rygory-

25



stycznie przestrzegane niz dzisiaj. Katolicy poscili w ad-
wencie przed Bozym Narodzeniem i w okresie catego
siedmiotygodniowego Wielkiego Postu. Poszczono réw-
niez w wigilie dni poswieconych patronom ko$cielnym,
a takze regularnie w kazdy piatek. Dodatkowo niektorzy
powstrzymywali sie od jedzenia potraw miesnych w kaz-
da $rode i sobote. W Wielkim Poscie wielu wiernych w ogoé-
le nie spozywato miesa ani zadnych ttuszczéw zwierze-
cych. Byty to przewaznie posty jakosciowe. Na stotach
chtopskich dania miesne pojawiaty sie od wielkiego
Swieta. Przewazata kuchnia jarska. Mieso jadano ewen-
tualnie na Boze Narodzenie i Wielkanoc, wzglednie wte-
dy, gdy zwierze trzeba byto wczesniej ubi¢ na skutek
jakiego$ wydarzenia losowego lub choroby. Zdarzato
sie, ze jedzono tez mieso ze zwierzgt padtych. Inaczej
byto u szlachty. Na dworach szlacheckich potrawy mie-
sne nie byly rzadkoscig a czestos¢ spozywania takich
potraw, traktowano jako wyznacznik bogactwa i zamoz-
nosci domu. Liczne zapiski historyczne dowodza, ze ba-
ranina czesto byta obecna na dworach polskiej szlachty
i magnaterii, zarébwno w kuchni codziennej, jak i pod-
czas wytwornych uczt. Nawet krélowie zajadali sie ja-
gniecing, o czym niech $wiadczy przyktad kréla Stani-
stawa Augusta Poniatowskiego, ktory podczas stynnych
obiadéw czwartkowych podejmowat swoich znakomi-
tych gosci potrawami z tego zwierzecia.

Kuchnia staropolska byta bardziej urozmaicona niz ta
dzisiejsza. Jedzono mieso nie tylko ze zwierzat gospo-
darskich. Na stotach pojawiata sie znacznie czesSciej
dziczyzna. Wielos¢ i rozmaitos¢ przepisow w starych
ksigzkach kucharskich wprawia w ostupienie od tego,
czym sie zywiono. Dla miesa chowano $winie, owce, by-
dto, kroliki, kozy kury, gesi, kaczki, gotebie, indyki, perli-
ce. Polowano zaréwno na grubego zwierza — zubry, je-
lenie, tosie, daniele, sarny, dziki, muflony, jak i na zwie-
rzyne drobng: zajgce, wszelkie ptactwo towne — miedzy
innymi: cietrzewie, kuropatwy, bazanty. Jadano prze-
piorki, jarzgbki, kosy, wréble, a nawet bobry, wydry i wie-
wiorki. Sposréd zwierzat gospodarskich spozywano
mieso pochodzgce przede wszystkim od tych gatunkow,
ktére byty uzytkowane wielokierunkowo. To ich chéw
cieszyt sie najwiekszym zainteresowaniem, poniewaz
mozna byto od nich oprécz miesa czerpac takze szereg
innych korzysci w postaci mleka, jaj, pierza, puchu. W tym
kontekscie najbardziej interesujgcym gatunkiem byty
owce, od ktérych pozyskiwano wetne, mleko, skéry na
kozuchy i futra, a takze rézne rodzaje miesa: baranine,
skopowine, jagniecine.

Poziom spozycia baraniny, a takze jej jakos¢ zawsze
byty powigzane ze stanem pogtowia owiec i wynikaty
z jego liczebnosci. Od XVIII wieku zwigkszyto sie zain-
teresowanie chowem owiec ze wzgledu na rosngcy po-
pyt na wetne. Rozwdj przemystu widkienniczego byt im-
pulsem zaréwno do zwiekszenia pogtowia ale tez po-
prawienia jego jakosci na skutek Swiadomie prowadzo-
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nej pracy hodowlanej. Réwniez na ziemiach polskich,
zwitaszcza w Wielkopolsce, ale tez w innych regionach,
zaczeto wyraznie dominowac uzytkowanie wetniste.
W majatkach zamoznej szlachty chowano kilkutysiecz-
ne stada owiec merynosowych. Chodzito przede wszyst-
kim o pozyskanie jak najwiecej i jak najcienszej wetny,
przewaznie kosztem jakosci baraniego migsa. Do kon-
sumpcji przeznaczano owce dopiero po wieloletnim wy-
korzystaniu ich do produkcji wetny. Owce utrzymywano
systemem alkierzowym, zeby wetna nie ucierpiata pod-
czas deszczu. Ograniczano tez ich rozrodczo$¢, gdyz
mogto to réwniez negatywnie odbi¢ na ilosci i jako$ci
wetny. W okresie Il Rzeczpospolitej, po ogromnych stra-
tach podczas pierwszej wojny swiatowej, zaczeto rozwi-
ja¢ chow owiec gtéwnie ze wzgledu na konieczno$¢ za-
spokojenia potrzeb wojska na wetne i skory, ktére wcze-
$niej importowano. Baranina tez czesto byta sktadni-
kiem potraw w diecie zotnierzy przedwojennej armii.
W 1938 roku pogtowie rozrosto sie do liczby prawie
3,5 miliona.

