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Udomouwienie zwierzat przez cztowieka, ktére dokonato sie w jego procesie ewolucyjnym
miato wielki wptyw na rozwdj kultury i cywilizacji. O ile najwczesniej udomowione zwierzg,
czyli pies, spetniato funkcje wspierajgcg cztowieka-nomade, o tyle pozostate zwierzeta, ktére
od siédmego tysigclecia przed naszg erg do roku okoto tysiecznego roku naszej ery, staty sie

elementem szeroko rozumianego gospodarowania ludzkiego.

Rewolucja neolityczna, ktérg poprzedzaty wytwory kultury zachowane w osadzie

w dzisiejszym Gobekli Tepe, byta zjawiskiem, w ktérym zwierzeta odegraty ogromna role.
Mozna postawic teze, ze bez udomowionych zwierzat, bez dostepu do biatka pozyskiwanego
od zwierzagt domowych, rozwdj cztowieka mdgtby nie nastgpic. Oczywiscie sg to dywagacje,
ktdre wkraczajg w obszar antropozoologii, jednak warto o nich wspomnie¢, choc¢by

ze wzgledu na fakt, ze dzieki udomouwieniu i korzystaniu z débr, ktére dajg zwierzeta, jestesmy

tu gdzie jestesmy jako ludzie.

Niewatpliwie dymorfizm kultur, ktéry powstat w czasie rozwoju spotecznosci ludzkich,
wyksztatcit rézne podejscia do zwierzgt. Widzimy je réwniez obecnie w réznych obszarach
Swiata. Nie wydaje sie zatem, wbrew tezom stawianym przez niektdre prady ideowe,

by mozna odejsc¢ od korzystania z dobrodziejstw, jakie daje cztowiekowi chdw i hodowla
zwierzat. Wzrost populacji ludzkiej, ktory cho¢ w 2022 roku nieco spowolnit, nie implikuje
dalszego spadku. Migracje i pandemia wyhamowaty nieco tg tendencje, jednak biorgc pod
uwage dane World Population Prospects 2022, w 2050 roku liczba ludnosci moze wynosic¢

9,7 miliarda. Sg to dane mozliwe, co wiecej pokazujg z jakim problemem mozemy sie zmierzyc

w nastepujacych dekadach. | jest to okres zaledwie jednego pokolenia.

Przyblizone dane pokazujg zatem, jak wazne w tej perspektywie staje sie bezpieczeristwo
zywnosciowe w danym kraju, obszarze kulturowym i kontynencie. Trzeba pamietac,
ze wielkie konflikty swiatowe w duzej mierze dotyczyty wtasnie dostepu do nowych

terytoridw, a te miaty zapewniac zywnos¢ najezdzcom. Niewatpliwie obecna sytuacja,
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zwigzana z wojng w Ukrainie, zmusza do powaznej refleksji. Wprawdzie mamy problem
z nadmiarem pewnych ptoddw rolnych, jednak mozliwe wydtuzenie sie konfliktu moze

odwrdci¢ biegun ekonomiczny.

W tym tez kontekscie oddajgc w Paristwa rece wyniki prac naukowcdw z Instytutu
Zootechniki — Paristwowego Instytutu Badawczego w Krakowie, chciatbym uwrazliwic
szanownych czytelnikéw na fakt, ze wieloletnia praca nad doskonaleniem i ochrong zwierzat
domowych w Polsce, ktdra jest domeng Instytutu, w catej — ponad 70 letniej jego dziatalnosci
- skupiata sie i wcigz skupia na zapewnieniu dobrostanu zwierzgt i dbatosci o bezpieczeristwo

zywnosciowe obywateli Rzeczpospolitej.

Prezentowane prace majg charakter inspiracji do zapoznania si¢ z wieloaspektowg
dziatalnoscig. Uczeni prezentujac rasy, ktdre badajg i nad ktérymi sprawujg opieke, zwracajg
szczegodlng uwage na ich znaczenie w taricuchu zywieniowym. Produkty spozywcze,
pochodzace od ras rodzimych, majg w catym Swiecie, a szczegdlnie w UE niezwykle cenny
charakter. Poza swoimi prozdrowotnym wtasciwosciami, stymulujg rozwdj gastronomii

i turystyki. W tym kontekscie chcemy, by ta publikacja stuzyta Paristwu do blizszego
zapoznania sie z rasami rodzimymi i mozliwosciami, ktére dajg w obszarze ekonomicznym.
Niech za przyktadem Italii, Francji, Grecji czy Hiszpanii nasze rasy stang sie markg samg

w sobie, a produkty pochodzgce od nich niech swiecg przyktadem jakosci na najdrozszych

stotach restauracyjnych Swiata.

Zyczac przyjemnej lektury, tacze wyrazy szacunku

Krzysztof Duda



prof. dr hab. Jedrzej Krupinski

Historyczne aspekty
nodowli ras rodzimycn

Motto

.Poprzednie pokolenia zostawity nam w spadku ogromne bogactwo i réznorodnos¢ zasobéw
genetycznych zwierzat na catym swiecie, dlatego musimy im ztozyc hotd, podobnie jak uczynit
to Charles Darwin, ktéry w 1868 roku pisat o »wspaniatych umiejetnosciach i wytrwatosci ludu,

ktory pozostawit pomnik swoich dokonan w postaci udomowienia zwierzgt«."

Jacques Diouf Dyrektor Generalny FAO 1994-2011

Polska nalezy do krajow o duzych osiggnieciach i stosunkowo dtugiej tradycji w dziedzinie
ochrony gatunkowej zaréwno zwierzat dziko zyjgcych, jak i zwierzat gospodarskich. Nalezy
wspomnie¢, ze ponad 150 lat temu, 5 paZdziernika 1868 roku, galicyjski Sejm Krajowy
uchwalit, zatwierdzona pdZniej przez Cesarza Franciszka J6zefa — ustawe wzgledem zakazu
tapania, wytepienia i sprzedawania zwierzgt alpejskich, wiasciwych Tatrom, swistaka

i dzikich kdz. Byta to ustawa pionierska, bowiem wczesniejsze sSwiatowe ustawodawstwo

w dziedzinie praw zwierzat dotyczyto jedynie zakazu okrutnego ich traktowania. Nalezy
rowniez podKkresli¢, ze w Polsce w latach 20. XX wieku zapoczatkowano nowatorski program

restytucji zubrow, ktdérego rezultaty z uznaniem przytaczane sg w literaturze swiatowej. Nieco
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Historyczne aspekty hodowli ras rodzimych

pozniej profesor Tadeusz Vetulani rozpoczat eksperyment hodowli zachowawczej konika
polskiego, testujgc hipoteze odwrdcenia procesu domestykacji. Rozwazajac zagadnienia
hodowli, waloréw i ochrony ras rodzimych, nalezy przypomniec historie ich powstania,
siegajgc do czasow prehistorycznych, kiedy rozpoczat sie proces oswojenia i udomouwienia
zwierzat. Szacuje sie, ze poczatki procesu domestykacji zwierzat gospodarskich siegajg epoki
kamienia gtadzonego, czyli neolitu — ok. 12 tys. lat przed naszg erg — i praktycznie trwa do dnia
dzisiejszego. Najwczesniej udomowiono psa, nastepnie owce i kozy, a pézniej Swinie konie,
dréb; przy czym kaczki udomowiono dopiero w czasach cesarstwa rzymskiego. Domestykacja
to proces bardzo skomplikowany zwigzany z przeksztatceniem wtasciwosci morfologicznych,
fizjologicznych, rozwojowych i psychicznych zwierzecia dzikiego, pod wptywem czynnikéw
srodowiska i dtugotrwatego, coraz wiekszego oddziatywania cztowieka. Proces domestykacji
przebiegat w réznych rejonach swiata, co miato niewatpliwy wptyw na powstanie wielu ras,
odmian i typow zwierzat, przystosowanych do okreslonych warunkdéw srodowiskowych.
Uznaje sie, ze proces domestykacji réznych gatunkow zwierzat i roslin to jedno z najwiekszych
osiggniec ludzkosci i nie baz kozery okreslany jest on mianem rewolucji neolityczne;j.

Proces ten jest pojeciem bardzo szerokim, bo uwzglednia przemiany, ktére dokonywaty sie
zaréowno w obszarze przyrodniczym, jak rdwniez w obszarze kulturowym. Doprowadzit on

nie tylko do olbrzymich przemian w budowie i funkcjonowaniu organizmdéw zwierzat, ale
takze wptynat na radykalne zmiany w trybie zycia ludzi, gteboko zakorzeniajac sie w ich
swiadomosci oraz kulturze. Zwierzeta utrzymywane w bliskosci ludzi byty zaréwno waznym
Zrédtem ich pozywienia, ale takze dostarczaty surowcéw do produkcji odziezy, narzedzi,
nawozu i opatu, a w pdzniejszym okresie byty wykorzystywane jako sita juczno-pociggowa

i wierzchowa. Przy tym nalezy podkresli¢, ze chociaz na przestrzeni tych kilku tysiecy lat
ludzkos¢ zdotata udomouwic tylko kilkanascie gatunkow ssakdw, to jednak wyhodowano
setki roznych ras, zwigzanych bardzo silnie ze srodowiskiem naturalnym — odgrywajgcym
wielka role w ksztattowaniu ich cech, w tym cech uzytkowych. Udomowione zwierzeta
stanowity istotny element ekosystemu rolniczego i poprzez kontrole wegetacji przyczyniaty sie
do jego prawidtowego funkcjonowania. Sprzyjato to powstawaniu ras lokalnych, znakomicie
przystosowanych do (czesto trudnych) warunkdéw srodowiska. Szacuje sie, ze tgcznie powstato
ponad 8 tys. ras wyhodowanych na catym swiecie. W tym miejscu nalezy przypomniec
osiggniecia hodowcoéw angielskich, ktérzy odegrali wielka role w tworzeniu nowych ras
lokalnych, co dato podstawe do stwierdzenia, ze w Anglii prawie kazde hrabstwo starato sie
miec¢ wtasne rasy lokalne bydta, owiec i trzody chlewnej. Hodowle zwierzat gospodarskich od
wiekdéw prowadzono takze na ziemiach polskich i pokolenia naszych hodowcéw miaty swoj
udziat w dorobku hodowlanym oraz w powstaniu wielu ras, chociaz nasza trudna historia,
wiele lat bezpanstwowosci, nie sprzyjato rozwojowi zacofanego rolnictwa, w ktérym duza role

odgrywaty réznice poziomu pomiedzy tzw. hodowla dworskg i wtosciariska.
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Na przestrzeni ostatnich stuleci pojecie rasy i ich podziat ulegty ewolucji. Profesor Leopold
Adametz, w wydanej w 1925 roku Hodowli ogdlnej zwierzagt domowych dokonat podziatu
ras zwierzgt wyodrebniajgc rasy pierwotne (prymitywne), przejsciowe i hodowlane. Do ras
pierwotnych zaliczat populacje, w ktérych ksztattowaniu gtéwng role odgrywaty wptywy
srodowiska, zas$ wptyw cztowieka jako hodowcy schodzit na plan drugi. Jako przyktad rasy
pierwotnej podat mate, krajowe koni wschodnio galicyjskie tzw. koniki. Przeciwieristwem ras
pierwotnych byty rasy hodowlane, powstate dzieki Swiadomemu dgzeniu przez hodowce
do wytknietych celdw, gdzie na pierwszy plan wysuwana byta uzytkowos¢ produkcyjna.
Profesor M. Moczarski (Chéw owiec, 1935) omawiajgc rasy owiec dzieli je na rasy rodzime
«najdawniejsze rasy polskie, ktdre tu od pra-czaséw zyjg" oraz rasy obcego pochodzenia.

Hodowla zwierzat w odrodzonej Polsce 1918-1939

Konie

Hodowla koni w Il Rzeczypospolitej, ze wzgledu na potrzeby armii miata charakter
strategiczny i opierata sie gtéwnie na budowie paristwowej hodowli elitarnej,
w Panstwowych Zaktadach Chowu Koni.

Major Rojcewicz na koniu Arlekin 11l podczas Olimpiady w Berlinie w 1936 r.
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Historyczne aspekty hodowli ras rodzimych

Niemniej jednak, na podstawie wynikéw badan przeprowadzonych przez GUS z 1927 roku
stwierdzono, ze 61% koni dorostych, powyzej 4 lat, nalezato do ,zadrobniatych" a ponadto
.zabiedzonych" koni matych lub konikéw ponizej 148 cm w ktebie, mato przydatnych

do ciezkiej pracy i celéw wojskowych. Wtasciciele tych koni (blisko 2/3 koni dorostych) nie
byli zainteresowani poczynaniami rzgdu zmierzajgcymi do ich doskonalenia. Hodowla elitarna
byta wdwczas zorganizowana w trzech dziatach: 1. koni pétkrwi z klaczy orientalnych 2. petnej
Krwi 3. czystej krwi arabskiej. Z ras rodzimych w hodowli wtosciariskiej hodowano: konika
polskiego, hucuta, konie o cechach orientalnych i konia pogrubianego — lokalne typy koni
pogrubionych jak, np. konie oszmiariskie w okolicach Oszmiany (obecnie Biatorus), sokdlskie,
sztumskie w pétnocno-wschodniej czesci, fowicko-sochaczewskie i garwolifiskie w centralnej
czesci kraju, kopczyka podlaskiego na obecnej Lubelszczyznie. Hodowano réwniez konie
gorgcokrwiste: slgskie na Slqsku, poznanskie w Wielkopolsce, lokalne populacje koni pétkrwi,
typ kielecko-lubelski, nowosgdecki, dgbrowsko-tarnowski, ktére uksztattowaty sie pod

wptywem szczepow wegierskich.

Bydto

W hodowli bydta w okresie miedzywojennym istniata duza dysproporcja pomiedzy
poziomem hodowli na ziemiach pochodzacych z réznych zaboréw, a takze pomiedzy
poziomem hodowli dworskiej i wtoscianskiej. W hodowli wtoscianskiej istniato
wielokierunkowe wykorzystanie bydta, nie tylko jako dostarczyciela mleka i miesa, ale

przede wszystkim obornika, niezbednego do zapewnienia odpowiedniego poziomu produkgji

Wypas bydta na polach w Wisle. Fotografia z 1933 roku
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roslinnej. Bydto wykorzystywato pasze objetosciowe, ktdrych bezposrednio nie mozna byto
spieniezyc. Dodatkowo, w niektdrych regionach kraju bydto wykorzystywane byto jako sita
robocza. W hodowli zarodowej, w dawnym zaborze pruskim, wazng role odgrywato bydto

nizinne czarno-biate, natomiast w bytym Krdlestwie Kongresowym i Matopolsce zachodniej

prowadzono hodowle bydta nizinno-czarno-srokatego i nizinnego polskiego czerwonego.

W czesci wojewddztwa warszawskiego, potozonej na prawym brzegu Wisty, wystepowato
bydto biatogrzbiete i tzw. zutawki. Potudniowo-wschodnia Matopolska bytg rejonem bydta
simentalskiego pochodzgcego z Alp. Bydto polskie czerwone jest jedng z najstarszych ras
rodzimych. Jest ono znakomicie przystosowane do trudnych warunkéw srodowiskowych,

charakteryzuje sie dtugowiecznoscig i wysokimi walorami jakosci mleka.

Swinie

Na hodowle swini, podobnie jak i innych gatunkdéw zwierzat, bez watpienia miat wptyw
poziom rolnictwa na ziemiach bedgcych pod réznymi zaborami. Najwyzszy poziom

w tym wzgledzie reprezentowaty wojewddztwa zachodnie, gdzie prowadzono hodowle
swin ostrouchych, powstatych na bazie swirt miejscowych i importowanych z Niemiec.
Prowadzono tam réwniez prace hodowlane w oparciu o Swinie miejscowe i importy swin
rasy wielka biata angielska. Prace te doprowadzity do uznania, w roku 1936, nowej rasy
swin — wielkiej biatej pomorskiej. Na ziemiach pétnocnych i wychodnich dominowaty
prymitywne swinie typu stoninowego. Do wazniejszych osiggnie¢ w hodowli ras rodzimych

nalezy zaliczy¢ wytworzenie swin rasy putawskiej — zwigzanej z Lubelszczyzng.

Swinia putawska
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Pod koniec lat 20. otworzyty sie duze mozliwosci eksportu bekonu i szynek do Anglii,

co wptyneto na przeksztatcanie hodowli sSwint w kierunku bekonowym.

Ouwce

W Il Rzeczypospolitej, po wielu dekadach regresu w hodowli owiec, podjeto decyzje
o koniecznosci odbudowy i rozwoju tej gatezi hodowli. Wedtug profesora Wtadystawa

Hermana w latach 20. pogtowie owiec o wetnie dywanowej stanowito 86,3% pogtowia,

w tym wrzoséwki 63,5%, cakiel i Swiniarka 22,8%, a owiec o wetnie ciemnej 14%.

ST

Ouwce rasy wrzosé6wka

Moczarski, charakteryzujac pogtowie owiec w latach 30., do ras rodzimych zalicza: karndwki,
wrzosowki, cakle i cuszki (czarne owce kozuchowe). Z kolei do ras obcego pochodzenia wlicza
rézne odmiany: owiec merynosowych, rasy angielskie, mleczng owce fryzyjskg i smuszkowe
karakuty. Owce rasy swiniarka uznaje Moczarski za bardzo zréznicowang - o réznym

stopniu podmerysnosowania, wymienia tez lubelska czarng owce kozuchowg — krukéwke.
Ciekawe sg obserwacje dwczesnych pracownikéw terenowych pozwalajgce na poznanie
motywacji chowu owiec w gospodarstwach wtoscianskich, gdzie gtéwna role odgrywato
samozaopatrzenie w wetne, skore kozuchowg i czesciowo mieso, a na obszarach gdrskich tzw.
.mleczywo". Poznano przy tym zwigzek pomiedzy poziomem potrzeb odziezowych na danym

obszarze, a umaszczeniem owiec. Przyktadowo, biaty ubidr gérali podhalariskich, zas ciemny
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gorali z Bieszczad i huculszczyzny wigzat sie z biatym umaszczeniem cakla na zachodzie Karpat,
zas z ciemnym na wschodzie. Réwniez swiniarka na wschodzie kraju dawata kozuch o jasnym

licu, a siwa wrzoséwka kozuch o licu orzechowym.

Dréb

W poczatkach lat 20. hodowla drobiu miata charakter amatorski i utrzymywane rasy ptactwa
zmieniaty sie w zaleznosci od mody, zwtaszcza w posiadtosciach ziemiariskich. W krajowym
pogtowiu dominowat typ kury lekkiej, tzw. zadrobniatej. Sposrdd ras zagranicznych
wystepowaty: minorki, kuropatwianki wtoskie, andaluzyjskie niebieskie, spotykato sie
rowniez kury ogdlnouzytkowe rasy wyandotte biate, jastrzebiate plymouth rock i z6tte
orpington. W latach 20. zaczeto upowszechnia¢ hodowle biatych leghorndw, zwtaszcza

w wojewddztwach zachodnich.

Chéw przydomowy drobiu

Pod koniec lat 20. w wojewddztwach centralnych podjeto hodowle kur rhode island red

o dwukierunkowej uzytkowosci, z gtdwnym przeznaczeniem dla gospodarstw wtosciariskich.
W wyniku zapoczatkowanego eksportu drobiu biatego na rynek angielski podjeto chéw kur rasy
Sussex nazwanego w Polsce Sussex gronostajowy. Punktem zwrotnym w organizacji hodowli
drobiu byt opracowany przez Jadwige Turowga i wydany w 1930 roku przez PTZ projekt rejonizacji
ras kur oraz zasady kwalifikacji drobiu rasowego, hodowli rodowodowych i produkcyjnych.

Realizacja prac organizacyjnych, szkoleniowych i hodowlanych przyniosta pozytywny skutek
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jakosciowy i ilosciowy. W stosunku do stanu pogtowia w roku 1921 podwojono stan populacji

ptakow, osiggajgc ok. 50 min sztuk, w tym ok. 40 mln kur i 8 min gesi.

Przedstawione informacje dotyczace liczby i charakterystyki gtéwnych ras zwierzat
gospodarskich hodowanych w okresie Il Rzeczypospolitej. Porénujac je do stanu

zasobow genetycznych - objetych obecnie programami ochrony - widzimy, jak wiele

ras utracilismy bezpowrotnie. W pogoni za coraz wyzszg wydajnoscig i zwiekszeniem
optacalnosci produkcji wdrozone zostaty na szeroka skale technologie chowu catkowicie
oderwane od srodowiska naturalnego, prowadzone w sztucznych, kontrolowanych
warunkach, przy wysokiej mechanizacji obstugi i ujednoliconym zywieniu. Wspdtczesne
intensywne fermy towarowe funkcjonujg nieomal jak fabryki produkujgce jaja, migso

i mleko. Taki rozwdj produkcji zwierzecej doprowadzit w konsekwencji do utraty wielu
cennych, lokalnych ras zwierzat, ktére nie byty w stanie uzyskac¢ wysokiej wydajnosci

i przystosowac sie do zupetnie odmiennych warunkéw chowu. Rasy te posiadaty jednak
inne zalety zwigzane np. z wielofunkcyjnoscia, znakomitym przystosowaniem do trudnych
warunkow srodowiskowych, odpornoscig na choroby, dtugowiecznoscig i wysokg jakoscig

pozyskiwanych surowcdéw i produktow.

Proces erozji i postepujgce zagrozenie zachowania ras lokalnych zaczety budzi¢ coraz

wieksze watpliwosci moralne i etyczne, a takze (coraz czgsciej) sprzeciw spoteczny,

ktérego wyrazicielami sg przede wszystkim pracownicy naukowi i cztonkowie organizacji
pozarzgdowych, zajmujgcych sie ochrong ras rodzimych. Wazng role odgrywajg réwniez
przedstawiciele ludéw pasterskich i rolnikéw z krajéw rozwijajgcych sie. Zaréwno pamiec

o dziedzictwie pokolert hodowcdw, jak i coraz lepsze zrozumienie koniecznosci zabezpieczenia
przysztych (i by¢ moze zupetnie jeszcze nieprzewidywanych) wyzwan, przed jakimi moze
stangc¢ sektor produkcji zwierzecej, sktaniajg do duzej rozwagi i nowego spojrzenia na aktualny

stan oraz znaczenie ochrony zasobéw genetycznych zwierzat.

We wspodtczesnym swiecie zagwarantowanie zachowania bioréznorodnosci zwierzgt
gospodarskich i zapewnienie im odpowiedniego dobrostanu wymaga zrozumienia problemu

i politycznej woli jego rozwigzania zaréwno na arenie miedzynarodowej, jak i w poszczegdlnych
krajach. Pierwszym krokiem do osiggniecia miedzynarodowego konsensusu co do potrzeby
ochrony zasobdw genetycznych zwierzat gospodarskich byto przyjecie w roku 1992, podczas
Szczytu Ziemi Organizacji Narodéw Zjednoczonych w Rio de Janeiro, Konwencji o réznorodnosci
biologicznej. Odnosi sie ona w sposéb holistyczny do réznorodnosci biologicznej na wszystkich
jej poziomach: genetycznym, gatunkowym oraz ekosystemowym i obejmuje zaréwno
bioréznorodnosc¢ organizméw dziko zyjacych, jak i wytworzonych i uzytkowanych przez
cztowieka, a wiec roslin uprawnych, jak rowniez zwierzat gospodarskich. Polska jest jednym

ze 191 krajow, ktore ratyfikowaty te Konwencje i aktywnie dziatata na rzecz jej wdrazania.
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Konwencja o réznorodnosci biologicznej stata sie takze impulsem do do zintensyfikowania przez

rozne organizacje miedzynarodowe prac na rzecz ochrony réznorodnosci biologicznej w rolnictwie.

Zjawisko zaniku lokalnych ras zostato dostrzezone réwniez w Polsce, gdzie juz w latach

60. ubiegtego wieku jednostki naukowe podjety dziatania na rzecz ochrony zasobdow
genetycznych ras lokalnych, tworzac stada zachowawcze, finansowane w ramach projektéw
badawczych, jak np. stada bydta polskiego czerwonego, owcy wrzoséwki, ras drobiu. Jednak
dopiero w latach 90. XX Ministerstwo Rolnictwa zainicjowato dziatania w celu wsparcia

finansowego dla hodowcdéw ras rodzimych.

Po ratyfikacji przez Polske Konwencji o Réznorodnosci Biologicznej, w 1996 roku, Minister
Rolnictwa powotat Krajowy Osrodek Koordynacyjny ds. Zasobéw Genetycznych Zwierzat,
ktory podporzgdkowat Centralnej Stacji Hodowli Zwierzat. Opracowano takze Krajowy
Program Ochrony Zasobdw Genetycznych Zwierzat, przyjety w 1999 roku. Trzy lata pdzniej
(w roku 2002) zadania zwigzane z koordynacjg ochrony zasobéw genetycznych zwierzat
zostaty przekazane do Instytutu Zootechniki, wraz z Krajowym Osrodkiem Koordynacyjnym.
W ramach Instytutu Zootechniki powstat Dziat Ochrony Zasobéw Genetycznych Zwierzat
Gospodarskich. Byta to pierwsza i jedyna taka komodrka w Polsce. Jej powotanie stanowito
odpowied? na swiatowe wyzwanie podjete dla ratowania i zachowania réznorodnosci
zwierzgt gospodarskich. W 2007 roku Instytut Zootechniki — Paristwowy Instytut Badawczy
wtaczyt sie w starania Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa
zwigzane z realizacjg Swiatowego Planu Dziatah na rzecz Zasobéw Genetycznych Zwierzat

dla Wyzywienia i Rolnictwa.

Przed wstapieniem Polski do Unii Europejskiej realizacja zadan zwigzanych z utrzymaniem
zwierzat lokalnych ras/odmian, zgodnie z przyjetymi programami ochrony, odbywata

sie nadal przy wsparciu finansowym z budzetu krajowego. Od 2005 roku utrzymywanie
populacji objetych ochrong zasobéw genetycznych zwierzat jest wspomagane z dwdch
Zrédet finansowania, skierowanych bezposrednio do hodowcdw. Obecnie - konie, bydto,
swinie, owce i kozy objete sg dofinansowaniem rolno-srodowiskowym w ramach Programu
Rozwoju Obszaréw Wiejskich, a wiec w duzej czesci ze sSrodkow unijnych. Stawki dotacji dla
zwierzat objetych programem okreslajg Rozporzadzenia Rady Ministréw wydane do Ustawy
o Wspieraniu Rozwoju Obszaréw Wiejskich. Pozostate populacje zwierzat — w tym ryby,
objete programem ochrony - korzystajg nadal z pomocy krajowej, a stawki dotacji okreslane

zostaty w Rozporzgdzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

W obecnych czasach problematyka zachowania bioréznorodnosci, w tym ochrona zasobdw
genetycznych ras rodzimych, coraz bardziej przebija sie do Swiadomosci spotecznej. Rasy
te, chociaz pozornie stracity swoj potencjat gospodarczy, sg Zrodtem wielu cennych

i niepowtarzalnych kombinacji genetycznych. Mogg one zosta¢ wykorzystane w adaptac;ji
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zwierzgt gospodarskich do postepujgcych zmian klimatycznych. Przyktady szeregu
krajow europejskich wskazujg, ze rasy rodzime zaréwno w czystosci, jak rowniez poprzez
wykorzystanie w krzyzowaniu towarowym, mogg zwiekszyc atrakcyjnosc produktow
regionalnych o wysokich walorach jakosciowych, a nawet prozdrowotnych. Powrét

do tradycyjnych systemoéw utrzymania i zywienia, w oparciu o trwate uzytki zielone

(w przypadku, bydta, koni, kéz i owiec) moze przyczynic sie do kontroli wegetacji oraz
zachowania i pielegnacji krajobrazu, zwtaszcza na obszarach Natura 2000 na terenach
rolnictwa ekologicznego i zrwnowazonego.

Zmieniajgce sie trendy rynkowe i cele strategiczne, jak rowniez koniecznos¢ adaptacji

do nowych uwarunkowar i zmian klimatycznych, stanowia dla hodowli zwierzat wielkie
wyzwanie wymagajace nowego podejscia do zarzgdzania zasobami genetycznymi zwierzat
gospodarskich, znacznie wykraczajgcego poza realizacje programéw ochrony zagrozonych ras
rodzimych.

Literatura dostepna u Autora
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Rasy zachowawcze bydta to rasy objete programami ochrony. Tego rodzaju programy
prowadzone sg w Polsce od ponad 20 lat, chociaz pierwsze prace stuzgce ochronie rodzimych
ras bydta datuje sie na lata 70 XX wieku. Dziatania te byty odpowiedzig na zanikanie

w strukturze rasowej rodzimych ras w wyniku prowadzenia intensywnych prac hodowlanych
stuzgcych maksymalizacji produkcji zwierzecej. W hodowli prawie kazdego gatunku zwierzat
gospodarskich rasy szlachetne, intensywnie selekcjonowane, wypieraty rasy lokalnie
wystepujace, bardziej prymitywne, o nizszej wydajnosci. Taka sytuacja obserwowana byta

rowniez w przypadku bydta, gdzie na szeroka skale stosowano krzyzowanie wypierajace.

W hodowli bydta czarno- i czerwono-biatego wykorzystywano typowo mleczne bydto
holsztynsko-fryzyjskie znane z bardzo wysokiej wydajnosci, a w hodowli bydta polskiego
czerwonego inne, bardziej wydajne, europejskie rasy czerwone, takie jak angler czy bydto
czerwone duniskie. Rasy, takie jak bydto biatogrzbiete, zutawskie czy nadbuzariskie czarne,

wspominane byty juz wiasciwie tylko w starych podrecznikach do hodowli zwierzat.
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Pierwsze doswiadczenia z krzyzowaniem bydta rodzimego z innymi rasami przyniosty jednak
rozczarowanie. Szybko okazato sig, ze potencjat genetyczny wprowadzanych ras moze sie
ujawnic dopiero przy zapewnieniu odpowiednich warunkdéw srodowiska i przy odpowiednio
bogatym zywieniu,a warunki w wielu krajowych oborach byty niewystarczajgce. Z czasem
warunki lokalowe i zywieniowe poprawity sig, zas krzyzowanie wypierajgce przyczynito

sie do wzrostu produkcji mleka, co jednak spowodowato pogorszenie innych cech, takich

jak odpornos¢, parametry uzytkowosci rozptodowej czy jakos¢ produktéw. Byty takze
regiony kraju, gdzie bydto wysokowydajne ewidentnie nie sprawdzato sie, zas hodowcy

dazyli do utrzymania bydta rodzimego, ktdre byto zdecydowanie lepiej przystosowane
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do trudniejszych warunkéw srodowiskowych; odporne na okresowe niedobory pasz.
Nizsze, o grubszej skorze, cigezszej gtowie i mocniejszych nogach, tatwiej poruszato sie ono
w gorzystym terenie; przy czym mogto by¢ wypasane w warunkach gorskich i podgdrskich.
W 1996 roku Polska ratyfikowata Konwencje o ochronie réznorodnosci biologicznej, ktora

zostata przyjeta w 1992 roku w Rio de Janeiro. Konwencja zobowigzuje kraje do wdrozenia

dziatan stuzgcych ochronie bioréznorodnosci. W Polsce, w celu podjecia ochrony zasobéw

genetycznych, powotano odpowiednie struktury, ktére wspierane przez FAO (Swiatowa

Krowy rasy polskiej czerwono-biatej i polskiej czerwonej na pastwisku w okolicach Gorlic
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Waykres 1. Liczba stad ras zachowawczych w poszczegélnych latach realizacji programéw
ochrony zasobéw genetycznych bydta
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Waykres 2. Liczebnos¢ kréow ras zachowawczych w poszczegélnych latach realizacji programéw
ochrony zasobéw genetycznych bydta

Organizacje ds. Wyzywienia i Rolnictwa) miaty za zadanie przeprowadzenie inwentaryzacji
wystepujgcych krajowych zasobdw genetycznych zwierzat gospodarskich oraz podjecie
dziatan w celu ochrony ras, ktére uznano za zagrozone. W przypadku bydta w kolejnych latach
hodowlg zachowawczg objeto 4 rasy: rase polska czerwong (1999 r.), biatogrzbietg (2004 r.),
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a takze rasy polska czerwono-biatg (2007 r.) i polska czarno-biatg (2008 r.). Wedtug danych
Instytutu Zootechniki — PIB, jednostki odpowiedzialnej za ochrong zasobdéw genetycznych
zwierzat gospodarskich, w tym bydta, programami ochrony w 2022 roku objetych byto tacznie
ponad 10244 kréw w 858 gospodarstwach (dane 1Z-PIB, 2023). Jest to niewiele ponad 1,5 %
populacji bydta mlecznego ocenianego w Polsce. Warto wspomniec, ze obecnie struktura
rasowa bydta krajowego zdominowana jest przez wysokowydajne, jednostronnie uzytkowe,
bydto polskie holsztyrisko-fryzyjskie (HF), ktdre stanowi prawie 89% populacji kréw mlecznych
(PFHBIPM., 2022). Produkcja mleka od ras zachowawczych w stosunku do ogélnej produkg;ji
mleka w Polsce jest zatem marginalna, a produkty mleczarskie od ras zachowawczych niszowe.
Jednoczesnie promocja produktéw pochodzgcych od ras zachowawczych bydta uwazana jest

za jeden z efektywnych sposobdw na ochrone posrednig tego rodzaju ras.

Charakterystyka ras rodzimych bydta

Wszystkie rasy zachowawcze bydta sg w typie uzytkowym migsno-mlecznym, co oznacza,
ze zaden z tych kierunkoéw uzytkowosci nie jest dominujgcy i mozna od nich uzyskiwac
zaréwno zadowalajgce ilosci mleka, jak i migsa. Doskonate przystosowanie do lokalnych
warunkow srodowiskowych i wysokie zdolnosci adaptacyjne tych zwierzat wynikaja

z wieloletniego wystepowania na terenie Polski. Wszystkie rasy charakteryzujg sie zatem
wysoka odpornoscig na czynniki srodowiskowe oraz chorobotwdarcze, a co za tym idzie
tatwoscig utrzymania, wysoky zdrowotnoscig i dtugowiecznoscig. Badania wskazuja,

ze niektdre cechy, takie jak dobre wskazniki rozptodowe w przypadku bydta czerwonego
czy odpornos¢ na bakteryjne mastitis w przypadku bydta biatogrzbietego, uwarunkowane
sg genetycznie (Gurgul i in., 2016).

Tabela 1. Wydajnos¢, sktad mleka oraz dtugos¢ uzytkowania kréw ras zachowawczych i pHF.

Woyszczegdlnienie ZR RP BG ZB pHF (HO)
produkcja mleka

(305 dni Iaktacji) 4401 3561 4104 4712 9315

% zawartosc ttuszczu 413 4,29 4,08 4,2 4,05

% zawartos¢ biatka 3,29 3,4 3,32 3,34 3,41
srednia dtugos¢ zycia 8,96 9,27 7,36 7,65 5,37
il L 6,56 6,76 4,45 4,99 3,03
uzytkowania

Ll c Al EleLE 29789 26009 20501 24869 27360

krow w kg mleka

Dane: PFHBIPM, 2023.
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Krowa rasy polskiej czerwono-biatej na pastwisku w rejonie Mszany Gérnej

Bydto polskie czerwone (RP)

Dobrze udokumentowana historia bydta polskiego czerwonego sigga XVI wieku.

Rozpoczecie systematycznej pracy hodowlanej datuje sie na rok 1894, kiedy to powstato
Towarzystwo Hodowcdédw Bydta Czerwonego Polskiego w Galicji Zachodniej (1Z-P1B 2021

a). Programem ochrony zasobdw genetycznych, prowadzonym od 1999 roku, obejmowane

sg krowy charakteryzujgce sie¢ umaszczeniem jednolitym, w kolorze od czerwonego

do ciemnoczerwonego, z ciemnymi racicami i nozdrzami (dopuszcza sig jasng $luzawice),
zrogami jasnymi o ciemnych koricdwkach, o wysokosci w krzyzu okoto 130 cm dla pierwiastki
i 135 cm dla wielorddki, w typie kombinowanym migsno-mlecznym. Cechg wyrdzniajgca

rase polskg czerwong jest wysoka procentowa zawartosc ttuszczu 4,2-4,5 % oraz biatka
3,3-3,6 % w mleku, a takze wysoka wartos¢ biologiczna biatka decydujgca o przydatnosci
mleka do produkcji serowarskiej. Bydto tej rasy swietnie sprawdza sie w rejonach gdrskich

i podgdrskich, gdzie cechy takie jak dobre wykorzystanie pasz objetosciowych, niewybrednosc
w doborze pasz, wysoka zdolnos¢ do szybkiej rekompensaty ubytkéw masy ciata w wyniku

sezonowych niedoboréw paszowych jak i dobra zdrowotnos¢, majg podstawowe znaczenie.
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Krowy polskie czerwone charakteryzujg sie dobrg ptodnoscia, a takze wrodzonym instynktem
macierzyniskim. Natomiast cieleta urodzone w wyniku tatwych poroddéw cechuje duza

zywotnosc oraz fatwos¢ odchowu. Przy tym sg one zwierzetami dtugowiecznymi.

Bydto biatogrzbiete (BG)

Bydto biatogrzbiete uwazane jest, obok rasy polskiej czerwonej, za jedng z najstarszych ras
wystepujacych na terenach Polski, chociaz brak jest jednoznacznych danych okreslajgcych
poczatek hodowli bydta tej rasy. Jedna z wielu hipotez zaktada, iz bydto to pochodzi z terendw
nadbattyckich (IZ-PIB 2021 b). Program Ochrony Zasobéw Genetycznych rasy biatogrzbietej
jest prowadzony od 2004 roku. Nalezy podkresli¢, iz réwnolegle z polskim programem
ochrony rozpoczat sie program ochrony tej rasy na Litwie. Bydto biatogrzbiete reprezentuje
typ uzytkowy kombinowany migsno-mleczny. Populacje tworzy bydto o umaszczeniu
czarnym, rzadziej czerwonym z charakterystycznym biatym pasem na grzbiecie — wezszym

na ktebiei rozszerzajgcym sie ku zadowi. Brzuch i wewnetrzna strona ndg s3 taciate lub mocno
nakrapiane. Mleko, o zawartosci 3,6-3,8 % ttuszczu oraz 3,2-3,4 % biatka, ze wzgledu na korzystny
sktad frakcji biatkowych charakteryzuje sie wysoka przydatnoscig do produkcji serowarskiej.
Niezaprzeczalnymi atutami tej rasy sg cechy typowe dla ras rodzimych - dobre przystosowanie
do warunkoéw srodowiskowych oraz wynikajgce z tego: dtugowiecznos¢, niewybrednos¢

w doborze, jak réwniez dobre wykorzystanie pasz, dobra zdrowotnosc¢ i odpornos¢, wysoka

ptodnosc, tatwe porody, a takze duza zywotnos¢ cielat i tatwosc¢ ich odchowu.

Krowa rasy biatogrzbietej
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Bydto polskie czerwono-biate (ZR)

Bydto rasy polskiej czerwono-biatej hodowane jest na terenie Europy od XlII wieku, zas

w Polsce od ponad 100 lat. W latach 70-tych XX wieku w celu poprawy cech mlecznych bydto
polskie czerwono-biate poddano krzyzowaniu uszlachetniajgcemu z bydtem holsztyrisko-
fryzyjskim (1Z-P1B 2021 d). Obecnie hodowla tej rasy skupiona jest gtdwnie w wojewddztwie
matopolskim. Reprezentuje ona typ kombinowany migsno-mleczny. Program Ochrony
Zasobow Genetycznych bydta polskiego czerwono-biatego prowadzony jest od 2007 roku

a jego celem jest utrzymanie populacji bydta w starym typie o uzytkowosci dwukierunkowe;.
Bydto to charakteryzuje sie niejednolitym czerwono-biatym umaszczeniem i ciemnymi racicami,
sylwetka o ksztatcie zblizonym do prostokgta i wysokoscig w krzyzu wynoszacg 134-138 cm.
Z uwagi na sktad frakgji biatkowych mleko krow tej rasy jest cenionym surowcem w produkgji
serowarskiej. Dobrze przystosowane do lokalnych warunkdéw srodowiskowych bydto rasy
polskiej czerwono-biatej cechuje niewybrednos¢ w doborze oraz dobre wykorzystanie paszy,
szczegdlnie objetosciowej. Bydto to cenione jest przez hodowcéw za swojg dtugowiecznosg,
tatwe porody, dobrg zdrowotnosc i duzg odpornos¢ na choroby.

