JAGNJETINA

Jagnjetina je meso mladih zivali, starih do enega leta. Najbolj okusno je pri starosti tri do Stiri
mesece. Barva mesa je svetlo rde€a do rde€a. Meso je nezno, so¢no, aroma polna, okus
prijeten.

Meso jagnjet je pusto, ni marmorirano in ima masc€obo le ob robu. Mas¢oba jagnjetine
vsebuje samo dobro tretjino nasi¢enih mascobnih kislin, ostalo so enkrat ali veckrat
nenasi¢ene mas€obne kisline. Med vsemi vrstami mesa jagnjetina vsebuje najved
konjugirane linolne kisline, ki po najnovejsih ugotovitvah varuje ¢loveski organizem pred
rakavimi obolenji. Se posebej je pomembna za Zenske, saj prehrana z visokim delezem
konjugirane linolne kisline kar za 60 odstotkov zmanjSa tveganje za nastanek raka dojk.
Jagnjetina je odli€en vir beljakovin, saj v pravem razmerju vsebuje vse ¢loveku potrebne
esencialne aminokisline. Z enim obrokom jagnjetine pokrijemo skoraj dve tretjini dnevnih
potreb po beljakovinah in zauZijemo samo petino nasic¢enih mascob. V jagnjetini je veliko
vitaminov B, zlasti niacina, riboflavina in vitamina B12, vitaminov A in C ter natrija, kalija,
Zeleza in kalcija. Vitamin B12 pomaga pri nastajanju rdecih krvni¢k, omogoca pravilen razvoj
Zivénega sistema in sodeluje pri presnovi. Pomanjkanje vitamina B12 pove€uje moznost za
nastanek osteoporoze pri Zenskah. En obrok jagnjetine zagotovi dve petini dnevnih potreb po
vitaminu B12. Z niacinom bogata hrana, kot je jagnjetina, za 70 odstotkov zmanjSuje
moznost razvoja Alzheimerjeve bolezni in upoc€asnjuje staranje. V jagnjetini in kostrunovini je
tudi veliko karnitina, ki pospesuje presnovo mascobnih kislin in sodeluje pri odstranjevaniju
masc¢obnih blazinic. Ov&etina vsebuje nekajkrat ve¢ vitamina B2 kot druge vrste mesa in
veliko v mascobah topnega vitamina K.

Jagnjetina je pomemben vir cinka, saj ga vsebuje ve¢ kot druge vrste mesa. Cink ugodno
deluje na imunski sistem, Se posebej pa je pomemben za moske, saj varuje pred obolenji
prostate in prepre€uje nastanek osteoporoze pri starejsSih moskih.

Meso drobnice ima nekoliko nizji pH kot druge vrste klavnih Zivali, zato je bolj obstojno. V
hladilniku zdrzi vsaj dva do tri dni dlje kot ostale vrste mesa. NajprimernejSa temperatura za
shranjevanje v hladilnikih je od 0 do 2°C. Za kratkotrajno zamrzovanje do 6 mesecev je
primerna temperatura —20°C, za dolgotrajno zamrzovanje do 1 leta pa —-30°C.

Jagnjetina se odli¢no ujema s timijanom, roZmarinom, Zajbljem, origanom, meliso,
pehtranom, lovorjem, ¢esnom, brinovimi jagodami in poprom.