Baranina, dzi§ zapomniana, w dawnej Polsce byta
bardziej popularna niz wieprzowina. Wedtug Duma-
nowskiego, [3] historyka zajmujgcego sie historig i kul-
turg wyzywienia, staropolscy autorzy, wychwalajgc
baranine, czesto przeciwstawiali jg wieprzowinie. Juz
pod koniec $Sredniowiecza mieso baranie i jagniece
cieszyto sie mianem zdrowego pozywienia. Stefan
Falimirz w 1534 roku podkreslat, ze baranina nieprzy-
padkowo zostata uznana za mieso koszerne, czyli —
jak dawniej uwazano — lepsze i zdrowsze. Z kolei w pol-
skiej wersiji dzieta Piotra Krescentyna z 1549 roku zale-
cano przede wszystkim skopowine. W ,Szkole salerni-
tanskiej” — wierszowanym poradniku dietetyczno-me-
dycznym wydanym po polsku w 1640 roku radzono:

Zle bez wina zazywaé migsa skopowego
Gorzej jeszcze bez tego skusi¢ wieprzowego
A gdy przystapi kwarta do tych potraw wina
Ani baran zaszkodzi, ani wieprzowina [3].

W dawnej kuchni staropolskiej baranina byta znacznie
wazniejsza niz wieprzowina, ktérg ceniono przede wszyst-
kim ze wzgledu na stonine. O przewadze miesa baraniego
w kuchni naszych przodkéw $wiadczy stosunkowo duza
liczba przepisow w starych ksigzkach kucharskich na
potrawy z baraniny czy jagnieciny. W najstarszej polskiej
ksigzce kucharskiej wydanej w Krakowie w 1682 r. w Com-
pendium ferculorum albo zebranie potraw Stanistaw
Czerniecki, [1] kuchmistrz Aleksandra Michata Lubomir-
skiego, zawart ponad 300 przepiséw na potrawy mie-
sne, ryby, pasztety, torty i ciasta oraz dania mleczne.
Propozycje przygotowania dan z baraniny pojawiajg sie
tam cze$ciej niz z wieprzowiny [1]. Podobnie byto w in-
nych poradnikach kucharskich. W pierwszych wydaniach
»Kucharza doskonatego, pozytecznego dla zatrudniajg-
cych sie gospodarstwem”, z 1783 i 1786 roku, ttumaczo-
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nych wprost z jezyka francuskiego stynnej ksigzki ,Ku-
charki mieszczanskiej” Wielgdko [7] opisat sposdb po-
znawania, rozbierania, sporzgdzania ré6znego rodzaju
miesiwa. W pierwszej czesci tego dzieta zawarte sg
przepisy na zupy, a takze dania z wotowiny, skopowiny,
jagnieciny, wieprzowiny, drobiu i dziczyzny. W ksigzce
mozna znalez¢ kilkadziesiagt przepiséw na przyrzgdze-
nie potraw z miesa owczego — nie tylko z udzca, topatki,
mostka, ale takze z nerek, mézgu, ozoréw, ndzek, ogo-
now — i zaledwie kilkanascie z wieprzowego. W kolej-
nych wydaniach ,Kucharza doskonatego” przewaga licz-
bowa przepiséw na baranine malata, a z poczgtkiem XX
wieku liczby te prawie sie zrownowazyty [7]. Inaczej jest
w wydanej na poczatku XX wieku ksigzce Lucyny Cwier-
czakiewiczowej, [2] stynnej damy dziewietnastowiecz-
nej Warszawy, kucharki, a takze popularyzatorki dobre-
go, zdrowego zywienia oraz zasad higieny. Pozycja ta
byta niemalze obowigzkowg lekturg w kazdej kuchni
i pomocag w sporzgdzeniu tatwego i niezbyt drogiego
obiadu. Wsréd licznych propozycji zdecydowanie goro-
waty pod wzgledem liczbowym dania miesne nad jarski-
mi. Jest tam tez wiecej przepiséw na obiady z wieprzo-
wing niz baraning [2].