Krowy rasy polskiej czerwono-biatej u wodopoju - okolice Gorlic
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Bydto polskie czarno-biate (ZB)

Bydto tej rasy zostato sprowadzone do Polski w okolice ujscia Wisty i Noteci wraz

z osadnictwem holenderskim. Jako ze jest rasa hodowana na terenach nizinnych na obszarze
catej Polski, stgd nazwana zostata rasg nizinng czarno-biatg. W potowie lat 70. ubiegtego
wieku rozpoczeto krzyzowanie bydta polskiego czarno-biatego z wysokowydajnym bydtem
holsztynsko-fryzyjskim (1Z-PIB 2021 c). Celem prowadzonego od 2008 roku Programu
ochrony zasobdw genetycznych bydta rasy polskiej czarno-biatej jest utrzymanie populacji
bydta w starym typie sprzed ,procesu holsztynizacji". Programem obejmowane sg krowy
charakteryzujgce sie zgodnoscig ze wzorcem rasowym; 0 umaszczeniu niejednolitym czarno-
biatym i ciemnych racicach, w typie kombinowanym migsno-mlecznym. Mleko tej rasy
charakteryzuje sie wysoka przydatnoscig do produkcji serowarskiej z uwagi na korzystny
sktad frakcji biatkowych. Wydajnosc rzezna ksztattuje sie na poziomie 58%. Niewatpliwe
zalety tej rasy, wynikajgce z dobrego przystosowania do warunkdéw srodowiskowych,

to dtugowiecznos¢, dobre wykorzystanie dostepnej bazy paszowej, wysoka odpornos¢

na choroby, dobra zdrowotnos¢ oraz tatwe porody i odchéw cielat.

Jakos¢ produktéw od ras zachowawczych bydta

Na jakosc¢ produktu wptywa wiele czynnikéw, ktére zwigzane sg z wtasciwosciami samego
produktu (surowca) czy tez warunkami produkgcji. Rasy zachowawcze mimo, iz charakteryzuja
sie duzo nizszg wydajnoscig niz popularna rasa holsztyrisko-fryzyjska, to ich mleko posiada
wyzszg zawartosc sktadnikéw statych i ma wartosci prozdrowotne. Szczegdlnie w tym
wzgledzie znana jest rasa polska czerwona, ktérej mleko charakteryzuje sie wysoka
zawartoscig ttuszczu. Przewaga jakosci mleka wynika nie tylko z uwarunkowarn genetycznych
zwierzat, ale rowniez z wptywu warunkéw srodowiskowych, z ktérych najwazniejszym

jest zywienie. Stada ras rodzimych bardzo czesto zlokalizowane sg w rejonach o wysokich
walorach przyrodniczych, z dala od cywilizacji, w terenach gdrskich i podgdrskich, a ich
zywienie oparte jest na trwatych uzytkach zielonych. W zywieniu kréw ras zachowawczych
stosuje sie przede wszystkim pasze objetosciowe. W okresie zimowym sg to np. siano,
Kiszonki czy tez sianokiszonki, natomiast podstawg zywienia w okresie letnim jest run
pastwiskowa. Oprdcz wysokiej jakos¢ sktadnikéw pokarmowych, takich jak biatko,
weglowodany oraz wtékno run pastwiskowa bogatym Zrédtem wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych, w tym kwasu linolowego (C18:2; n-6) oraz kwasu linolenowego (C18:3,

n-3). Mleko i mieso przezuwaczy wypasanych na pastwiskach charakteryzuja sie wysoka
zawartoscig nie tylko tych kwasow, ale takze kwaséw powstatych w wyniku ich przemian,
tj. skoniungowanego kwasu linolowego (CLA, n-6); eikozapentaenowego (EPA; n-3) czy

kwasu dokozaheksaenowego (DHA; n-3). Wszystkie te kwasy zaliczane sg do niezbednych
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nienasyconych kwasdéw ttuszczowych (NNKT), ktére nie sg wytwarzane w organizmie
cztowieka i powinny byc¢ dostarczane w dobrze zbilansowanej diecie. W poréwnaniu do mleka
pozyskanego od zwierzat zywionych dawkami o zwiekszonym udziale pasz tresciwych mleko
od ras zachowawczych wypasanych na pastwiskach charakteryzuje sie lepszym, nizszym
stosunkiem kwaséw n-6/n-3, co pozwala nie tylko uzupetnic¢ diete o wielonienasycone kwasy
ttuszczowe, ale takze lepiej jg zbilansowac i uzyskac¢ pozgdany, optymalny stosunek kwasow
n-6/n-3 tj. 4:1. Dla przecietnego konsumenta jakos¢ miesa wigze sie przede wszystkim z jego
cechami organoleptycznymi i ona decyduje z reguty o akceptacji lub odrzuceniu produktu
(Wismer i in., 2008). Mleko oraz przetwory pozyskane od kréw ras rodzimych, wypasanych
na pastwiskach cechujg sie korzystniejszym, lepiej ocenianym przez konsumentéw kolorem,
smakiem, zapachem oraz przydatnoscig dla przetworstwa (Zapletal i in., 2018). Biorgc pod
uwage uwarunkowania genetyczne, stwierdzono wyzszg zawartosc¢ skoniungowanego
kwasu linolowego CLA w mleku (odpowiednio 0,52% dla Il i 0,53% dla Il laktacji) krow

rasy biatogrzbietej (Litwiriczuk i in., 2016). Z kolei Gurgul i in., (2020) podajg, iz dla bydta
polskiego czerwono-biatego wykazano statystycznie istotng przewage w ekspresji gendw
odpowiedzialnych za proces elongacji dtugotaricuchowych kwasow ttuszczowych. Wysoka
wartos¢ biologiczna biatka mleka od kréw ras zachowawczych wptywa na jego przydatnosc
technologiczng. Korzystny sktad mleka, a takze struktura budowy kuleczek ttuszczu mleka,
szczegdlnie w przypadku mleka od rasy polskiej czerwonej decydujg o wysokiej przydatnosci
mleka od kréw zachowawczych do produkcji serowarskiej (Bartowska i in., 2006, Litwirczuk
i in, 2012; Krdliin., 2013).

W przypadku rasy polskiej czerwonej badania potwierdzity najwyzszg zawartos¢ biatka,
kazeiny, a-laktoalbuminy, bioaktywnego lizozymu (11,05 g/l) w mleku RP oraz najkrétszy
czas koagulacji (3,05 min) w poréwnaniu z mlekiem ras polskiej holsztyrsko-fryzyjskie
(PHF), biatogrzbietej (BG), simentalskiej (SM) i polskiej czarno-biatej (ZB). Wysoka wartos¢
laktoferyny wykazujgcej dziatanie przeciwutleniajgce zostata stwierdzona z kolei w mleku
ras polskiej czerwonej i polskiej czerwono-biatej. Wolanciuk (2015) uzyskata stosunkowo
wysoka frekwencje wariantu B k-kazeiny (0,43) warunkujgcego produkcje mleka o wyzszej
zawartosci biatka i suchej masy oraz lepszych parametrach technologicznych do produkcji
seréw twardych u kréw rasy polskiej czerwonej oraz biatogrzbietej. Wysokg frekwencje genu
A2 (3-kazeiny dla rasy polskiej czerwonej w swoich badaniach uzyskali Ciesliriska i in., (2019)
analizujgc populacje zaréwno kréw jak i buhajow tej rasy. Badania te potwierdzajg wysokg
przydatnosc rasy polskiej czerwonej do produkcji mleka o charakterze funkcjonalnym, gdyz

mleko A2A2 moze byc¢ stosowane w diecie matych dzieci i oséb starszych.

Pod wzgledem przydatnosci do opasu oraz biorgc pod uwage cechy uzytkowosci rzeznej, rasy

zachowawcze bydta przewyzszajg rasy typowo mleczne jednak z uwagi na powszechnos¢



30

Charakterystyka ras i produktow — bydto rasy rodzime

wystepowania rasy holsztyrisko-fryzyjskiej w Polsce mieso trafiajgce na rynek najczesciej
pochodzi od zwierzat wtasnie w typie mlecznym. Natomiast rzadko spotykane jest migso
pochodzace od zwierzat w typie migsno-mlecznym, w niewielkim stopniu od mieszarcéw

z krzyzowania towarowego czy od zwierzat w typie migsnym, gtdwnie ze wzgledu

na stosunkowo stabo rozwinietg hodowle bydta ras migesnych (Wajda 2001). Wedtug Oprzadek
i in., (2007) mieso rasy polskiej czerwonej pod wieloma wzgledami przewyzsza migso

rasy holsztynsko-fryzyjskiej. Ponadto, nalezgce do niewatpliwych zalet bydta ras lokalnych
dobre wykorzystanie paszy, a takze odpornosc na choroby, w duzej mierze mogg rzutowac

na efektywnos¢ ekonomiczng opasu (Sosin-Bzducha, 2016). Sposréd ras zachowawczych
najwiekszg zdolnos¢ do opasu wykazuje rasa polska czerwono-biata (Sosin-Bzducha 2017).

W badaniach wykazano, iz migso oprécz waloréw prozdrowotnych charakteryzuje sie wysokim
walorami organoleptycznymi, wysokg delikatnoscia, soczystoscig i intensywnoscig zapachu.
Réwniez proces dojrzewania wotowiny pochodzacej z migsa buhajkéw rasy polskiej czerwono-
biatej zachodzi w ciggu 7 dni, dajgc mieso o pozgdanej kruchosci (Sosin-Bzducha i Puchata,

2017). Starsze badania, przeprowadzone w latach 80. ubiegtego wieku podajg, iz tusze byczkdéw

rasy polskiej czerwonej ubijanych w wieku 12 miesiecy zawieraty okoto 68 % migsa i 13%
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ttuszczu (tapa i in., 1975). Podobne wyniki dla tej rasy uzyskali Oprzadek i in., (2007) (72i10%
odpowiednio). Dane te sg takze zblizone do tych uzyskanych dla rasy czarno-biatej (Skrzyriski
i in.2001; Oprzadek i in., 2007).

Wymagania konsumentéw zaréwno w Polsce, jak i w catej Europie oprdcz bezpieczeristwa,
jakosci i ceny obejmuja takze (coraz czesciej) normy zwigzane z dobrostanem zwierzat,
ochrong srodowiska czy krajobrazu naturalnego. Ostatnio duzg uwage zwraca si¢ zatem

na tzw. jakos¢ etyczng produktu, ktdra scisle zwigzana jest z jego postrzeganiem poprzez
warunki w jakich zostat on pozyskany. W tym kontekscie hodowla ras rodzimych oparta

o tradycyjny sposéb zywienia oraz utrzymania, z zachowaniem wysokich standardow
dobrostanu zwierzat, kojarzona jest przez konsumentéw bardzo dobrze. Dtugos¢
uzytkowania prowadzaca do wyksztatcenia relacji cztowiek-zwierze, wysoki dobrostan,

utrzymywanie kréw w ich naturalnym srodowisku przektada sie na wysoka akceptacje
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spoteczng konsumentdw i sprawia, ze produkty od ras zachowawczych, mimo, iz niszowe,
sg produktami poszukiwanymi na rynku, a rasy zachowawcze sg czesto wykorzystywane
w ekologicznej produkcji zwierzecej (Sosin, 2022). Problemem wcigz pozostaje identyfikacja
produktu jako pochodzgcego od ras rodzimych, czesto bowiem mleko od kréw ras
zachowawczych mieszane jest z mlekiem zbiorczym, ponadto, niewielu hodowcéw decyduje
sie na przetwarzanie surowca we wtasnym gospodarstwie i sprzedaz we wtasnym zakresie.
Istnieje zatem potrzeba wiekszego zaangazowania ze strony mleczarni — choc nie zawsze
jest to mozliwe, ze wzgledu na wielkosc i rozproszenie gospodarstw utrzymujgcych rasy
rodzime. Nie jest to jednak regutg. Przyktadowo, rasa polska czerwono-biata (ZR) w ponad
90% (a wiec okoto 3000 sztuk) utrzymywana jest na terenie 4 powiatéw: limanowskiego,
nowosgdeckiego, nowotarskiego i gorlickiego. Daje to wigksze mozliwosci organizacji skupu
mleka i wytworzenia produktu, ktéry mozna bytoby przypisac i wprowadzi¢ na rynek, jako
pochodzacy konkretnie od tej rasy — oznaczony certyfikatem Rasa Rodzima. Certyfikat ten
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przyznawany jest przed Instytut Zootechniki — PIB od 2021 roku. Zakres systemu certyfikacji
jest szeroki i obejmuje swoim dziataniem hodowcdéw, hodowco-przetwdrcéw i przetwdrcédw,
co sprzyja tworzeniu taricucha dostaw (Krupiniski i in., 2017). Z uwagi na stosunkowo krétki
okres wdrozenia systemu, wcigz niewielu hodowcdéw bydta korzysta ze znaku Rasa Rodzima,
aby podkresli¢ wysokg jakos¢ produktu.

Wiele krajow Europy upatruje sposobu na podniesienie rentownosci produkg;ji ras
rodzimych, a tym samym na lepsze ich zabezpieczenie, poprzez dostarczanie pochodzacych
od nich produktéw na lokalne rynki (FAO, 2015). Organizowane w latach 2022-2023 (wraz

z Tarnowska Agencjg Rozwoju Regionalnego) warsztaty serowarskie przeznaczone dla
hodowcdw rasy polskiej czerwono-biatej oraz polskiej czerwonej mogg przyczynic sie

do zdobycia nowych kompetencji przez hodowcdéw, a takze do zwiekszenia dostepnosci
produktu od ras rodzimych. Dobrym sposobem jest réwniez powigzanie ras i produktow

z regionem ich wystepowania, co moze przyczynic sie do rozwoju ,turystyki kulinarnej".
Takie dziatania pozwalajg zaktywizowac hodowcdéw, przyczyniajg sie do budowania
tozsamosci, ale takze pozwalajg zachowac rasy rodzime jako czesci lokalnego krajobrazu.

W wielu krajach Europy, oprécz wysokiej wartosci dietetycznej i smakowej produktow,
docenia sie takze wartos¢ kulturowa, historyczna, estetyczng i krajobrazowg (Martin-
Colladoi in., 2010; Ovaska i Soini, 2016). Takie podejscie uwzgledniajgce kontekst spoteczny
i aspekty srodowiskowe mogg dostarcza¢ dodatkowych powoddw, aby opracowywac

i wprowadzac do obrotu produkty lokalne i regionalne oparte o surowiec od ras rodzimych
(Pinna, 2016). Czes¢ produktéw od ras rodzimych znalazta swoje miejsce na listach
produktdw wysokiej jakosci czy tez produktédw tradycyjnych. Do takich tradycyjnych
produktdéw zaliczy¢ mozna np. oscypki, gdzie mleko kréw rasy polskiej czerwonej moze
stanowic¢ do 40% mleka uzytego do produkcji oscypka. Oscypek, a takze bryndza i redykotki
wpisane sg jako produkty Chronionej Nazwy Pochodzenia w Unii Europejskiej. Z kolei

na liscie produktéw tradycyjnych, prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, znajduje sie mleko od kréw rasy polskiej czerwonej (woj. matopolskie); ser krowi
dojrzewajgcy Wdlczan (woj. podkarpackie); twardg wiejski z Jasienicy Rosielnej (woj.
podkarpackie); ser gazdowski — gotka (woj. slgskie); ser narwiariski (woj. podlaskie) (1Z-PIB,
2021 a). W 2014 roku na liste ministerialng wpisano réwniez ,Twardg Sudecki" wytwarzany
z mleka kréw rasy polskiej czerwono-biatej. Ponadto, do znanych produktéw wytwarzanych
w rejonie wystepowania rasy polskiej czerono-biatej nalezy zaliczy¢ réwniez wytwarzane
w oparciu o tradycyjne metody: ,masto z Limanowej", ,$mietane z Limanowej" oraz ,mleko
zsiadte z Limanowej" (wpisane na liste Produktéw Tradycyjnych od 2017 roku) czy tez masto
extra OSM Nowy Sacz oznaczone znakiem towarowym ,Sgdeckie zasmakuj w nas” (IZ-PIB,
2021d). Z produktéw miesnych na Liste Produktéw Tradycyjnych wpisana jest ,wotowina

od krowy rasy polskiej czerwono-biatej" — od roku 2013.
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Podsumowanie

Jakos¢ produktu jest pojeciem bardzo szerokim i tworzy jg wiele sktadowych zaleznych
zaréwno od samego produktu, jak i od warunkéw produkcji. Rasy zachowawcze bydta mimo,
iz charakteryzujg sie nizszg wydajnoscig w poréwnaniu do ras powszechnie uzytkowanych,

to cechujg sie tez bardzo dobrg jakoscig produktéw. Znane sg takze z cech zwigzanych z wysoka
adaptacjg, tj.: wysoka zdrowotnoscig, odpornoscig, tatwoscig porodéw i odchowu cielat,
niewybrednoscig wykorzystania pasza, a takze mozliwoscig szybkiej regeneracji utraconej
kondycji. Rasy zachowawcze bydta od wiekéw wystepujg na terenach Polski, co sprawia,

iz posiadajg wartos¢ réwniez historyczng i kulturowa, a ich obecnos¢ na pastwiskach ksztattuje
krajobraz polskiej wsi. Produkty pochodzace od ras zachowawczych, oprécz swojej wysokiej
wartosci dietetycznej i prozdrowotnej, charakteryzujg sie wysoka jakoscig etyczng, gdyz
zwierzeta te utrzymywane sg w warunkach wysokiego dobrostanu. Biorgc pod uwage
czynniki sktadajgce sie na ogdlnie pojetg jakos¢, produkty od ras zachowawczych majg

bardzo duzy potencjat. Istnieje jednak potrzeba dalszego rozwijania rynku tych produktdw,

a takze budowania ich marki, co w perspektywie pozwoli utrzymac te matoliczebne rasy

na bezpiecznym, stabilnym poziomie niezaleznie albo w mniejszej zaleznosci od zewnetrznego
wsparcia finansowego. System certyfikacji ,Rasa Rodzima" niewatpliwie jest szansg

na zwiekszenie rozpoznawalnosci produktéw wysokiej jakosci od ras rodzimych.

Literatura dostepna u Autora

Krowa rasy polskiej czarno-biatej
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Rodzime rasy swin, walory
surowca i mozliwosci
zastosowania w gastronomil
| przetworstwie

W Polsce hodowla swin prowadzona jest w dwéch kierunkach. Pierwszym jest hodowla
obejmujaca dziatania zwigzane z postepem biologicznym. W taki sposéb hodowane sg rasy
wysokoprodukcyjne, miedzy innymi krajowe rasy mateczne: wielka biata polska, polska biata
zwistoucha i rasy ojcowskie: pietrain, duroc, linia 990. Hodowla ta zmierza do doskonalenia
szeregu cech tych ras, takich jak: zwiekszenia przyrostéw dziennych, miesnosci tusz, ilosci
prosigt urodzonych i odchowanych czy zmniejszenia wykorzystania paszy na kilogram
przyrostu. Generalnie hodowla ta ma na celu doskonalenie oraz ujenolicenie populacji,

a tym samym zmniejszenie zmiennosci wewnatrz rasowej. £gczy sie to ze zmniejszeniem
bioréznorodnosci w populacji, a takze odpornosci na czynniki srodowiskowe. Rasy te stajg sie
mniej odporne na zmiany klimatyczne i trudniejsze warunki srodowiskowe. Drugi kierunek
stanowi hodowla, ktérej celem jest zachowanie bioréznorodnosci. Kierunek ten powstat jako
efekt dziatart Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO).
W jej sktad wchodzg: 194 paristwa cztonkowskie, dwadch cztonkdéw stowarzyszonych (Wyspy
Owcze i Tokelau) oraz Unia Europejska. Podpisaty one w Rio de Janeiro (5.06.1992 roku)
Konwencje o réznorodnosci biologicznej. Sygnatariusze konwencji zadeklarowali ochrone

i uzytkowanie w zrownowazony sposob roznorodnosci biologicznej, chronic¢ i uzytkowac
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w zrownowazony sposob réznorodnosc biologiczng w interesie obecnych i przysztych

pokolen. Polska ratyfikowata te Konwencje 13.12.1996 roku.

Hodowla z zachowaniem bioréznorodnosci dotyczy ras rodzimych objetych programem
ochrony zasobdw genetycznych swin. Rasy te, w porédwnaniu do ras wysokoprodukcyjnych,
cechuja sie gorszymi wynikami produkcyjnymi, dlatego nie cieszg sie zainteresowaniem wsrod
producentéw trzody chlewnej i zaktadéw miesnych, ktére poszukujg surowca o wysokiej
zawartosci miesa i matej ilosci ttuszczu. Hodowla tych ras moze wiec w Polsce zanikngc.
Dzieki wsparciu indywidualnych gospodarstw uczestniczgcych w programach ochrony

swin srodkami finansowymi, pozyskanymi z Unii Europejskiej w ramach ptatnosci rolno
Srodowiskowo klimatycznych (PROW 2007-2013, PROW 2014-2020 oraz obecnie PS WPR
2023-2027), liczebnos¢ w tych rasach stopniowo sie zwieksza (wykres 1). Gtdwnym celem

tej hodowili jest zachowanie zmiennosci wewnatrz rasowej, a tym samym cennych cech ras
rodzimych, takich jak: bardzo dobra jakos¢ miesa, zdrowotnos¢ czy troskliwos¢ macierzyriska.
Ponadto, podejmowane sg dziatania wspierajgce zrwnowazong, ekstensywna hodowle opartg

na paszach gospodarskich, ktéra jest podstawg wytwarzania lokalnego produktu tradycyjnego.

Pierwszg zarejestrowang w Polsce rodzima rasg swin jest rasa putawska (put). Powstata ona

na poczatku XX. wieku w wojewddztwie lubelskim, w okolicach Putaw i Lubartowa. Oficjalnie
zostata uznana w 1935 r. pod nazwa rasa gotebska. Jej twdrcg byt prof. Zdzistaw Zabielski.
Systematyczng prace hodowlang nad doskonaleniem swiri gotebskich podjeto w 1926 r. w Stagji

Zootechnicznej Paristwowego Instytutu Naukowego Gospodarstwa Wiejskiego w Borowinie.
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Wykres 1. Liczba utrzymywanych loch ras rodzimych na przestrzeni lat, stan na 15 marca.
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Locha i knur rasy putawskiej

Materiat wyjsciowy stanowito stado tzw. ,taciatek" sktadajgce sie z 30 loszek i 3 knurkéw
mieszaricow prymitywnej polskiej swini ktapouchej z rasg Berkshire. Zwierzeta

te uszlachetniano poprzez dolew krwi swin rasy wielkiej biatej angielskiej oraz intensywna
selekcje. Wyhodowano swinie w cenionym wdwczas typie ttuszczowo-miesnym. W roku
1951 podjeto decyzje o zmianie nazwy ekotypu swini gotebskiej na putawska. Uwzgledniajgc
warunki spoteczno-ekonomiczne podjeto tez decyzje o przeksztatceniu tych swin w typ
bardziej migsny. Zastosowano staranny dobdr do kojarzeri i ostrg selekcje, jak rowniez dolew
krwi swin rasy wielkiej biatej angielskiej w typie bekonowym, oraz berkszyr, a w roku 1992
rasy Pietrain. Obecnie rasa putawska reprezentuje typ ttuszczowo-migsny. Sg to swinie

0 umaszczeniu taciatym czarno-biatym z nieregularnym rozmieszczeniem czarnych plam

na biatym tle oraz osobniki czarne z biatymi plamami w dolnych partiach ndg, ryja i ogona.
Zdarzajq sie takze osobniki o umaszczeniu tréjbarwnym czarno - biato — rudym (Fot. I). Masa
ciata dorostych osobnikéw wynosi okoto 250 — 350 kg — knury, oraz okoto 200 - 280 kg -
lochy (Babicz i in. 2017a).
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Kolejnymi rasami rodzimymi sg powstate w latach 1946-1949 rasy ztotnickie. Tworcg

ras jest prof. Stefan Alexandrowicz, ktéry przeprowadzit badania monograficzne nad

sSwiniami prymitywnymi na terenie powiatéw woj. olsztyriskiego. Ich efektem byt zakup
przez Akademie Rolniczg w Poznaniu knurkéw i loszek od rolnikéw z Warmii, przybytych

tu po wojnie z terendw Wileriszczyzny i Nowogrddka. Byty to mieszarice prymitywnych

swin dtugouchych i krétkouchych. Zakupione zwierzeta umieszczono w Rolniczym Zaktadzie
Doswiadczalnym Ztotniki. Wsréd zwierzat stanowigcych populacje wyjsciowgq, przewazaty
osobniki o umaszczeniu taciatym czarno-biatym i biatym, jednak zdarzaty sie takze osobniki
czarne, szare, rude oraz z pregami. W czasie pracy hodowlanej opartej na racjonalnie
prowadzonej selekcji materiatu zwierzecego i jednorazowym dolewie krwi poprzez knury rasy
szwedzkiej landrace oraz poprzez loche rasy polskiej biatej zwistouchej (pbz), wyodrebniono
dwie odmiany swin ztotnickich: biatg (typ ttuszczowo miesny) i pstrg (typ stoninowo miesny).
W 1962 roku odmiany swin ztotnickich zastaty uznane za dwie odrebne rasy i otwarto dla nich
ksiegi zwierzat hodowlanych (Szulc i in. 2021a, 2021b, Szulc i Buczyriski, 2012).

Knur rasy ztotnickiej biatej
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Swinie ztotnickie odmiany biatej (ztb) s3 to zwierzeta o umaszczeniu biatym, zdarzajg sie
takze osobniki biate z niewielkimi ciemnymi tatkami (Fot. Il). Masa ciata dorostych osobnikéw
wynosi okoto 250 — 300 kg — knury i okoto 200 - 250 kg — lochy.

Rase ztotnicka pstrg (ztp) cechuje umaszczenie taciate, czarno — biate, o przewazajgcej (ponad
50%) masci biatej, przy czym najbardziej pozadany jest uktad fat sprawiajgcy wrazenie
“drugiej skory" narzuconej na grzbiet zwierzecia (Fot. I1). Masa ciata dorostych osobnikéw
wynosi okoto 300 — 350 kg — knury i okoto 200 — 300 kg - lochy.

Ze wzgledu na dramatycznie matg liczebnos¢ loch hodowlanych, objeto programem ochrony
zasobdw genetycznych najpierw (w roku 1984) rase ztotnickg pstrg, a nastepnie (w 1997 roku)
rase putawska. W roku 1999 Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zatwierdzito programy
ochrony dla trzech wspomnianych ras rodzimych. Od roku 2005 Instytut Zootechniki

PIB koordynuje realizacje programoéw ochrony tych ras, ktérych celem jest zachowanie
odrebnego genotypu i zmiennosci wewnatrz rasowej oraz utrzymanie na niezmiennym
poziomie cennych cech rasowych. Zgodnie z ideg tych programéw rasa putawska, ztotnicka
biata i ztotnicka pstra stanowig obecnie wartosciowy rezerwuar odrebnosci genetycznej
(zwierzeta odmienne genetycznie od ras wysoko produkcyjnych) i zmiennosci wewnatrz
rasowej, ktéry w przysztosci moze by¢ wykorzystany w hodowli swin. (Szyndler-Nedza

i in. 2011, Szmatota i in. 2016). Realizacja programéw ochrony opiera sie gtdwnie na doborze
do kojarzen z zachowaniem minimalizacji inbredu oraz ocenie uzytkowosci rozptodowej

loch i uzytkowosci tucznej i rzeznej mtodych osobnikéw. Ocene wartosci uzytkowej

i prace hodowlang w tych rasach realizujg podmioty prowadzgce ksiegi hodowlane tych

ras. W przypadku rasy putawskiej jest to Polski Zwigzek Hodowcdw i Producentéw Trzody

Chlewnej ,POLSUS", w rasach ztotnickich jest to Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.

Zwierzeta ras rodzimych, poza wspomniana odmiennoscig genetyczna i fenotypowg od ras
wysokoprodukcyjnych (szybkorosngcych), posiadajg réwniez szereg cennych cech waznych z punktu
widzenia hodowcy. Miedzy innymi jest to wieksza odpornosc na czynniki stresowe, w tym

na zmiany srodowiskowe i klimatyczne. Lochy sg doskonatymi matkami cechujgcymi sie duzg
troskliwoscig macierzyriskg. Tuczniki tych ras posiadajg natomiast szereg cech waznych z punktu
widzenia konsumenta. Tusze tych zwierzat charakteryzuja sie typowsg dla rasy uzytkowoscig rzezna.
Sa bardziej ottuszczone niz tusze zwierzat wysokoprodukcyjnych. Stonina (ttuszcz podskérny)
pochodzaca od tucznikéw ras rodzimych, przy odpowiednim ich zywieniu, jest jedrna, biata i gruba
na ,dwa palce" , co szczegdlnie widoczne jest w rasach ztotnickich. Stonina ta doskonale nadaje sie
do wytapiania (produkcja smalcu). Jednym z cenniejszych elementéw tuszy jest schab (poledwica).
Tuczniki ras rodzimych maja mniejsze ,0ko" poledwicy i generalnie mniejszg zawartoscig miesa
w catej tuszy niz tuczniki ras wysokoprodukcyjnych. Dowiedziono jednak, ze migso pochodzace

z tuszy o mniejszej jego zawartosci (do 55% — 56%) cechuje sie bardzo dobrg jakoscia.
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Dla konsumenta jakos¢ migsa wieprzowego to przede wszystkim odpowiednia barwa,
zapach, twardos¢, kruchos¢, soczystosc oraz zawartosc sktadnikéw odzywczych.

W przypadku sktadnikéw odzywczych migso wieprzowe, w poréwnaniu do migsa innych
gatunkéw zwierzat, charakteryzuje sie wyzszg wartoscig odzywczg (Blicharski i in. 2015,
Kotodziej Skalska i in. 2016). Ma ono wysokg zawartos¢ biatka, od 14% w zeberkach do 23%
w schabie, a zawartos¢ ttuszczu miesci sie w granicach od 2% w schabie do 30% w boczku.
W ttuszczu wieprzowym, poza nasyconymi kwasami ttuszczowymi (SFA), znajdujg sie
cenne wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) z rodziny omega-3 (n-3), takie jak EPA
(eikozapentaenowy) i DHA (dokozaheksaenowy). Kwasy te w najwiekszej ilosci wystepuja
w ttustych elementach tuszy, tj. w boczku i zeberkach. Ponadto, najkorzystniejsza dla
konsumenta proporcjg kwaséw PUFA n-6/n-3, zblizong do zalecanej przez dietetykdw (4-5%),
charakteryzuja sie zeberka (5,02%) i karkéwka (5,66%). W miesie i ttuszczu wieprzowym
wystepuje takze cholesterol. Jego zawartos¢ wacha sie w granicach 49 — 54 mg/100 g miesa
wieprzowego. Najwiecej cholesterolu jest w szynce (54 mg/100 g), a najmniej w schabie

z omiesng (49 mg/100 g miesa) i w boczku (50 mg/100 g miesa). Zgodnie z zaleceniami
prezentowanymi w normach zywienia dla populacji polskiej (Jarosz M. 2012), catkowita ilos¢
przyjmowanego dziennie cholesterolu nie powinna przekracza¢ 300 mg, czyli na przyktad
600g (0,6 kg) zeberek. W ttuszczu znajdujg sie réwniez cenne dla zdrowia ludzkiego
witaminy, miedzy innymi witamina E (silny przeciwutleniacz), ktérej najwieksza ilos¢
znajduje sie w karkoéwce (10,21 pug/g miesa), boczku (9,11 ug/g miesa) i w zeberkach (9,47
Kg/g miesa), a najmniejsza w schabie i szynce (5,41 pug/g). Wystepujg tam takze witaminy

z grupy B, w tym witamina B6, ktdéra odgrywa wazna role w organizmie, ograniczajac
procesy neurodegeneracyjne i dlatego zalecana jest osobom w podesztym wieku. Najwiecej
witaminy B6 jest jej w karkéwce (okoto 28 ng/g), a najmniej w schabie (okoto 6 mg/g). Mieso
wieprzowe jest takze zrédtem wielu sktadnikéw mineralnych, w tym zelaza hemowego, ktdre
cechuje sie wiekszg przyswajalnoscig (okoto 20-30%) niz zelazo niehemowe pochodzace

z produktéw roslinnych (przyswajalnosc okoto 5%). Poziom zelaza w poszczegdlnych
wyrebach tuszy ksztattuje sie srednio od okoto 3 mg/100 g w schabie, do 6,25 mg/100 g

w karkéwce. Mieso wieprzowe zawiera takze szereg zwigzkéw bioaktywnych, w tym
tauryne (o dziataniu przeciwmiazdzycowym, obnizajgcym napiecie miesniowe, podnoszgcym
sprawnos¢ umystowgq i psychiczng), karnozyne (o wtasciwosciach przeciwutleniajgcych),
koenzym Q10 (o dziataniu wzmacniajgcym system odpornosciowy i zapobiegajgcym

wystgpieniu choroby wiericowe)).

W przypadku twardosci miesa, jego kruchosci i soczystosci, a takze barwy, migso pochodzgce
od ras rodzimych rézni sie od miesa pochodzgcego od swin szybkorosngcych. Wynika
to z genetycznie uwarunkowanego tempa wzrostu tych swin w czasie tuczu oraz typowe;j

dla ras rodzimych struktury wtoékien miesniowych. Zwierzeta ras rodzimych cechujg
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sie wolnym (rasy ztotnickie) lub srednim tempem wzrostu (putawska), ktére pozwala

w czasie 7-10 miesiecy tuczu konwencjonalnego na uzyskanie masy ubojowej 130-140 kg

i odtozenie wiekszej ilosci ttuszczu podskdrnego (okoto 2 cm put, 4 cm ztp) i srédmigsniowego
(2%-3%) (Babicz i in 2018, Szyndler-Nedza i in 2022b). Dtuzszy czas tuczu wptywa takze

na uksztattowanie wtasciwej struktury wtdkienek miesniowych (wiegkszej srednicy
widkienek czerwonych (typ 1) i rézowych (typ 11A) oraz mniejszej wtdkienek biatych (typ
[1B)), gwarantujgcej odpowiednig marmurkowatos¢ miesa, a tym samym bardzo dobrg
jego jakos¢ sensoryczng (ciemniejsza barwa, wigksza zawartosc ttuszczu i biatka, wieksza
kruchosc i soczystos¢, lepszy smak). Tuczniki ras rodzimych (ztp, putawska) ubite przy masie
ciata 100 kg, w poréwnaniu do tucznikéw ras wysokoprodukcyjnych (pietrain, pbz), cechujg
sie genetycznie uwarunkowang wiekszg iloscig wtdkien rézowych (ztp) i czerwonych (put),
ponadto, wtdkna czerwone w tych rasach majg wieksza powierzchnig przekroju. Powyzsza
struktura wtdkien sprawita, ze migso swin ras rodzimych cechuje sie ciemniejszg barwg,

wiekszym wysyceniem koloru czerwonego, mniejszym wyciekiem naturalnym i termicznym,
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Surowiec pochodzacy ze swini rasy ztotnicka pstra, ubitej przy masie ciata 140 kg

a takze mniejszg sitg ciecia, twardoscig i zujnoscig (Bogucka i in. 2004, Wojtysiak i Pottowicz
2014, Kasprzyk i in. 2013).

Dodatkowo, jakos¢ miesa wieprzowego mozna poprawi¢ poprzez wydtuzenie tuczu (tucz

do wyzszej masy ciata) oraz stosowanie w zywieniu dodatkéw paszowych, takich jak rosliny
okopowe, zielonki i kiszonki. Dtugosc tuczu bedzie wptywata przede wszystkim na proporcje
widkien miesniowych. Zwiekszenie masy ubojowej tucznikéw ze 100 kg na 130 kg wptywa
na zwiekszenie srednicy oraz pola przekroju przede wszystkim wtékien czerwonych (Migdat
i in 2005, Candek-Potokar i in 1999), co taczy sie ze zwiekszeniem zawartosci pigmentu
czerwonego w miesie (Mieso jest ciemniejsze) oraz zmniejszenie zawartosci wody. Ponadto,
wydtuzenie tuczu do 140 kg w rasie ztotnickiej pstrej powoduje korzystne zmniejszenie
podatnosci miesa na utlenianie (zmniejszenie wartosci wskazZnika trwatosci oksydacyjnej
(TBARY)), a takze zmniejszenie zawartosci nasyconych kwasow ttuszczowych oraz
zwigkszenie zawartosci jedno — i wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (Szyndler-
Nedza i in 2022b). Odpowiednie zywienie Swin w czasie tuczu decyduje natomiast o jakosci
prozdrowotnej, a wiec o zawartosci sktadnikéw chemicznych migsa i ttuszczu. Rasy rodzime na
0got utrzymywane w indywidualnych, rodzinnych gospodarstwach rolnych, niejednokrotnie
z dostepem do wolnych wybiegéw, z requty zywione sg paszami gospodarskimi, w ktorych
sktad wchodzg miedzy innymi krajowe zboza, rosliny strgczkowe (Hariczakowska

i Swiqtkiewicz 2015), okopowe, zielonki i kiszonki (Szyndler-Nedza i in 2021). Taki sposéb
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zywienia przektada sie na zwigkszenie zawartosci w miesie witamin A i E oraz modyfikacje
profilu kwasdéw ttuszczowych w ttuszczu sSrédmigsniowym i w stoninie, w kierunku

bardziej korzystnym dla potrzeb zywieniowych cztowieka, w tym wyzszym poziomem
jednonienasyconych kwaséw ttuszczowych (MUFA) i nizszym poziomem SFA, (Andrés i in.,
2001), a takze korzystnie mniejszg wartoscig indeksu trombogennosci Tl (Szyndler-Nedza

i in 2021), informujgcego o podatnosci do tworzenia skrzepéw w naczyniach krwionosnych
(Ghaeni i in. 2013).

Jakos¢ miesa wieprzowego mozna réwniez pogorszyc, przede wszystkim przez prowadzenie
hodowli zwierzat w kierunku zwiekszenia miesnosci ich tusz. Duza miesnosc swin tgczy sie

z pojawieniem zmian histopatologicznych w miesniu, takich jak wystgpienie wtdkien bardzo
matych (atroficznych), olbrzymich (hipertroficznych), tréjkatnych, trapezowych, kwadratowych.
Pojawiajg sie takze zmiany zwyrodnieniowe takie jak przerost tkanki tgcznej. Powyzsze zmiany
moga sie wigzac z predyspozycjg na wystepowanie wodnistosci miesa u swin (wiekszy
wyciek soku) i najczesciej obserwowane sg w miesie tucznikéw po knurach rasy Pietrain
(Migdat i in. 2005). Generalnie zwiekszenie migsnosci w tuszy taczy sie ze zmniejszeniem
zawartosci ttuszczu srédmigsniowego w miesie, jasniejszg barwa migsa, zmniejszeniem
wodochtonnosci i wystepowaniem wady miesa PSE (miekkie, jasne, cieknace), a tym samym

pogorszeniem jakosci kulinarnej tj. smakowitosci, soczystosci i aromatu.

Produkty regionalne

Surowiec pochodzgcy od swin ras rodzimych (fot 1V), hodowanych w czystosci rasy

z zachowaniem zatozer programu ochrony (nie sg doskonalone), zywionych paszami
gospodarskimi z dodatkami roslin okopowych czy zielonek, cechuje sie wysoka jakoscig
odzywczg i prozdrowotng, a jego wtasciwosci fizykochemiczne doskonale predysponujg go

do wytwarzania produktéw tradycyjnych i regionalnych.