Baranina w przesztosci, tak popularna i lubiana, roz-
stawiata imie Polski poza jej granicami. Swiadczg o tym
obcojezyczne ksigzki kucharskie. Wsrod najstarszych
polskich przepiséw kulinarnych z XV wieku spisanych
w jezyku czeskim znalazt sie ,Beranec po polsku” nazy-
wany pozniej w czeskiej literaturze kulinarnej do$¢ za-
checajaco ,Beranek po polsku velmi hutny”, czyli bara-
nek po polsku bardzo smaczny. Kojarzone z Polskg re-
ceptury na baranine pojawiajg sie takze po niemiecku,
a nawet w uznawanej teraz przez niektérych za wysubli-
mowang i wytworng kuchnie francuskg. Baranina, przy-
rzgdzana na wzor polski, jest opisywana w owym czasie
w najbardziej znanych francuskich ksigzkach kuchar-
skich z XVIII wieku, na przyktad: udziec barani po pol-
sku czy fopatka barania z ryzem po polsku. Takze w ksigz-
ce ,Kucharz cesarski, czyli sztuka prowadzenia kuchni”
wydanej w 1806 roku podano recepture przygotowania
topatki jagniecej po polsku [3].

Jagniecina jako mieso pochodzgce od miodych owiec
charakteryzuje sie wieloma zaletami. Jest lekkostraw-
na, krucha, soczysta a przy tym smaczna. Ma duzg war-
tos¢ odzywczg przy stosunkowo niskiej wartosci ener-
getycznej. Jest zalecana dzieciom i rekonwalescentom.
Wykazuje tez wtasciwosci prozdrowotne. Posiada boga-
ty zestaw witamin, makro- i mikroelementéw. Wyréznia
sie duzg zawartoscig dobrze przyswajalnego zelaza,
cynku i selenu. Cieszy sie dobrg jakoscig, co wynika za-
réwno z wieku zwierzat, jak i ich genotypu oraz warun-
kow zywienia. Na jakos¢ miesa jagniecego ma wpltyw
tez sposob utrzymywania zwierzgt. Owce, w przeci-
wienstwie do $win i drobiu, nie sg przedmiotem chowu
przemystowego. Jagnieta korzystajg z wybiegow, sg
wypasane na pastwiskach, ktére przewaznie sg zlokali-
zowane w regionach o czystym powietrzu i nieskazonej
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glebie. Jednak trzeba pamietac, ze przy jedzeniu ja-
gnieciny rowniez potrzebny jest umiar. Stugramowa por-
cja jagnieciny zaspokaja w 60% potrzeby na biatko do-
rostego cztowieka. Przy nadmiernym spozywaniu miesa
moze dochodzi¢ do zalegania ztogéw w nerkach, a tak-
ze do podagry, schorzenia stawow, choroby bogaczy,
ktéra, jak dawniej uwazano, czesciej dotykata osoby
o wyzszym statusie spotecznym, spozywajgce obfite
positki miesne, owoce morza oraz alkohol.

Oprocz wartosci odzywczych, energetycznych i proz-
drowotnych jagniecina jest ceniona przez jej zwolenni-
kéow ze wzgledu na swdj smak, ktory jest oceniany za
pomocg zmystéw. Znawcy opisujg smak jagnieciny
przymiotnikami: gteboki, dojrzaty, intensywny, wysmie-
nity, co swiadczy, ze nie wyraza sie go obiektywnie zad-
ng miarg. Dla okreslenia smaku musi wystarczy¢ wraz-
liwos¢ kubkéw smakowych, ktéra jest wtasciwoscig wy-
soce zindywidualizowang. To sprawia, Ze nasze subiek-
tywne doznania wymykajg sie wszelkim standardom
i poréwnaniom oraz mogg by¢ przedmiotem manipula-
cji. Zmyst smaku tak jak i wszystkie inne zmysty mozna
wprowadzi¢ w btgd. Latwo go oszuka¢ za pomocg roz-
nych substancji chemicznych, co dodatkowo utrudnia
doktadne odczucia, a takze precyzyjne oraz obiektywne
okres$lenie i opisanie naturalnego smaku miesa. Zdol-
nos¢ odczuwania smaku jest kwestig dos¢ ztozong, nie
tylko dlatego, ze charakteryzuje sie duzg zmiennoscig
osobniczg. Wiekszos¢ ludzi tatwo odrdznia cztery pod-
stawowe smaki. Gorzej jest z odczuwaniem i oceng, gdy
mamy do czynienia z innymi kategoriami smaku, jak np.
niedawno uznany smak umami — okreslany jako pikant-
ny albo miesisty, charakterystyczny dla pokarméw o du-
zej zawartosci biatka, jak na przyktad mieso czy owoce
morza. Trwajg tez poszukiwania receptorow smaku ttu-
stego. Jeszcze trudniej jest, gdy w gre wchodzg najroz-
maitsze kombinacje miedzy podstawowymi rodzajami
smakéw. Dodatkowo ocena sie komplikuje, gdy w do-
znania smakowe wigczajg sie inne zmysty. Korzystajgc
ze zmystow wechu, wzroku, a nawet dotyku mozna
smakowac i rozkoszowac sie catg paletg wysublimowa-
nych przezy¢ kulinarnych, co za magia smakéw. Jakie
bogactwo wrazeh zmystowych dla oczu, nosa, ale przede
wszystkim dla jezyka i podniebienia.

Doznania smakowe z jagniecing mozemy ubogaci¢,
odkurzajgc przepisy naszych matek i babek albo siega-
jac do réznych kuchni z catego swiata. Podrézujgc do
odlegtych miejsc, wszedzie tam, gdzie chowane sg owce,
mozna wyprébowac wiele regionalnych, interesujgcych
potraw. A jest co smakowac i zwiedzac, od Bretanii i Nor-
mandii, chlubigcych sie wykwintno$cig kuchni francu-
skiej az po mniej znane kuchnie krajow dalekiej Azji, od
oszczednej i ascetycznej kuchni skandynawskiej az po
niezwykle urozmaicone, bogate w r6zne naturalne do-
datki i ziota oraz wyprébowane i uswiecone wielowieko-
wg tradycjg dania kuchni srédziemnomorskich i arab-
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Fot. 2. Pieczona jagniecina (fot. B. Borys)

skich. To jak zwiedzanie nieznanych miejsc, ktére kuszg
oryginalnosécig i osobliwymi tajemnicami. Jaka rozma-
itos¢ smakoéw, zapachow, widokow i wszelkiego rodzaju
doznan kulinarnych, wynikajgca z innego sposobu przy-
gotowania miesa, zastosowania odmiennych przypraw
oraz zaskakujgcego stopnia zagospodarowania, wyko-
rzystania i spozywania réznych czesci tuszy. Nie tylko
tych cennych, ktérymi zwykle sie zywimy w rodzime;j
kuchni, ale réwniez takich, ktérych u nas sie nie jada
albo, ktére w naszej tradyciji traktowane sg jako odpady,
miedzy innymi: zotgdki, jelita, nerki, jgdra, mozgi, uszy
czy cate gtowy.

Smakujac jagniecine, nie mozna nie wspomnie¢ o roli
kucharza, ktérego znaczenia trudno przeceni¢. Jego
umiejetnosci sg wazne z co najmniej dwoch powodow.
Po pierwsze, czy umie tak przyrzadzi¢ mieso jagniece,
zeby nie zgubi¢ jego oryginalnych wtasciwosci smako-
wych; czy w potrawie bedzie zachowany, a nawet wy-
eksponowany naturalny smak tego miesa? Po drugie,
czy potrafi zagospodarowac i wykorzysta¢ racjonalnie
cafg tuszke, a nie tylko najbardziej wartosciowe jej wy-
reby? To jego kunszt w najwiekszym stopniu wptywa na
wyglad, zapach i smak potrawy. Jego mistrzostwo zde-
cyduje o tym czy danie spetni oczekiwania konsumen-
téw, a moze nawet ich zachwyci. W zadnym razie jego
kunszt i mistrzostwo nie polega na tym, Zzeby zgubi¢
wiasciwy smak jagnieciny. Jak méwi Piotr Lenart, eks-
pert kulinarny, najgorszg opinie o kucharzu przyrzadza-
jacym potrawy z jagnieciny mozna wyrazi¢ powiedze-
niem: wspaniale w ogole nie czué, ze to mieso jagniece.