Produkty takie to przede wszystkim bezpieczeristwo i wysoka jakos¢. Powstajg one

w przetwdrniach o matej skali produkgji, stosujgcych, zgodnie z wymogami regulac;ji

UE, tradycyjne metody wedzenia, a przy wyrobie wedlin tylko receptury opierajgce sie

o catkowicie naturalne przyprawy (sél i ziota). Natomiast nie stosuje sie barwnikow,
ulepszaczy smakowuych, substancji migso zastepczych, sztucznych aromatdw, biatek oraz
srodkéw poprawiajgcych wigzanie wody. Czesc z tych produktéw zostata wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych MRiRW. Przyktadem sg produkty z masarni w Baranowie,
wytwarzajacej wedliny nadwieprzarskie miedzy innymi ze swin rasy putawskiej (Masarnia
Gminnej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska” w Baranowie (http://masarnia.gsbaranow.

pl), udziec pieczony ze Swini ztotnickiej biatej i kietbasa nowotomyska wytwarzana przez

Masarnie ,Wedliniarstwo Stefan Stocifski” (www.slocinski.pl) pozyskujgca swinie rasy
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ztotnickiej biatej z powiatu nowotomyskiego. Innym produktem wpisanym na te Liste jest
biata kietbasa w stoiku wytwarzana przez masarnie ekologiczng PHUP Rolmigs-tabiszyn

(wwuw.rolmies.pl).

Wyroby z miesa swin ras rodzimych mozna znalez¢ takze w wielu innych lokalnych zaktadach
migsnych. W oparciu o starannie wyselekcjonowane mieso ze swir rasy ztotnickiej pstrej
oraz ztotnickiej biatej, ubijanych w matej, lokalnej ubojni (okolice Potasni, woj. wielkopolskie),
wytwarzane sg wedliny przez zaktad miesny Nowicki Naturalne. Produkty ze swin ras
ztotnickich w tym zaktadzie mozna zakupi¢ sezonowo poprzez witryne internetowg (wWww.e-
nowickinaturalnie.pl). Surowiec i wedliny z migsa swin ztotnickich biatych oferuje takze

Piotr Nasiadek (Gospodarstwo RHD), ktéry do wyrobu wedlin uzywa miesa pochodzacego

z tucznikéw tej rasy utrzymywanych we wtasnym gospodarstwie, zywionych paszami
gospodarskimi. Sprzedaz produktéw pod nazwg Ztotnickie Specjaty Nasiadek oferowana

jest za posrednictwem foodtrack'a (https://www.facebook.com). Z kolei Edenmarket (www.
edenmarket.pl) to gospodarstwo RHD, ktdre produkcje wedlin opiera na czystorasowych
tucznikach rasy ztotnicka pstra, tuczonych w systemie ekstensywnym (minimum 8 miesiecy),
na stomie i wolnym wybiegu. Zwierzeta zywione sg rodzimg srutg zbozowa opartg o takie
surowce biatkowe jak tubin z6tty, bobik, groch. W dawce pokarmowej zwierzat tradycyjnie
wystepujg rowniez parowane ziemniaki, warzywa, owoce, swiezo ciete zielonki. W ostatnim
czasie przetwdrstwem migsa ze swin rasy putawskiej zainteresowaty sie zaktady migsne

w woj. kujawsko-pomorskim i podkarpackim. Jako pierwsza Masarnia Wtadystawowo
Zawistowski (http://www.masarniazawistowski.pl) wprowadzita na rynek wyroby z miesa
wieprzowego rasy putawskiej (szynka putawska, wedzonka putawska, suszona karkéwka

i schab putawski) pochodzacego ze sprawdzonych hodowli w rejonie Bydgoszczy, stosujgcych
karmienie paszami bez soi genetycznie modyfikowanej. Za jej przyktadem poszedt Zaktad
Miesny Kwieciniscy Sp z 0.0. W zaktadzie tym produkty (kietbasa patucka, naturalna szynka
krucha bez E, kabanosy bez E i kietbasa krakowska sucha staropolska) wykonywane

sg w oparciu o mieso pochodzgce od swin rasy putawskiej — pozyskanych tylko od lokalnych
hodowcoéw oraz pochodzgce z wtasnej produkcji — wtasne, niepowtarzalne receptury, dzieki
czemu cieszg sig uznaniem wsréd klientéw. ,JK" Sp z o.0. Zaktad Miesny Jasiotka (wo;.
podkarpackie) oferuje wysokogatunkowe wedliny dtugo dojrzewajgce (szynka putawiak,
schab putawiak, kietbasa putawska) wytworzone z migsa swirl putawskich. Doskonate
przepisy starannie dopetnione procesami wedzenia oraz dtugiego okresu dojrzewania

gwarantujg doskonaty smak i jakosc¢ tych produktow.

Z uwagi na cenne wtasciwosci surowcdéw i produktéw pochodzgcych z ras rodzimych,
podejmowane sg dziatania w kierunku ich promocji poprzez certyfikacj¢ hodowli oraz
produktéw pochodzacych z tych hodowli specjalnymi znakami jakosci ,,Rasa Rodzima".
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Bowiem jedng z najlepszych strategii, gwarantujgcych trwatos¢ uzytkowania ras rodzimych

oraz zwiekszenie optacalnosci ich hodowli i przetwdrstwa produkgji, jest wypromowanie
marek produktéw pochodzgcych od konkretnych ras, ktére bytby rozpoznawane na rynku

i uzyskiwaty wyzsza cene. Znak ,Rasa Rodzima" nadawany od 2019 roku przez Instytut
Zootechniki PIB, identyfikuje na rynkach lokalnych produkty wytworzone z surowca
pochodzacego od konkretnej polskiej rasy rodzimej objetej programem ochrony, wzrastajgcej
w tradycyjnych (naturalnych) systemach utrzymania i zywienia (bez GMO). Ponadto, znak ten
stanowi gwarancje, ze produkty powstate z tego surowca wytworzone sg przy zastosowaniu
tylko naturalnych przypraw i wykorzystaniu tradycyjnych metod wedzenia, zgodnie

z wymogami requlacji UE, w szeregu masarni o matej skali produkgji.
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Obecnie, wsrdd certyfikowanych hodowli $wiri znakiem Rasa Rodzima Swinia Putawska
znajduja sie stada:

- Janusza Walczaka (Golska Huta, pow. wtoctawski, woj. kujawsko-pomorskie),

- Piotra Kosowskiego (Sobolewo, pow. czarnkowsko-trzcianecki, woj. wielkopolskie),

- Romana Kiecy (Paryz, pow. zniriski, woj. kujawsko-pomorskie),

- Piotra Tomaszewskiego (Sadkowski Mtyn, pow. nakielski, woj. kujawsko-pomorskie),
- Tomasza Obszariskiego (Tarnogréd, pow. bitgorajski, woj. lubelskie),

- ldy Golinskiej (Znin, pow. zninski, woj. kujawsko-pomorskie).

Znakiem Rasa Rodzima Ztotnicka Pstra certyfikowane sg hodowle:
- Tomasza Obszariskiego (Tarnogrdd, pow. bitgorajski, woj. lubelskie) i

- tukasza Muchy (Mata Karczma, pow. tczewski, woj. pomorskie)

Wsrdd objetych certyfikatem Rasa Rodzima zaktadéw miesnych i przetwdércéw znajdujg sie:

- Masarnia Wtadystawowo Zawistowski (http://www.masarniazawistowski.pl), ktéra
jako pierwsza na terenie woj. kujawsko-pomorskiego wprowadzita na rynek wyroby

z miesa wieprzowego rasy putawskiej zywionej paszami bez GMO.

+ «JK" Sp z 0.0. Zaktad Migsny Jasiotka (woj. podkarpackie), produkujacy
wysokogatunkowe wedliny wytworzone z migsa swin, jak réwniez inne wyroby
ekologiczne.

- Zaktad Migsny Kwieciriscy Sp z o0.0. oferujgcy wyroby wytworzone z migsa swin
rasy putawskiej pochodzgce z certyfikowanych hodowli na terenie woj. kujawsko-
pomorskiego.

- Piotr Kossowski - Rolniczy Handel Detaliczny (woj. wielkopolskie), hodowco-
przetwoarca produkujgcy wyroby z migsa swir putawskich, ktdre tuczy paszami

gospodarskimi w swoim gospodarstwie..

- Q100 Sp.z 0.0.- przetworstwo ekologiczne, to hodowco-przetwdrca produkujgcy
wyroby z miesa swin putawskich, tuczone paszami ekologicznymi we wtasnym

gospodarstwie w woj. lubelskim (Tomasz Obszariski).

Literatura dostepna u Autora
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Rodzime rasy owiec
produkty od nicn
Uzyskiwane

Wstep

Tradycja hodowli owiec na terenach Polski jest gteboko zakorzeniona w kulturze, zwtaszcza

w rejonie gor i pogdrza. Owce sg trwale zwigzane z wieloma obszarami naszego kraju,
dostarczajgc wielu cennych surowcdéw, takich jak: mieso, wetna, mleko, skéry i nawdz;
spetniajg wazne funkcje przyrodniczo-krajobrazowe oraz sg nieodtgcznym elementem tradycji

i kultury lokalnych spotecznosci.

W Polsce od drugiej potowy lat 80. ubiegtego wieku do chwili obecnej, kierunek

migsny uwazany jest za za podstawowy, jesli chodzi o uzytkowanie owiec. Po latach
dynamicznego rozwoju produkcji owczarskiej w Polsce, w latach 90. XX wieku nastgpito
drastyczne obnizenie pogtowia owiec. Minimalne zapotrzebowanie na wetne krajowsg,
przy réwnoczesnej zmianie przychodéw uzyskiwanych z wetny i miesa, spowodowato
katastrofalny spadek pogtowia. Celem dziatari podejmowanych w sektorze owczarskim
stata sie zatem optymalizacja produkgji jagnigt rzeZznych oraz efektywne zagospodarowanie

surowca rzeznego. Oprécz wymienionych kierunkdw wzrasta rola alternatywnych sposobow
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uzytkowania owiec. Owce doskonale sprawdzajg sie przy pielegnacji krajobrazu przez wypas
nieuzytkow i gruntdw ugorowanych, na terenach parkéw narodowych, krajobrazowych

i rezerwatéw przyrodniczych, wydm, czy watéw przeciwpowodziowych.

Obecnie w Polsce wystepuje ponad trzydziesci ras i odmian owiec, a pogtowie tego gatunku
szacowane jest na 289 tys. (PZO, 2022). Sposrdd krajowych ras na szczegdélng uwage

zastugujg stare, rodzime rasy owiec.

Rodzime rasy owiec

Pomimo posiadania unikalnych cech i zdolnosci adaptacyjnych do trudnych warunkéw
srodowiska, owce ras rodzimych, narazone sg na spadek liczebnosci, a w konsekwencji

na zagrozenie wymarciem, ze wzgledu na matg optacalnos¢ hodowli. Rodzime rasy owiec

sg doskonale przystosowane do lokalnych, czesto trudnych warunkdéw srodowiska rejonéw,

z ktdérych one sie wywodzg. Charakteryzujg sie czesto nizszg wydajnoscia, ktdra jednak
rekompensowana jest odpornoscig na choroby i stres, wysokg ptodnoscig i plennoscia,
dtugowiecznoscig oraz niewielkimi wymaganiami pokarmowymi przy dobrym wykorzystaniu
pasz, gtdwnie gospodarskich. Realizowane od wielu lat programy ochrony zasobdw genetycznych

zwierzat gospodarskich pozwalajg na zachowanie ras rodzimych dla przysztych pokolen.

Program ochrony zasobéw genetycznych owiec realizowany jest przez hodowce -
wtascicielastada owiec, Polski Zwigzek Owczarski, a takze Regionalne Zwigzki Hodowcow
Ouwiec i Kéz (prowadzace ksiegi hodowlane oraz ocene wartosci uzytkowej owiec),

jak réwniez przez Instytut Zootechniki — Paristwowy Instytut Badawczy, realizujgcy

i koordynujacy zadania z zakresu ochrony zasobéw genetycznych zwierzat gospodarskich

(http://owce.bioroznorodnosc.izoo.krakow.pl/).

Od 2005 roku hodowcy rodzimych ras owiec otrzymyuwali wsparcie finansowe hodowli,
pochodzace w gtéwnej mierze ze srodkéw unijnych w ramach Programéw Rozwoju
Obszaréw Wiejskich (programy rolnosrodowiskowe PROW 2004-2006, 2007-2013

oraz 2014-2020), a od roku 2023 w ramach interwencji ,Zachowanie zagrozonych zasobéw
genetycznych zwierzat w rolnictwie", stanowigcej kontynuacje dziatari w zakresie ochrony
zasobdw genetycznych rodzimych ras owiec, w ktdrej dodatkowo przewidziano wsparcie

finansowe dla samcdw.

Aktualnie Programem Ochrony Zasobdw Genetycznych Owiec objetych jest 17 rodzimych ras
owiec: swiniarka, wrzoséwka, owca olkuska, kamieniecka, pomorska, polska owca pogérza,
corriedale, owca uhruska, wielkopolska, zelaznieriska, cakiel podhalanski, polska owca goérska,
polska owca gérska odmiany barwnej, merynos barwny, merynos polski w starym typie,

czarnogtowka, biatogtowa owca migsna.
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Fot. 1. Owce gorskie w Pieninach

Owce gorskie (fot. 1) w programie ochrony to cakiel podhalanski, polska owca gorska

i polska owca gérska odmiany barwnej reprezentujg wetnisto-mleczny kierunek
uzytkowania. Dostarczajg mleka do produkcji tradycyjnych wyrobéw (osypki, bundz, bryndza,
redykotki, zentyca), wetny, skor, a takze bardzo smacznego migsa (jagniecina podhalariska

i beskidzka). Doskonale przystosowane do surowych warunkdw klimatycznych gér

rasy, sg nieodtgcznym elementem gospodarki i kultury géralskiej. Wypas kulturowy owiec
gorskich ma szczegdlnie znaczenie dla zachowania bioréznorodnosci zbiorowisk roslinnych

na terenach chronionych gérskich parkéw narodowych.

Tradycja chowu cakli podhalaniskich siega odlegtych czaséw wedréwek ludéw wotoskich.
Hodowano je na Podhalu, Podkarpaciu i w Beskidach. Cechy charakterystyczne tej rasy
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to odpornos¢ na choroby, dtugowiecznos, silny instynkt macierzyriski i stadny. Ich okrywa
wetnista jest gruba, mieszana, dwufrakcyjna, gesta, o kosmykowej strukturze, znakomicie
chronigca przed niekorzystnym wptywem opadéw. Umaszczenie cakli jest biate; czasem
moga wystapic¢ ciemne plamy wokdt oczu (okaistosc), na uszach i pysku. Tryki sg rogate,

o spiralnie zakreconych rogach, maciorki bezrozne lub z rogami szczgtkowymi.

Polska owca gorska odmiany barwnej (fot. 2) jest rodzimg odmiang starej, prymitywnej

i licznej grupy rasowej cakiel, wystepujacej od wiekéw w Karpatach Potudniowych. Barwna
owca gorska jest okryta mieszang, dwufrakcyjng wetng o ciemnobrunatnej barwie, z czasem
siwiejgcg i rudziejgcg. Tryki sg rogate o masie ciata 50 kg, maciorki mogg byc zaréwno rogate,
jak i bezrogie, o masie ciata 40 kg. Eksterier zblizony jest do biatej owcy gorskiej. Barwne

owce gorskie to zwierzeta uzytkowane wszechstronnie.

Polska owca goérska to efekt prac hodowlanych nad doskonaleniem cakla podhalariskiego
prowadzonych w pierwszych latach po Il wojnie Swiatowej w Zootechnicznym Zaktadzie
Doswiadczalnym Instytutu Zootechniki w Grodzcu Slgskim. W ten sposéb, poréwnaniu

do pierwotnego cakla zwiekszono mase ciata dorostych maciorek, ich wydajnos¢ mleczng,

Fot. 2. Polska owca gérska odmiany barwnej
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Fot. 3. Wrzoséwka

wydajnos¢ wetny, ktéra wzrosta dwukrotnie, stajgc sie cierisza i lepsza pod wzgledem
parametrow. Mimo tych zmian udato sie w pogtowiu zachowac cechy swiadczace o znakomitym

przystosowaniu nowej rasy do trudnych warunkéw srodowiskowych Tatr i Podhala.

Wrzoséwka (fot. 3) to rodzima, stara rasa owiec, o mieszanej, siwej wetnie. Wywodzi sie ona
od pétnocnych owiec krétkoogoniastych. Po Il wojnie Swiatowej wrzoséwki byty owcami
bardzo popularnymi, jednak wypieranie ich przez szlachetniejsze rasy oraz krzyzowanie,
spowodowato drastyczny spadek pogtowia. Realizowany w nastepnych latach program
hodowli zachowawczej rasy uchronit wrzoséwke przed zagtadg. Masa ciata maciorek wynosi
okoto 35 Kkg, a trykdéw 50 kg. Umaszczenie — gtowa i koriczyny czarne; okrywa wetnista —

siwa i ciemnosiwa. Tryki sg rogate, maciorki mogg miec¢ szczagtkowe rogi. Wrzoséwka jest

rasg o uzytkowosci kozuchowej; produkuje doskonate jakosciowo skéry. Charakteryzuje sie
stosunkowo wysokg plennoscig i asezonowoscig rozrodu. Mieso wrzoséwek wyrdznia sie
wyjatkowa smakowitoscig; ze wzgledu na smak oraz budowe, kolor i jakos¢ tkanki miesniowe;j

(ciemny kolor miesa z nieznaczng iloscig ttuszczu), przypomina dziczyzne.
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Fot. 4. Polska owca pogérza

Swiniarki to owce doskonale przystosowane do lokalnych warunkéw $rodowiska, o niewielkich
wymaganiach paszowych oraz duzej odpornosci na choroby i niekorzystne warunki bytowania.
W okresie miedzywojennym rasa ta licznie wystepowata na terenie niemal catej Polski.
Stanowita wéwczas podtoze do ksztattowania pdzniejszych szlachetnych typéw owiec
krzyzéwkowych. W latach 80. kiedy rasa zostata uznana za zaginiong, podjeto prébe jej
restytucji. Swiniarka jest niewielkg owca, o drobnej budowie. Tryki s3 rogate, maciorki moga
mie¢ szczgtkowe rogi. Umaszczenie - biate, jednolite, czasem czarne, brazowe i taciate. Srednia
masa ciata zwierzat to dla trykdéw do 50 Kg, a dla maciorek do 35 kg. Mieso swiniarek jest

bardzo smaczne, zblizone w smaku do dziczyzny (produkt tradycyjny — Jagniecina ze Swiniarki).

Nalezace réwniez do grupy owiec dtugowetnistych owce kamienieckie, pomorskie, olkuskie
i polska owca pogérza sg duze, o biatej, jednolitej, grubej wetnie i dobrej uzytkowosci
miesnej. Zwierzeta te sg odporne na specyficzne warunki klimatyczne rejonéw, z ktérych
pochodzg, majg stosunkowo mate wymagania zywieniowe, bardzo dobrze wykorzystujg
pastwiska. Owca olkuska wyrdznia sie wyjgtkowo wysoka plennoscia, pozostate rasy dajg

bardzo dobre jagnieta rzezne.
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Prace hodowlane nad wytworzeniem owcy kamienieckiej zapoczgtkowano w latach 50-tych
ubiegtego wieku w gospodarstwie Kamieniec nalezgcym do Paristwowego Osrodka Hodowli
Zarodowej Susz. Owca kamieniecka reprezentuje typ wetnisto-migsny. Produkuje wetne
jednolita, grubg, dobrej jakosci, o kremowym odcieniu. Masa ciata dorostych owiec to dla
trykdéw do 110 Kkg, a dla maciorek do 70 kg. Owca przystosowana jest do warunkéw surowego
klimatu pétnocno-wschodniej Polski, odporna na kulawke, dobrze wykorzystujgca pasze
gospodarskie. Daje bardzo dobre jagnieta rzeZne po trykach miesnych. Na Pojezierzu spetnia
ona funkcje ekologiczng, wypasana na pagdrkowatych pastwiskach, w poblizu jezior i rzek,
stanowigc element ksztattowania architektury krajobrazu.

Polska owca pogérza (fot. 4) to rasa wytworzona dla terenéw podgodrskich naszego kraju

- Pogdrza Karpackiego i Przedgdrza Sudeckiego. Owce tej rasy sg bezrozne, srednio duze,

o dtugim tutowiu osadzonym na dtugich nogach. Masa ciata maciorek — do 60 kg, a trykéw
—do 90 Kkg. Sg to owce o biatym umaszczeniu; ich wetna jest ISnigca, gesta i dtuga, a runo

pototwarte. Jest to rasa mateczna o uzytkowosci migsno-wetnista.

Owce pomorskie (fot. 5) wywodzg sie od prymitywnych owiec rejonu kaszubskiego, zwanych
fagasami. Owce pomorskie sg duze (masa ciata trykéw dochodzi do 110 kg, a maciorek

Fot. 5. Owce pomorskie
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do 75 kg), o biatej, jednolitej, grubej wetnie i dobrej uzytkowosci miesnej. Zwierzeta

sg odporne na nadmorskie warunki klimatyczne, majg stosunkowo mate wymagania
zywieniowe, bardzo dobrze wykorzystujg pastwiska; sg tagodne i mato ptochliwe, dlatego
stanowi¢ mogg dodatkowg atrakcje w gospodarstwach agroturystycznych. Utrzymywane
sg one przewaznie w matych i srednich stadach; w systemie tradycyjnym, z jak najwiekszym
wykorzystaniem pastwisk. Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w kategorii

produkty migsne to udziec barani z owcy pomorskiej z czosnkiem.

Owca olkuska (fot. 6) to rodzima odmiana owcy dtugowetnistej, utrzymywana pierwotnie

na terenie dawnego wojewddztwa krakowskiego. W procesie tworzenia rasy braty udziat
owce przywiezione w okresie miedzywojennym z Kaszub. Na poczgtku lat 80. XX w. zostaty
podjete przez pracownikéw Akademii Rolniczej w Krakowie badania nad populacjg plennych
owiec olkuskich. Wystepowanie w populacji maciorek rodzgcych bardzo duze mioty nasuneto
przypuszczenie, ze plennosc u tej owcy uwarunkowana jest dziataniem pojedynczego genu

o duzym efekcie. Maciorki rodzg i odchowujg mioty trojacze; jednak zdarzajg sie nawet szescio
— i siedmioraczki. Owce olkuskie charakteryzujg sie silnym instynktem macierzyriskim. Maciorki
i tryki sg bezrogie, o duzej ramie ciata i dtugim tutowiu, posiadajg umiesnienie srednie. Ich
okrywa wetnista jest biata, pétotwarta, falista, o dobrym obroscie. Masa ciata maciorek wynosi

srednio 55 kg. Owca olkuska najlepiej czuje sie w niewielkich stadach; doskonale nadaje sie

Fot. 6. Owce olkuskie
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Fot. 7. Stado owiec rasy wielkopolskiej

do utrzymywania w gospodarstwach agroturystycznych. Ze wzgledu na tak wysokg plennos¢

rasa ta wymaga od hodowcy znacznie wiekszej troski niz owce innych ras.

Do grupy owiec nizinnych nalezy owca wielkopolska, uhruska, zelaznieriska i koridel. Owce
tych ras sg srednio duze, o biatej, cienkiej lub srednio grubej wetnie, w typie uzytkowym
migsno-wetnistym, o dobrze zaznaczonych cechach miesnych. Owce nizinne dobrze
wykorzystujg pastwiska, ale nadajg sie réwniez do chowu alkierzowego. Jagnieta uzyskuja

w mtodym wieku dobre przyrosty.

Owca wielkopolska (fot. 7), to najliczniejsza rasa w grupie owiec nizinnych, zostata ona
wyhodowana na podtozu populacji pierwotnej biatej swiniarki. Owca wielkopolska jest owcg
w typie migsno-wetnistym, o dobrej mlecznosci, wczesnie dojrzewajgca, o wydtuzonym
sezonie aktywnosci ptciowej. Zwierzeta te produkujg wysokiej jakosci wetne krzyzéwkowsa,
majg dobre tempo wzrostu oraz mniejsze w poréwnaniu z merynosem wymagania
srodowiskowe dotyczgce zywienia i warunkdéw utrzymywania. Masa ciata trykéw dochodzi
do 120 kg, a maciorek do 75 kg. Jagnigcina z owcy rasy wielkopolskiej zostata wpisana na Liste
Produktow Tradycyjnych.
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Owca uhruska jest rodzimg odmiang wytworzong w rejonie srodkowo-wschodniej Polski
(owczarnia Uhrusk, UP w Lublinie). Materiat wyjsciowy stanowity maciorki merynosowe
z rejonu poznariskiego. Owce uhruskie sg zwierzetami duzymi, masa ciata trykéw dochodzi
do 110 kg, maciorek do 80 kg. Sg to owce wczesnie dojrzewajgce, dobrze odchowujgce
jagnieta i nadajace sie do krzyzéwek towarowych z rasami migsnymi. Od owiec uhruskich

pozyskuje sie wysokiej jakosci wetne biatg, o wydajnosci ponad 5 kg rocznie.

Rasa koridel zostata wytworzona w Polsce w latach 50. XX w. Materiat do utworzenia tej
rasy stanowity maciorki merynosa polskiego, ktdre kryto trykami rasy Lincoln, a wzorcem
byty owce o kombinowanym kierunku uzytkowania wetnisto-miesnym, hodowane na farmie
Corriedale w Nowej Zelandii. Owca koridel bardzo dobrze sprawdza sie w krzyzowaniu ras

z rasami migsnymi, dajgc tusze o niewielkim ottuszczeniu. Masa ciata maciorek dochodzi

do 90 kg, a trykéw do 130 kg. Owce te sg bezrogie, o wetnie biatej jednolitej. Typ uzytkowy:

miesno-wetnisty. Wydajnos¢ wetny wynosi okoto 6 kg dla maciorek i 9 kg dla trykow.

Prace tworcze zwigzane z wytworzeniem owcy zelaznienskiej rozpoczeto w Rolniczym
Zaktadzie Doswiadczalnym w Zelaznej. Owca ta jest bezroga, w typie migsno-wetnistym.
Masa ciata tryka dochodzi do 115 kg, a maciorki do 65 kg. Wetna jest biata, wysokiej jakosci,
srednio gruba, jej roczna wydajnosc to do 10 kg dla trykdéw i do 6 kg dla maciorek. Zwierzeta

te dobrze odchowuijg jagnieta, nadajg sie do krzyzéwek towarowych z rasami miesnymi.

Do rodzimych ras owiec zaliczane sg takze merynosy — owce o cienkiej, jednolitej wetnie,
dobrej uzytkowosci wetnistej i migsnej, silnym instynkcie stadnym,; przystosowane do chowu
alkierzowego i pastwiskowo-alkierzowego. Merynosy to owce wczesnie dojrzewajgce,

a asezonowosc rozrodu pozwala uzyskiwac jagnieta przez caty rok. Sg to owce sredniej

wielkosci o masie ciata trykéw do 100 kg a maciorek do 70 kg.

Merynos polski w starym typie (fot. 8) wywodzi sie od owiec merynosowych
wystepujgcych na Kujawach i w Wielkopolsce, ktére przez pokolenia nie byty poddawane
krzyzowaniu uszlachetniajgcemu z rasami plennymi, migsnymi i wetnistymi. Ich umaszczenie
jest jednolicie biate, wetna porasta cate ciato zwierzecia za wyjgtkiem partii twarzowe;j

i dolnych czesci koriczyn; maciorki sg bezrogie.

Merynos odmiany barwnej (fot. 9) to rasa wytworzona w latach osiemdziesigtych XX wieku,
w Zootechnicznym Zaktadzie Doswiadczalnym Instytutu Zootechniki PIB Kotuda Wielka.

W poczatkowym etapie pracy hodowlanej pozostawiano do chowu pojedyncze barwne
osobniki, ktére kojarzono miedzy sobg. Barwny merynos to rasa owiec dostarczajgca kolorowej
cienkiej wetny i skor dla produkcji naturalnych, ekologicznych wyrobéw uzytkowych

i ozdobnych. W ZZD IZ PIB w Kotudzie Wielkiej z mleka tej rasy produkowano sery, za wysoka

jakos¢ seréw zaktad zostat uhonorowany godtem ,Polski Producent Zywnosci".
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Fot. 9. Merynos odmiany barwnej
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Fot. 10. Jagnie czarnogtowki

Rodzima owce czarnogtéwka (fot. 10) i biatogtowa owca miesna (fot. 11) to typowe rasy
miesne, o bardzo dobrym umiesnieniu, szybkim tempie wzrostu jagnigt i wysokiej jakosci
tuszek, sprawdzajg sie w chowie zaréwno w matych, jak i duzych stadach, w systemie
ekstensywnym i intensywnym. Pierwsze stada czarnogtéwki zatozono na terenie Warmii

i Mazur oraz na Dolnym Slgsku. Czarnogtéwki to owce $redniej wielkosci o masie ciata
maciorek do 70 kg, a trykéw do 100 kg. Owce sg bezrogie. Ich siers¢ na gtowie i koriczynach
jest czarna lub ciemno brgzowa, a wetna runa biata o stalowym odcieniu, srednio gesta

i wysadna. Czarnogtéwki sg doskonale dostosowane do warunkéw catej Polski, bardzo
dobrze znoszg klimat wilgotny, z tego tez wzgledu nadajg sie zaréwno na tereny nadmorskie,

jak i podgorskie.

W latach 70-tych XX w. zesp6t pracownikéw Akademii Rolniczej w Poznaniu (obecnie
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu) w Rolniczym Zaktadzie Doswiadczalnym Swadzim
— Ztotniki rozpoczgt prace hodowlang nad wytworzeniem miesnej linii syntetycznej, tj.
biatogtowej owcy migsnej. W schemacie pracy hodowlanej wykorzystano maciorki ras

miejscowych (merynosa polskiego i owcy wielkopolskiej), tryki wschodniofryzyjskiej owcy
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Fot. 11. Biatogtowa owca migsna

mlecznej oraz tryki ras migsnych. Rasa ta zyskata uznanie krajowych hodowcéw owiec
na terenie catego kraju, ze wzgledu na walory uzytkowe: dobrg rozrodczosc¢ i cechy migsne,

znacznie wyzsze od innych ras miesnych utrzymywanych w Polsce.

Alternatywne kierunki wykorzystania owiec

Woypas jako forma pielegnacji krajobrazu

Owce doskonale nadajg sie do wypasu ekstensywnego na obszarach cennych przyrodniczo oraz
objetych ochrong przyrody, majgcego za zadanie kontrole wegetacji i pielegnacje krajobrazu.
Dziatania te sg prowadzone na podmoktych takach, terenach odtogowanych, uzytkach zielonych
terendw gorskich i pogdrza, w dolinach rzecznych oraz na polanach srédlesnych, gdzie po zaniechaniu
wypasu i uzytkowania kosnego obserwuije sie zarastanie niszczace bogactwo gatunkowe roslin
i zwierzat. Wypas pomaga zachowac specyficzny charakter ekosystemow i bioréznorodnosci
gatunkow wolno zyjgcych (Kawecka i in., 2017). Stosowany jest jako zabieg pielegnacyjny

na terenach chronionych wiekszosci parkdw narodowych i krajobrazowych w Polsce.



60

Rodzime rasy owiec i produkty od nich uzyskiwane

Szczegdlnym sposobem uzytkowania jest wypas kulturowy, rozumiany jako ograniczony,
zbiorowy wypas owiec i kompleksowo ujmowana gospodarka pasterska, prowadzona gtéwnie

w gorach, na obszarach prawnie chronionych lub w bezposrednim ich sasiedztwie. Wypas zwierzat
w rejonach gorskich odznacza sie szczegdlnymi funkcjami kulturotwdrczymi, co odrdznia te obszary
od innych czesci kraju, nadajac specyficzny charakter catej kulturze géralskiej. Towarzyszace
owczarstwu imprezy pasterskie, wytwarzanie produktow z mleka owczego, kultywowanie
tradycji w bacéwkach oraz widok owiec pasgcych sie przy szlakach stanowig niezwykta atrakcje
dla turystéw odwiedzajacych polskie géry (fot. 12). Szczegdlnie silne i wcigz zywe sg tradycje

i zwyczaje zwigzane z kulturg pasterskg. Kultywowanie tradycyjnego wypasu zwierzat integruje
lokalng spotecznos¢, pozwala zachowac zwyczaje regionalne oraz umozliwia pozyskanie

poszukiwanej przez konsumentéw wysokiej jakosci zywnosci tradycyjne;.

Agroturystyka

Utrzymyuwanie ras rodzimych jest popularne w gospodarstwach agroturystycznych,
niejednokrotnie spetniajgcych wazne funkcje popularyzatorskie, promocyjne i edukacyjne.
Gospodarstwa takie, potozone czesto w regionach atrakcyjnych turystycznie, z infrastrukturg dla
wycieczek pieszych i rowerowych, oferujg, oprécz zakwaterowania, z udogodnieniami dla wielu
grup wiekowych, takze i zywnosc z wtasnych upraw oraz hodowli, naturalng i jak najmniej

przetworzong, jak rowniez bezposredni kontakt ze zwierzetami i przyroda.

Fot. 12. Bacéwka na hali Majerz w Pieninach
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Fot. 13. Réznorodna oferta gospodarstwa agroturystycznego utrzymujacego wrzoséwki i kozy
karpackie (https://bazyle.pl/zagroda-edukacyjna-bieszczady)

Oferta gospodarstw agroturystycznych poszerza sie z roku na rok; wiele z nich nalezy

do Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych, ktérych celem jest podniesienie prestizu zawodu
rolnika i upowszechnienie wiedzy na temat pochodzenia zywnosci, réznicowanie pozarolniczej
dziatalnosci na obszarach wiejskich, zachowanie dziedzictwa kulturowego wsi (https://
zagrodaedukacyjna.pl). Osoby odwiedzajgce gospodarstwa agroturystyczne mogg zapoznac
sie z lokalnymi zwyczajami, a takze wzig¢ udziat w zajeciach i warsztatach dotyczgcych
kultywowania tradycji, takich jak wyrdb sera z mleka owczego, czy produktéw z owczej wetny
— filcowanie (Paraponiak i Pietruczuk, 2011). W trakcie tego rodzaju zajec¢ gospodarze ukazujg
swoim gosciom rolnicze oblicze wsi, zapoznajac ich ze Zrédtami pochodzenia zywnosci, a takze
dzielg sig z nimi, swoimi pasjami, przedstawiajg proces tworzenia rekodzieta ludowego oraz
przekazujg im wiedze o kulturze regionu (fot. 13).

Produkcja ekologiczna

Rodzime rasy owiec doskonale nadajg sie do chowu w warunkach produkcji ekologiczne;j.
Charakteryzujg sie one duzg odpornoscig na choroby i niekorzystne warunki srodowiskowe
oraz niewielkimi wymaganiami zywieniowymi. Mimo ze przewaznie cechujg sie

nizszg produkcyjnoscig, w stosunku do wariantu konwencjonalnego, to ich chéw

wigze sie z wieloma cennymi efektami okotorolniczymi, takimi jak: poprawa waloréw
krajobrazowych, podwyzszony standard dobrostanu, produkcja zywnosci wysokiej jakosci.
System zywienia przezuwaczy w gospodarstwie ekologicznym opiera sie na wykorzystaniu

uzytkéw zielonych, gtéwnie pastwisk. Zielonka pastwiskowa jest najbardziej naturalng
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paszg dla przezuwaczy, a sam pobyt na pastwisku stwarza najlepsze warunki dla ich
dobrostanu. Poza zielonka, zwierzeta zywione sg paszami objetosciowymi i tresciwymi,
wyprodukowanymi we wtasnym zakresie bgdz pochodzgcymi z produkcji ekologicznej
innego gospodarstwa. Istotny jest tu aspekt petnego wykorzystania ziét wystepujgcych
naturalnie na pastwisku ziét lub mozliwos¢ wprowadzenia ich do zywienia zwierzat.

W oparciu o naturalne wtasciwosci dgzy sie do poprawy zdrowotnosci, intensywniejszej
profilaktyki, ograniczenia antybiotykoterapii, przy jednoczesnym wzroscie waloréw
prozdrowotnych produktéw otrzymywanych od tych zwierzat i bezpieczeristwa ich

wytwarzania (Paraponiak i Pietruczuk, 2011).

Mleko i mieso pozyskiwane od zwierzat zywionych zielonkg pastwiskowg czy mieszankami
ziotowymi, rekomendowanymi jako pasze profilaktyczne i lecznicze w rolnictwie
ekologicznym, charakteryzujg sie wyzszg zawartoscig substancji biologicznie czynnych.
Ekologiczny chéw z dostepem do zielonej paszy i wybiegéw sprawia, ze migso ma
doskonaty smak i aromat, a takze lepsze wtasciwosci odzywcze niz pochodzgce z hodowli

konwencjonalnych prowadzonych metodami przemystowymi.

Produkty owcze

Zywnos¢ tradycyjna i regionalna cieszy sie coraz wigkszym zainteresowaniem konsumentéw.
Wytwarzanie, promocja i wprowadzanie na rynek wysokiej jakosci produktéw sg niezbedne
dla zapewnienia efektywnosci ekonomicznej gospodarstw. Rozwdj rynku produktow
tradycyjnych i regionalnych zwigzany jest bezposrednio z lokalnymi rasami owiec. W Kkrajach
Europy Zachodniej mozna znalez¢ produkty mleczarskie, gtdwnie sery i wedliniarskie,

pochodzgce od konkretnych ras owiec.

Produkty z mleka owczego

Mileko owcze, w przeciwienstwie do krowiego i koziego, bardzo rzadko bywa spozywane
bezposrednio. Na terenie Polski jest ono dostepne w sklepach lub sezonowo w ofercie
nielicznych gospodarstw, a jego cena w poréwnaniu z cenami mleka krowiego, czy koziego
jest wysoka. Z mleka owczego wyrabia si¢ masto i ghee (masto klarowane) oraz lody.
Niewielkie ilosci masta z mleka owczego produkuje sie w Kanadzie oraz Europie, gtéwnie

w Grecji, natomiast ghee wytwarzane jest z niesolonego masta owczego - gtéwnie w Indiach
i krajach arabskich. Z mleka owczego produkuje sie takze lody, ktére — podobnie jak masto

owcze — dostepne jest réwniez w ofercie krajowych producentéw.

Napoje fermentowane produkowane z mleka owczego znane sg od wiekdw,
gtéwnie na Batkanach, w Turcji i na srodkowym Wchodzie oraz na Kaukazie. Obecnie

na skale przemystowa z mleka owczego produkuje sie kefir i jogurt w krajach basenu
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Fot. 14. Produkty z mleka owiec gérskich

srédziemnomorskiego (Dankdw i in., ). Napoje fermentowane cenione sg ze wzgledu na swoje
walory smakowe, odzywcze i terapeutyczne. Zawarte w nich bakterie fermentacji mlekowej
utrzymujg korzystny dla cztowieka sktad mikroflory jelitowej, petnig funkcje reqgulatora
przewodu pokarmowego, obnizajg poziom cholesterolu we krwi, wzmacniajg system
immunologiczny. W Polsce kefir i jogurt z mleka owczego (gtownie z mleka owiec fryzyjskich),
wytwarzany w niewielkich ilosciach w warunkach gospodarskich — w ofercie jest dostepny

sezonowo.

Najbardziej cenione i znane sg sery z mleka owczego. \We Francji z mleka owczego i koziego
produkuje sie ponad 200 gatunkoéw seréw. Wiekszosc z nich to wysoko cenione sery
tradycyjne, ktoérych receptury sg scisle chronione. Powszechnie znanym serem plesniowym
jest Roquefort, zawdzieczajgcy swojg stawe plesni Penicillium roqueforti i wapiennym

pieczarom, w ktérych dojrzewa przez trzy miesigce. Najwiekszym producentem seréw
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owczych w Europie sg jednak Wtochy, gdzie wytwarza sie prawie 400 gatunkow seréw,

w tym wiele z mleka owczego i koziego. Najbardziej cenione sg sery dojrzewajgce
podpuszczkowe z masy parzonej: Pecorino — Romano, Siciliano, Sardo, inne popularne

to Calcagno, Caciocavallo, Fiori Sardo, a takze serwatkowa Ricotta. Wiele seréw wytwarza
sie w Hiszpanii. Zawdzieczajg one swojg specyfike licznym odmianom rodzimych ras owiec.
Najbardziej znane to péttwarde, dojrzewajace, podpuszczkowe sery Manchego, La Serena,
Idiazabal, a takze serki miekkie, swieze jak Burgos i Villalon. Takze i w Grecji wytwarzanych
jest wiele serow z mleka owczego, m.in. solankowe Feta i Teleme, twarde — Kefalotyri

i Graviera, z masy parzonej — Kaseri, zwarowe Manouri i Mitzithra. W Butgarii, Rumunii
oraz Serbii i Czarnogdrze z mleka owczego wyrabiany jest Kaszkawat — dojrzewajacy,

podpuszczkowy, z masy parzonej (Dankdw i Pikul, 2011).

Krajowy rynek produktéw z mleka owczego

Uzytkowanie mleczne owiec w Polsce ogranicza sie praktycznie do gdrskich rejondw naszego
kraju tj. Podhala i Beskidow. Nierozerwalnie zwigzana z tym regionem jest polska owca
goérska — polska owca gdrska odmiany barwnej i cakiel podhalariski. Sposéb uzytkowania
owiec gorskich oraz zagospodarowania uzyskanego mleka pozostat nie zmieniony od wiekdéw
i jest zgodny z tradycjg pasterskg. W czasie trwajgcej okoto 150 dni laktacji owce gorskie
dostarczajg okoto 60-70 litréw mleka, z ktérych produkowane sg tradycyjne sery (Kawecka

i Krupiniski, 2014). Z surowego mleka owiec gdrskich wytwarzane sg doskonate, tradycyjne
produkty: zentyca, bundz, bryndza podhalariska, oscypek i redykotka (fot. 14). Zaliczany

do seréw z masy parzonej oscypek, wedzony przez kilka dni nabiera niepowtarzalnego smaku.
Mniej trwaty, ale bardzo smaczny jest swiezy ser podpuszczkowy — bundz. Przez dojrzewanie
solonego i zmielonego bundzu uzyskuje sie bryndze, ktéra moze byc przechowywana dtuze;.
W wyniku podgrzewania pozostatej podczas produkcji serow serwatki, nastepuje sciecie biatek
serwatkowych, a w efekcie powstaje niezwykle smaczny i pozywny napdj — zentyca, ktéry
moze byc spozywany bezposrednio — na swiezo lub po kilkudniowym ukwaszeniu (fot. 15).
Redykotki, to niewielkie serki w ksztatcie zwierzatek, serc lub wrzecion, wytwarzane pod
koniec sezonu pastwiskowego z resztek sera. Nazwa tych wyrobéw pochodzi od ,redykania”

czyli powrotu owiec z hal, kiedy to gérale rozdawali ludnosci serowe podarunki.

Wszystkie produkty z mleka owiec gdrskich wpisane zostaty na Liste Produktéw
Tradycyjnych, prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Znalez¢ tam mozna
ponad mozna ponad 2000 pozycji, sposréd ktdrych 125 stanowig sery i produkty mleczne
(https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnychi12). Na Liste wpisywane
sg produkty, ktérych wyjatkowe cechy i wtasciwosci lub jakos¢ wynikajg ze stosowania
tradycyjnych (wykorzystywanych od co najmniej 25 lat) metod produkcji. Najliczniejsza

grupg produktéw na Liscie stanowig sery wytwarzane z mleka koziego oraz tradycyjne
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Fot. 15. Zentyca w tradycyjnym czerpaku

produkty owczarstwa gorskiego. Niektdre z nich, takie jak najbardziej rozpoznawalny z seréw
regionalnych — oscypek, a takze redykotka i bryndza podhalarska, otrzymaty wpis do Rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia (CHNP), zatwierdzanego przez Komisje Europejska. Bryndza
podhalaniska byta pierwszym polskim produktem, ktéry uzyskat status ochrony unijnej jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia (CHNP). Nieco pdZniej zarejestrowano oscypka i redykotke
(tab. 1). Mleko owcze uzyte do produkcji wspomnianych tradycyjnych seréw owczych moze
pochodzi¢ wytacznie od owiec rasy polska owca gdrska, wypasanych na okreslonym obszarze
geograficznym. Dopuszczalny dodatek krowiego mleka od krédw rasy polska czerwona nie

moze przekraczac 40% catkowitej ilosci mleka uzytego do produkcji tych seréw.

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych znalez¢ mozna wiecej produktéw pochodzgcych od owiec.
Sa to zaréwno produkty mleczne, takie jak tradycyjna zentyca, jak i rézne rodzaje sera: bundz,

grudka, bryndza zywiecka i wotoska wedzona, ser wotoski wedzony i ser klagany,
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Tabela 1. Mleczne produkty regionalne i tradycyjne od owiec gérskich

Produkt /
Wojewédztwo

Bunc/bundz/grudka
matopolskie, slgskie

Bryndza
podhalariska

matopolskie

Bryndza zywiecka
Slaskie

Bryndza wotoska
wedzona

slaskie

Oscypek
matopolskie, slgskie

Redykotka
matopolskie, slgskie

Ser bieszczadzki
wedzony
podkarpackie

Ser klagany
sSlaskie

Ser wotoski
wedzony
Slaskie

Zetyca/ientyca
matopolskie, slgskie

Opis produktu

Ksztatt bochenka, barwa biata lub biatoseledynowa. Smak
tagodny, lekko kwasny, orzechowy.

Jednolita masa serowa wytworzona na bazie bundzu.
Zawartos¢ mleka krowiego nie moze przekraczac¢ 40%
catkowitej ilosci mleka uzytego do produkcji bryndzy
podhalanskiej. Biaty, biatokremowy, z odcieniem
seledynowym; jednolita konsystencja, przypominajaca
paste, delikatnie ziarnistg lub grudkowatg. Pikantny, stony
smak, czasem lekko ostry lub kwasny.

Kule réznej wielkosci, mozna formowac w dowolny sposéb
w zaleznosci od posiadanego pojemnika. Ser ma mocny,
ostry smak i zapach, w ktérym wyraznie wyczuwa sie sol.

Duza gruda, jednolita masa serowa, koloru biatego lub
kremowego. Plastry w formie pdtwalca; kwasny posmak,
ostry smak, wyrazny zapach dymu.

Produkt w ksztatcie osetki, dwustronnego stozka, wrzeciona.

Srodkowa cze$¢ jest walcowata. Dtugos¢: 17-23 cm. Barwa
po przekrojeniu lekko kremowa, przy skérce ciemniejsza.
Barwa skorki stomkowo, jasnobrgzowa z delikatnym
potyskiem. Wyrazny zapach wedzenia (dymu), smak lekko
stony.

Ksztatt zwierzatek, ptaszkow, serc. Barwa zewnetrzna
skorki od zdttej do brazowej z delikatnym potyskiem; migzsz
miekKi, elastyczny. Smak lekko stony, pikantny. Zapach
wedzonego sera.

Ser wedzony z widocznym odbiciem wzoru formy;
prostopadtoscian albo stozek. Przyjemny wedzony zapach,
lekko stony, delikatny smak.

W zaleznosci od formy, ksztatt bochenka. Skérka cienka
biata, po dtuzszym lezakowaniu przechodzi w kremowsg,
a nawet z6tta. tagodny smietankowy smak, po dtuzszym
lezakowaniu moze byc¢ kwaskowy. Obecnie moze byc
produkowany réwniez z mleka krowiego.

OKkragty z6tty placek, o srednicy okoto 30 cm, na zewnatrz
od gory wzodr ,rozety” lub inny zaleznosci od foremki. Gtadka
elastyczna skorka o barwie ciemno zdttej, na przekroju ser
barwy kremowej; lekko stony, zapach wedzenia.

Barwa biata lub lekko kremowa; gesta albo rzadka ciecz,
smak stodki lub lekko kwasny.

Data
rejestracji
na LPT/ w UE

2005-10-10
2007-02-15

2005-09-28/

CHNP,
12/06/2007

2007-02-07

2008-03-05

2006-09-25/

CHNP,
14/02/2008

2008-12-12/

CHNP,
01/12/2009

2018-01-04

2006-05-09

2006-05-09

2005-09-28

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/)akosc-zywnosci/Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych

CHNP - Chroniona Nazwa Pochodzenia, LPT - Lista Produktéw Tradycyjnych
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Ze wzgledu na miesny kierunek uzytkowania owiec w Polsce, rasy typowo mleczne

w naszym kraju praktycznie nie wystepujg, co ogranicza znacznie mozliwosci pozyskania
mleka owczego na szersza skale jest sg sezonowo, réwniez w innych niz gorskie regionach
kraju, gdzie uzytkowane sg np. owce fryzyjskie. Gospodarstwa agroturystyczne i ekologiczne
majg swoje wtasne, oryginalne produkty (Fot. 16), znajdujace coraz szersze grono nabywcdéw.
Producenci oferujg szeroki asortyment produktéw owczych poczgwszy od seréw, jogurtéw

ale réwniez masta czy lodéw.

Mieso owcze
Jagniecina i baranina

Od drugiej potowy lat 80. ubiegtego wieku do chwili obecnej, za podstawowy kierunek
uzytkowania owiec w Polsce uznawany jest kierunek miesny. Programy ochrony zasobdw
genetycznych owiec, realizowane konsekwentnie od wielu lat, pozwolity na uratowanie
rdzennie polskich ras, a dynamiczny rozwdj populacji chronionych, stworzyt szanse dla
rozwoju rynku lokalnych produktéw owczych. Wprawdzie rynek miesa owczego w Polsce
jest rynkiem niszowym, a jego spozycie w naszym kraju kilkakrotnie mniejsze niz przecietna
konsumpcja w pozostatych paristwach UE, to jagnigcina zdobywa na terenie Polski coraz
wiekszg popularnos¢, choc nadal uwazana jest za produkt delikatesowy. Duzym uznaniem
wsrdd zwolennikéw tego gatunku migsa cieszy sie jagniecina pochodzgca od rodzimych ras

owiec, ze wzgledu na jej wyjatkowe walory smakowe.

Termin ,migso owcze" obejmuje dwie kategorie — jagnigcing oraz baraning. Okreslenie

jagniecina odnosi sie do miesa pochodzacego od mtodych zwierzat, ubijanych przed koricem 12.

miesigca zycia, o jasnej barwie oraz niewielkim ottuszczenia. Z kolei termin baranina — do miesa
pochodzacego od owiec starszych, ktdre zostaty wybrakowane z hodowli po okreslonym
okresie uzytkowania rozptodowego. W poréwnaniu z jagniecing baranina cechuje sie

ciemniejszg barwg oraz znacznie ostrzejszym smakiem i zapachem. Migso to jest dosc twarde

Fot. 16. R6znorodna oferta owczych produktéow mlecznych gospodarstwa utrzymujacego owce gorskie
(https://sopkistopki.pl/kategoria-produktu/nabial/)
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i wymaga odpowiedniej obrébki kulinarnej. Jego charakterystyczng cechg jest tzw. posmak
tojowatosci, ktéry wynika z zawartosci ttuszczu oraz profilu jego kwaséw ttuszczowych. Smak
ten moze nasilac sie w miesie pochodzacym od ras owiec w typie uzytkowym wetnisto-

miesnym takich jak merynosy, owce dtugowetniste i nizinne (Pietrzkiewicz in., 2017).

Potrawy z migsa owczego

Z miesa owczego w wielu Krajach swiata przygotowuje sie tradycyjne potrawy.

W kuchni wschodniej niezwykle popularny jest m.in. pilaw (potrawa z ryzu, warzyw

i kawatkow miesa jagniecego). Z kolei shoarma to egipski odpowiednik tureckiego kebaba,
w postaci odpowiednio doprawionego migsa baraniego, skrawanego z pionowego rozna,
podawane z suréwkg warzywnga i owczym serem. Farikal to tradycyjne danie norweskie

z baraniny lub jagnieciny, z kapustg i czarnym pieprzem, gotowane w jednym garnku

i serwowane z gotowanymi ziemniakami. Potrawa tradycyjnej kuchni greckiej to musaka,
grecka zapiekanka na bazie miesa i warzyw, czy souvlaki z baraniny — grillowane kawatki
miesa z chlebkiem pita i sosem jogurtowym. W sktad niezwykle pozywnego tradycyjnego
gulaszu irlandzkiego (Irish stew) wchodzi baranina lub ziemniaki, marchew, cebula.

Haggis to specjat szkockiej kuchni narodowej, przyrzgdzany z owczych podrobdw (watroby,
serca i ptuc), wymieszanych z cebulg, maka owsiang, ttuszczem i przyprawami, zaszytych

i duszonych w owczym zotadku.

W Polsce dania z miesa owczego sg statym elementem kuchni géralskiej i znajdujg sie

w ofercie wielu lokali na Podhalu. Sprébowac tam mozna np. jagnieciny na zentycy, barszczu
biatego na serwatce z jagniecing czy pieczeni jagniecej z udZca. Produkty z miesa owczego
stanowig ciekawg oferte kulinarng gospodarstw agroturystycznych na terenie catego kraju.
Hodowcy i producenci w swojej ofercie majg réwniez kietbasy i pasztety (fot. 17) oraz

jagniecine w postaci przeréznych potraw regionalnych.
===, %
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Fot. 17. Produkty z jagnieciny w ofercie gospodarstwa utrzymujgcego owce gorskie
(https://sopkistopki.pl/kategoria-produktu/wyroby/)
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Produkty migsne od rodzimych ras owiec rdwniez zostaty wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych: jagniecina beskidzka, jagniecina ze swiniarki, jagniecina z owcy wielkopolskiej,
jagniecina jurajska z owcy olkuskiej, udziec barani z owcy pomorskiej z czosnkiem. Produktem
miesnym z Listy, ktdéry uzyskat unijny status Chronionego Oznaczenia Geograficznego
(CHOQ) jest jagniecina podhalariska (tab. 2).

Tabela 2. Migsne produkty regionalne i tradycyjne od owiec rodzimych ras

Data rejestraciji

Produkt /Wojewédztwo Opis produktu na LPT/ w UE
iecina beskidzk Tuszka charakteryst dla jagniat;
j'agm.gcma eskidzka u.sz a chara ergsf yczna dla Jagnig J 3-18 kg 2008-12-12
$lgskie migso elastyczne, jedrne; w smaku migso
wyréznia sie delikatnoscig i soczystoscia; 2008-06-26/
ieci halarisk j . :
]agchma.pod alariska  barwa jasnorézowa 4-16 kg CHOG
matopolskie 2012-10-11

Jagniecina ze swiniarki

tédzkie 7-10 kg 2020-06-29

Jagniecina z owcy rasy

wielkopolskiej 15-25 kg 2007-03-29

Jagniecina jurajska
z owcy olkuskiej 10 kg 2012-12-21
matopolskie

Udziec z koscig; miekki, kruchy,
elastyczny, soczysty, delikatny, ziotowy,
na zewnatrz rumiany, na przekroju lekko
rézowy.

Udziec barani z owcy
pomorskiej z czosnkiem

pomorskie

1,5-2,5 kg 2007-02-22

Zrédto: opracowanie wtasne na postawie www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/)akosc-zywnosci/Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych

CHOG - Chronione Oznaczenie Geograficzne, LPT - Lista Produktéw Tradycyjnych

Jakosé produktéw uzyskiwanych od owiec

Produkty wytwarzane wedtug tradycyjnych, domowych receptur postrzegane sg nie tylko
jako smaczne i oryginalne, ale przede wszystkim zdrowe. Zatem w petni odpowiadajg

one aktualnym potrzebom konsumentéw. Owce goérskie, w ktérych zywieniu gtéwnag

role odgrywa pastwisko, dostarczajg produktéw o wysokich walorach zdrowotnych

i dietetycznych. O ich wartosci biologicznej decyduje zawartos¢ sktadnikéw niezbednych dla
prawidtowego funkcjonowania organizmu, takich jak aminokwasy egzogenne, nienasycone
Kwasy ttuszczowe, sktadniki mineralne i witaminy. W mleku i migsie przezuwaczy wystepuje
substancja witaminopochodna L-karnityna, ktdra requluje gospodarke lipidowg organizmu,

obniza poziom cholesterolu, zapobiega miazdzy i otytosci, redukuje tkanke ttuszczowa,
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wskazana jest szczegdlnie przez osoby uprawiajgce sport wyczynowy, poniewaz zwiegksza
tolerancje na wysitek. Badania naukowe wykazaty, ze najwiecej tego zwigzku zawieraty

produkty uzyskane od owiec (Bodkowski i in., 2011).

Mileko i produkty mleczne

Mleko owcze charakteryzuje sie wyzszg wartoscig odzywczg niz mleko innych gatunkow
ssakow. Zawiera wiecej suchej masy, biatka ogdlnego, ttuszczu surowego, kazeiny

i sktadnikéw mineralnych, witamin rozpuszczalnych w wodzie (z grupy B, kwas askorbinowy —
witamina C), jest takze bardziej kaloryczne niz mleko krowie (Molik i in., 2007). Mleko owcze
odznacza sie wysoka koncentracjg pierwiastkow sladowych: Mn, Cu, Fe i Zn. Zawiera znaczne
ilosci krotko — i sredniotaricuchowych, jedno — i wielonienasyconych oraz tzw. niezbednych
Kwasdw ttuszczowych. Wielonienasyconym kwasem ttuszczowym, posiadajgcym cenne,
wiasciwosci jest sprzezony kwas linolowy (CLA). Z punktu widzenia zywienia cztowieka, CLA
ma wiele wtasciwosci prozdrowotnych, m.in. jest czynnikiem zapobiegajgcym otytosci, ma
wtasciwosci antymiazdzycowe i antynowotworowe oraz stymuluje uktad odpornosciowy.
Jego obecnos¢ stwierdzono przede wszystkim w tkance migsniowej oraz w ttuszczu mleka

zwierzat przezuwajgcych - zas najwiecej w mleku owczym (Patkowska in., 2000).

Mleczne produkty tradycyjne, takie jak bundz, oscypek, czy zentyca, posiadajg wiele cennych
i istotnych z punktu widzenia zdrowia cztowieka sktadnikéw, takich jak immunoglobuliny,
aminokwasy, czy nienasycone kwasy ttuszczowe PUFA (Kawecka i in., 2020; Kawecka

i Pasternak, 2020; 2022). Poréwnujac trzy rodzaje tradycyjnych seréw podpuszczkowych:

ser owczy (oscypek), krowi (gotka) i kozi (ser podkarpacki), wykazano, ze charakteryzujg

sie one zréznicowanym sktadem chemicznym, zawartoscig mineratéw, witamin i kwasow
ttuszczowych. Najwigcej suchej masy, ttuszczu, popiotu surowego i wapnia zawierat ser
owczy. Zgodnie z Rozporzadzeniem Rady UE (2006) procentowa zawartos¢ suchej masy

w oscypku nie moze byc nizsza niz 56%. W niniejszych badaniach oscypek z mleka polskiej
owcy gorskiej zawierat 65,75% suchej masy, a sery z mleka pozostatych ras gorskich — polskiej
owcy gorskiej odmiany barwnej i cakla podhalariskiego 59,29-60,46% suchej masy, 21,3-
27,06% ttuszczu i 25,47-31,85% biatka; popiot surowy w badanych serach owczych stanowit
5,8%. Zawartos¢ witaminy E byta zblizona we wszystkich trzech produktach. Ser owczy

i krowi zawierat wigcej kwaséw UFA niz kozi, w tym wigcej MUFA, natomiast najwigcej
wielonienasyconych (PUFA), w tym frakcji PUFA n-3 stwierdzono w oscypku. Zmiennos¢
zawartosci sktadnikow bioaktywnych w badanych produktach uwarunkowana byta zaréwno
réznicami w wyjsciowym sktadzie surowca uzytego do ich wytwarzania, jakim jest mleko
trzech gatunkow przezuwaczy, jak réwniez réznicami w samej technologii produkcji. Produkty
te, odznaczajgce sie odmiennymi walorami prozdrowotnymi powinny znalez¢ sie w kazdej

zrdwnowazonej diecie.
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Proces produkcji bundzu w pierwszej fazie wyglada tak samo jak wytwarzanie oscypkow.
Zlane do ,puciery” mleko ,klaguje” sie, czyli doprowadza do denaturacji biatka mleka przez
enzymy podpuszczkowe. Powstaty skrzep serowy parzy sie przez kilka minut w temperaturze
okoto 70°C i odcedza sie na ptdtnie w postaci duzych bryt. Otrzymuje sie ser o tagodnym
smaku. Walory smakowe bundzu nie sg state. Najsmaczniejszy jest bundz pozyskiwany

z mleka z wiosennego wypasu owiec — do nocy sw. Jana, tradycyjnie uwazany za przysmak;
ma on nawet swojg zwyczajowy nazwe — bundz majowy. Tradycyjny bundz charakteryzowat
sie zawartoscig okoto 45-46% suchej masy, 15,7-17% biatka, 26,6-29% ttuszczu, 0,15-0,27%
weglowodandw i1,4-1,7% popiotu (Kawecka i Pasternak, 2019).

Zentyca to tradycyjny produkt polskiego owczarstwa gérskiego, wytwarzany tylko w okresie
wypasu owiec gorskich na karpackich halach — od maja do wrzesnia. Napdj ten cieszy sie
ogromng popularnoscig wsréd turystéw licznie odwiedzajgcych polskie géry. Zentyca
traktowana jest poniekad jako swoista regionalna ciekawostka, niemniej jej walory odzywcze
i zdrowotne znane sg od dawna. Pije sie jg cieptg tuz po ,odwarzeniu” lub po kilkudniowe;j
fermentacji, w wyniku ktérej uzyskuje ona charakterystyczny kwasno-cierpki smak. Zentyca
podawana gosciom w szatasach w drewnianych czerpakach, skopkach zawiera w swoim
sktadzie cenne biatka serwatkowe, w szczegdlnosci immunoglobulin i laktoferyny oraz

wiele waznych aminokwaséw egzogennych takich jak lizyna, leucyna, metionina i treonina,
ktdre sq wazne dla prawidtowego funkcjonowania organizmu (Kawecka i Pasternak, 2020).
Zentyca jest wyjgtkowym produktem, cennym nie tylko ze wzgledéw dietetycznych,

ale takze z powodu znaczenia produktéw od owiec gorskich, jako elementu dziedzictwa
kulturowego regionu Karpat polskich.

Jakos¢ miesa owczego

Migso owcze posiada wysoka wartos¢ odzywczg, jest bogatym zrédtem zwigzkéw
bioaktywnych, a takze ma atrakcyjne cechy sensoryczne i daje mozliwos¢ réznorodnego
wykorzystania kulinarnego. Mieso jagnigt cenione jest od dawna z uwagi na delikatny smak,
zapach i kruchosc. Cechuje je réwniez niska kalorycznosc i wysoka wartosc biologiczna biatka.
Jest ono tez bogatym Zrédtem sktadnikéw mineralnych (wapnia, fosforu, zelaza, sodu i chloru),
mikroelementéw (cynku, miedzi, glinu) oraz witamin (B1, B2, B6, B12 i PP). Mieso owcze
przewyzsza wieprzowe pod wzgledem zawartosci cennych aminokwasoéw (lizyna, leucyna,
tryptofan i kwas glutaminowy). Wigkszy udziat kwasdw ttuszczowych nienasyconych

w ttuszczu srédmiesniowym wptywa korzystnie na jakosc i cechy prozdrowotne jagnieciny.
Szczegdélne znaczenie majg kwasy ttuszczowe wielonienasycone z rodziny n-3 tj. alfa-
linolenowy C18:3, EPA i DHA, a takze z rodziny n-6, a zwtaszcza kwas arachidonowy

C20:4, ktdry jest prekursorem hormondw tkankowych petnigcych szereg istotnych funkgji

w organizmie (protaglandyn, tomboksandw, lekutrienéw). Jagniecina jest bogatym kwasu
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sprzezonego kwasu linolowego (CLA), ktéry petni szereg waznych funkcji w organizmie, m.in.
hamuje procesy nowotworowe i miazdzyce, dziata jako przeciwutleniacz, stymuluje uktad

immunologiczny (Prache i in., 2022).

Rodzime rasy owiec utrzymywane sg czesto w warunkach ekstensywnych, na pastwiskach,
terenach odtogowanych i coraz powszechniej wykorzystywane do pielegnac;ji

obszaréw cennych przyrodniczo. Utrzymanie jagnigt na pastwisku wptywa korzystnie

na wiekszos¢ parametréw tuszy, a ich mieso jest bogatsze w biatko i sktadniki mineralne,
zas$ ttuszcz charakteryzuje sie wyzszg zawartoscig kwaséw o korzystnym dziataniu

hipocholesterolemicznym (Kawecka i Radkowska, 2018).

Poréwnujgc wyniki analiz miesa jagnigt polskich ras lokalnych, potwierdzono wysoka

jakos¢ produktu, zwtaszcza pod wzgledem cech sensorycznych. Zaobserwowano duze
zréznicowanie badanych cech fizycznych i chemicznych pomiedzy badanymi rasami.
Szczegdlng uwage zwracata ciemna barwa migsa wiekszosci badanych ras, bardzo zblizona
do umaszczenia mtodego bydta miesnego. Najlepsze oceny w ogélnym rankingu jakosci
migsa uzyskaty rasy: swiniarka, uhruska, wielkopolska i wrzoséwka (Janiszewski i in.,

2021). Ocena kulinarna potraw z miesa rodzimych ras owiec, utrzymywanych w réznych
regionach kraju pokazata réwniez zréznicowanie miedzyrasowe (Borys i in., 2019). Kruchos¢
ocenianej potrawy byta najwyzej oceniona w przypadku ras takich jak cakiel podhalanski

i swiniarka. Wysoko oceniany byt smak pieczeni z migsa wrzoséwki, merynosa polskiego

w starym typie i owcy wielkopolskiej. Jako najbardziej soczystg oceniono pieczen z miesa
jagniat rasy uhruskiej i cakla. Najbardziej pozgdany zapach miata potrawa z migsa wrzoséwki
i merynosa polskiego w starym typie. Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, ze z migsa
jagniat ras poréwnywanych ras rodzimych, utrzymywanych w warunkach pétintensywnego
zywienia uzyskuje sie potrawy o zblizonych i wysokich walorach kulinarnych, najwyzszych

w przypadku wrzoséwek

Niniejsze wybrane wyniki badan dotyczgce jakosci produktéw owczych, pokazuja, ze w petni
wpisujg sie one w aktualne potrzeby wspoétczesnych konsumentéw, poszukujgcych

zywnosci nie tylko smacznej, ale i zdrowej. Wzrost zainteresowania tymi produktami,
zywnoscig wysokiej jakosci, stwarza szanse dla rozwoju rynku produktéw uzyskiwanych

z mleka rodzimych ras, a co za tym idzie takze i na zwiekszenia efektywnosci ekonomicznej

gospodarstw utrzymujgcych rodzime rasy owiec.

Literatura dostepna u Autora
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Charakterystyka rodzimycn ras
<OZ Wraz z przedstawieniem
[akosci surowca i produktow
od nich pochodzacycn

Kozy ras rodzimych to obecnie trzy populacje zwierzat, ktére po dziesigtkach lat nieobecnosci
w hodowli krajowej od pierwszej dekady XXI wieku na dobre powrdcity do niej — z roku

na rok powiekszajgc swojg liczbe.

Jeszcze w pierwszej potowie XX wieku zwierzeta te zamieszkiwaty rozmaite czesci

naszego kraju. Jedna grupa - kozy karpackie — od wiekéw zwigzane byty z gérami, czesto
towarzyszyty stadom owiec wypasanych na halach (Janota, 1870). Druga grupa - kozy
sandomierskie zlokalizowane byty w okolicach Sandomierza, kolejna — kozy kazimierzowskie

wystepowaty najczesciej na obszarach przylegtych do Kazimierza Dolnego.

Koza rasy karpackiej

Na terenie polskich Karpat od wiekdéw, obok owiec i bydta, hodowane byty (przez ludy
pasterskie) takze kozy. Ludomir Sawicki w swoim opracowaniu z 1919 roku Wedréwhki
pasterskie w Karpatach wspomniat, ze w wielu opisywanych przez niego miejscach
wystepowaty takze te zwierzeta. W publikacji Kozy, pochodzenie, pokrd;... 1939 roku,
Maurycy Trybulski okreslit koze karpacka jako typowg odmiane gérska.



Charakterystyka rodzimych ras koz...

Koza rasy karpackiej

Po Il wojnie Swiatowej, w czasie ktérej zgineta, duza liczba zwierzagt populacja szybko sie
odbudowata. Jednak w latach szescdziesigtych XX wieku liczba kéz drastycznie spadta,

do okoto 165 tys. sztuk i do lat 80-tych sukcesywnie malata. Odrodzona hodowla bazowata
jednak gtéwnie na rasach szlachetnych, takich jak koza biata uszlachetniona, saaneriska

i alpejska. Stare rasy kdz, wczesniej wystepujgce licznie na terenie Polski, z czasem zanikaty.
Byty to: koza karpacka, sandomierska, kazimierzowska czy slaska (Sikora, 2005).

Obecnie, po okresie gdy rasy te uwazane byty za wymarte, w trzech osrodkach naukowych

podjeto proby ich odtworzenia. Z sukcesem odtworzono takze rase koéz karpackich.
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Najwazniejszymi charakterystycznymi cechami pogtowia sg: wysokos¢ w ktebie 50-65 cm

a kozty 55-70 cm. Kozty majg rogi z charakterystycznym spiralnym skretem w kierunku
ruchu wskazéwek zegara, kozy posiadajg krétkie, cienkie rogi wzniesione ku gorze i tytowi.
Zwierzeta te majg biate umaszczenie i potdtugg okrywe wtosows. Dzienna wydajnosc mleka
dochodzi do 3 litréw, co daje za laktacje okoto 500 kg mleka (Sikora, Kawecka, 2017). Srednia
plennos¢ zwierzat wynosi 160%. Rasa okreslana jest jako ogdlnouzytkowa.

Kozy tej rasy charakteryzujg sie harmonijng budowg ciata i prawidtowo wyksztatconym
wymieniem. Zwierzeta te majg ksztattng gtowe, dtugg szyje, s rogate. Posiadajg brodke
i dtugie, waskie, ruchliwe uszy. Na gtowie u obu ptci czesto wystepuje (nad oczami)

charakterystyczna grzywka. Tutdw koz jest dobrze zbudowany, grzbiet réwny, zad spadzisty.
Kozty charakteryzujg sie wielkimi roztozystymi rogami, obfitg brodg i grzywa.

OKkrywa tej rasy sktada sie z biatych, dtugich lub pétdtugich wtosdéw, a na srodku grzbietu
rozdziela sig, rGwnomiernie, opadajgc na obie strony tutowia — przypomina okrywe
strzechowg. W okresie zimowym istnieje mozliwos¢ wystapienia podszytu puchowego.

Srednia dtugo$¢ wtosa okrywowego wynosi, u kéz - 17 cm, a u koztdw — 21 cm.

Dojrzatos¢ rozptodowg kozy tej rasy osiggajg stosunkowo wczesnie, pomimo to zaleca sie
pierwsze krycie w drugim roku zycia (w 14-16 miesigcu). Masa ciata krytej kozy musi wynosic¢

co najmniej 75% masy kozy dorostej.

Na poczatku roku 2005 na terenie Polski zostaty odnalezione (w dwdéch miejscach) kozy w typie

kozy karpackiej, do tej pory uwazanej za rase wymartg, odpowiadajgce wzorcowi tej rasy.

Po ich zakupie, kozy wraz z przychéwkiem i koztami stadnymi umieszczono w gospodarstwie
nalezgcym do Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Zootechniki BIP Orzechowa Sp. z 0.0.

Koza rasy karpackiej
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W momencie tworzenia stado sktadato sie z: 6 kéz dorostych, 4 kézek, 2 koztéw stadnych oraz
2 koziotkéw.

Kozy tej rasy odznaczajg sie cechami charakterystycznymi dla populacji autochtonicznych,
takimi jak: duza odpornosc¢ i zdrowotnos¢, dtugowiecznos¢, dobra plennosc. Istotne
znaczenie ma takze doskonate przystosowanie tych kéz do trudnych warunkdw srodowiska,
a takze niewybrednosci w doborze pasz. Cechy te powodujg, ze kozy tej rasy sg dobrze
przystosowane do trudnych warunkdéw bytowania i produkgiji.

Wartosciowe cechy kéz karpackich sg zwigzane z zatozeniami genetycznymi ich protoplastéw
i stanowig miedzy innymi o duzej wartosci tych zwierzat dla zachowania bioréznorodnosci
gatunku. W strukturze rolnej drobnych gospodarstw potozonych w obszarach gdzie naturalne
warunki nie sprzyjajg intensywnej produkcji rolnej (obszar gorski, obszary chronione,
gospodarstwa ekologiczne i agroturystyczne), kozy karpackie mogg by¢ uzupetnieniem
podstawowej hodowli zwierzecej.

Koza rasy karpackiej
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Woystepowanie, liczba stad

20

Liczba stad i k6z matek w programie ochrony zasobéw genetycznych kéz rasy karpackiej w latach 2015-2023

Rok
2015
2016
2017
2018
2019
2020
2021
2022
2023

Liczba stad

3
4
"
15
17
20
21
22
33

Liczba kéz

30

43

86
154
194
246
306
370
469

Liczba kéz remontowych

6

6

10
16
1

23
17
30
22

Zrédto - strona internetowa IZ PIB /bioroznorodnosc/

Koza rasy sandomierskiej

Liczba koztéw stadnych
8
6
16
21
26
32
33
42
54

Koza sandomierska wywodozi sie z obszaru usytuowanego u ujscia Sanu do Wisty, nieopodal

Sandomierza; znajdujgcego sie obecnie na terenie wojewddztw lubelskiego, Swietokrzyskiego

i podkarpackiego. Nazwa tej rasy tgczy sie z nazwg miasta Sandomierz, zwigzanego

z obszarem jej utrzymania. Zwierzeta te, jako rozpoznawalny typ kozy rodzimej, pojawity sie

w literaturze w latach 20. XX stulecia.

W okresie lat 1918-1939, a takze w dekadach powojennych, kozy rasy sandomierskiej (wraz

z rasami kazimierzowska) i karpackg byty rozpowszechnione na terytorium Polski. Gtéwny

powdd zainteresowania chowem tych zwierzat byt zwigzany z duzym zapotrzebowaniem
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na zywnosc¢ o wysokich walorach odzywczych. Niemniej jednak wzrost pogtowia trwat tylko
do lat 60. XX wieku. Wraz z odbudowg kraju po pozodze Il wojny swiatowej oraz rozwojem
chowu i hodowli innych gatunkéw zwierzat gospodarskich odnotowano znaczne zmniejszenie

pogtowia tych zwierzat.

Nadzwyczaj skromne sg materiaty opisujgce powstanie tej populacji. Wiadomo jedynie,

ze kozy sandomierskie utrzymywane byty w matych gospodarstwach w skromnych
warunkach chowu co sprawito, ze sg one mato wymagajgce i dobrze adaptujg sie

do lokalnych warunkéw srodowiskowych. Wedtug archiwalnych opiséw, kozy te byty ,...dos¢
duze pokryte dtugim wtosem o gestym podszyciu, byty zawsze rogate..." (Trybulski, 1939).

Na gtowie posiadaty osadzone patgkowate wygiete rogi, uszy stojgce i dos¢ duzg brode.

Koze sandomierskg opisywano jako zwierze posiadajgce biate umaszczenie z tatami w trzech
kolorach: szarym, czarnym lub z6tto-brgzowym. Te trzy barwy mogty wystepowac na skorze
jednego osobnika lub zwierzeta mogty mie¢ umieszczone biate taty tréjbarwne. Dodatkowa
informacje o cechach pokroju kéz sandomierskich daje fotografia z lat 50. XX wieku, autorstwa

Whtodzimierza Puchalskiego, na ktdrej widnieje gtowa kozy omawianej rasy.

Koza rasy sandomierskiej
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Najwazniejszymi cechami koz tej rasy to o wysokosci w ktebie 65-70 cm, a koztéw 65-75 cm.

Zwierzeta majg barwna, pétdtugg okrywe wtosowa. Srednia plenno$¢ - 160%.

Okres laktacji u tych koz trwat zwykle okoto 8 miesiecy, a ich dzienna wydajnos¢ wahata
sie od 0,5 do 3 litréw mleka. Srednia wydajnos¢ mleczna kéz sandomierskich byta
poréwnywalna z uzyskiwang przez koze karpacka i wynosita okoto 400 kg przy szacunkowej

zawartosci ttuszczu do 5%.

Kozy sandomierskie sg to zwierzeta o proporcjonalnej budowie ciata, w tym o mocno
rozwinietym kosccu, ksztattnej gtowie, dtugiej szyi oraz dtugich i stojgcych uszach. U obu
ptci rogi — wzniesione sg ku gorze i tytowi — zazwyczaj sg dwubarwne, czyli pasmo rogu
jasnego przeplata sie z pasmami rogu ciemnego. Siers¢ u kéz i koztéw jest dtuga o wyraznie
zaznaczonym podszyciu puchowym. U obu ptci wystepuje takze broda - jednak jest ona

znacznie obfitsza u samcow.
Mozna wyrdzni¢ nastepujgce typy umaszczenia:
- brunatno-srokate,
- czarno-srokate,
- szaro-srokate,
- tréjbarwne.
Rasa ta okreslana jest jako ogdlnouzytkowa.

Podobnie jak w przypadku kozy karpackiej, kozy sandomierskie dojrzatos¢ rozptodowa osiggajg
stosunkowo wczesnie. Jednak pomimo tego zaleca sie pierwsze krycie w drugim roku zycia

(14-16 miesigc). Masa ciata krytej kozy musi wynosic¢ co najmniej 75% masy kozy doroste;.

Prace nad odtworzeniem rasy sandomierskiej rozpoczete zostaty w roku 2015 przez lubelski

Uniwersytet Przyrodniczy.

Ze wzgledu na posiadane cechy, takie jak: dtugowiecznos$¢, duza odpornosc na stres

i choroby, niskie wymagania zywieniowe, wysoka ptodnosc oraz plennos¢, kozy
sandomierskie tatwo dostosowujg sie do réznych, réwniez trudnych, warunkéw bytowania
i produkcji. Korzystne cechy kozy, powigzane z zatozeniami genetycznymi odziedziczonymi

od protoplastow, stanowig istotny wktad w zachowanie bioréznorodnosci gatunku.

Koniecznos¢ ochrony tej rasy wynika z jej wielu korzystnych cech, miedzy innymi
prozdrowotnych wtasciwosci pozyskiwanych surowcdéw, predyspozycji do wykorzystywania
w czynnej ochronie terenéw cennych przyrodniczo. Zwierzeta te jednoczesnie stanowig
wartosciowy materiat dla rolnictwa ekologicznego. Wazne jest tez zainteresowanie

tg populacjg wykazywane przez gospodarstwa agroturystyczne (Program ochrony..., 2022).
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Koza rasy sandomierskiej

Woystepowanie, liczba stad

Liczba stad i k6z matek w programie ochrony zasobéw genetycznych kéz rasy sandomierskiej w latach 2022-2023

Rok Liczba stad Liczba kéz Liczba kéz remontowych Liczba koztéw stadnych
2022 6 91 35 13
2023 7 153 42 22

Zrédto - strona internetowa IZ PIB /bioroznorodnosc/
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Koza rasy kazimierzowskiej

Koza kazimierzowska wywodszi si¢ z okolic Kazimierza Dolnego i Putaw, obecnie znajdujgcych
sie na terenie wojewddztwa lubelskiego, w poblizu granicy wojewddztwa mazowieckiego.
Nazwa tej rasy zwigzana jest wiec z miejscem jej pochodzenia i utrzymania. Jako rozpoznawalny

typ kozy rodzimej, zwierzeta te pojawity sie w literaturze fachowej w latach 20. XX stulecia.