Jedzgc jagniecine, posilamy nasz organizm. Jednak
posréd wszystkich korzy$ci i wrazeh zmystowych, jakie
odczuwamy w trakcie spozywania positku, wybija sie
smak. To on géruje nad wszystkimi doznaniami kulinar-
nymi. To on pozostaje w pamieci i naktania do ponowne-
go poszukiwania oraz przezycia przyjemnych doznan
smakowych. Koniec koncoéw podczas jedzenia liczy sie
przede wszystkim smak, a tak naprawde dobry smak.
Najczesciej pojecie dobrego smaku odnoszone jest do
dziet artystycznych. Zazwyczaj pod tym wyrazeniem ro-
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zumie sie zdolnosci cztowieka, ktére pozwalajg mu w pore
zauwazy¢, nastepnie wiasciwie oceni¢, a w koncu traf-
nie wybrac jakgs rzecz. Moze to by¢ obraz albo jakies
inne dzieto sztuki, ubidr, ale takze miejsce zamieszka-
nia bgdz wypoczynku czy nawet wybér dania przy posit-
ku. Przy tym ostatnim nie chodzi tylko o sam wybor po-
trawy, ale istotny jest tez sposdb jej przygotowania, po-
dania i wreszcie samego jedzenia. W tym kontekscie
wazne jest cate spektrum wrazen, ktére obejmujg mie-
dzy innymi: wyglad kucharza ewentualnie kelnera, de-
koracje stotu, rodzaj i jakos¢ zastawy, atmosfere miej-
sca i spozywania positku. Niemate znaczenie odgrywa-
ja zapachy, efekty Swietlne oraz towarzystwo ucztujg-
cych. Ponad tysigcletnie dzieje polskiej kuchni i smaku
ciekawie, a jednoczesnie rzetelnie zaprezentowali Maria
i Jan tozinscy. Jest to nie tylko historia kultury material-
nej zwigzanej z jedzeniem. W ksigzce opisano miedzy
innymi sposoby zdobywania zywnosci, receptury przy-
rzadzania positkdw oraz ich obecnos¢ w ksigzkach ku-
charskich i dzietach literackich [5].

Poprzez wtasciwy wybdr positku i miejsca jego spo-
zywania mozemy budowac i jednoczesnie promowac
atmosfere i kulture dobrego jedzenia. Dodatkowo po-
przez trafng ocene osoéb, okolicznosci, faktéw, miejsc
i rzeczy mozemy rowniez aktywnie dziata¢ na rzecz
tworzenia i poszerzania kultury dobrego smaku. Po-
przez te podstawowe i konieczne dla naszego zycia
akty bierzemy udziat w czyms, co posila nasze ciato, ale
przy okazji tez wznosi naszg dusze ponadto co mate-
rialne. Niektérzy, dokonujgc wyboru, nie ograniczajg sie
wytgcznie do kryteribw wyznaczonych przez elegancije,
stosownos¢ czy zasady dobrego wychowania. Do oce-
ny dobrego smaku wtgczajg rowniez kategorie moralne
z catym ztozonym $wiatem wartosci. Wspomina o tym
miedzy innymi Herbert, [4] ktory w smaku widzi wtékna
duszy i chrzgstki sumienia.

To miedzy innymi smak pozwala nam odrézni¢ piek-
no od brzydoty, a takze dobro od zta. Moze tez by¢ le-
kiem na wszechobecng, agresywng reklame, narzuca-
ne mody, przesyt i nieokietznany konsumpcjonizm oraz
wszelkie przejawy masowej kultury. Szukajmy smaku —
dobrego smaku, podrézujgc do rozmaitych kuchni swia-
ta, a takze siegajgc do potraw naszych przodkéw, najle-

piej z jagniecina.

Literatura: 1. Czerniecki S., 2012 — Compendium fercu-
lorum albo zebranie potraw, Warszawa. 2. Cwierczakiewi-
czowa L., 2015 — 365 obiadéw za 5 zt, 1904 rok, reprint.
3. Dumanowski J., 2013 — ,Baranek po polsku”. O zapo-
mnianym bogactwie kuchni polskiej, Konferencja naukowo
techniczna, Ostromecko, 6 lipca 2013 r. 4. Herbert Z., 1983
— Raport z oblezonego Miasta i inne wiersze. 5. Lozinscy
M.J., 2012 — Historia polskiego smaku, Wydawnictwo Na-
ukowe PWN. 6. Rawa t., 2018 — Polacy lubig mieso. Wia-
domosci Handlowe, dostep do Internetu 27 lipca 2023. 7.
Wieladko W.W., 2012 — Kucharz doskonaty pozyteczny dla
zatrudniajgcych sie gospodarstwem, Warszawa.

przeglad hodowlany nr 5/2023