Na poczatku XX wieku kozy, ze wzgledu na swojg wytrzymatos¢ w trudnych warunkach
srodowiskowych, dos¢ dobre funkcjonowanie oparte na bardzo ubogiej paszy oraz szybkos¢
pierwszych wykotdw, stanowity idealne rozwigzane dla drobnych gospodarzy. Pogtowie
koz szacowano wowczas — wedtug danych GUS z 1937 roku — na okoto 400 tysiecy sztuk.
Wsrdd tych zwierzat dominowaty liczne kozy bezrasowe, rasy lokalne (w tym kozy rasy

kazimierzowskiej) wraz z rasami sandomierska i karpacka.

Czasy, ktdre przyszty po zakoriczeniu |l Wojny Swiatowej spowodowaty spadek pogtowia
kéz, w tym ras lokalnych. Na taka sytuacje miata wptyw miedzy innymi dwczesna polityka,
czego skutkiem byto chociazby wykreslenie koz z listy zwierzgt gospodarskich — w latach 60.,

a w efekcie zamknigcie stad zarodowych.

Materiaty opisujace rase kéz kazimierzowskich sg bardzo skromne. Wiadomo,

ze utrzymywane byty one w matych gospodarstwach, w ktérych zapewniono im skromne
warunki chowu. Tego rodzaju uwarunkowania sprawity, ze kozy kazimierzowskie nadzwyczaj
dobrze adoptowaty sie do lokalnych warunkéw srodowiska. W przedwojennych opisach,
kozy te przedstawiano w nastepujgcy sposob: , do najbardziej typowych nalezg zwierzeta
czarnej masci o dtugim, gestym uwtosieniu”, ,...wyraznym podszyciem" (Trybulski, 1939).
Typowa byta wéwczas dos¢ drobna harmonijna budowa ciata zwierzat — o wysokosci

w ktebie kéz okoto 50-60 cm, a koztéw 55-65 cm. Profil gtowy kozy kazimierzowskiej jest
prosty, zwierzeta te posiadajg rogi, brode i czasem ,dzwonki”. Rogi u obu ptci sg masywne,
patgkowate, wygiete na zewnatrz. Zakrzywienie rogéw na zewnatrz jest wyrazniejsze u koz.
Uszy zwierzat sg waskie, dtugie, ruchliwe, stojgce. Nie wystepujg u nich uszy zwisajgce.
Sylwetka kozy kazimierzowskiej zblizona jest do tréjkgtnej — z gteboka i dobrze wysklepiong

klatka piersiowgq, prostym grzbietem oraz zadem - pochytym, spadzistym, dos¢ krotkim.

Umaszczenie wszystkich zwierzat jest jednolite czarne. U podstawy wtosa wystepuje barwa
czarna, natomiast mozliwe sg jednak rozjasnienia w dalszej czesci wtosa — do barwy brgzowe;.
Okrywa wtosowa kozy jest dtuga, lub pétdtuga z wyraznym podszyciem puchowym.

U koztéw wystepuje potezna broda, harmonijnie taczaca sie z dtugq sierscig na karku i reszcie
tutowia. Dtugosc okrywy wtosowej koztdw jest wyraznie wieksza niz u koz. Siers¢ na catym
koZle jest prosta, na ogdét dtuga. U kéz broda jest mniej bujna niz u koztéw. U niektdérych

kéz w rejonie zadu wystepuje wyraznie dtuga, falujgca (skudtacona) siers¢. U kéz o okrywie
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potdtugiej, ma ona zblizong dtugos¢ na catym zwierzeciu. W okresie zimowym okrywa
wtosowa ma wyrazne podszycie. Charakterystyczny dla tej rasy jest ztocistozétty kolor

teczowki oczu, kontrastujgcy z okrywa.

Srednia wydajno$¢ mleczna kdz, za laktacje wynosi okoto 300 kg. Srednia plenno$¢ w stadzie

powinna wynosi¢ przynajmniej — 130%.

Dojrzatosc rozptodowa koz jest wczesna. Jednak pomimo ich wczesnego dojrzewania

fizjologicznego zaleca sie krycie w drugim roku zycia (14-16 miesigc).
Kozy rasy kazimierzowskiej (podobnie jak inne omawiane wczesniej) sg ogdlnouzytkowe.

Prace nad odtworzeniem o ochrong rasy podijeli naukowcy ze Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa

Wiejskiego w Warszawie.

Ze wzgledu na posiadane cechy autochtoniczne, takie jak: dtugowiecznos¢, odpornosc

na stres i choroby, niskie wymagania zywieniowe, kozy kazimierzowskie tatwo dostosowujg
sie do réznych warunkdéw bytowania i produkcji. Korzystne cechy powigzane z zatozeniami
genetycznymi protoplastow stanowig duzg wartos¢ tych zwierzat dla zachowania

bioréznorodnosci gatunku.

Koza rasy kazimierzowskiej
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Koza kazimierzowska, ze wzgledu na swoj oryginalny fenotyp tj. rogatos¢, czarne umaszczenie
i ztocistozotte oczy, stanowi¢ moze atrakcje gospodarstw agroturystycznych, natomiast jej
tagodne usposobienie i stosunkowo niewielkie wymagania sprawiajg, ze jest to rasa nadajaca

sie do chowu amatorskiego.

Koniecznosc ochrony tej rasy rodzimej, jak i pozostatych, omdéwionych powyzej, wynika
rowniez z jej wartosci dla zachowania narodowego dziedzictwa kulturowego obszaréw

wiejskich (Program ochrony..., 2022).

Woystepowanie, liczba stad

Liczba stad i kéz matek w programie ochrony zasobéw genetycznych kéz rasy kazimierzowskiej
w latach 2022-2023

Rok Liczba stad Liczba kéz Liczba kéz remontowych Liczba koztéw stadnych
2022 4 43 1 10
2023 " 83 13 18

Zrédto - strona internetowa IZ PIB /bioroznorodnosc/

Surowcem najczesciej pozyskiwanym od koz jest mleko, bedgce bardzo cennym produktem
zywnosciowym. Zawiera ono wiecej ttuszczu i biatka niz mleko krowie — przy czym sktadniki
te sg tatwiej przyswajalne (Kopariski, 1985). Mleko kozie czesto stosowane jest jako zamiennik
mleka krowiego w zywieniu dzieci, u ktérych wystepuje alergia na biatka mleka krowiego,
czyli nietolerancja biatek pochodzacych z tego mleka (tak zwana skaza biatkowa), a takze
0s6b starszych i rekonwalescentéw (Dankdw i Pikul, 2011). Produkty pochodzgce od kéz
(mleko, mieso oraz ich przetwory) spetniajg kryteria stawiane zywnosci funkcjonalnej,

ze wzgledu na swojg wysokg wartos¢ odzywczy i dietetyczng (Bernacka i in., 2016).
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Koza rasy kazimierzowskiej

Mleko pochodzgce od zwierzgt hodowlanych od wiekdw przetwarzane byto na produkty
pozwalajgce przedtuzy¢ moment ich spozycia. Najbardziej popularnym produktem

umozliwiajgcym wydtuzenie czasu korzystania z biatka pochodzgcego z mleka byty i sg sery.

Moga to byc sery typu twardg, sery miekkie czy tez sery twarde, ktdre, lezakujgc nawet pare

miesiecy w odpowiednich warunkach mikroklimatycznych, dalej sg przydatne do konsumpgji.

W jednym z przeprowadzonych badan dotyczacych oceny jakosci technologicznej mleka i jego
przetwordw pochodzacych od kdz rasy karpackiej, poddano ocenie uzyskane sery pochodzace
od koz roznych ras. Materiatem doswiadczalnym byto mleko od kdz rasy karpackiej,
sanneriskiej i alpejskiej, ktdre to nastepnie przetwarzano na ser podpuszczkowy wytwarzany

wedtug ustalonej receptury. Po opracowaniu wynikéw zostaty wysnute nastepujgce wnioski:

- Zaobserwowano wyzszg, w poréwnaniu z pozostatymi badanymi rasami kdz, zawartosci
Kwasu dokozaheksaenowego (DHA) a zwtaszcza kwasu eikozapentaenowego
(EPA) w serze koz karpackich. Ser ten mozna preferowac jako produkt przeznaczony
do spozycia dla 0séb o podwyzszonym ryzyku zachorowania na choroby miazdzycowe

Czy nowotworowe.
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— W zwigzku z niskg zawartoscig cholesterolu zawartego w serach kéz karpackich,
w poréwnaniu z serami pozostatych ras, mozna je zaliczy¢ do produktéw o walorach

prozdrowotnych.

- W ocenie organoleptycznej sery wyprodukowane z mleka kéz karpackich zostaty
ocenione najwyzej, co pozwala na wykorzystanie ich w dziataniach, ktére bedg miaty

na celu zaliczenie tych seréw do produktéw markowych.

Potwierdzeniem wynikow uzyskanych w tych badaniach jest codzienna praktyka hodowcoéw
koz ras rodzimych pracujgcych przy produkcji wyrobdw serowarskich. Produkty tego rodzaju
znajdujg coraz wiekszg grupe nabywcdéw cenigcych zaréwno ich wiasciwosci prozdrowotne, jak
i walory smakowe. W obecnej chwili duza liczba hodowcédw przetwarzajgcych mleko na wtasne
wyroby serowarskie utrzymuje kozy karpackie, sandomierskie i kazimierzowskie. Jest to grupa
rolnikéw, przetwdrcdw, ktdrzy w swoich gospodarstwach wraz z hodowlg kéz ras rodzimych
rozpoczeli dziatalnosc serowarskg. Kazdy z tego rodzaju producentéw posiada bogatg oferte

wyrobdw, ktérych produkcje opierajg na wtasnych, wyprébowanych przepisach.

Literatura dostepna u Autora

Przyktady produktéw oferowanych przez hodowcéw kéz rasy karpackiej
Jogurt kozi

Jogurt naturalny kozi przygotowywany
jest z mleka pasteryzowane i kultur
bakterii. Dodatkiem mogg by¢ owoce.

Ser kozi solony

Sktad tego sera to pasteryzowane
mleko kozie, kultury bakterii,

podpuszczKka, sél.
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Kozifetki w oleju Orawski ser kozi z kozieradka

Jest to ser typu feta, pociety w szesciany,  To ser typu guido z kozieradka. Ser

zalany olejem z ziotami. dtugo dojrzewajacy

Pucok kozi

Ser wyrabiany jak tradycyjna gotka, tylko  CETEIPRE. f ‘
iNdTiase N
z mleka koziego. W tym przypadku nie ¥ ¥4

wedzony.

Producenci podejmujag takze wspdlne
dziatania majgce na celu podniesienie
poziomu ich wiedzy oraz doskonalenie
umiejetnosci. W trakcie warsztatow
serowarskich, zorganizowanych przez
Instytut Zootechniki PIB w ramach
dziatan finansowanych przez KSOW, ich
uczestnicy (hodowcy koz ras rodzimych)

zgtebiali techniki serowarstwa, brali
udziat w procesach produkcyjnych
poszczegdlnych rodzajéw seréw, a takze opracowali receptury i wyprodukowali
dwa sery: ,Karpatek" (ser kwasowo-podpuszczkowy) oraz ,Pajda karpacka" (ser
typu feta). Sg to sery, ktére kazdy z hodowcédw koz rasy karpackiej moze wtgczyc
do wtasnej oferty.



dr inz. Jolanta Calik

Rodzime lub lokalnie
zaadaptowane rasL
Kur niesnycn

Wprowadzenie

W wyniku narastajgcej intensyfikacji produkcji drobiarskiej liczba rodzimych lub lokalnie
zaadaptowanych ras kur ulega systematycznemu zmniejszaniu. Najwieksze zagrozenie
wystgpito w latach 70. ubiegtego wieku, kiedy do Polski zaczat naptywac wysokowydajny
materiat hodowlany, ktéry szybko wypierat rasy o mniejszej wydajnosci produkcyjnej. Stad
tez pracownicy Instytutu Zootechniki, przy wspdtudziale innych osrodkéw naukowych,
podjeli inicjatywe opracowania programoéw ochrony rodzimych ras kur. W catym kraju
przeprowadzono wowczas inwentaryzacje stad kur, opracowano ich charakterystyke
genetyczng i produkcyjng oraz zorganizowano — na fermie kur w Szczytnie (nalezgcej do PGO
Podzamcze) ferme stad rezerwowych i zachowawczych kur, w ktdrej zebrano kolekcje rodéw
pochodzaca z ferm zarodowych likwidowanych na przetomie lat 60. i 70. XX w. Zdefiniowano
wowczas rowniez pojecie stada zachowawczego i rezerwowego oraz opracowano pierwsze
programy ochrony zachowania rodzimych ras kur, ktére zawieraty: metody ochrony, wzorce

rasowe, minimalng liczebnos¢ populacji oraz system kojarzen.
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Poczatkowo program ochrony populacji kur niesnych wdrozono na fermie kur Szczytno oraz
na fermie kur w Felinie, nalezgcej do Akademii Rolniczej w Lublinie (obecnie Uniwersytet
Przyrodniczy), gdzie przez ponad 7 ostatnich dekad utrzymywane sg kury Zielonondzki
kuropatwiane (Zk) i Polbar (Pb). W potowie lat 90. ubiegtego wieku, ze wzgledu na ztg
sytuacje ekonomiczng, PGO Podzamcze podjeto decyzje o przeniesieniu 6 rodéw kur

(Z-11, Z-33, R-11, S-66, G-99 i H-22) do Zaktadu Doswiadczalnego — Instytutu Zootechniki

w Chorzelowie (ZD Chorzeldw) k. Mielca (woj. podkarpackie), a programem ochrony objeto

8 ras/roddw o tacznej liczbie okoto 4400 ptakdw. Pod koniec lat 90. XX wieku zwigkszono
zasoby ras chronionych o 2 rody kur: tj. Rhode Island Red (K-22) i Rhode Island White (A-33),
utrzymywanych poczatkowo na fermie w Pawtowicach, a nastepnie w Dusznikach i ktére
ostatecznie w 2009 r. (w wyniku likwidacji fermy) zostaty przeniesione do ZD Chorzeléw.

W 2010 r. do koleKcji stad zachowawczych dotaczyty kury Leghorn (H-33) pochodzace

z Osdrodka Hodowli Zarodowej w Mieni (woj. mazowieckie). Utrzymywanie ptakéw

w pojedynczych stadach stwarza realne zagrozenie ich wyginieciem, zwtaszcza jesli chodzi

o epidemie choréb (np. salmonelle, ptasig grype) lub inne przypadki losowe., stad tez w 2011 r.
Instytut Zootechniki PIB podjat inicjatywe utworzenia tzw. , Il nogi” dla 6 ras kur niesnych
utrzymywanych w ZD w Chorzelowie. W tym celu zwrdcit sie do MRiRW o zwiekszenie
liczebnodci rodéw Kkur: Z-11, Z-33, R-11, S-66, A-33 i H-22 i utworzyt w Instytucie Zootechniki
PIB w Aleksandrowicach (woj. matopolskie) ferme stad zachowawczych, gdzie rody tych

Kur utrzymywane sg do chwili obecnej. W 2004 r. pracownicy Uniwersytetu Rolniczego

w Krakowie (URK) rozpoczeli prace zmierzajgce do restytucji kur czubatek polskich. W wyniku
wieloletnich prac hodowlanych wyprowadzono dwie linie hodowlane: CP-11i CP-22 réznigce
sie barwa upierzenia. W 2016 r. MRiRW wydat decyzje zezwalajgce KRD-IG na otwarcie ksigg
hodowlanych dla tych dwdéch rodéw, natomiast w 2023 r. na wniosek URK, po uzyskaniu
pozytywnej opinii Grupy Roboczej ds. ochrony zasobéw genetycznych drobiu, Dyrektor
Instytutu Zootechniki podjat decyzje o objeciu ich programem ochrony.

W wyniku tych dziatar Polska posiada unikalng kolekcje 13 rodéw kur objetych ,Programem
ochrony zasobdw genetycznych populacji kur niesnych”, ktére sg aktualnie utrzymywane

sq w 5 fermach na terenie kraju (tab1. 1):

Wigkszos¢ ww. ras/rodéw zostata zaliczona przez FAO do Swiatowych zasobéw
genetycznych podlegajgcych ochronie (Word Watch List, FAO, 2000). Z dotychczas
przeprowadzonych badan wynika, ze dysponujemy rasami kur o zréznicowanym fenotypie,
produkcyjnosci oraz jakosci jaj i miesa drobiowego. Kolorowo upierzone ptaki stanowig
ozdobe podwodrek wiejskich, dobrze wykorzystujgc zielone wybiegi oraz charakteryzujg sie
dobrym przystosowaniem do lokalnych warunkéw srodowiskowych. Nalezy zaznaczyc,

ze programem ochrony objete sg nie tylko stare rodzime rasy drobiu, ale réwniez populacje
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Tab.1. Lokalizacja ferm, ktére utrzymujq hodowlane stada kur objete programem ochrony

Lokalizacja fermy Rasy/rody

Zaktad Doswiadczalny 1Z PIB Zielonondzka kuropatwiana (Z-11), Zéttondzka

Chorzeléw k. Mielca Sp. z 0.0. kuropatwiana (Z-33), Rhode Island Red (R-11, K-22), Rhode
(woj. podkarpackie) Island White (A-33), Sussex (S-66), Leghorn (G-99, H-22)
Instytut Zootechniki PIB Ferma Zielonondzka kuropatwiana (Z-11), Zéttondzka

w Aleksandrowicach kuropatwiana (Z-33), Rhode Island Red (R-11), Rhode
(woj. matopolskie) Island White (A-33), Sussex (5-66), Leghorn (H-22)

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,  Zielonondézka kuropatwiana (Zk), Pobar (Pb)
Ferma Kur w Felinie

(woj. lubelskie)

Osrodek Hodowli Zarodowej ,Messa"  Leghorn (H-33)
w Mieni

(woj. mazowieckie)

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Czubatka polska (CP-11, CP-22)
Kottataja w Krakowie, Ferma w Rzgsce

(woj. matopolskie)

importowane nawet przed ponad osiemdziesieciu laty, ktére znakomicie zaadaptowaty
sie do miejscowych warunkéw srodowiskowych oraz systemoéw chowu i z tego tez
wzgledu majg duze znaczenie dla krajowej hodowli, stanowigc cenne ,Zrédto genéow", ktére

w przysztosci mogg byc¢ wykorzystane w tworzeniu mieszaricow.

Z ryciny 1 wynika, ze liczebnos¢ kur (samcdw i samic) objetych programem ochrony na przestrzeni

ponad 20 lat wykazuje wyrazny trend wzrostowy. W wyniku prowadzonych obserwacji
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i badar oraz przyjetych swiatowych rozwigzan, a takze w oparciu o dane dotyczace realizacji
programoéw ochrony w Instytucie Zootechniki PIB opracowano model szacowania statusu
zagrozenia ras rodzimych, dostosowany do warunkdw polskich. Na podstawie liczby samcow
i samic wpisanych do ksigg oraz wartosci wskaznika statusu zagrozenia we wszystkich ww.

populacjach kur stwierdzono, ze obecnie rasy/rody te wymagajg dalszej ochrony.

Zagrozone populacje kur chroni sie metodg in situ, ktéra polega na ochronie zywych zwierzat
w ich naturalnym srodowisku. Podstawowym celem programu jest ochrona poszczegélnych
populacji kur niesnych przed zagtada, przez utrzymanie w kazdym chronionym stadzie (rodzie)
rownowagi genetycznej na nie zmieniajgcym sie poziomie, przy jednoczesnym zachowaniu
charakterystycznych cech fenotypowych ptakéw obu ptci. Bardzo waznym aspektem
programu jest réwniez dgzenie do zachowania na optymalnym poziomie charakterystycznych
cech produkcyjnych ras/rodéw. Duzg uwage zwraca sie na walory smakowe i dietetyczne
produktdéw, odpornos¢ na choroby oraz inne cechy, w tym takze behawioralne,
charakterystyczne dla poszczegdlnych rodéw. Programem ochrony zasobdw genetycznych
kur niesnych objete sg ptaki (stada) danego rodu poddane w kazdym pokoleniu ocenie

wartosci uzytkowej, ktdre spetniajg warunki wpisu do ksiegi zwierzat hodowlanych danego

Zielononézki kuropatwiane Z-11
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rodu oraz charakteryzujg sie fenotypem zgodnym ze wzorcem rodu. Prowadzony jest losowy
dobdr par do kojarzen przy zatozeniu rotacji kogutéw pomigdzy grupami kur, co chroni stada
kur przed niepozgdanym wzrostem zinbredowania. Nadwyzki pisklgt oraz kury po okresie

niesnosci sg rozprowadzane do placéwek badawczych w celach naukowych oraz na zaplecze

towarowe do gospodarstw przyzagrodowych, agroturystycznych i ekologicznych.

W Polsce nadzdr nad realizacjg programu ochrony sprawuje Instytut Zootechniki PIB,
ktory takze prowadzi ksiegi hodowlane dla 8 rodéw kur utrzymywanych w Chorzelowie
i w Aleksandrowicach. Dla pozostatych rodéw kur (ZK, Pb, H-33, CP-11 i CP-22) ksiegi
prowadzi Krajowa Rada Drobiarstwa - Izba Gospodarcza (KRD-1G), ktdra takze prowadzi
ocene wartosci uzytkowej dla wszystkich gatunkéw drobiu. W pracach nad ochrong
rodzimych/lokalnych ras kur Instytut wspdtpracuje z FAO, Ministerstwem Rolnictwa

i Rozwoju Wsi, Uczelniami, Krajowa Radg Drobiarstwa - Izbg Gospodarcza, Krajowym
Centrum Hodowli Zwierzat, Osrodkami Doradztwa Rolniczego oraz organizacjami

pozarzgdowymi, ktdre aktywnie wtgczajg sie w promocje rodzimych ras drobiu.

Charakterystyka rodzimych lub lokalnie zaadaptowanych ras kur

Zielononézka kuropatwiana (Z-11, Zk)

Polska rodzima rasa kur, wyodrebniona pod koniec XIX w, poczatkowo okreslana byta jako
tzw. ,kury galicyjskie". Od 1903 r. organizacje rolnicze dziatajgce na terenie Galicji zaczety
propagowac te kury do chowu gospodarskiego jako mato wymagajgcg polskg rodzima rase,
co miato dodatkowo wydZwiek patriotyczny. Najwiekszymi dziataczami propagujgcymi

te rase byli: Karol Malsburg, Klementyna Stasiniewiczowa, Stanistaw Kwiecinski oraz
Bronistaw Obfidowicz. Hodowla zielonondzki zwigzana jest takze z aktywnoscig spoteczng

i pasjg hodowlang Ksieznej Marii Czartoryskiej. W 1906 r. Bronistaw Obfidowicz podat

ich wzorzec, ktéry w kolejnych latach byt doskonalony. W 1930 r. wprowadzono w Polsce
rejonizacje chowu ras drobiu, przeznaczajgc zielononézki na okoto 70 % terenu kraju.
Przeprowadzone w okresie miedzywojennym zaréwno tzw. konkursy niesnosci, jak i badania
prowadzone w placéwkach naukowych, wykazaty znaczng zmiennos¢ cech uzytkowych.
Niska wydajnosc niesna oraz ,dyskryminacja” ptakéw o ciemnej barwie skoéry i skokow
spowodowaty spadek zainteresowania tg rasg i ograniczenia w chowie wielkostadnym.
Kury zielonondzki utrzymywane byty w dwdéch odrebnych zamknietych populacjach,

co doprowadzito do wytworzenia dwdch rodow: Z-11i ZK.

Zielonondzki — kury — wyrdzniajg sie upierzeniem kuropatwianym, natomiast koguty
tej rasy majg upierzenie wielobarwne oraz zielong barwa skokdw. Srednia masa ciata
kogutéw wynosi ok. 2550 g, a kur ok. 1700 g. Niesnos¢ kur uzyskana do 450. dnia zycia
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wynosi ok. 180-190 jaj, o masie ok 55-58 g i kremowej barwie skorupy. Kury tej rasy

sg znakomicie przystosowane do warunkdéw ekstensywnego chowu na wolnych wybiegach,
Ktore sprzyjajg utrzymaniu pieknego upierzenia ptakow oraz poprawie cech jakosci jaj,
zwigkszajgc ich wartosc dietetyczng i prozdrowotng. Wyrdznia je duza odpornos¢ na choroby,
a takze tatwosc odchowu, zaradno$¢ w wyszukiwaniu pokarmu, wigksza zawartos¢ zottka

i nizsza koncentracja cholesterolu w jajach w poréwnaniu z jajami innych ras kur. Kogutki
odchowywane na zielonych wybiegach uzyskujg niskie przyrosty, ale ich migso jest smaczne,
mato ottuszczone, o ciemnej barwie zblizonej do dzikiego ptactwa. Aktualnie rasa ta jest
powszechnie uzytkowana w gospodarstwach ekologicznych i w chowie drobnostadkowym.
Zaktad Doswiadczalny Instytutu Zootechniki w Chorzelowie i Uniwersytet Przyrodniczy

w Lublinie posiadajg prawo ochronne na znak towarowy ,Zielononézka kuropatwiana”,

tym samym jaja oraz piskleta ze stada w Chorzelowie i Felinie sg sprzedawane pod wtasng
nazwg lub jako tzw. ,produkt markowy". Kury Zielonondzki stanowity materiat wyjsciowy
do wytworzenia dwdéch rodzimych ras kur tj. Z6ttondzki kuropatwianej (Z-33) i Polbara (Pb).

Zé6ttonéika kuropatwiana (Z-33)

Rasa zostata wytworzona w latach 60-tych ubiegtego wieku w wyniku skrzyzowania kur

rasy Zielonondzka kuropatwiana z kogutami New Hampshire.

16ttonézki kuropatwiane Z-33
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Polbar (Pb)

Kury Z6ttondzki o kuropatwianym upierzeniu i z6ttej barwie ndg dzigki dobrej zdolnosci
wykorzystywania nieograniczonych wybiegéw, polecane sg do chowu przyzagrodowego.
Srednia masa ciata kogutéw wynosi ok. 2600 g, a kur ok. 1700 g. Nie$no$¢ kur uzyskana
do 450. dnia zycia wynosi ok. 190-200 jaj, 0 masie ok 56-60 g i kremowej barwie skorupy.
Kury tej rasy w poréwnaniu zielonondzek odznaczajg sie wiekszg niesnoscig, masg jaj oraz
masg ciata. Stanowig one cenng populacje do produkgji jaj i miesa o znakomitych walorach
smakowych i dietetycznych. Zaktad Doswiadczalny Instytutu Zootechniki w Chorzelowie
posiada prawo ochronne na znak towarowy ,Zéttondzka kuropatwiana”, tym samym jaja
oraz piskleta ze stada w Chorzelowie sg sprzedawane pod wtasng nazwg lub jako ,produkt

markowy".

Polbar (Pb)

Rasa zostata wytworzona przez prof. Laure Kaufman, ktdra skrzyzowata kury Zielonondzki
kuropatwiane z kogutami rasy Plymouth Rock. Charakterystyczng cechg pokrojowa rasy jest
jastrzebiate upierzenie. Jest to lekki typ kur (ok. 1600 g masa ciata) znoszacy ok. 180-200 jaj,

o sredniej masie ok. 55 g i kremowej barwie skorupy. Kury tej rasy znajdujg uznanie w chowie
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przyzagrodowym ze wzgledu na piekne upierzenie oraz autoseksing. Rasa ta charakteryzuje
sie duzg odpornoscig na choroby, a takze dobrym przystosowaniem do warunkéw

ekstensywnego chowu na wolnych wybiegach.

Rhode Island Red (R-11)

Kury tej rasy pochodzg ze stanu Rhode Island w USA, a do Polski zostaty sprowadzone
z Wielkiej Brytanii przed 1939 r. Nalezg one do najbardziej typowych przedstawicieli ras

ogolnouzytkowych, szeroko rozpowszechnionych i znanych dawniej pod nazwg karmazyn.

Ptaki majg upierzenie czerwono-brazowe lub mahoniowe, zétte skoki i barwe skéry. Srednia masa
ciata kogutéw wynosi ok. 3000 g, a kur ok. 2200-2600 g. Niesnos¢ kur uzyskana do 450. dnia
zycia wynosi ok. 190 jaj, o masie ok. 60 g i brgzowej barwie skorupy. Sg one wykorzystywane
zaréwno do produkgiji jaj, jak i miesa, szczegdlnie w systemie chowu wybiegowego. Kogutki,
odchowywane w kurniku z dostepem do zielonych wybiegdéw, osiggajg w 12-13 tyg. zycia

ok. 1300-1800 g masy ciata, charakteryzujgc sie przy tym z6tto zabarwiong skoérg i dobrg

wydajnoscig rzezng. Kury tej rasy wyrodzniajg sie duzg odpornoscig na chorobe Mareka.

Rhode Island Red (R-11)
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Rhode Island Red (K-22) Rhode Island White (A-33)

Rhode Island White (A-33) i Rhode Island Red (K-22)
Prace hodowlane nad rodami kur Rhode Island White (A-33) i Rhode Island Red (K-22)

rozpoczeto na terenie Polski w latach siedemdziesigtych XX wieku — najpierw w Pawtowicach,
a nastepnie kontynuowano je na fermie w Dusznikach. Kury A-33 o upierzeniu biatym i K-22

o upierzeniu mahoniowym odznaczajg sie odmienng strukturg genetyczng i pochodzeniem

w poréwnaniu do innych rodéw Rhode Island utrzymywanych w Polsce. Srednia masa ciata
kogutéw wynosi ok. 2300-2400 g, a kur ok. 1700 g. Niesnos¢ kur uzyskana do 66 tyg. zycia kur
to ok. 220 jaj — réd A-33 i ok. 235 - réd K-22, przy $redniej masie jaja ok. 58 g. W krzyzowaniu

z rodami innych ras wykazujg one wysoki stopien heterozji, a mieszarice znakomicie nadajg

sie do ekstensywnych warunkéw chowu. Populacje te sg szczegdlnie przydatne do chowu

ekstensywnego, przyzagrodowego — doskonale wykorzystujg zielone wybiegi.

Sussex (S-66)

Kury tej rasy zostaty wyhodowane na poczatku XIX wieku w Wielkiej Brytanii, w hrabstwie

Sussex, a do Polski zostaty sprowadzone z Danii, w ramach daréw UNRRA.

Podstawowg barwg ich upierzenia jest kolor biaty z czarno obrysowanymi piérami grzywy,
lotek, sierpdwek i steréwek — stad spotyka sie tez nazwe Sussex gronostajowy. Srednia masa
ciata kogutéw wynosi ok. 2600-3000 g, a kur ok. 2100 g. Niesnos¢ kur uzyskana do 450.
dnia zycia to ok. 180-200 jaj, o masie ok. 58-60 g i jasnobrgzowej barwie skorupy. Kury tej
rasy szczegolnie cenione przez hodowcéw matych gospodarstw rolnych. Nadliczbowe kogutki
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Sussex gronostajowy S-66

utrzymywane do 14 tygodnia zycia osiggajg ok. 1500 g masy ciata, a kury po rocznej niesnosci
znajdujg zastosowanie jako tzw. kury rosotowe. Cenne walory genetyczne tej rasy mogg byc

z powodzeniem wykorzystane do wytworzenia kury w typie ogdlnouzytkowym.

Leghorn G-99
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Leghorn (G-99, H-22, H-33)

Rasa Leghorn, wywodzgca sig z Wtoch, dzieki wysokiej niesnosci i stosunkowo niskiemu
zapotrzebowaniu na pasze szybko opanowata caty swiat. Do Polski rody G-99 i H-33 zostaty
sprowadzone w 1967 r. z angielskiej firmy Sykes, natomiast réd H-22 z kanadyjskiej firmy

Kathman.

Ptaki tej rasy majg upierzenie ptakoéw biate, skoki barwy biato-kremowej. Srednia masa ciata
Kogutéw wynosi 1950-2100 g, a kur 1450-1700 g. Do 64 tyg. zycia znoszg one 190-210 jaj o biatej
barwie skorupy i masie ok. 66 g. Rody kur G-99, H-22 i H-33 sg szczegdlnie cenne ze wzgledu
na genetycznie uwarunkowane cechy takie jak: bardzo dobre parametry wylegowosci,

przydatnos¢ do potintensywnego i ekstensywnego chowu oraz dobrg zdrowotnosc.

Czubatka polska (CP-11, CP-22)

Jak podaje Andres (2022) w wyniku prac nad restytucjg tej rasy prowadzonych w latach 2004-2016
w Centrum Badawczym i Edukacyjnym WHiBZ Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona
Kottataja w Krakowie udato sie odtworzyc rase, wyodrebniajgc 2 rody kur: CP-11i CP-

22. Cechami charakterystycznymi rodu CP-11 jest czarna barwa upierzenia i szaro-czarne

skoki. Srednia masa ciata kogutéw wynosi ok. 2200 g, a kur ok. 1450 g. Do 64. tyg. zycia

Czubatka polska (CP-11)
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Czubatka polska (CP-22)

znoszg one ok.150 jaj o kremowej skorupie i masie 50-55 g. W rodzie CP-22 srednia masa
ciata kogutéw wynosi ok. 2100 g, a kur ok. 1400 g. Do 64. tyg. zycia znoszg ok. 140 jaj

o kremowej skorupie i masie 50-55 g. Piers, ogon i czesc¢ skrzydta koguta sg czarne, a reszta
ciata od kremowej do pomarariczowo-czerwonej. Kura ma barwe od kremowo-brgzowe;j

do brunatno-kuropatwianej, zas skoki szaro-zielone. Ptaki sg dobrze przystosowane do chowu

.....

Wiecej informacji dotyczgcych wszystkich ww. ras/rodéw kur w tym m.in. wzorce rasowe,
metody hodowlane i podstawy organizacyjne realizacji programu ochrony, znajduje sie

na stronie internetowej Instytutu pod adresem http://www.bioroznorodnosc.izoo.krakow.pl/
drob. Skuteczng ochrone zagrozonych ras kur zapewnia staty ich monitoring umozliwiajgcy
szybkie reagowanie na zachodzgce niekorzystne zmiany w strukturze i wielkosci chronionej
populacji jak i uzyskiwanych wynikéw produkcyjnych. Uzyskane dane sg corocznie
publikowane w opracowaniach pt. Wyniki oceny wartosci uzytkowej i hodowlanej populadji
drobiu objetych programem ochrony zasobéw genetycznych, stanowigcych cenng informacje
zaréwno dla hodowcdw utrzymujgcych rodzime rasy kur, podmiotéw zaangazowanych

w ochrone ras, jak tez dla rolnikéw zajmujgcych sie przyzagrodowym chowem Kkur. Informacje
o zasobach genetycznych kur sg réwniez aktualizowane w europejskiej bazie EFABIS, ktéra
jest kompatybilna z Swiatowg bazg DAD-IS.
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Jakos¢ produktéow pochodzacych od rodzimych ras oraz

ich wykorzystanie do przyrzadzania potraw i produktow
tradycyjnych

Efektywne wykorzystanie krajowych zasobéw kur to najlepsza forma ich ochrony,

a jednoczesnie istotne Zrédto pozyskiwania produktow o specjalnych walorach smakowych

i prozdrowotnych. W ostatnich latach w Europie zaobserwowano wzrost popytu na produkty
drobiowe pochodzgce z chowu ekstensywnego, ktdry, co prawda, ma charakter produkgji
niszowej, ale przy tym stanowi wazny element urozmaicenia oferty dla konsumentéw.

Réwniez w naszym kraju przybywa gospodarstw zainteresowanych produkcjg jaj oraz drobiu

rzeznego w proekologicznych systemach chowu.

Wspotczesny konsument coraz czesciej zwraca uwage nie tylko na cene jaj, lecz takze na ich
wartosc¢ odzywczg oraz walory prozdrowotne i smakowe. Wielu autoréw podkresla, ze jaja
Kurze to jeden z najdoskonalszych produktéw pochodzenia zwierzecego, ceniony ze wzgledu
na walory odzywcze w tym: duzg wartosc¢ biologiczng biatka, zawartos¢ witamin (A, D,

E, K) oraz cennych sktadnikéw mineralnych (wapr, mangan, zelazo, cynk). Jaja znajduja
wiec szerokie zastosowanie zaréwno w przemysle spozywczym, jak i farmaceutycznym
oraz kosmetycznym. Z badan przeprowadzonych w Instytucie Zootechniki PIB wynika,

ze kury rodzimych ras, utrzymywane w zamknietych matych populacjach, w ktérych

nie prowadzono selekcji zmierzajgcej do poprawy cech uzytkowych, zachowaty swojg
odrebnos¢ genetyczng, przejawiajgcg sie m.in. istotnym zréznicowaniem cech fizycznych

i chemicznych jaj. Przeprowadzona ocena zawartosci wybranych sktadnikéw chemicznych
w jajach pochodzacych od czterech ras kur niesnych, w tym Z-11, Z-33 S-66, G-99 i zestawu
towarowego o handlowej H-Line Brown, wykazata, ze najbardziej odpowiednim dla
konsumenta sktadem chemicznym cechowaty sie jaja pochodzace od kur Z-11, Z-33, ktére
wyrodzniaty sie mniejszg iloscig wody w zottku, wiekszg zawartoscig biatka ogétem oraz

mniejszg zawartoscig ttuszczu i cholesterolu catkowitego (Calik, 2016).

Kury znoszg jaja o zréznicowanej barwie skorupy biatej (G-99 i H-22), kremowej (Z-11i Z-33),
bragzowej (S5-66 i R-11) oraz ciemnobrgzowej (K-22 i A-33). Obserwowano réwniez, ze wraz
z wiekiem kur wzrosta masa jaj i masa zottek oraz intensywnosc ich barwy, ale obnizyta sie

jakos¢ biatka oraz skorup (Krawczyk i Calik, 2018).

Przeprowadzono réwniez badania jakosci jaj znoszonych przez kury rodzimych ras: Z-11, Z-33,
R-11,5-66, A-33 i H-22 w réznym wieku, ze szczegdlnym uwzglednieniem zawartosci lizozymu
(Krawczyk i in. 2021). W biatkach jaj od kur starszych wykazano wiecej lizozymu i wiekszg jego
aktywnos¢ enzymatyczng. Wsrdd 6 ocenianych rodéw kur w biatku jaj pochodzgcych od kur

Z-33, Z-11i R-11 odnotowano najwigkszg zawartos¢ i aktywnos¢ enzymatyczna lizozymu.
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Jaja pochodzace od rodzimych ras/rodéw kur

Wuykonano réwniez caty cykl badarn nad wptywem czynnikéw srodowiskowych, w tym
szczegolnie badan zwigzanych z wptywem udostepnienia ptakom zielonych wybiegéw

na jakosc jaj znoszonych przez kury ras zachowawczych (Krawczyk i in. 2011; 2013; Sokotowicz
i in., 2018). Autorzy wykazali, ze jaja z wybiegowego systemu chowu charakteryzowaty

sie lepszym wybarwieniem z6ttek, wiekszg zawartoscig witamin A i E oraz nienasyconych
kwasdéw ttuszczowych w zéttkach, nizszym udziatem jaj z plamami krwawymi i migsnymi

w poréwnaniu do jaj z chowu $cidtkowego. Sosndwka i in. (2014) wykazata, ze jaja kur Z-33
w poréwnaniu do jaj pochodzgcych od kur Leghorn i S-66 utrzymywanych z dostepem

do wybiegu odznaczaty sie korzystniejszym profilem kwasdéw ttuszczowych oraz nizszym
poziomem cholesterolu. Ponadto, poprzez korzystanie z nieograniczonych wybiegéw w tym
rowniez wiekszego dostepu do réznych traw, ziét oraz bezkregowcdw zyjgcych w glebie,
kury wzbogacajg swojg diete w naturalne sktadniki pokarmowe, co wptywa korzystnie
wskazuje Trziszka (2000) oraz Biesiada-Drzazga i in. (2019) system utrzymania na zielonych
wybiegach powoduje réwniez zwiekszenie aktywnosci zawartych w tresci jaja substancji
czynnych tj. lizozymu, cystatyny, aktywnosci antytrypsynowej owomukoidu i owoinhibitora.
Substancje te posiadajg wtasciwosci bakteriobdjcze, hamujgce rozwdj niektérych

drobnoustrojéw, majg szerokie zastosowanie w medycynie i przemysle kosmetycznym.
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Podobnie jak w innych krajach europejskich réwniez w Polsce obserwuje sie wzrost

liczby konsumentdéw, poszukujgcych produktéw pochodzacych od kurczat rzeznych,
powstatych przy udziale rodzimych ras lub ich mieszaricéw, odchowywanych w warunkach
ekstensywnych, wyrdzniajgcych sie pozgdanymi walorami odzywczymi i sensorycznymi.
Od wielu lat prowadzone sg badania nad mozliwoscig wykorzystania wolno rosngcych
kurczat w produkcji miesa drobiowego. Kogutki niektérych chronionych ras kur oraz
mieszance tych ras z kogutami miesnymi pozwalajg uzyskac mieso o cennych walorach
smakowych i dietetycznych (Pottowicz i in., 2004; Pottowicz i Doktor, 2012). Na szczegdlng
uwage zastuguje niska zawartosc¢ ttuszczu oraz wysoka zawartos¢ biatka ogdlnego,
przekraczajgca znacznie zawartosc tego sktadnika, w poréwnaniu do kurczat brojlerow.
Ponadto miesnie piersiowe kurczat rodzimych ras charakteryzowaty sie nizszym poziomem
cholesterolu oraz udziatem nasyconych kwasdw ttuszczowych (SFA), przy wyzszym
kwaséw wielonienasyconych (PUFA), a najkorzystniejszy profil stwierdzono u kurczat Z-33.
Puchata i in. (2014), oceniajac jakos¢ miesa rocznych kur stwierdzili, ze najbardziej przydatne
do wykorzystania na mieso sg kury o wiekszej masie np. rasy Rhode Island Red (R-11) oraz
Sussex (S-66), ktére wyrdzniajg sie dobrym umiesnieniem i wydajnoscig rzezng i znakomicie
nadajg sie na tzw. kury rosotowe. Natomiast migso kur rasy Zielonondzka kuropatwiana,

w porownaniu z pozostatymi rodami, zawierato mniej ttuszczu i cholesterolu. Ponadto
wybiegowy system chowu kur Z-11 i R-11 wptynat na zmniejszenie ottuszczenia tuszek oraz
na zwiekszenie udziatu wielonienasyconych kwaséw PUFA zardwno z szeregu n-6, jak i n-3
w miesniach piersiowych i nég, nie powodujgc istotnych zmian w zawartosci nasyconych
Kwasoéw ttuszczowych (Puchaty i in. 2015). Z badar Sosnéwki-Czajki i in., (2017) wynika,

ze ekologiczny system odchowu wptynat na profil kwasdéw ttuszczowych w miesniach
kurczat rzeznych Z-33 i R-11. Szczegdlnie kurczeta Z-33 charakteryzowaty sie wyzszg
zawartoscig kwasow PUFA, w tym PUFA n-6 i n-3 oraz korzystniejszym stosunkiem PUFA/
SFA i PUFA 6/3.

W produkcji drobiarskiej duzg trudnos¢ w powigzaniu niesnego uzytkowania kur

z wykorzystaniem ich dla potrzeb produkcji miesa sprawia wzrastajgca, w miare intensyfikacji
Kierunku niesnego, liczba zbednych kogutkdw, ktdére stanowig obcigzenie dla fermy,

a rozwigzaniem tych trudnosci moze byc zabieg kaptonowania i tuczenia ptakow. Zgodnie

z rozporzgdzeniem KE nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 roku, kapton, to samiec ptaka
chirurgicznie kastrowany przed osiggnieciem dojrzatosci ptciowej i poddany ubojowi w wieku
minimum 140 dni. Przeprowadzono wiele badan (Calik i in., 2015; 2017; 2020; 2022) nad

wykorzystaniem ras objetych programem bioréznorodnosci do produkcji kaptonow.

Analizg objeto wyniki produkcyjne, wydajnosc rzezng, barwe tuszek i wtasciwosci

fizykochemiczne migsa kaptonéw w poréwnaniu z migsem kogutéw. W wyniku badar
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Kaptony: Z-33 i R-11

stwierdzono, ze zabieg kastracji kogutkdw wptywa korzystnie na zwiekszenie masy

ciata, wydajnosc rzezng i umigsnienie tuszki. Miesnie kaptondw, a zwtaszcza ndg
charakteryzujg sie lepszg wodochtonnoscig i kruchoscig, tracg mniej wody i wyrdzniajg

sie mniejszymi stratami termicznymi, a takze lepszg oceng sensoryczng. Migso kaptondw
stanowi produkt o podwyzszonej jakosci, a kaptonowanie dodatkowo moze przyczynic

sie do zagospodarowania kogutkow, ktdre stanowig odpad przy produkcji niesnej, co ma
korzystny aspekt ekonomiczny. ROwniez przeprowadzone w Instytucie Zootechniki

badania nad wykorzystaniem ras rodzimych do produkgcji pulard przyniosty obiecujgce
wyniki (Obrzut i in., 2018; Krawczyk i in., 2019). Stwierdzono, ze pulardy osiggaja wiekszg
mase ciata i wydajnosc rzezng, a ich migso ma lepszg jakos¢ w poréwnaniu do miesa
pozyskanego od kur. Zatem mieso kaptondw i pulard moze byc¢ atrakcyjnym surowcem

w tradycyjnej polskiej kuchni i uzupetniac produkcje migsa drobiowego o produkt niszowy
przeznaczony dla konsumentéw poszukujgcych wyrobéw o specyficznej jakosci. Tym
bardziej, ze aktualnie obserwuje sie duze zainteresowanie rozmaitymi daniami pochodzacymi
z kuchni staropolskiej, w ktérej podstawe stanowit rosét, a kaptony i pulardy byty surowcem
stuzacym do przygotowywania wykwintnych dan. Jak podajg Dumanowski i in. (2010),
.kapton byt synonimem swigtecznego positku, niekoronowanym krélem staropolskiej kuchni

i wzorcem uzywanym w wielu przepisach”. Totez zajmuje on honorowe miejsce w pierwszej
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ksigzce kucharskiej pt. Compendium Ferculorum albo Zebranie potraw, autorstwa Stanistawa
Czernieckiego, wydanej w Warszawie w roku 1682. Autor zawart tam wiele rozmaitych
przepisdw na dania z kaptona. Wsrdd nich znalazty sie np.: kaptona z kietbasami sarniemi, albo
kaptoniemi, kaptona z sardellami, kaptona z grzankami chleba biatego, kaptona z chrzanem,
kaptona smazonego z stoning, kaptona z kawiorem, czy szczegdlnie makabryczny przepis na
.kaptona octem nalanego zywcem". Ukoronowaniem tego rodzaju dan jest ,Sekret pierwszy
kuchmistrzowski: kapton catkiem w flasie, czyli koriczacy rozdziat o potrawach miesnych”

— ten ostatni przepis byt rodzajem barokowego konceptu majgcego na celu zaskoczyc i
zadziwic¢ gosci widokiem specjalnie przygotowanego kaptona we flaszy (butelce). W XVIII
wieku stynny polski kanonik i przyrodnik Jan Krzysztof Kluk wskazywat na duzg przydatnosc
kastrowanych kogutéw, zaréwno kulinarng, jak i leczniczg Na kartach wydanej w 1779 .
pracy py. Zwierzgt domowych i dzikich osobliwie kraiowych, historyi naturalney poczgtki...
Kluk pisat: ,Kapton ttusty rdznie sie sporzadza do zazycia: najzdrowszy bez watpienia jest

po prostu na roznie pieczony lub do rosotu gotowany. Sadto jego jest odmiekczajace i zazywa
sie w lekarstwach tak wewnetrznie jak zewnetrznie". Wielkg pochwate smaku kaptona
mozna odnalez¢ rowniez w Ksiedze kucharskiej rodu Swiezawskich, ktorej podstawe stanowit
rekopis, spisywany od potowy XVIII wieku do roku 1930. Zapiski Swiezawskich potwierdzajg,
ze w Rzeczypospolitej kaptony nalezaty do ulubionych przysmakéw, ale gtdwnie w domach
ludzi zamoznych, gdzie osobno utrzymywano dréb przeznaczony do produkc;ji jajek, osobno
dréb na migso Whtascicieli tego rodzaju domostw i gospodarstw stac byto na kosztowny

i pracochtonny chéw ptactwa (Kuchowicz, 1957). Ostatnio obserwuje sie powrdét do starych
przepisdw pochodzgcych z kuchni staropolskiej oraz zwigzang z tym tendencje do odtwarzania
dawnych receptur, zas kaptony staty sie doskonatym zrédtem inspiracji dla wspdtczesnych

mistrzow sztuki kulinarnej.

Potrawy przyrzadzone wg staropolskich receptur na bazie migsa kaptonéw
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Unikalne pod wzgledem jakosci jaja i mieso pozyskiwane od rodzimych lub lokalnie
zaadaptowanych ras kur, a zwtaszcza utrzymywanych proekologicznych systemach

chowu stanowi bogatg oferte dla konsumentéw poszukujgcych produktéw dobrej jakosci

o niepowtarzalnym smaku i zapachu, bogatych w sktadniki odzywcze, co jest réwniez
szczegdlnie doceniane przez ekspertéw zywienia. Pozyskane od wspomnianych ras jaja
serwuje sie na rozne sposoby: gotowane, smazone, kiszone oraz stosuje sie je jako sktadnik
wielu potraw m.in.: ciast, deseréw satatek, soséw stodkich i wytrawnych panierek, zapraw
do zup, napojow oraz koktajli odzywczych. Natomiast migso, ktdre jest cennym zrédtem
biatka, a jego obrdbka termiczna jest bardzo prosta i wygodna, podaje sie najczesciej jako:
gotowane, smazone, pieczone, duszone, grillowane, wedzone. Stosuje sie je takze jako istotny
jako sktadnik do sporzgdzania rosotéw i zup, satatek, krokietow, pierogéw, Kietbas, pasztetow
itp. Produkty takie jak: ,Jajko i Tuszka od kury Zielonondzki kuropatwianej”, ,Kapton
staropolski" i ,Pularda mazowiecka" znalazty szczegdlnie uznanie i zostaty wpisane na Liste

Produktéw Tradycyjnych, ktdra jest zamieszczona na stronie MRiRW.

Rodzime rasy kur corocznie prezentowane sg na krajowych i regionalnych wystawach
oraz na rozmaitych festiwalach smaku. W promocje polskich produktéw zaangazowaty

sie miedzynarodowe organizacje kulinarne m.in. Slow Food, Euro-Toques oraz organizacje
pozarzgdowe, ktére promujg rodzime rasy drobiu. Na warsztatach, festiwalach obok
prezentacji i pokazéw rodzimych ras zwierzat, konkurséw kulinarnych, mozna degustowac
rozmaite potrawy, przyrzgdzane przez renomowanych kucharzy, przedstawicieli Kot

Gospodyn Wiejskich oraz ucznidw Szkoét Gastronomicznych.

Podsumowujac: rodzime lub lokalnie zaadaptowane rasy kur o zréznicowanym fenotypie

i produkcyjnosci, dobrze znoszgce trudne i zmienne warunki srodowiskowe, mogg byc
szczegdlnie przydatne do wykorzystania w ekstensywnym systemie chowu oraz w rejonach
ubogich rolniczo, przyczyniajgc sie do ich efektywnego zagospodarowania. Kury objete
programem bioréznorodnosci dostarczajg produktéw (tj. jaj i migsa) o unikalnych wartosciach
dietetycznych (prozdrowotnych) i smakowych. Przy tym piekne, barwnie upierzone kury

ras rodzimych stanowig ozdobe podwdrek, tym samym podnoszgc jeszcze piekno i urok
krajobrazu terenéw wiejskich. Wraz z wiekszg dynamikg wzrostu liczby gospodarstw

proekologicznych w Polsce zwiekszac sie bedzie udziat w nich rodzimych ras kur.

Literatura dostepna u Autora



/.

prof. dr hab. J6zefa Krawczyk

Rodzime rasy gesi

| kaczek zrodtem surowca
do wykorzystania

LU gastronomil

Wstep

Zachowanie bioréznorodnosci drobiu ma duze znaczenie kulturowe, gospodarcze i naukowe.
Tymczasem intensyfikacja produkcji drobiarskiej spowodowata gwattowne rugowanie z rynku
hodowlanego wiele rodzimych i lokalnie zaadaptowanych ras drobiu i zawezenie puli genetyczne;.
Jak wynika z danych zgromadzonych w Swiatowej Bazie Danych, od lat 70-tych XX wieku 21980
ras czterech gtéwnych gatunkéw drobiu (kury, kaczki, gesi, indyki) 48 ras uznano za wymarte,

a 31% ras gesi i 24% ras kaczek uznaje sie za zagrozone wyginieciem (FAO, 2007).

W zaistniatej sytuacji Instytut Zootechniki, wraz z uczelniami rolniczymi, podjat sie pracy

zwigzanej z ochrong gingcych ras zwierzagt gospodarskich, w tym m.in. gesi i kaczek. Opracowano
programy hodowlane ukierunkowane na hodowle zachowawczg, ktérymi objeto wiele ras/
rodéw wytworzonych przez krajowych hodowcéw (Wezyk i in., 1998). Stada drobiu wodnego
tworzono gtéwnie w Dworzyskach k. Poznania z gesi i kaczek wyhodowanych w tym osrodku lub

zakupionych w gospodarstwach prywatnych, poszerzajgc stopniowo te kolekcje o zagraniczne rasy.

W wyniku tych dziatari Polska wniosta do Unii Europejskiej liczbg kolekcjg rodzimych ras

drobiu. Aktualnie w Polsce programem ochrony zasobéw genetycznych zwierzat objetych
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Gesi lubelskie Gesi kieleckie

jest 14 ras/rodéw gesi oraz 10 ras/rodéw kaczek, ktdre zostaty réwniez zaliczone przez FAO

do swiatowych zasobdéw genetycznych podlegajgcych ochronie (Word Watch List, FAO 2000).

Nadzor nad realizacjg programu ochrony sprawuje Instytut Zootechniki PIB, ktory takze
prowadzi ksiegi hodowlane dla populacji 12 ras gesi i 6 ras/rodéw kaczek utrzymywanych
w Dworzyskach. Dla gesi Bi i ZD-1 oraz kaczek Pekin rodow P-11, P-22, P-44 i P-55 ksiegi
prowadzi Krajowa Rada Drobiarstwa — Izba Gospodarcza (KRD-1G) w Warszawie, do ktdrej

nalezy réwniez ocena wartosci uzytkowej dla wszystkich gatunkéw drobiu.

Gesi podkarpackie Gesi garbonose
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Gesi lubelskie Gesi zatorskie

Charakterystyka gesi rodzimych ras/rodéw

Wszystkie gesi objete w Polsce programem ochrony podzielono na trzy grupy — ze wzgledu
na mase ciata oraz pochodzenie (Ksigzkiewicz, 2007):

- Gesi krajowe potudniowe to: lubelskie (Lu), kieleckie (Ki), podkarpackie (Pd), garbonose
(Ga), bitgorajskie (Bi) i zatorskie (Zd-1). Charakteryzuja sie one drobng budowg i mniejszg

masg ciata oraz mniejszg niesnoscig, ale bardzo dobrg zdolnoscig do wysiadywania jaj
i wodzenia pisklat.

Gesi kartuskie Gesi rypiriskie
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Gesi suwalskie Gesi pomorskie

- Gesi krajowe pétnocne to: kartuskie (Ka), rypiriskie (Ry), suwalskie (Su) i pomorskie
(Po). Sa to ptaki wytworzone w pétnocnych regionach Polski. Wyrdzniajg sie mocng
budowg i duzg masg ciata, niskim ottuszczeniu tuszek, dobrg niesnoscig i wysokimi

wskaznikami reprodukcji

- Gesi pochodzenia zagranicznego to: gesi kubariskie (Ku), romariskie (Ro), stowackie

(S1) i Landes (LsD-01). Sg to gesi o duzej masie ciata i wysokiej niesnosci, a ich

Gesi kubariskie Gesi romariskie
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Gesi stowackie Gesi landes

drobnowtékniste mieso o matym ottuszczeniu wyrdznia sie duzg smakowitoscia.
Populacja gesi kubariskich (Ku) wywodzi sie od tabedziowej gesi chiriskiej (Cygnopsis
cygnoides), ktdra do Polski sprowadzona zostata w 1977 roku z Rosji. Gesi romariskie
(Ro) sprowadzono do Polski w latach 70-tych z Danii, a gesi landes (LsD-01) z Francji,
gdzie wykorzystywane byty do tuczu na sttuszczone watroby. Gesi stowackie
wyhodowano na Stowacji z gesi miejscowych z domieszkg wegierskich, a do Dworzysk

trafity one z fermy Maty Klincz (Mazanowski, 2012).

Nazwy krajowych populacji gesi objetych programem ochrony wskazujg na region ich
pochodzenia, co swiadczy o historii naszej hodowli i wpisujgcej sie znakomicie w krajobraz

réznych regionéw Polski.

Gesi te charakteryzuje dobra zdrowotnos¢, wysoka ptodnos¢, odpornos¢ na niekorzystne

warunki klimatyczne i zmienne warunki chowu wybiegowego.

Wptyw czynnikow genetyczno-srodowiskowych
na jakos¢ miesa gesiego
Masa ciata gesi odmian regionalnych uzalezniona byta od warunkéw chowu. Z ziem zyznych,

o wyzszej kulturze rolnej pochodzg gesi o duzej masie ciata (gesi pétnocne). Ptaki lzejsze

(odmian potudniowych) wywodzg sie z terendw biedniejszych, o nizszej kulturze rolne;.
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Waykres 1. Masa ciata 12-tygodniowych gesi i gesiorow (g)
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Zrédto: Wyniki oceny... 2021

Gesi rodzimych ras charakteryzuja sie zréznicowang masg ciata i jakoscig miesa (wykr.1).
Najmniejszg mase ciata uzyskujg gesi kieleckie, a najwigkszg landes. Wzrost i rozwdj gesi
zalezy w duzym stopniu od ilosci i jakosci sktadnikéw pokarmowych. Zapotrzebowanie
pokarmowe drobiu wodnego okreslajg ogdlnie dostepne normy zywienia drobiu (2018). Gesi
sg ptakami roslinozernymi, a budowa ich przewodu pokarmowego (3-krotnie dtuzszego niz
u kur) pozwala ptakom na przyswajanie mieszanek paszowych o duzej zawartosci wtékna
surowego (od 3,5 do 12% w zaleznosci od wieku gesi). Gesi chetnie korzystajg z pastwisk

i tak, ktdre stanowig dla nich naturalne zerowiska, co wptywa na korzystng strukture
Kwasoéw ttuszczowych w migsie. Z wielu badan wynika, ze mieso drobiu wodnego rodzimych
populacji cechuje mate ottuszczenie i drobnowtdknistosc (Mazanowski i Szukalski, 1998;
Okruszek i in., 2005). Sredni udziat biatka ogdlnego i thuszczu w migsie gesi jest wigkszy niz
u kaczek i wynosi odpowiednio 16,8% i 29,8%. W 100 g miesa gesiego stwierdzono podobng
zawartos¢ witamin jak w miesie kaczek. Udziat miesa w tuszkach gesich wynosi okoto

40% i jest wiekszy niz u kaczek. Gesi stad zarodowych, ras zachowawczych i pochodzacych
od nich mieszaricow réznig sie wydajnoscig rzezng i procentowym udziatem sktadnikéw

tkankowych w tuszce oraz sktadem chemicznym migsa (Mazanowski, 2003).

Rodzime rasy gesi wymagajg dtuzszego okresu chowu, ale ich tuszki sg mniej ottuszczone,
w poroéwnaniu z gesiami w chowie intensywnym, a migso cechuje drobnowtdknistosc,
ktdra poprawia jego smak. Aktualnie towarowa, wielkostadna, produkcja gesi tuczonych
w Polsce oparta jest o Ges Biatg Kotudzka, ktdra to rasa juz w latach 70-tych XX w.
skutecznie wyparta z produkcji masowej populacje odmian lokalnych. Produkcja gesi

tuczonych przeznaczona jest prawie w catosci na eksport do Niemiec, gdzie gesina stanowi
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produkt delikatesowy, uzyskany dzieki specjalnej
metodzie chowu. Specyfika produkcji zastrzezonej
znakiem stowno-graficznym ,Mtodych Polskich
Gesi Owsianych”, to opracowana przez Instytut
Zootechniki PIB technologia produkcji miesa
gesiego z wykorzystaniem gesi Biatych Kotudzkich,
Ktdre w czasie odchowu korzystajg z wypasu

na pastwiskach, a ich zywienie oparte jest o zielonki
i ziarno owsa (Bieliriska i Wezyk, 2004).

Dréb wodny w sposdéb naturalny korzysta
z wybiegdw, a taki system chowu wptywa
korzystnie na zdrowie ptakow i poprawe wynikéw

reprodukcji. Mieso gesi stad chronionych wyrdéznia

sie mniejszym ottuszczeniem i drobnowtdknistoscig,

Smalec z gesi Biatej Kotudzkiej

co poprawia jego wartos¢ dietetyczng i ocene
sensoryczng (Okruszek i in., 2008a). W miesie gesi
suwalskich i podkarpackich okoto 47% wszystkich NNKT stanowig jednonienasycone, a okoto

23% wielonienasycone kwasy ttuszczowe (Okruszek i in., 2006).

Ttuszcz gesi jest jedynym bezpiecznym dla cztowieka ttuszczem zwierzecym poniewaz
zawiera duzo kwasoéw nienasyconych. Dlatego takze w obrocie handlowym smalec
gesi jest wyrdzniany specjalnym opakowaniem i wtgczony do produktéw regionalnych,
delikatesowych.

Miegso gesi ze stad zachowawczych ma wysoki odczyn pH (>5,8), ktéry pozwala

na prawidtowy przebieg przemian biochemicznych w tuszce. Wiekszymi parametrami pH
charakteryzowaty sie miesnie nég gesi kartuskich — w poréwnaniu z pozostatymi. U gesi
kieleckich i podkarpackich notuje sie znaczny udziat biatka ogélnego w migsniach piersiowych
(Mazanowski, 2012). Najjasniejszg barwe miesni stwierdzono dla gesi Biatych Kotudzkich
(BK), a najciemniejszg dla gesi kieleckich (Ki).

Gesi uznawane sg za najmniej udomowione ptaki, ktére doskonale bytujg w warunkach chowu
ekologicznego, korzystajgc z nieograniczonych obszaréw tak i pastwisk, zywiac sie zielonkami
oraz zbozami. W takich warunkach uzyskuje si¢ migso soczyste, smaczne, mniej ottuszczone

i 0 zwiekszonym udziale nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Z badari Gornowicz i in. (Gornowicz

i in., 2012) wynika, ze krajowe rasy gesi odmian potudniowych Pd, Lu i Ki, pochodzacych z odchowu
ekologicznego, cechuja sie tuszkami o sredniej wielkosci (od 3044 do 3287g), przy dobrej
wydajnosci rzeznej (powyzej 73,5%) oraz dobrej migsnosci (od 35,90 do 36,10%). Ich migso spetnia

wymagania produktu o parametrach najbardziej pozgdanych pod wzgledem barwy.
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Aktualnie w Polsce gesi sg uzytkowane
w kierunku miesnym, ale wykorzystuje
sie takze pierze i puch gesi do produkc;ji
poscieli i wyrobu odziezy zimowe;.
Pierze i puch od gesi Biatej Kotudzkiej,

okl ze wzgledu na genotyp, zywienie i warunki

hotuda $rodowiskowo-klimatyczne cieszy sig duzym

powodzeniem m.in. w Japonii, ktérej Instytut
Zootechniki PIB udostepnit licencje znaku
towarowego do promowania najbardziej

wartosciowego puchu na swiecie.

Jaja drobiu wodnego w Polsce sg przeznaczane
do wylequ, a spozywane sporadycznie mimo
ich duzej wartosci odzywczej. Mazanowski
(Mazanowski, 2002) stwierdzit wptyw
pochodzenia gesi na sktad chemiczny jaj,

a przyktadem sg gesi bitgorajskie, ktérych
Licencja na uzytkowanie znaku towarowego jaja zawierajg znacznie wiecej biatka niz jaja
gesi z chowu intensywnego. Gesi znoszg
jaja o duzej masie z6ttek, ktdrych sktad jest podobny do zéttek z jaj kurzych, a wiec zawierajg
duze ilosci cennych dla zdrowia cztowieka witamin, sktadnikéw mineralnych i nienasyconych
Kwaséw ttuszczowych. Jaja gesi charakteryzujg sie mocng skorupg, a wydmuszki z jaj gesich

czesto wykorzystywane sg jako baza wielkanocnych pisanek.

Charakterystyka kaczek rodzimych ras/rodow

Kaczki udomowiono okoto 2500 lat p.n.e w Chinach, ktéry to kraj nadal dominuje w ich
hodowli. (Krawczyk i Calik, 2013). Wspdtczesna produkcja migsa kaczego w Europie opiera

sie o kaczki typu ogdlnouzytkowego pekin i pizmowe. Kaczki pekin pochodzg od kaczki
dzikiej, zwanej krzyzéwka (Anas platyrhynchos), ktéra zyje w catej Europie, Azji oraz
potnocnej Ameryce i Afryce. Kaczki pizmowe wywodzg sie od dziko zyjgcej pizmdwki (Cairina
moschata), wystepujgcej w Ameryce Potudniowej. Kaczki te do Europy dotarty w XVI w.,

a obecnie sg najbardziej popularne we Francji.

Ze wzgledu na kierunek uzytkowania kaczki dzieli si¢ na: niesne, ogélnouzytkowe,
migsne i ozdobne. Kaczki niesne popularne sg w Azji, bowiem ich jaja sg tam powszechnie
konsumowane. Najbardziej upowszechnione kaczki ogdlnouzytkowe (o duzej niesnosci

i dobrych walorach migsnych) to kaczki pekin wystepujgce w dwdéch odmianach:
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amerykanskie i angielsko-niemieckie o biatej lub z6ttej barwie upierzenia. Kaczki pizmowe
wystepuja w odmianie czarno-biatej, biatej, czarnej i jarzebiatej. Kaczki migsne charakteryzujg
sie dobrymi cechami miesnymi, ale nieznacznie nizszymi wynikami reprodukcyjnymi.
Najbardziej znang rasg miesng sg — wyhodowane we Francji — kaczki rouen, wazace

4-5 kg oraz angielskie rasy aulesbury o masie ciata ok. 3,5 kg. W uzytkowaniu miesnym
wykorzystuje sie mieszarice towarowe uzyskane w wyniku krzyzowania miedzyrodowego
lub miedzyrasowego. Kaczki ozdobne wystepujg gtéwnie w hodowli amatorskiej i nalezg

do nich m.in. cayuga, kaczki czubate i latajgce, ktére wywodzg sie od kaczek dzikich

kojarzonych z biegusami indyjskimi i kaczkami szmaragdowymi.

Organizacje zbierania i gromadzenia w stada kaczek, ktore aktualnie sg objete programem
ochrony, rozpoczeto w SZGDW w Dworzyskach w 1971 roku, zakupujgc we Francji stado
Orpington Fauve. W latach 1977-1978 z Danii sprowadzono pekiny, a z Francji Khaki Campbell.
W 1979 r. w SZGDW w Dworzyskach wytworzono stado Kh0-1, a w 1978 roku minikaczki

i kilka linii syntetycznych kaczek. Do Dworzysk przeniesiono takze stado kaczek pekin (P-33)
z Matego Klinczu i Borowego Mtyna. Stada zachowawcze P-11i P-22 pochodzg z Niemiec,

a pozostate, to wytworzone w Polsce na bazie stad importowanych.

Kaczki Pekin krajowy P-33
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Kaczki Khaki Cambell z Orpington (KhO-1)

Jakos¢ miesa kaczek

Najwiekszy wptyw na jakos¢ miesa ma zywienie, ktére w przypadku kaczek nalezy
dostosowac do gatunku, wieku oraz systemu utrzymania. Kaczki w chowie intensywnym
utrzymywane sg w zamknietych pomieszczeniach, na sciétce lub w systemie sciotowo-
rusztowym i zywione petnoporcjowymi mieszankami paszowymi. Kaczki charakteryzujg
sie lepszym niz dréb grzebigcy trawieniem wtdkna, co pozwala im na dobre wykorzystanie
mieszanek o nizszej wartosci pokarmowej (pasze gospodarskie, okopowe, susze).

Wedtug Mazanowskiego (Mazanowski, 2003) w paszach gospodarskich dla kaczek

i gesi zboza stanowic¢ mogg do 65% dawki, nasiona roslin motylkowych do 15% dawki,
susz z traw do 15%, ziemniaki parowane do 20%. Ptaki powinny miec dostep do swiezej
zielonki. W chowie wybiegowym winno sie podawac kaczkom mieszanki uzupetniajace,
zawierajgce witaminy, mineralne i biatko, ktdrych to sktadnikéw ptaki mogg nie pozyskac

w wystarczajgcej ilosci na pastwiskach i stawach.

Istnieje duza zaleznos¢ miedzy masg ciata kaczek a ich miesnoscig. Wsréd kaczek rodéw

zachowawczych najwiekszg masg ciata wyrdzniajg sie kaczki rodéw P-11, P-22, P-44 i P-55,
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a najmniejszg K-22, ale kaczki te charakteryzujg sie duzym, 15-procentowym udziatem miesni

piersiowych w tuszce, a ich migso jest drobnowtdkniste i mniej ottuszczone.

Wykres 2. Masa ciata 7-tygodniowych kaczek i kaczoréw w 2021 roku (g)
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Zrédto: Dokumentacja Instytutu Zootechniki PIB

Udziat migsni piersiowych w tuszce kaczoréw wynosi od 9,9 do 13,5%, a u kaczek od 10,6

do 14,8%. Udziat miesni ndg ksztattuje sie na wyzszym poziomie i wynosi od 13,8 do 15,8%

u kaczoréw oraz od 13,3 do 15,5% u kaczek. Najmniejszym procentowym udziatem w tuszce
skory z ttuszczem podskérnym charakteryzujg sie kaczki KhO-1 a najwiekszym LsA. Sredni
udziat biatka ogélnego w tuszkach kaczych wynosi 15,8% a ttuszczu 26,8%, ale udziat w nim
nienasyconych kwasdéw ttuszczowych jest wysoki i wynosi 67,6%. W 100 g miesa kaczego
stwierdzono 1004 j.m. witaminy A, 1,0 mg witaminy B, 2,4 mg witaminy B, i 5,6 mg
witaminy B, (PP). Z badari wynika, ze migsnie wybranych rodzimych rodéw kaczek zawierajq
duzg ilos¢ nienasyconych kwasoéw ttuszczowych (szczegdlnie omega-3 i omega-6) oraz

korzystny stosunek n-6/n-3 a mniej cholesterolu niz kaczki pizmowe w chowie intensywnym.

Wykorzystanie tuszek i migsa drobiu wodnego
do przyrzadzania potraw i produktéw tradycyjnych

Aktualnie oczekuje sig, ze chéw gesi regionalnych odmian, ze wzgledu na specyficzne
cechy jakosci ich miesa, bedzie sprzyjat wytwarzaniu i popularyzacji takich wyrobéw

jak np. pétgeski wedzone, czy tzw. okrasy, ktére mogg zosta¢ umieszczone na Liscie
Produktéw Tradycyjnych, zgodnie z procedurami zawartymi w rozporzadzeniu MRiRW
(Dz.U.58, p0z.509,2005 r.). Z zapiskéw historycznych wynika, ze dawniej potrawy z drobiu

wodnego uchodzity za wykwintne, drogie i byty podawane w domach ludzi zamoznych.
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W starych wydawnictwach zawierajgcych przepisy kucharskie wymieniano wiele tego
rodzaju produktéw, wymagajacych wiedzy, specjalnych dodatkéw i przypraw regionalnych.
Uzyskiwano w ten sposéb takie przysmaki jak np. kaczka pieczona przygotowana na rézne
sposoby, rosoét z lanymi kluseczkami, potrawa z kaczek z kaparowym sosem i kaszkg

na grzybowym smaku. Ksigzkiewicz (Ksigzkiewicz, 2012) w swoim opracowaniu zebrat

i podat 39 przepiséw na tradycyjne potrawy z kaczek znane zaréwno w kuchni polskiej,

jak i francuskiej, azjatyckiej, zydowskiej, w tym m.in. na kaczke smazong z borowikami

lub z brzoskwiniami, lub w zalewie z wina, kaczke po normandzku, po staropolsku, kaczke
nadziewang réznymi produktami oraz pasztet z kaczki i jaja stuletnie. W Wielkopolsce

powszechnie spozywana jest zupa sporzgdzana z krwi drobiu wodnego, zwana czerning.

_ Sktadniki:
| - 4 porcje rosotowe z kaczki - moga to by¢

czesci z koscig (np. udka, szyjki) lub podroby

Czernina z kaczki

(np. watrdbka, serce)
- wtoszczyzna (seler, marchewka, por, pietruszka)
- przyprawy (4 liscie laurowe, 4 ziarna ziela
angielskiego, kilka ziaren pieprzu)
- suszone owoce (np sliwki, morele, jabtka)

- 200 ml kaczej krwi

+ tyzka maki
- ocet

- majeranek

- sOl, pieprz, cukier

Gesina w kuchni staropolskiej ma dtugg historie i stanowi wazny element dziedzictwa
kulinarnego regionédw Wielkopolski i Kujaw. Zakoriczenie tuczu gesi przypada na pézng jesien,
a w czasach kiedy nie byto lodéwek, w gospodarstwach dréb stanowit rodzaj podrecznej
spizarni. Dlatego tez tradycyjnie gesine spozywano w okresie jesienno-zimowym, jako danie
odswietne, ktdre swiadczyto o zamoznosci gospodarza. Ponadto gesina od wielu lat jest
znana ze swoich wtasciwosci prozdrowotnych, wspomagajgcych odpornos¢ organizmu,

a wiec polecana jest szczegdlnie w okresie jesienno-zimowym, kiedy wzrasta liczba
zachorowan wynikajacych z przeziebienia. Niemcy twierdza, ze na Sw. Marcina najlepsza jest
polska gesina, a w Polsce pojawiajg sie propozycje, aby gesina statg sie tradycyjnym daniem

w Swieto Odrodzenia Polski - 11 listopada. Na terenie kraju powstajg restauracje serwujace
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Ges pieczona

wiele potraw z gesiny, a typowym polskim daniem jest potgesek. Réwniez organizacja ,Slow

Food" zaleca mieso z gesi i kaczek jako zywnos¢ o walorach prozdrowotnych.

Producenci drobiu wodnego podejmujg starania o promocje produktéw w obrocie
handlowym oraz ich rejestracje i wpis ich na liste produktéw tradycyjnych znajdujaca

sie na stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi (www.minrol.gov.pl). Wyroby
przygotowane z tuszek lub miesa kaczego znajdujg sie na tej liscie w dwdéch grupach: gotowe
dania i potrawy oraz produkty miesne. Swoje miejsce znalazty tam m.in. kaczka gradziarska
z woj. Lubelskiego, kaczka z jabtkami z Boréw Tucholskich, siewierska kaczka pieczona

i kaczka pieczona po wielkopolsku.

Mieso drobiu wodnego wymaga dtuzszego czasu obrébki termicznej w poréwnaniu

do kurczat brojlerdw. Najczesciej zaleca sie pieczenie tuszek gesich i kaczych w zaleznosci
od ich masy 2-4 godzin, co moze zniechecac ludzi pracujgcych, ktérym brakuje czasu.
Wychodzac jednak naprzeciw takim oczekiwaniom, przetwdrstwo dostarcza do

sieci handlowych elementy tuszek, po wstepnej obrébce termicznej, ktére mozna szybko

i wygodnie wstawic do piekarnika na krétki czas i podac na stot.

W polskiej kuchni w mniejszym stopniu wykorzystywane sg jaja kacze w poréwnaniu

z kurzymi, pomimo ze ich sktad chemiczny i wtasciwosci funkcjonalne sg zblizone do jaj
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pOLOVY IV
T KACZK!

KACZKA

z jablkami
i majerankiem

kurzych. Jak zauwaza Lewko (Lewko, 2015) jaja kacze zawierajg mniej wody, a wiecej biatka,
lipidéw, weglowodandw i soli mineralnych. Zele z jaj kaczych sg bardziej twarde niz z jaj
kurzych. Jaja kacze mogg byc¢ wykorzystywane m.in. jako dodatek do kietbas parzonych,
pasztetdw i wyrobéw garmazeryjnych z migsa drobiu. Natomiast z6ttko jaj kaczych

mozna z powodzeniem stosowac do produkcji majonezéw, a z jaj ugotowanych na twardo
przygotowac jaja marynowane i wykorzystac je do sporzgdzania kanapek lub satatek.
Doskonale zageszcza sie nimi sosy, zupy oraz kremy do ciast. Czesciej jaja te wykorzystywane

sg jednak do wypiekdw, ktédrym nadajg pulchnosci oraz do sporzgdzania makaronu.

Podsumowujgc, mozna stwierdzi¢, ze rodzime rasy/rody drobiu wodnego stanowig duzy
potencjat do pozyskiwania produktéw regionalnych, tradycyjnych, o cennych walorach
prozdrowotnych. Poszczegdlne rasy/rody réznig sie¢ miedzy sobg pod wzgledem wydajnosci,
sktadu chemicznego oraz budowy miesni piersiowych i ndg, co mozna wykorzystac

do produkcji zywnosci dostosowanej do zmieniajgcych sie upodobar konsumentéw. Wyniki
wielu badar naukowych potwierdzajg bardzo dobry poziom cech jakosci miesa populacji
zachowawczych drobiu wodnego, szczegdlnie utrzymywanego z dostepem do wybiegow.
Promocja produktéw drobiu wodnego na rynku winna umozliwi¢ uzyskanie przez hodowcéw
korzystniejszej ceny i poprawic¢ ekonomiczng efektywnos¢ hodowli zachowawczej oraz

zwiekszyc zainteresowanie konsumentéw produktami uzyskanymi od tych zwierzat.

Literatura dostepna u Autora



prof. dr hab. Dorota Kowalska

Rodzime rasu
zwierzat futerkowycn

Wprowadzenie

Instytut Zootechniki Paristwowy Instytut Badawczy koordynuje na terenie Polski ochrone
zasobow genetycznych rodzimych ras zwierzat gospodarskich. Na mocy ustawy z dnia

21 sierpnia 1997 r. (Dz. U. 22003 Nr 106, poz. 1002) do zwierzat gospodarskich zaliczone
zostaty takze roslinozerne i migsozerne zwierzeta futerkowe utrzymywane na polskich
fermach. Sposréd wielu ras i odmian zwierzat futerkowych czesc zostata stworzona lub
utrwalona przez polskich hodowcéw i naukowcdw. Sg one dowodem mysli hodowlanej oraz

rezerwg genetyczng dla przysztych pokoler polskich hodowcow.

Z roslinozernych zwierzat futerkowych ochronie podlegaja: kréliki popielniariskie biate,
szynszyla bezowa i nutrie wszystkich odmian barwnych - standard, biata niealbinotyczna,
bursztynowo-ztocista, pertowa, pastelowa, sobolowa, czarna dominujgca i grenlandzka.

Z miesozernych zwierzat futerkowych populacja liséw pospolitych pastelowych

i biatoszyjnych oraz tchérzy.

Roslinozerne zwierzeta futerkowe mogg by¢ uzytkowane wielokierunkowo. Oprécz wysokiej

jakosci migsa, pozyskujemy od nich réwniez skére z okrywa wtosowgq do wykorzystania
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w przemysle futrzarskim jak réwniez
wetne angorsky do produkcji np. odziezy

cieptochronne;.

W przypadku miesozernych zwierzat
futerkowych wykorzystywane sg tylko skory.
Oczyuwiscie, oprocz zalet skor naturalnych,

do ktdrych zaliczamy: doskonatg izolacje
cieplng, trwatosc¢, lekkos¢ oraz niepowtarzalne
walory estetyczne, hodowle tych zwierzat
majg korzystny wptyw na srodowisko.

Skéry naturalne, ktére sg produktem
finalnym, sktadajg sie bowiem gtéwnie

z biatek i podczas procesu rozktadu ulegajg
naturalnym przemianom biochemicznym,

a tym samym sg nieszkodliwe dla
srodowiska — w przeciwienstwie do skor
sztucznych wykonanych z surowcow

syntetycznych, ktdérych rozktad trwa nawet

kilkaset lat. Nalezy pamietac, iz sztuczne
futra produkowane sg z pochodnych ropy naftowej, ktérej Zrédta zaliczajg sie do zasobow
nieodnawialnych. Ponadto trzeba réwniez zwrdci¢ uwage na walory zdrowotne skor
naturalnych, ktére posiadajg ujemng jonizacje i tym samym wptywajg korzystanie na ludzkie
zdrowie, polepszajgc m.in. koncentracje i ogdlne samopoczucie. Polskie fermy zwierzat
futerkowych przetwarzajg na karme okoto 40% ubocznych produktéw pochodzenia

zwierzecego kategorii Il i 111, co znacznie zmniejsza koszty ich utylizacji.

Charakterystyka roslinozernych zwierzat futerkowych
objetych Programem Ochrony Zasobéw Genetycznych
Zwierzat Gospodarskich

Krélik popielnianski biaty

Krdliki pochodzg z pétwyspu iberyjskiego z pétnocno zachodnich krarncow Afryki.

Ich udomowienie zawdzieczamy prawdopodobnie sredniowiecznym zakonnikom,

za ktorych tez sprawg mieso krélikow trafito na europejskie stoty. Zwierzeta te w czasach
sredniowiecza utrzymywane byty w ,kréliczarniach” — ogrodach towieckich, ktdre zaktadano

zaréwno z populacji dzikich krélikdéw, jak i juz udomowionych. Prowadzona przez mnichéw
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Fot. 1. Kréliki popielnianskie biate

praca selekcyjna doprowadzita do powstania ras krélikdw o zréznicowanej barwie okrywy
wtosowej oraz réznej wielkosci. Obecnie mamy kilkadziesiat ras krélikdw, ktére hodowane
sg nie tylko w celu pozyskania migsa ale réwniez okrywy wtosowej — kréliki angorskie czy

skor — Rexy i Castoreksy.
Kréliki popielniariskie biate to jedyna zachowana polska rasa krolikow (fot 1).

Pierwsze prace nad jej wytworzeniem rozpoczeto w Zaktadzie Doswiadczalnym Instytutu
Zootechniki w Chorzelowie, pod kierunkiem prof. Zbigniewa Kamirnskiego. Materiat
wyjsciowy, stanowity kroliki polskie albinotyczne zakupione na targu w Myslenicach (20 szt.)
oraz przejete z likwidowanego Zaktadu Do$wiadczalnego w Brzeziu (20 szt.). Srednia masa
ciata dorostych krélikéw byta stosunkowo niska i wynosita okoto 2,5 kg, stad w celu jej
zwiekszenia przekrzyzowano je jednorazowo krélikami rasy belgijski olbrzym szary. Masa
ciata dorostych osobnikéw tej rasy wahata sie od 6 do 7 kg, stad tez uzyskano zamierzony
efekt. Krzyzowano samice biate polskie z samcami rasy belgijski olbrzym szary, a samice
rasy belgijski olbrzym szary z samcami biatymi polskimi. Stosowano heterospermie, kryjac
kazdg samice kolejno dwoma samcami. W pierwszym pokoleniu uzyskano mieszarice

o szarej barwie okrywy wtosowej, ktdre zaczeto kojarzy¢ miedzy sobg. W drugim pokoleniu

mieszancow oprdcz osobnikéw szaro umaszczonych uzyskano takze kréliki o albinotycznej
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barwie okrywy wtosowej i to wtasnie na nich oparto dalsze prace hodowlane. Krzyzujgc
mieszarice albinotyczne miedzy sobg, uzyskane mioty standaryzowano do dwdch sztuk,
aby zapewnic lepszy wzrost i rozwdj mtodych. W 1963 r. kréliki te przeniesiono z Chorzelowa
do Zaktadu Doswiadczalnego Polskiej Akademii Nauk w Popielnie, czemu zawdzieczajg one
swojg nazwe. Zwierzeta utrzymywano w klatkach drewnianych na wolnym powietrzu,

co w okresie zimowym zapewniato surowe warunki chowu. Stosowano tzw. ,zimny

chéw kotnych samic", majacy na celu poprawe okrywy wtosowej u potomstwa, a takze
zwiekszenie odpornosci. W efekcie prowadzonych prac z koricem 1964 r. udato sie uzyskac
cate stado zwierzat o jednolitej, albinotycznej barwie okrywy wtosowej. Krdlice rodzity
liczebne mioty (8-12 sztuk) i dobrze je odchowywaty. Mtode kréliczeta miaty bardzo szybkie
tempo wzrostu — w wieku 90 dni uzyskiwaty mase ciata 2,7 kg przy wysokiej wydajnosci

rzeZnej, siegajgcej powyzej 60%.

Utrzymanie tej rasy i dalsze prace nad nig zawdzieczamy dr Wtadystawowi Kartowiczowi.

To dzieki jego staraniom w 1965 r. kréliki z fermy w Popielnie zostaty przeniesione do Instytutu
Genetyki i Hodowli Zwierzat w Jastrzebcu, obecnego Instytutu Genetyki i Biotechnologii
Zwierzat PAN. Efektem prowadzonych badarn i wieloletniej pracy selekcyjnej byto
ugruntowanie cech fenotypowych i wszystkich wazniejszych cech produkcyjnych. To wtasnie
z Jastrzebca kroliki te trafity na fermy niemal w catej Polsce, jednak w latach 80. i 90.
ubiegtego wieku, kiedy do kraju zaczeto importowac inne rasy, w tym hybrydowe, populacja
ich drastycznie spadta. W Jastrzebcu pozostato jednak stado rodzicielskie i dzigki temu, kroliki

popielnianiskie biate zostaty zachowane.

Fot. 2. Kréliki popielniariskie biate utrzymywane w zagrodzie na wolnym powietrzu
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Cechy charakterystyczne tej rasy, wedtug obowigzujgcego wzorca, to: bardzo gesta

i sprezysta okrywa wtosowa koloru biatego, harmonijna budowa ciata, tutéw walcowaty,
dobrze umiesniony, uszy delikatne, mocno osadzone, oczy czerwone, pazurki cieliste. Masa
ciata dorostych krélikéw dochodzi do 5,5 kg. Samice rodzg liczebne mioty (8-10 krdliczat),
sg bardzo opiekuriczymi matkami odchowujgc 6,5-9,0 krdliczat. Rasa ta ma bardzo wysokie
cechy adaptacyjne do mniej korzystnych warunkéw srodowiskowych, co jest szczegdlnie

wazne przy chowie przyzagrodowym (fot. 2), a takze duzg odpornosc¢ na choroby.

Mozliwos¢ objecia krélikdw popielniariskich biatych oceng wartosci uzytkowej i hodowlanej
powstata w 1989 r,, kiedy éwczesne Ministerstwo Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
zatwierdzito wzorzec oceny tej rasy. Formalna ochrona datuje sie¢ od 2000 r. Wtedy w kraju
byta juz tylko jedna ferma utrzymujgca 30 samic stada podstawowego. Obecnie w programie
uczestniczy dziewiec ferm, rozmieszczonych w siedmiu wojewddztwach, w ktérych tacznie

utrzymywanych jest 537 samic stada podstawowego.

Szynszyla bezowa

Kiedy hiszpariscy konkwistadorzy odkrywali Ameryke Potudniowg, natrafili na zyjgce

w wysokich partiach Andéw plemieg Indian Chincha. Ze wzgledu na panujgcy tam surowy
klimat Indianie polowali na zamieszkujgce te tereny mate gryzonie, wykorzystujac ich skéry
do szycia cieptych futer, a migso do spozycia. Zwierzeta te od nazwy plemienia nazwano
szynszylami. Hiszpanie, doceniajgc luksusowe cechy okrywy wtosowej szynszyli, zaczegli
rozwozic je po catej Europie. Szybko zdobyty one popularnosc i zostaty uznane za jedne

z najcenniejszych na swiecie. Niestety, na przestrzeni wiekow dzika, rabunkowa gospodarka
towiecka doprowadzita do wybicia niemal catej populacji szynszyli zyjgcej na wolnosci.

Pod koniec XIX w. pogtowie na tyle zmalato, ze zdecydowano sie na wprowadzenie zakazu
polowan i wywozu zywych szynszyli poza granice Chile, Peru, Boliwii i Argentyny, gdzie
wtedy jeszcze mozna byto spotkac ich nielicznych przedstawicieli. Obecnie dzika populacja
szynszyli zyje w Rezerwacie Narodowym Las Chinchillas potozonym w okolicy miasta lllapel
w chilijskiej prowincji Choapa. Niewielkie ich ilosci spotykane sg réwniez na pétnocy Chile
az do granicy z Peru.

W pierwszej potowie XVIII w. w Chile zostaty podjete pierwsze proby hodowli szynszyli
w klatkach, niestety, bez wiekszych sukceséw. Dopiero w latach 20. ubiegtego wieku
Amerykanin Mathias F. Chapman zestawit niewielkie stado hodowlane tych zwierzat i przewidzt

je do Inglewood w Kalifornii, co stato sie poczatkiem nowoczesnej hodowli szynszyli.

Pierwsze szynszyle do Polski sprowadzili w 1956 r. paristwo Wtadystaw i Elwira Rzewscy.
To na ich fermie, mieszczacej sie w Grywatdzie, pod koniec lat piecdziesigtych ubiegtego

wieku pojawita sie nowa mutacja szynszyli, okreslana jako szynszyla bezowa (fot. 3).
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Fot. 3. Szynszyla bezowa

Odmiana ta jest uwarunkowana homozygotycznym uktadem alleli (pp) i jest recesywna

w stosunku do odmiany standardowej. Poczatkowo wzbudzita ona duze zainteresowanie
wsréd hodowcdw, jednak ze wzgledu na nie najlepszg w tym okresie koniunkture na skory
tych zwierzat, zainteresowanie dosyc szybko mineto. W 2000 r., kiedy w kraju byty juz
tylko dwie fermy utrzymujgce szynszyle bezowe, a liczba samic stada podstawowego spadta
do 22 sztuk, podjeto decyzje o objeciu jej ochrong zasobdw genetycznych ras rodzimych.
Obecnie odmiana ta utrzymywana jest na szesciu fermach, w czterech wojewddztwach,

a liczba samic stada podstawowego wynosi 240 sztuk.

Wedtug obowigzujgcego wzorca doroste szynszyle tej odmiany barwnej (powyzej 8 miesigca
zycia) powinny osiggac wielkos¢ 530 g i wigcej. Budowa ciata zwierzecia musi by¢ proporcjonalna,
wybitnie zwarta, o minimalnej réznicy szerokosci w barkach i biodrach, szyja niezaznaczona, gtowa
szeroka, krotka. Czystosc barwy okrywy wtosowej powinna byc klarowna, bez odcieni rdzawych.
Barwa ogdlna bezowa, pas brzuszny biaty. Barwa podszycia od biatego do jasno-kremowego.

Obecnie w hodowli spotyka sie trzy typy barwne: bardzo ciemny, ciemny i jasny.

Okrywa wtosowa u szynszyli bezowej powinna byc na tyle gesta aby przy rozdmuchiwaniu
byta niewidoczna skéra lub widoczny byt tylko jej punkt. Wymagana jest wyréwnana
dtugos¢ wtoséw w poszczegdinych partiach ciata zwierzecia. Jedwabistos¢ i sprezystosc

wtoséw uznawana jest za bardzo dobrg w momencie kiedy powstata po rozdmuchaniu
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okrywy wtosowej rozetka szybko sie zamyka. Pas brzuszny powinien byc srednio-waski,

biaty réwng linig odcinajacy sie od bokdéw zwierzecia, niezachodzacy na boki.

Nutrie

Ojczyzng nutrii jest Ameryka Potudniowa, w stanie dzikim zwierzeta te sg spotykane

od potudniowych rejonéw Brazylii i Paragwaiju, az po Patagonie i Ziemie Ognistg. Rowniez

w Urugwaju, centralnej Argentynie i potudniowym Chile spotyka sie ich duze skupiska.
Nutria nie jest wiec gatunkiem rodzimym, niemniej jednak w ubiegtym wieku Polska nalezata
do panistw, w ktérych (po sprowadzeniu nutrii na nasz kontynent) ich hodowla rozwijata

sie najlepiej. Obecnie, sposrdd krajow europejskich, tylko u nas utrzymywane sg jeszcze

wszystkie odmiany barwne tych zwierzat.

Jedng z pierwszych wigkszych hodowli nutrii w Polsce byta ferma zlokalizowana w Zaktadzie
Doswiadczalnym Instytutu Zootechniki w Zatorze. Nutrie utrzymywano tam od 1948 r.,
zaczynajgc od zakupionych 18 sztuk. Skup skér nutrii rozpoczeto w Polsce dopiero w 1953 r.
W 1956 r. w kraju byto 16 000 zorganizowanych hodowcdw nutrii, dysponujgcych
pogtowiem zarodowym 46 000 samic. W tym okresie wielkos¢ produkcji skér tych zwierzat
byta podobna do poziomu notowanego w Argentynie i przewyzszata tgczng produkcje skor
w innych Kkrajach europejskich. Pierwsze krotkotrwate zatamanie krajowego rynku skor
nastgpito z poczgtkiem lat 60. ubiegtego wieku, spowodowane gtéwnie nasyceniem, ale

tez konkurencjg cenowg, bowiem skéry pochodzgce z Argentyny byty duzo tarisze. Obok
nasycenia rynku i konkurencji cenowej innymi przyczynami spadku produkgji tych skor

w kraju byt brak mozliwosci eksportu, zbyt mata baza techniczna do przerobu surowca, a tym
samym gorsza jakos¢ produkowanych skér. W tym okresie hodowcy zlikwidowali okoto 80%
najlepszego materiatu hodowlanego, narazajgc sie na ogromne straty. Dopiero rozbudowa
przemystu garbarskiego i zaktadéw zajmujgcych sie konfekcjg futrzarskg oraz atrakcyjne
ceny skor w eksporcie, przyczynity sie do ponownego ogromnego wzrostu produkgji.
Wszystkie dziatania majgce na celu promocje hodowli tego gatunku zwierzat w Polsce
przyniosty na tyle dobry rezultat, ze w szczytowym okresie koniunktury, przypadajgcym

na lata 70. i 80. ubiegtego stulecia, w Polsce produkowano nawet 3 min skér rocznie, z czego
75% sprzedawano w najwigkszych domach aukcyjnych na swiecie (Kopenhaga, Londyn,
Lipsk, Leningrad — obecny Sankt Petersburg). W 1975 r. Polska zajmowata pierwsze miejsce
w swiecie pod wzgledem ilosci produkowanych skér nutrii ogétem. W potowie lat 80.
ubiegtego wieku nasz kraj byt najwiekszym na swiecie producentem skér nutrii barwnych

pochodzacych z chowu klatkowego, odmian szafir, perta i biatych.

Powazna degresja w hodowli tych zwierzat nastgpita po 1990 r. Przyczynity sie do tego: brak

popytu na skory, gwattowny spadek cen skupu, niekorzystny kurs walutowy, zniesiono
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rowniez liczne przywileje dla hodowcoéw nutrii, jak choc¢by przydziat pasz tresciwych,

czy srodkéw inwestycyjnych. Rynek krajowy zostat zasypany wyrobami ze skor liséw,
jenotéw, norek i szynszyli. Tak wiec w przypadku nutrii okazato sie, ze w dobie postepujgcej
intensyfikacji produkcji niektdre z ras i odmian zwierzat gospodarskich, nie sg w stanie
konkurowac z innymi wysokoprodukcyjnymi rasami i odmianami. W zwigzku z zaistniatg
sytuacjg, na mocy Zarzadzenia Dyrektora Instytutu Zootechniki PIB z 2.07.2007 r., zostat
wprowadzony w zycie program ochrony zasobdéw genetycznych nutrii odmian: standardowsa,
czarna dominujgca, bursztynowo-ztocista, biata niealbinotyczna, sobolowa, pastelowa oraz
pertowa. Z dniem 9 grudnia 2008 r., ochronie zaczety podlegac réwniez nutrie odmiany
grenlandzkiej. Dla ochrony tego gatunku byt to niemal ostatni moment, gdyz stado, ktdre
jeszcze pozostato, niewatpliwie siegato juz progu liczebnosci, ponizej ktérego ich hodowla

mogtaby byc niemozliwa.

Z dniem 1 stycznia 2015 r. weszto w zycie Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego

i Rady (UE) nr1143/2014 z dnia 22 paZdziernika 2014 r. w sprawie dziatari zapobiegawczych
i zaradczych w odniesieniu do wprowadzania i rozprzestrzeniania inwazyjnych gatunkéw
obcych (Dz. Urz. UE. L 317 2 04.11.2014, str. 35). Lista gatunkéw inwazyjnych, stwarzajgcych

zagrozenie dla Unii Europejskiej, zostata okreslona w rozporzgdzeniu wykonawczym Komisji

Fot. 4. Stado nutrii odmiany standard i bursztynowo-ztocistej
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(UE) 2016/1141 z 13 lipca 2016 r. Na lidcie tej znalazta sie nutria (Myocastor coypus Molina,
1782), automatycznie wiec dla hodowcdw tego gatunku zwierzat rozpoczat sie krytyczny
okres. W zwiazku z zaistniatg sytuacjg Instytut Zootechniki PIB wystgpit do dwczesnego
Ministerstwa Srodowiska, za posrednictwem Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi,

0 zgode na utrzymanie w kraju trzech ferm tych zwierzat jako obiektdw zamknietych. Dzieki
tym dziataniom udato sie utrzymac w Polsce wszystkie odmiany barwne nutrii (fot. 4).

W biezgcym roku liczba samic stada podstawowego na trzech fermach objetych programem

ochrony wynosi 134 sztuki.

Wuyjsciowg formg dla odmian barwnych nutrii byta odmiana standard o barwie okrywy

najbardziej zblizonej do ubarwienia nutrii dzikiej. Odmiany barwne to:

- czarna dominujgca: bedgca homozygotg lub heterozygotg (J) lub Jj). Cechuje sie ona bardzo
silnym melanizmem, ktéry pogtebia czerri okrywy wtosowej. W odmianie tej strefowosci

wtosdw, jedynie na czole i obrzezach nozdrzy zwierzgt mogg wystepowac biate wtosy,

+ bursztynowo-ztocista: dominujgca do barwy nutrii standardowej i wszystkich
mutacyjnych odmian recesywnych. Wystepuje ona w postaci homozygotycznej (MM)
i heterozygotycznej (Mm). Charakteryzuje sie jednolicie rudoztotg barwg okrywy

wtosowej bez posrebrzenia,

- biata niealbinotyczna: wystgpujgca w postaci heterozygotycznej (Hh). Barwa okrywy

wtosowej zwierzat jest czysto biata, teczdwki zabarwione sg na niebiesko-czarno,

- sobolowa: bedgca homozygotg recesywng (aa). Okrywa wtosowa oraz podszycie
zwierzat sg czarne z odcieniem brgzowym, przy czym wtosy puchowe w partii brzusznej

sg lekko rozjasnione,

+ pastelowa: powstata w wyniku potgczenia odmiany bezowej z czarng dominujgca,
stad osobniki ciemno pastelowe sg homozygotami, a jasnobrgzowe heterozygotami.
Zwierzeta te odznaczajg sie jednolicie brgzowga barwga okrywy wtosowej bez strefowego

umaszczenia wtoséw puchowych,

- pertowa: bedgca homozygotg lub heterozygotg genu posrebrzenia (W). Cechuje sie ona
barwg biatg przydymiong z wyraznym odcieniem jasnoszaro-bezowym zageszczonym
wzdtuz linii grzbietu. Na podbrzuszu wtosy zwierzat sg biate. Barwa ich teczéwek jest

czerwonawo—brqzowa,

- grenlandzka (t"t"): do niedawna najbardziej rozpowszechniona w Polsce odmiana nutrii.

Jej wtosy pokrywowe sg szroniasto — bezowo - szare, a wtosy puchowe — szaro bezowe.

W barwie ogdlnej zwierzat wyraznie widoczny jest odcieri bezowy i posrebrzenie.
Okrywa wtosowa na grzbiecie jest ciemniejsze niz na podbrzuszu. Kolor teczowki —

czerwono niebieski.



128 Rodzime rasy zwierzat futerkowych

Charakterystyka miesozernych zwierzat futerkowych
objetych Programem Ochrony Zasobéw Genetycznych
Zwierzat Gospodarskich

Tchorz

Tchérz, nazywany dawniej tchérzofretky, to drapieznik z rodziny tasicowatych bedgcy
mieszaricem, ktérego formami wyjsciowymi byty tchérz europejski i fretka — zwana réwniez
tchérzem afrykarskim. Fretka pochodzi prawdopodobnie z basenu Morza Srédziemnego,
gdzie zostata udomowiona ok. 2,5 tys. lat temu.

Hodowla tych zwierzat zostata zapoczatkowana w Europie w latach 30. ubiegtego wieku.
W latach 80. zagtebiem hodowli tych zwierzat byta Finlandia, stamtad tez sprowadzono
tchérze do Polski. Samice tchérzy hodowlanych, w poréwnaniu z norkami i lisami
pospolitymi, majg wysoka ptodnosc i plennosc. Rodzg 1-18 mtodych w jednym miocie,
odchowujg srednio 8 sztuk. W 1985 r. rodzimg populacje tchérzy uzupetniono materiatem
importowanym ze Szkocji. Dolew krwi tchérzy szkockich spowodowat korzystne zmiany
w okrywie wtosowej. Uzyskano zwierzeta w innym typie barwnym (popielato-kremowe),
poszukiwanym na swiatowym rynku futrzarskim. Ponadto poprawita sie gestosc

okrywy wtosowej oraz uzyskano skrécenie wtoséw pokrywowych przy jednoczesnym

Fot. 5. Tchérze réznych odmian barwnych
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Fot. 5. Tchérze ré6znych odmian barwnych

rownomiernym zawoalowaniu. Skéry tak uszlachetnionych tchérzy uzyskiwaty wyzsze
ceny. Cechg charakterystyczng okrywy wtosowej tchérzy jest dwubarwnos¢ (inny kolor
wtoséw podszyciowych i pokrywowych). To wtasnie ona decydowata o atrakcyjnosci ich
skor na rynku futrzarskim. Nie mozna jej bowiem otrzymac w wyniku imitacji skér innych

gatunkow, np. poprzez barwienie.

Z koricem ubiegtego wieku populacja tchdrzy w Polsce drastycznie spadta, do czego
przyczynito sie wieksze zainteresowanie skorami norek, lisdw czy jenotéw. W zwigzku

ztym, ze gatunek ten stanowi cenny element réznorodnosci genetycznej migsozernych
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zwierzat futerkowych, podjeto prébe jego ochrony. Na mocy Zarzadzenia Dyrektora Instytutu
Zootechniki z 2007 r., zostat wprowadzony w zycie program ochrony zasobow genetycznych

tchdérza. Program obejmuje zachowanie lokalnych typdéw barwnych tchérza:

— popielatego o umaszczeniu zblizonym do tchoérza lesnego, o czarnej barwie wtoséw
pokrywowych, a jasno-popielatej wtoséw puchowych, z tendencjg do biatej,
- pomarariczowego o barwie wtoséw pokrywowych od ciemnobrgzowej do czarne;j,

a wtosoéw puchowych — pomarariczowej,

- cytrynowego o barwie wtoséw pokrywowych od ciemnobrgzowej do czarnej, a wtoséw

puchowych - cytrynowe;.

Obecnie mamy w kraju tylko jedno stado tych zwierzat liczagce 20 samic stada podstawowego
(fot. 5).

Lis pospolity biatoszyjny

Na swiecie zyje okoto 35-45 réznych gatunkoéw lisdw. Jednak tylko dwa: lis polarny i lis
pospolity, ich odmiany mutacyjne oraz mieszarice sg utrzymywane w chowie

klatkowym. Oba gatunki liséw nalezg do rodziny psowatych i sg ssakami migsozernymi
palconogimi. Zamieszkujg one prawie wszystkie kontynenty. Lis pospolity posiada duzg
tatwos¢ przystosowywania sie do warunkéw srodowiskowych i jest najbardziej pospolitym,
dziko zyjgcym drapieznikiem w Polsce. Poczatek chowu liséw przypada

na wiek XVIII, kiedy prébowano stosowac potdzikie rozmnazanie zwierzat pod czesciowg
opiekg cztowieka. Jednak dopiero w drugiej potowie XIX w. kanadyjskim mysliwym udato
sie udato sie rozmnozyc lisy w hodowli fermowej. Chéw i hodowla liséw w Polsce siegajg lat

miedzywojennych.

Poczatki wytworzenia lisa biatoszyjnego, zwanego poczgtkowo ,biatoszyjkg moszczenicky",
datuja sie na rok 1970, kiedy to na fermie Paristwowego Gospodarstwa Hodowli Zwierzgt
Futerkowych Batoréwka w Moszczenicy w miocie liséw srebrzystych urodzito sie pigc
szczenigt, a wsrdd nich jedno o odmiennym ubarwieniu. Umaszczenie to byto zblizone do lisa
biatopyskiego, réznito sie tylko szerokim na 7 cm biatym symetrycznym kotnierzem na szyi
zwierzecia. Lis biatoszyjny jest mutacjg dominujgcg lisa srebrzystego. Gen warunkujgcy
charakterystyczne umaszczenie lisa biatoszyjnego jest alleliczng odmiang genu z locus ,\W"
odpowiedzialnego za wystgpienie rysunku lisa biatopyskiego (Ww).

W 1986 r. Ministerstwo Rolnictwa, Lesnictwa i Gospodarki Zywnosciowej uznato lisa
biatoszyjnego wyhodowanego przez inz. Andrzeja LeZnickiego na fermie PGR Batoréwka,
za nowg odmiang lisa pospolitego. W 1999 r., aby zapobiec wyginieciu tej odmiany, zostata

ona objeta ochrona.
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Fot. 6. Lis pospolity biatoszyjny

Cechg charakterystyczna tej odmiany jest czarny lub ciemno-srebrzysty pysk z biatg obwddka
nosa przechodzacg w strzatke wzdtuz pyska i czota. Uszy czarne. Umaszczenie szyi i tutowia jak
u lisa ciemnego srebrzystego, biaty symetryczny kotnierz o szerokosci 6-10 cm, przechodzacy

pasmem bieli na podgardle i brzuch. tapy biate z czarnymi cetkami lub plamami (fot. 6).

Obecnie Programem Ochrony Zasobdw Genetycznych Zwierzat Gospodarskich objete jest

jedno stado lisdw pospolitych biatoszyjnych liczace 12 samic stada podstawowego.

Lis pospolity pastelowy

Poczatki hodowli polskiego lisa pastelowego datuje sie na 1972 r., kiedy to na jednej z ferm
w wojewddztwie poznariskim samica o umaszczeniu srebrzystym urodzita miot, w ktérym
oprécz mtodych standardowo umaszczonych, znajdowaty sie réwniez osobniki bezowe.
Samice tg zakupiono do Zaktadu Hodowli Zwierzat Futerkowych w Jeziorach Wielkich

i nazwano poczgtkowo ,pertg jezior", a pézniej lisem pastelowym - poprzez analogie

do nutrii oraz norki pastelowej. Pod kierunkiem prof. dr hab. Janusza Maciejowskiego
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z Akademii Rolniczej w Lublinie, w Jeziorach Wielkich rozpoczeto planowg prace
hodowlang. W 1984 r. lisy pastelowe zostaty uznane za nowg odmiang lisa pospolitego.
Umaszczenie pastelowe jest genetycznie uwarunkowane homozygotycznym uktadem
dwdéch gendw recesywnych bb. Heterozygoty — nosiciele tego genu [Bb] majg genotyp lisa
srebrzystego i niczym nie réznig sie od homozygot [BB]. W 1996 r., aby zapobiec wyginieciu
tej odmiany, zostata ona objeta ochrona.

Lis pastelowy charakteryzuje sie ciemnobrgzowg okrywg wtosowg (fot. 7). Wtosy
pokrywowe na grzbiecie ma ciemnobrgzowe, na brzuchu brgzowe, podszycie brgzowoszare
z niebieskim odcieniem. Posrebrzenie na tutowiu rozktada sie od potowy dtugosci zwierzecia
az do nasady ogona. Pysk, tapy, brzuch i ogon (zakoriczony biatym kwiatem) sg brgzowe. Lis

pospolity pastelowy wystepuje w trzech typach: ciemny, sredni i jasny.

Obecnie Programem Ochrony Zasobdw Genetycznych Zwierzat Gospodarskich objete jest

jedno stado liséw pospolitych biatoszyjnych liczace 52 samice stada podstawowego.

Fot. 7. Lis pospolity pastelowy
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Jakos¢ produktow pochodzacych od rodzimych ras
zwierzat futerkowych

Miegso krélicze

Mozna powiedziec, ze tradycja, rowniez kulinarna, jest ostojg narodu. Kazda z narodowych
Kuchni jest niepowtarzalna, kazda ma swoje ulubione potrawy, ktore stajg sie podstawa
kulinarnych wariacji. Przyktadowo, kuchnia wtoska bazuje na makaronie, podstawg
wiekszosci dan azjatyckich jest ryz, a skandynawskich ryby zas podstawa polskiej tradyc;ji
kulinarnej jest miedzy innymi migso, spozywane w kazdym zakatku naszego kraju,
niezaleznie od wptywoéw obcych kultur i uwarunkowar geograficznych. Bez miesa polskiej

kuchni pewnie by nie byto. A przynajmniej nie bytaby tak barwna.

Niestety, w Polsce nie ma tradycji spozywania migsa pochodzgcego od roslinozernych
zwierzat futerkowych. Wprawdzie w ostatnich latach znacznie wzrosto spozycie migsa
kréliczego, ale nadal 1,8-2,0 kg na statystycznego Polaka rocznie jest wartoscig niewielka,

w stosunku do Niemiec, Wtoch, Hiszpanii czy Francji gdzie spozywa sie ponad 6 kg.

Zrédta historyczne podaja, ze krélik na polskich stotach pojawit sie wraz z dynastig Saséw.
To August Il Sas na terenie obecnej ,Krdlikarni" w Warszawie zatozyt zwierzyniec, gdzie
trzymane dzikie kroliki, zakupione prawdopodobnie za granicg, byty celem podczas polowan,
krélujgc pdzniej na wystawnych kolacjach. Podobne zwierzetarnie znajdowaty sie réwniez
w niektoérych rezydencjach magnackich, np. w zespole patacowo-ogrodowym Branickich

w Biatymstoku. Pewng role w propagowaniu spozycia miesa kréliczego w XVII —i XVIII-
wiecznej Polsce odegraty klasztory, skad przenikaty swiatowe nowinki, w tym réwniez
kulinarne. Poszczegdlne zakony miaty bowiem swoje domy macierzyste we Wtoszech,
Hiszpanii, Francji czy w Niemczech (krajach o tradycji spozycia miesa kréliczego). Klasztory
byty otwarte dla zamoznych gosci, a potrawy serwowane podczas wystawnych uczt zaczety
pojawiac sie rowniez na ich stotach.

Praktycznie dopiero na przetomie XIX i XX wieku, kiedy rozpoczeta sie prawdziwa era
dbatosci o zdrowie, zaczeto powoli dostrzegac wartosci kulinarne i dietetyczne miesa
kréliczego. Zaliczane jest ono do mies biatych, drobnoziarnistych, o matym udziale ttuszczu,
charakteryzuje sie niskg zawartoscig cholesterolu od 30-60 mg w 100 g. Ponadto zawiera
wysoki procent kwasu a-linolenowego (C18:3n-3), podobny jak w miesie i watrobie ryb
zyjacych w tzw. wodach zimnych. Badania medyczne grup spotecznych o wysokim spozyciu
ryb z wéd zimnych (Eskimosi) wykazaty znacznie nizszg czestotliwos¢ wystepowania u nich
schorzen uktadu naczyniowo-sercowego, co przypisuje si¢ dziataniu kwasu a-linolenowego,

powodujgcego obnizenie podatnosci do tworzenia skrzepéw Krwi.
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Mieso krdlicze jest bardzo bogate w tzw. aminokwasy niezbedne, niektdre sktadniki
mineralne oraz witaminy, szczegdlnie z grupy B. Organizm cztowieka i innych ssakéw nie
potrafi syntetyzowac osmiu aminokwaséw nazwanych egzogennymi, a poniewaz pula biatek
ustrojowych, ktéra moze byc ich zrédtem, szybko ulega wyczerpaniu, muszg one byc stale
dostarczane w pozywieniu. W migsie kréliczym ogdlny poziom aminokwaséw egzogennych

jest 0 2% wyzszy w porédwnaniu do migsa innych gatunkow zwierzat rzeznych.

Wartosc biologiczna biatka miesa krdliczego jest wyzsza w pordwnaniu z biatkiem
wzorcowym, jakim jest kazeina. Dlatego tez migso to zalecane jest, jako pierwsze z biatek
zwierzecych, w diecie niemowlat - jak réwniez z racji tego, ze nie alergizuje. Biatko migsa
kréliczego jest w 90% przyswajalne przez organizm cztowieka, podczas gdy biatko np. migsa
wotowego tylko w 62%. Najwyzszy poziom biatka wystepuje w combrze okoto 24-25%,

w miesniach uda i fopatki jest go 0 1 do 2% mnie;j.

Wartos¢ energetyczna 100 g miesa krdliczego wynosi 638,8 k), wotowego 548,7 k), cielecego
382,4 k) a drobiowego 415,9 k).

Sto gram miesa kréliczego zawiera od 5 do 13 mg niacyny (witamina PP), co pokrywa dzienne
zapotrzebowanie cztowieka na te witamine. Juz spozycie 50 g migsa wystarczy, aby pokryc
nasze zapotrzebowanie na witaming B, (cyjanokobalamina). Poziom witaminy B, (tiamina)
jest poréwnywalny z jej iloscig w migsie drobiowym i jagnigcym, a B, (pirydoksyna) w migsie
wieprzowym i wotowym. Jedynie zawartos¢ witaminy B, (ryboflawiny) jest nizsza niz

w miesach innych gatunkdéw zwierzat.

Migso krélicze zawiera mato zwigzkéw purynowych, ktére w organizmie cztowieka
przeksztatcajg sie w kwas moczowy, dlatego tez wskazane jest w diecie stosowanej przy dnie

rmoczanowej.

Ttuszcz kroliczy jest koloru biatego, migkki i delikatny. Odktadany bywa gtéwnie w okolicy
nerek i zotgdka, za topatkami i w pachwinach zwierzecia, jest wiec tatwy do usunigcia.

W poréwnaniu z innymi ttuszczami zwierzecymi ma on bardzo korzystny sktad kwaséw
ttuszczowych (chodzi tutaj gtéwnie o zwigkszony udziat nienasyconych dtugotaricuchowych
kwasow ttuszczowych). Tuszki krélicze, pochodzgce ze zwierzat ubijanych przy masie ciata
2,5 do 2,7 kg, zawierajg od 3-6 % ttuszczu.

Wydajnosc rzezna krolikow brojlerowych miesci sie w granicach 55-65%, podroby stanowia
okoto 5%. Udziat poszczegdlnych czesci tuszki, tzw. wyrebéw, wyrazony w procentach

w stosunku do masy tuszki jest nastepujgcy: czesc przednia 37-40%, comber 23-27%, czesc
tylna 34-39%.

Najbardziej wartosciowg czescig tuszki kroliczej jest comber, ze wzgledu na najwyzsza

zawartosc biatka przy najnizszym poziomie Kkolagenu i ttuszczu. Smakosze migsa kréliczego
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preferujg jednak mieso z udZca, ktdre jest nieco bardziej ttuste, a jak wiadomo w ttuszczu tkwi
caty smak.

W Instytucie Zootechniki PIB prowadzono badania majgce na celu poréwnanie wynikéw
analizy rzeZnej, dysekcji tuszek oraz zawartosci w miesie biatka, kolagenu, ttuszczu

i cholesterolu u krélikéw nowozelandzkich biatych rasy typowo migsnej, jednej z najczesciej
utrzymywanych w gospodarstwach, z popielniariskimi biatymi (tab. 1, rys. 1). Oznaczono

rowniez profil kwasdéw ttuszczowych w lipidach miesni tylnej nogi obydwu ras (tab. 2).

Tabela 1. Analiza rzezna, wyniki dysekcji tuszek, zawartos¢ cholesterolu w migsie

Rasa:
Wyszczegdlnienie
Nowozelandzki biaty Popielnianski biaty
Masa tuszki schtodzonej (g) 1250 1250
Masa miegsni w tuszce (g) 908 985
Masa kosci w tuszce (g) 239 217
Masa ttuszczu w tuszce (g) 53 48
Woydajnosc rzeina (%) 53,8 54,9
Cholesterol (mg/100g) 68,6 60,4

Rys. 1. Poréwnanie zawartosci w migsie krélikow ras NB i PB biatka, kolagenu i ttuszczu

biatko — 23,9%,
kolagen - 1.7%,
tluszcz = 1,12%

biatko - 22,83%,
kolagen - 3,61%
tuszcz - 2,01%

biatko — 23 42%, \
kaolagen - 3,50%,
tuszez - 2,11%
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Tabela 2. Sktad kwaséw ttuszczowych w lipidach migsni tylnej nogi (% sumy kwaséw)

Rasa
Kwasy
Nowozelandzki biaty Popielnianski biaty
SFA 36,7 35,8
UFA 63,5 64,2
PUFA 33,5 34,3
PUFAN-6 30,3 26,5
PUFAnN-3 2,9 3,5
PUFAN-6/n-3 10,2 6,6

Krdliki rasy rodzimej charakteryzuje wyzszy procent biatka w miesie, nizszy cholesterolu, mniejsze

ottuszczenie tuszki, przy nieco wyzszej ilosci ttuszczu srédmigsniowego, co powoduije, ze jest ono

smaczniejsze. Z punktu zywieniowego dla konsumentéw miesa krdliczego pochodzacego od rasy

popielnianskiej biatej, korzystny jest nizszy stosunek kwaséw szeregu n-6/n-3.

Niestety, tak jak juz wspomniano wczesniej, w Polsce nie ma tradycji spozywania migsa kroliczego,

co jest zwigzane z uprzedzeniami, nieumiejetnoscig przyrzadzenia, czy wreszcie jego stosunkowo

wysoka ceng. Na liscie produktéw tradycyjnych, zamieszczonej na stronie Ministerstwa Rolnictwa

i Rozwoju Wi, zawierajgcej produkty, ktdrych jakosc lub wuyjgtkowe cechy i wtasciwosci wynikaja

ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, znajdujg sie tylko trzy potrawy z krolika: krolik

po slasku, barszcz biaty na kréliku po tokarsku i pasztet z krélika ze szpinakiem.

Miegso nutrii

W krajach Ameryki Potudniowej migso nutrii spozywane jest powszechnie i uwazane za

przysmak. W naszym kraju wystepuje duze uprzedzenie do jego spozycia, wywotane — jak sie

wydaje — wygladem zwierzecia przypominajgcego nieco szczura. Jedynie region wielkopolski

ma tradycje w jego spozyciu, tam bowiem w ubiegtym wieku, hodowano najwiecej nutrii

i do chwili obecnej ich mieso jest dostepne w tamtejszych sklepach. Chéw tych zwierzat

koncentrowat sie w gospodarstwach przydomowych i oprécz pozyskiwania skér miat na celu

uzupetnienie limitu ,kartkowego" miesa.

Mieso nutrii spozywane jest powszechnie takze w Czechach, Stowacji, Francji i Niemczech.

Kraje te importowaty znaczne jego ilosci juz w okresie miedzywojennym, gtdwnie dla potrzeb

wyzszych kategorii zaktadéw gastronomicznych. Z migsa nutrii mozna bowiem przygotowac

bardzo duzo potraw w postaci gotowanej, smazonej czy duszonej. Tylne nogi zwierzecia

mozna wedzi¢. Znane sg réwniez doskonate wyroby wedliniarskie pochodzace z nutrii, gdzie

mieso tych zwierzat jest dodatkiem do wieprzowiny czy wotowiny.
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Pod wzgledem sktadu chemicznego mieso nutrii nie ustepuje miesu kréliczemu, drobiowemu
czy cielecinie. W poréwnaniu z miesem kroéliczym czy cielecym jest ono jednak mniej kruche,
natomiast soczystoscig doréwnuje migsu kréliczemu. Mieso mtodych nutrii, ubijanych

w wieku szesciu miesiecy, zawiera ok. 20-21 proc. biatka, 4,2-5 proc. ttuszczu, 1,9 proc.
sktadnikéw mineralnych. U starszych zwierzat wzrasta nieco zawartosc ttuszczu. Tego rodzaju
migso zaliczane jest do mies lekkostrawnych, delikatnych i soczystych. Ttuszcz u nutrii ma
kolor jasnoztoty, przyjemny zapach i bardzo tatwo sie topi juz w temperaturze 36-40 st. C.
Mieso nutrii zawiera duzo zwigzkdéw wyciggowych o charakterze niebiatkowym, m.in. zwigzki
purynowe, ktére nadajg mu specyficzny aromat i smak. Jest réwniez bogate w witaminy,

a zwtaszcza w niacyny, tiaminy i ryboflawiny. Wartos¢ biologiczna miesa nutrii jest bardzo
korzystna dla cztowieka. Nie tylko doréwnuje miesu kréliczemu, kurzemu i cielecemu,

lecz takze w wielu parametrach je przewyzsza. Migso nutrii ma zabarwienie jasniejsze niz
zajaca, a ciemniejsze niz krolika. Tak jak i u innych zwierzat barwa w duzym stopniu zalezy

od wykrwawienia zwierzecia. Do spozycia mieso nutrii jest najlepsze dwa-trzy dni po uboju
(po dojrzewaniu), gdyz traci charakterystyczny dla niego zapach. Smakosze miesa z nutrii
zalecajg moczenie go od trzech do czterech godzin w serwatce, maslance lub w kwasnym

mleku. Wydajnosc¢ rzezna nutrii wynosi 60-62 proc.

Mieso szynszyli

W Polsce mieso szynszyli nie jest spozywane, ze wzgledu nie tylko na brak tradycji w tym
wzgledzie, ale i trudnosci z jego zakupem, bowiem mozna je nabyc jedynie w sklepach
kolonialnych. Mieso szynszyli ubijanych na krajowych fermach nie jest dopuszczone

do sprzedazy ze wzgledu na stosowang metode uboju. W rejonach, z ktérych szynszyle
pochodzg ich mieso byto spozywane przez miejscowg ludnos¢ do momentu zanim
niekontrolowany odtéw nie doprowadzit do niemal catkowitego ich wytepienia w srodowisku
naturalnym. Wprowadzono wdéwczas zakazu odtowu. Z koricem XX wieku, kiedy na terenie
Argentyny i Chile rozwineta sie fermowa hodowla tych zwierzat, zaczeto podnosic¢ aspekt

wartosci odzywczej ich migsa i ponownie wprowadzono go na rynek spozywczy.

Badania nad jakoscig miesa szynszyli wskazujg, ze jest ono bardzo zdrowe, nalezy do mies
biatych, delikatnych o stosunkowo niewielkiej ilosci cholesterolu. Samo miegso jest
bladorézowe, z bardzo niewielky iloscig ttuszczu narzagdowego w poréwnaniu do miesa krélika
czy nutrii, jednak stosunkowo wysokg zawartoscig ttuszczu miedzymiesniowego. W smaku
jest ono zblizone do migsa krdlika lub kurczaka (posiada strukture i konsystencje posrednig
pomiedzy miesem tych dwdch gatunkdw). Zawiera okoto 74% wody i 26% sktadnikéw
odzywczych, w tym 18-20% biatka, 3-9% ttuszczu, 1,1% popiotu i 0,2-03% wtdkna surowego.
Migso szynszyli cechuje sie korzystnym profilem kwasoéw ttuszczowych. Zawiera niewielkg

ilos¢ nasyconych kwasow ttuszczowych, w tym gtéwnie palmitynowego. Najwazniejszym
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jednonienasyconym kwasem ttuszczowym w miesie szynszyli jest kwas oleinowy (stanowi
28,6%), ktéremu przypisuje sie dziatanie przeciwmiazdzycowe. Wsrdd wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych najwiekszy procent przypada na kwasy z rodziny n-6, gtdwnie

kwas linolowy (36%). Z kwaséw z rodziny n-3, w poréwnaniu do mies krélika i nutrii jest
stosunkowo duzo kwasu a-linolenowego - 3,3%. Niestety ze wzgledu na wielkos¢ zwierzat

spozywa sie gtéwnie tylne nogi, w pozostatych partiach ciata migsa jest bardzo mato.

Skory zwierzat futerkowych

Wraz z rozwojem cywilizacji nastgpity zmiany w systemie gospodarowania ziemig,

co doprowadzito do znacznego ograniczenia rejonéw polowar i pogtowia dzikich zwierzat.
Pierwotne Zrédto zdobywania skodr, jakim byto towiectwo, z czasem coraz bardziej tracito

na znaczeniu, a zasoby wielu dzikich gatunkdéw zwierzat - ze wzgledu na ich cenne futra -
zmniejszaty sie tak, ze podaz nie pokrywata zapotrzebowania. W zwigzku z tym zaistniata
potrzeba nie tylko ochrony tych osobnikdw poprzez ograniczenie polowan, ale tez stworzenia

rezerwatow oraz hodowli zamknietej, prowadzgcej do ich udomouwienia.

Rozwdj hodowli fermowej zwierzat futerkowych miat (i nadal ma) bezposredni wptyw

na ochrone gatunkéw dziko zyjgcych. Dzieki zaspokojeniu potrzeb swiatowego przemystu
futrzarskiego na skéry pochodzgce z hodowli, udato sig ocali¢ wiele cennych, dziko zyjacych
gatunkow zwierzat. Popyt na skéry zwierzat futerkowych, mimo wielu zawirowan
politycznych, jednak jest nadal duzy, szczegdlnie w krajach azjatyckich, gdzie szyta z nich

odziez jest nadal wyznacznikiem statusu spotecznego.

Obfitos¢ produktéw pochodzenia zwierzecego w krajach rozwinietych powoduije,

ze konsumenci coraz wiekszg wage przywigzujg do waloréw i cech prozdrowotnych tych
produktow oraz warunkdéw ich produkgji. Takim przyktadem jest produkcja skér naturalnych.
Jak wspomniano we wstepie, skdra wraz z jej okrywa wtosowa, pozyskana w sposdb naturalny
sktada sie gtéwnie z biatek — zwigzkéw ulegajgcych naturalnym przemianom biochemicznym

w procesie rozktadu. Ten naturalny proces rozktadu czyni jg produktem catkowicie bezpiecznym
dla srodowiska. Futra szyte ze skor zwierzat futerkowych wptywajg tez pozytywnie na zdrowie
i samopoczucie cztowieka. Majg ujemna jonizacje w przeciwieristwie do futer sztucznie

wytworzonych o jonizacji dodatniej negatywnie wptywajgcej na organizm cztowieka.

Hodowla migsozernych zwierzat futerkowych w Polsce i w Europie podlega scistemu
nadzorowi sanitarnemu i prowadzona jest z zachowaniem wymogdw dobrostanu zwierzat,
co nie jest praktykowane w krajach azjatyckich, gdzie nie sg respektowane nie tylko prawa

zwierzat, ale czasami takze ludzi.

Literatura dostepna u Autora
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Rodzime rasu
KONI Zimnokrwistych

W Polsce utrzymywanych jest ok. 360 tys. koni. Dominujg konie zimnokrwiste, ktére
stanowig ok.49 % populacji, 36 proc. — to konie szlachetne oraz 15 proc. — kuce i konie mate.
Wspdtpraca pomiedzy hodowcami odbywa sie w ramach zwigzkéw hodowcéw, ktdére
zrzeszajg ponad 45 tys. osob utrzymujgcych konie wpisane do ksigg hodowlanych. W 2021 .
do ksigg i rejestrow wpisano 5610 sztuk koni.

Praca hodowlana jest realizowana na podstawie zatwierdzonych programéw dla ras:
matopolska, slgska, konik polski, kori zimnokrwisty, wielkopolska, huculska, polski kor
sportowy, arden polski oraz kuc oraz koni arabskich, trakeriskich, petnej krwi angielskiej,
ktusakdw, kucy szetlandzkich. Dziatania te s3 wspomagane ze srodkéw budzetowych,
nalezy do nich, m.in.: prowadzenie ksigg hodowlanych oraz oceny wartosci uzytkowej lub
hodowlanej, koszty ustug, wykonanych na rzecz hodowcow.

Historia hodowli koni

Na podstawie dostepnych materiatéw i badari mozna stwierdzi¢, ze pierwotnie na obszarze

naszego kraju wystepowaty nieduze, prymitywne konie, fenotypowo przypominajgce tarpany,
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Czempion ogieréw sokélskich 2019 RUBENS (Brutus x Rufa) ur. 2017

potocznie nazywane ,mierzynami”. Jednoczesnie Polska, ze wzgledu na nizinne uksztattowanie
terenu i potozenie na skrzyzowaniu rozmaitych wptywow i kultur, stata sie miejscem naptywu
oraz wymiany réznorodnych ras i typéw. Mimo to, z nielicznymi wyjatkami, az do korica XIX

wieku nie mozna mowic o prowadzeniu na ziemiach polskich planowej hodowli.

Pierwsze wzmianki o hodowli koni zimnokrwistych w Polsce pojawiajg sie w poczatkach
XX wieku. Poczgtkowo importem tych zwierzat zajmowali sie tylko znaczgcy wtasciciele
ziemscy, ze wzgledu na duze koszty zakupu i utrzymania. Mimo zwiekszajgcego sie popytu,
w latach 20. XX wieku panowato przekonanie, ze import ogieréw obcych ras jest btedem,

a krzyzowanie nimi lokalnego pogtowia wptynie negatywnie na cechy uzytkowe. Wbrew
tym twierdzeniom uszlachetnianie przyniosto pozytywne rezultaty w postaci czesciowego
skorygowania wad budowy i podniesienia wydajnosci ruchu. Konie pogrubione, bo tak
zostaty nazwane, cieszyty sie duzym zainteresowaniem na terenach pétnocno-wschodniej

i centralnej Polski, natomiast nie miaty one uznania na zachodzie i potudniu, gdzie
preferowano konie |zejsze. Wzmozony import ogieréw, gtownie z Francji (konie arderiskie
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i bretoriskie), z Belgii (konie belgijskie) i Nadrenii (konie rerisko-belgijskie) — doprowadzit

w okresie miedzywojennym do wzrostu liczby koni zimnokrwistych i wytworzenia populaciji
lokalnych: koni towickich i garwoliriskich w centralnej czesci Polski, sztumskich na pétnocy

i sokdlskie na wschodzie, taczacych cechy koni autochtonicznych i importowanych. W latach
50. na temat ras koni wystepujgcych na ziemiach polskich wypowiadat sie znany hipolog,
Witold Pruski, stwierdzajac, ze historycznie wystepowaty tu gtdwnie konie gorgcokrwiste

lub w typie prymitywnym (zwane wtosciariskimi). Powstanie ras koni zimnokrwistych
zwigzane byto z przemianami gospodarczymi zachodzgcymi w drugiej potowie XIX wieku oraz
ze zwiekszonym zapotrzebowaniem na site roboczg w rozrastajgcych sie miastach, a po 1918

roku, z potrzebami odradzajgcej sie armii.

[l wojna swiatowa spowodowata drastyczny spadek liczebnosci — z 4 mln wystepujgcych

w roku 1939 do ok. 1400 tys. w roku 1945. Mimo to, w latach 50. XX wieku nadal istniato
szereg lokalnych populacji: konie towicko-sochaczewskie miedzy todzig i Warszawg, kopczyk
podlaski w pétnocno-wschodniej czesci Lubelszczyzny, kor sokélski na Podlasiu, lidzbarski
(ex typ oszmiariski) w pétnocno-zachodniej czesci Mazur, sztumski na Pomorzu na terenach
Zutaw i Powisla, koszalinski w srodkowej czesci Pomorza, szczeciriski we wschodniej czgsci

wojewddztwa, ktodzki w Dolinie Ktodzkiej, garwolirski we wschodniej czesci Mazowsza.

W roku 1955 ustanowiono 5 osrodkéw hodowlanych: sztumski w woj. gdarskim, sokolski

w biatostockim, towicki w tédzkim i warszawskim, lidzbarski w olsztyriskim, kopczyka
podlaskiego w lubelskim, a w 1964 r. wydano po raz pierwszy w Polsce Ksiege stadng koni
zimnokrwistych i pogrubionych zawierajgcg podziat na lokalne typy: sztumski, sokdlski oraz
lidzbarski. W nastepnym dwudziestoleciu intensywny import ogieréw z Europy Zachodniej
wyraznie wptynat na zmiang pokroju: powiekszenie masy i koscistosci oraz utrate
charakterystycznego typu lokalnych populacji. Decydujgca role w procesie ksztattowania
sie lokalnych typdéw odegrato srodowisko. Na Podlasiu, charakteryzujgcym sie ostrym,
kontynentalnym klimatem i lekkimi piaszczystymi glebami, uksztattowano konie sokdlskie —
nieduzego wzrostu, o krepej budowie, ale najlzejsze posréd koni pogrubionych. Na Zutawach
przy ujsciu Wisty, na obszarze cechujacym sie ciezkimi, zyznymi glebami, uksztattowaty

sie konie sztumskie — najcigezsze i najwieksze sposrdd polskich koni zimnokrwistych, o duzej
masie ale, spokojnym temperamencie. Poczgtkowo nie byty one jednak nazywane korimi

zimnokrwistymi, ale stanowity populacje koni pogrubionych.

Wuymienione populacje ulegaty transformacjom, niejednokrotnie prowadzacym do ich zaniku
(jak np. konie towickie, oszmiariskie, kopczyk podlaski). Najbardziej znanymi i najbardziej
skonsolidowanymi byty konie sztumskie i sokdlskie.

Wsrdd ksztattujgcych sie lokalnych typéw, podstawowymi osrodkami hodowli byty stada

i stadniny parfistwowe: Kobylin w wojewddztwie biatostockim, gdzie 90% klaczy posiadato
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pochodzenie sokdlskie i Nowe Jankowice w dwczesnym wojewddztwie bydgoskim, gdzie
95% klaczy stanowity sztumskie. Obecnie, ze wzgledu na udziat w rodowodach ogieréw,

ardenskich, oba typy wykazujg duze podobieristwo genetyczne.

Konie sokoélskie

Regionalny typ koni sokdlskich zaczat ksztattowac sie w drugiej potowie XIX wieku

na terenach Wileriszczyzny, Nowogrdédczyzny, Grodzieriszczyzny i Biatostocczyzny pod
wptywem importowanych ogieréw bretoriskich i arderiskich. Konie sokdlskie poczatkowo
byty nieduzych rozmiaréw i nie przekraczaty 152-154 cm w ktebie, a takze 21-22 cm obwodu
nadpecia. Byty one bardzo cenione przez mieszkaricdw Podlasia ze wzgledu na spokojny
temperament, wydajna prace i fatwos¢ utrzymania. Dzigki prowadzeniu hodowli w surowych
warunkach poétnocno-wschodniej Polski, cechowata je mocna konstytucja, dobra jakos¢
koscca, brak limfatycznosci (w przeciwieristwie do zachodnich ras koni zimnokrwistych),
doskonate wykorzystanie paszy, zdrowie i odpornos¢ na choroby, a nawet odpornosc

na otarcia i grude, Konie sokdlskie posiadajg predyspozycje zaréwno do pracy w zaprzeqgu, jak
i pod siodto. Dzieki nieduzym wymiarom sg bardzo dobrym materiatem do wykorzystania

w agroturystyce, turystyce konnej, ustugach srodowiskowych, a nawet hipoterapii.
Dodatkowo mogg byc¢ wykorzystane w produkcji mleka od klaczy.

Konie sokdlskie cieszg sie duza urodg. Charakteryzuje je specyficzny bukiet: nieduza, sucha
gtowa z ruchliwymi matymi uszami harmonijnie zwigzana z ktoda, szyja u ogieréw wydatna
z grzebieniem i bujng grzywa oraz ogon, szczegdlnie atrakcyjna masc, gtownie kasztanowata

ztzw. ,konopng" grzywa i ogonem.

B Podlaskis B Lubelgkis B Marowieckie
= Podkirpackio B Maropolskie u'Warminsko-Mazurskie
® Slaskie W tsdzkie W Swietokrzyskie
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Kon sokélski

Niestety, ze wzgledu na zanik wykorzystania roboczego populacja koni zimnokrwistych

pod koniec XX wieku drastycznie spadta, zwtaszcza sztumskich i sokélskich, ktdre stracity
znaczenie i status lokalnej populacji. Powstate programy ochrony zasobéw genetycznych
koni miaty na celu zachowanie charakterystycznych cech obu populacji co miato zapobiec ich
zniknieciu, jako rdzennych polskich typéw koni stanowigcych dziedzictwo polskiej kultury.
Stworzony standard rasy zaktada, ze w typie sokoélskim wystepuje wyrazna dysproporcja
pomiedzy mocng, masywng ktodg i bardziej suchymi niz u innych koni zimnokrwistych
koriczynami. Konie sokolskie odznaczajg sie bardzo dobrg jakoscig koscca, wiezadet,

sciegien i miesni, a takze dobrym ruchem, energicznym stepem i wydajnym ktusem oraz
wytrzymatoscig w pracy zaprzegowej. Wymagane wymiary dla klaczy w wieku 3 lat to:
wysokos¢ w ktebie 148 (od 2023 r. 150 cm) -162 cm, obwdd klatki piersiowej powyzej

200 cm, obwadd nadpecia 23-26 cm, a dla ogieréw wpisywanych do ksiegi w wieku 2,5 roku:
wysokos¢ w ktebie 155-165 cm, obwadd Klatki piersiowej powyzej 200 cm, obwdd nadpecia
25-27 cm. Pozgdane jest umaszczenie: kasztanowate, gniade, dereszowate, kare. Nie
dopuszcza sie koni masci srokatej, tarantowatej, myszatej i siwej. Obecnie konie sokdlskie

wystepuja gtownie w wojewoddztwie podlaskim i lubelskim.
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Konie sztumskie

Konie sztumskie zostaty uksztattowane w pierwszej potowie XX wieku w rejonie Powisla
oraz Warmii i Mazur, gdzie ciezkie i trudne do uprawy gleby wymuszaty koniecznosc
utrzymywania mocnych koni roboczych. Powstaty one na bazie rdzennego materiatu przy
udziale zachodnioeuropejskich reproduktoréw zimnokrwistych, gtéwnie arderiskich i belgijskich,
a w nastepnym okresie rerisko-belgijskich. Konsekwentna i planowa praca hodowlana
pozwolita na wytworzenie koni spetniajgcych wymagania mieszkaricow Zutaw i Powisla.
Obecnie konie sztumskie to jedna z najszybciej rozwijajgcych sie populacji koni w Polsce.
Najwiecej stad sztumskich znajduje si¢ na Pomorzu i na Mazowszu. Procentowy udziat stad
w tych regionach stale rosnie. Konie sztumskie sg uwazane za najcigzszy regionalny typ koni
zimnokrwistych. Charakteryzujg sie duzym Kkalibrem i limfatycznoscia, ale takze tagodnym
charakterem i zréwnowazonym temperamentem, dzigki czemu mogg z powodzeniem byc
wykorzystywane do ustug transportowych w nieduzych miejscowosciach, np. do recyklingu
materiatéw, a takze produkcji mleka od klaczy. Znakomicie nadajg sie do wykorzystania

w gospodarstwach ekologicznych i agroturystycznych jako konie robocze lub rekreacyjne.

Zgodnie z wymaganiami wzorca rasy, wysokos¢ klaczy sztumskich bedgcych w wieku 3 lat,
mierzona w ktebie powinna wynosic¢ 155-156 cm, obwdd ich klatki piersiowej ponad 200 cm,
a obwadd nadpecia 24-27 cm. Od ogierdw rasy sztumskiej wpisanych do ksiegi w wieku 2,5 lat
wymaga sie uzyskania 159-169 cm w ktebie, powyzej 210 cm w obwodzie klatki piersiowej

i 26-30 cm w obwodzie przedniego nadpecia.

Pozgdanym umaszczeniem koni sztumskich jest: gniade, kasztanowate, kare, dereszowate.

Nie dopuszcza sie koni masci srokatej, tarantowatej, myszatej ani siwe;.

u Mazowleckie B Pomorskie B Warminsko-Mazurskie
u Maltopolskie m Kujawsko-Pomorskle ® Dolnoslaskie

m Lidzkie m Swigtokrzyskie m Slaskie

m Lubuskis B Lubelskie B Podkarpackie

m Zachodniopomorskie
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W krajach zachodnich, gdzie wzrasta zainteresowanie uzytkowaniem koni w rolnictwie

ekologicznym, lokalne i rodzime rasy zyskujg na popularnosci. To z pewnoscig nie przypadek,

poniewaz taczy sie scisle z jego podstawowymi zatozeniami dotyczagcymi np. zamknietego

cyklu produkcyjnego i matych/srednich gospodarstw. Celem wykorzystania koni w takim

systemie jest obnizenie kosztéw poniewaz konie sg bardziej optacalne niz uzycie traktora.

Woazrost liczebnosci

W latach 2008-2022 liczba klaczy sokdlskich uczestniczgcych w programach ochrony wzrosta
czterokrotnie — z 320 do 1583, a liczba stad ze 134 do 295.
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Liczba ogieréw poczatkowo wynosita 751,

a obecnie w roku (2022) - 356. W populacji
sztumskiej analogiczny wzrost byt jeszcze
bardziej intensywny: liczba klaczy wzrosta z 228
do 1899, a stad z 83 do 326. Ogdtem, w tym
okresie w programie wzieto udziat 6281 klaczy,
do ktdrych krycia uznano 1652 ogiery.
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Konie sztumskie

W pierwszym roku - 2008, do POZG zakwalifikowano 339 klaczy sokdlskich i 228 sztumskich.
Do krycia klaczy Polski Zwigzek Hodowcéw Koni wytypowat 751 ogieréw sokalskich

i 931 ogieréw sztumskich. W roku 2022, po 15 latach realizacji programéw, liczebnos¢ koni
sztumskich zwiekszyta sie 8-krotnie, a sokdlskich 5-krotnie, co wptyneto na zmiang statusu
zagrozenia z ,populacja zagrozona wyginieciem, objeta programem ochrony zasobéw
genetycznych" na ,populacja zagrozona wymagajgcg monitorowania“, a w perspektywie,
brak potrzeby prowadzenia programu ochrony.

Promocja i uzytkowanie kopni sztumskich i sokélskich

Zgodnie z zapisami programow ochrony, ocena wartosci uzytkowej koni prowadzona jest
z uwzglednieniem oceny wzrostu, rozwoju, eksterieru i cech charakteru, a takze oceny
uzytkowosci rozptodowej. Ocena ta przeprowadzana jest zgodnie z zasadami przyjetymi
w Programie hodowli koni zimnokrwistych, Sekcji koni sokdlskich i Sekcji koni sztumskich.

Z drugiej strony zapisy programoéw mowig, ze celem hodowli koni sztumskich i sokdlskich jest
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1. uzytkowanie zaprzegowe i robocze w rolnictwie ekstensywnym i lesnictwie,
w agroturystyce i turystyce konnej, imprezach folklorystycznych i promocji regionu,

hipoterapii, do prac transportowych i uzytecznosci publicznej w matych miejscowosciach;
2. zapobieganie sukcesji roslinnosci, ochrona i pielegnacja krajobrazu;
3. inne, np. produkcja mleka od klaczy.

Juz obecnie w programie uczestniczg hodowcy, ktérych konie wykorzystywane
sg w agroturystyce, gospodarstwach ekologicznych, szkétkach jezdzieckich, a takze podczas

imprez regionalnych promujgcych lokalne produkty i tradycje.

Wykorzystanie mleka klaczy

Juz od starozytnosci mleko klaczy znane jest jako pozytywnie wptywajgce na ludzkie
zdrowie. W Chinach juz 3 tys. lat temu byto ono stosowane w medycynie jako cudowny
srodek i w zwigzku z tym nazywane ,Boskim Nektarem". 800 lat p.n.e. Hezjod opisywat
mleko klaczy jako "pokarm codzienny". Natomiast grecki wieszcz Homer pisat w lliadzie,
ze produkcja mleka klaczy daje
bardzo dobry zysk! Mongolski
waodz Kublai-Khan pit kumys,
czyli sfermentowane mleko,

a stado - jak podajg Zrodta —
biatych klaczy byto utrzymywane
wytacznie na potrzeby

jego i jego syna. W czasach
nowozytnych, w 1858 roku,
powstato w Samarze pierwsze
sanatorium, gdzie stosowano
leczenie z zastosowaniem w tym
celu mleka klaczy, zas po Il wojnie
sSwiatowej niemiecki lekarz Rudolf
Storch, stworzyt pierwszg ferme
klaczy mlecznych. Obecnie prawie
30 mln ludzi na swiecie pije mleko
klaczy pod réznymi postaciami.
Najwiecej mleka tego rodzaju
spozywane jest w Mongolii, gdzie

w populacjach nomaddw stanowi
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ono jedyny zawsze dostepny pokarm. W Europie mleko klaczy stato sie popularne w latach
90., gtownie w Niemczech, Francji i i Wtoszech. W Stowenii stworzono Centrum produkgji
mleka od klaczy, wykorzystujgc rodzime rasy: stoweriskiego konia zimnokrwistego, koni

z Posaviny oraz lipicanéw.

Wuykorzystanie mleka klaczy w zywieniu ludzi jest nader intersujgcym zagadnieniem,

ze wzgledu na specyficzne cechy jakie ono posiada i na podobienstwo jego sktadu do mleka
ludzkiego. Dzieki temu mleko klaczy jest o wiele tatwiej przyswajane i trawione niz mleko
krowie, stanowi wiec idealng alternatywe w zywieniu dzieci, zwtaszcza nie tolerujgcych —
lactalbumin, a wysoka zawartos¢ laktozy sprzyja namnazaniu niezbednej w prawidtowym
trawieniu mikroflory jelitowej. Mleko klaczy zawiera réwniez wysokg koncentracje lizozymu
i laktoferyny, substancji uniemozliwiajgcych wzrost szkodliwych bakterii i mikroorganizmdw.
Prowadzone badania wskazujg pozytywne dziatanie mleka na atopowe zapalenie skory

i problemy dermatologiczne, a takze na choroby przewodu pokarmowego, schorzenia
uktadu pokarmowego (owrzodzenia, biegunki); wspomaganie leczenia chordb skdry

(tradzik, tuszczyca); stan zdrowia dzieci (przypadki wczesniactwa i choréb antyalergicznych);
krazenie i prace miesnia sercowego, obnizenie poziomu cholesterolu, leczenie cukrzycy;
detoksykacje organizmu, redukcje wagi ciata; podnoszenie odpornosci ogdlnej organizmu;
ochrone stawdw oraz na przyrost miesni w sporcie; wspomaganie pracy uktadu nerwowego;
poprawe ogolnego stanu zdrowia, samopoczucia, witalnosci, leczenie depresji, bezsennosci;

zapobieganie procesom starzenia sie.

Literatura dostepna u Autora
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Piotr Lenart

Stoty Rodzimych Smakow

Kulinarnego >zlaku
Niech Cie Zakole

Kazdy obszar - wies, gmina, powiat czy region posiada pewne naturalne wtasciwosci
przyrodnicze, okreslong specyfike klimatu i gleby oraz typowe warunki rolno-hodowlane,
dzieki ktorym uzyskuje dary z natury i surowce. Pozyskiwane z nich produkty s wynikiem

aktywnosci rolnej, hodowlanej, przetworczej - w tym takze gastronomiczne;.

Nie moge sie oprze¢ smutkowi, jaki we mnie wzbiera, a ktéremu i ,nerw" towarzyszy, gdy
widze szerzacy sie ,matpizm" w polskich kulinariach ostatnich dwdch dekad i to poczawszy
od praktyk két gospodyn wiejskich po gastronomig - silgcg sie na ,fine dining”, tyle

ze koslawy, bo réwniez bedgcy efektem nasladownictwa, a wigc powierzchowny, blichtrowy.
Czemu nie chcemy czerpac z wtasnych zasobéw? Co nam przeszkadza, ze nie mozemy?

U Zrdédta zta wszelakiego jest ignorancja na kilku poziomach, a takze brak ,kultury

przemystowej". Kolejno dotyczy to:

« Braku swiadomosci co do swej i swych débr wartosci, ten bowiem nasladuje, kto

w swym wtasnym potencjale wartosci nie znajduje, albo docenic i znalez¢ nie potrafi.

- Wspomnianego juz ,matpizmu" zamiast kreatywnosci — chwata jesli chodzi o nabycie

dobrych praktyk i zastosowanie ich, czyli adaptacje sposobéw zagospodarowania
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.....

np. .fine diningu” w kuchni regionalnej. Jeszcze gorzej, gdy ,matpizm" rozcigga sie

na zastepowanie produktéw wtasnych takimi samymi produktami sprowadzanymi

z zewnatrz. W kuchni regionalnej liczy sie tozsamosc¢ i prostota produktu skoriczonego,
rekodzieta rozpoznawalnego jako lokalne. Otéz na stole, potmisku, talerzu ma byc
obraz dobra w sezonowej szacie, smaku, aromacie — dobra rozpoznawalnego od razu,

natychmiast, bo dobro to stanowi o wizerunku i marce regionu.

« Braku kultury przemystowej, polegajgcej na zdolnosci przetworzenia débr lokalnych,
ich komercjalizacji na tym obszarze i dzielenia sie nimi. Samoorganizacja w tym zakresie
polega na tworzeniu produktow i lokalnych marek w oparciu o lokalnie dostepny rodzimy

surowiec z lokalnymi ludZmi i czerpanie z lokalnego dziedzictwa kulturowo-kulinarnego;

.Lokalnie wytwarzane produkty dla lokalnego gastronoma" — taka idea powinna nam
przyswiecac. Chociaz - tak bywa, to tak nie byto, az do roku 2020. Do czasu pandemii

COVID gastronomia mogta bowiem funkcjonowac i funkcjonowata w oderwaniu od lokalnie
wytwarzanych produktéw. Ten obszar jest mozliwy i konieczny do zagospodarowania. W tym
obszarze tkwi rezerwa rozwoju lokalnych gospodarstw rolnych i hodowlanych, lokalnych
przetworcow!!!

Zgodnie z tym hastem i dgzeniem St6t Rodzimych Smakdw szlaku Niech Cie Zakole

odzwierciedla dobra wtasciwe czesci regionu kujawsko-pomorskiego, oddaje jego specyfike
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Kulturowo-kulinarng. Nie jest stotem szwedzkim, ani tez odtwarzajgcym potrawy historyczne,

jakkolwiek jego forma i tres¢ uwzgledniajg te aspekty.

Szlak krajoznawczo-kulinarny Niech Ci¢ Zakole — wwuw.niechciezakole.pl jest inicjatywg

taczacy kulture i wspotczesne kulinaria z dziedzictwem kulturowo - kulinarnym.

Na szlaku Niech Cie Zakole budujemy marke, korzystajac z aktualnie dostepnych lokalnie
wytwarzanych débr. Szlak zostat utworzony w roku 2016 i funkcjonuje w Dolinie Dolnej
Wisty, na jej Zakolu, gdzie Wista ostro zakreca od Torunia przez Fordon koto Bydgoszczy przez

Chetmno i Swiecie po Grudzigdz. Drugi odcinek szlaku obejmuije Ziemie Dobrzyrska.

Kulinaria szlaku zostaty oparte na potencjale ras rodzimych lokalnie dostepnych — jagnigcinie,
zwanej truflg wsrdd mies; kotudzkiej gesinie, dumie regionu kujawsko-pomorskiego

z matecznikiem w Kotudzie Wielkiej i wieprzowinie ras rodzimych — putawska i ztotnicka.
Wspdtpraca w obszarze edukacyjno-wdrozeniowym z Instytutem Zootechniki PIB

w Krakowie oraz z Zaktadami Doswiadczalnymi w Kotudzie Wielkiej i Pawtowicach
zaowocowata na przestrzeni lat 2016-2023 utworzeniem krétkich taricuchéw dostaw
jagnieciny i gesiny ras rodzimych. Aktualnie czynione sg starania stworzenia taricucha dostaw

z wieprzowiny rasy putawska i ztotnicka.

.Do sklepu chodze tylko po sol" - tak rzecze Mieczystaw Babalski, cztowiek ikona i pionier
rolnictwa ekologicznego w kraju.

My zas ,robimy to co lubimy i dzielimy sie tym co najlepsze". Jest to motto ukute dla
podmiotéw na szlaku, zobowigzujgce do przetwarzania ze swego lokalnego surowca na swoj

wtasny sposob — swojsko, acz wykwintnie.

Wdrozenie kroétkich taricuchéw dostaw byto mozliwe, dzieki realizacji programow
edukacyjno-wdrozeniowych pod patronatem Instytutu Zootechniki przy wsparciu KSOW
Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Kujawsko-Pomorskiego oraz Funduszu Promocji
Miesa Owczego i Stowarzyszenia RzeZznikéw i Wedliniarzy RP. Najbardziej owocnymi

programami w tym wzgledzie okazaty sie:

- Trufla wsréd mies jagniecina”, jako regionalna marka kulinarna — program wdrozeniowo

- promocyjny realizowany na szlaku Niech Cie Zakole corocznie od 2015 roku

- ,Biostrateg"” — program zagospodarowania potencjatu rodzimych ras zachowawczych,
realizowany czesciowo w regionie kujawsko — pomorskim w latach 2017-19, a w jego

ramach ,Lipiec z truflg wsréd mies jagniecing” — w 2019 roku na Ziemi Dobrzyniskiej

- ,Co zagrody to na Stole na hasto Niech Cie Zakole" — zrealizowany w roku 2022,
dotyczacy tworzenia krétkich taricuchdw dostaw dla podmiotéw zrzeszonych na szlaku,

w oparciu o jagniecing, gesine i wieprzowing rasy ztotnickiej
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- .Whuybierz Strawe i Wprawe na szlaku Niech Cie Zakole" — program zrealizowany w roku
2022, dotyczacy wdrozenia opracowanych i wytypowanych produktéw oraz potraw
z ras rodzimych do ofert kulinarnych agroturystyk i restauracji nalezgcych do szlaku,
a takze oferty kulinarnej dla grup wycieczkowych obstugiwanych przez Kuchnie
Objazdowg szlaku Niech Cie Zakole;

W roku 2023 realizowany jest pilotazowy program ,,Poznaj Smak Produktu Rodzimego"
skierowany do mtodziezy szkolnej i studenckiej ksztatconej na potrzeby branzy
gastronomicznej i turystycznej oraz Kot Gospodyn Wiejskich. Chodzi o inicjowanie i wdrazanie

produkcji przetwdrstwa opartego na wtasnym, rodzimym potencjale.

Nalezy przy tym podkresli¢, ze realizowane programy niejako odzwierciedlaty i utrwalaty
wktad pracy edukacyjno-wdrozeniowej wykonanej na biezgco na szlaku. Do programéw
byli wigc zapraszani uczestnicy realnie rokujgcy wdrozenie, czyli przystgpienie do krétkiego
taricucha dostaw i korzystanie z jego dobrodziejstw.

Efektem dziatan twdrczych opartych na wtasnym potencjale jest stworzenie lokalnego systemu
naczyn potaczonych - zintegrowanego produktu krajoznawczo-kulinarnego. Jego ogniwa
kulinarne byty sktadane jak puzzle w ciggu ostatnich 7 lat. Chodzito o to, aby kazdy uczestnik mdgt
zaczerpngc z dobr lokalnych — adekwatnie do swych potrzeb i profilu agroturystyki/gastronomii.

Uczestnicy nabywali jednoczesnie umiejetnosci przetwarcze, ksztattowane na warsztatach.

JJesli tworze ze swego nie braknie mi niczego". W twierdzeniu tym zawiera sie pewnos¢
dysponowania wtasnym potencjatem oraz umiejetnoscig przetworzenia i tworzenia
wtasnie z niego. Zagospodarowanie wtasnego potencjatu i stworzenie marki, stanowigcej

o tozsamosci cechuje spotecznosci dysponujgce wtasng kulturg przemystows.

Produkty i potrawy, przedstawione w niniejszym opracowaniu w istocie sg czescig
regionalnego dziedzictwa kulinarnego, ale majg tez swe korzenie w kuchni ziemianskiej

z ktdrej rowniez czerpano inspiracje. Sg jednakowoz efektem autorskiego podejscia i pracy
na aktualnie, lokalnie dostepnym surowcu. Marke regionalng Niech Cie Zakole cechuje
bowiem wypracowana odrebnos¢, wyrdzniajgca sie tworzeniem w oparciu o realnie lokalnie

wystepujacy potencjat ras rodzimych.

Trufla wsréd migs jagniecina - jest niewatpliwie
specjalnoscig kulinarng szlaku Niech Cie Zakole

Jagniecina ma wspdlng ceche z truflg, bo podobnie jak ona decyduje o unikalnym smaku
catego dania. Trufla nie wymaga przyprawiania, wiatru z niej wypedzania czy jakiegos
szczegdlnego marynowania. Nie ,capi”, a pachnie tgkg i ziotami, lasem i jego mchami, pachnie

mlekiem, takim z piankg na wierzchu. Uprzedzenia jej dotyczgce mozna miedzy bajki wtozyc.
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Satatka czerwcowa szpinakowo-truskawkowa z serem owczym i udZzcem wedzonym

Jagniecina byta podawana na obiadach czwartkowych kréla Stasia Poniatowskiego, a po niej
dawano juz tylko sliwki na deser. Uznano bowiem, ze juz nic bardziej wykwintnego od o niej

podac nie mozna.

Produkty, potrawy i wyroby wedliniarskie szlaku Niech Cie Zakole wykonywane
sg z merynosa polskiego w starym typie oraz z wrzosdwki — pochodzgcych od lokalnych
hodowcoéw oraz z hodowli Instytutu Zootechniki w Pawtowicach i Kotudzie Wielkiej.

Juz w trakcie pierwszych wydarzen plenerowych promujgcych jagniecine przekonalismy sie
dobitnie o jej wartosci kulinarnej. Najzwyczajniej zjadana jest do ostatniego kesa nawet przez
tych do niej uprzedzonych, przekonanych, ze jej nie ,lubiejg". Jagniecina zostata wybrana

jako specjalnos¢ marki Niech Cie Zakole na wydarzeniu ,Piknik Napoleoriski” w roku 2013

w Ostromecku.

Poswiecono jej publikacje ztozong z wystgpier prelegentéw na seminarium zatytutowanym
.Jagniecina w Naszym Dziedzictwie Kulinarnym i Kuchni Wspétczesnej". Wydarzenie
to realizowane byto jeszcze w latach 2014 i 2015, miato na celu promocje waloréw przyrodniczych,

Kulturowych i kulinarnych Zakola Dolnej Wisty z jego pertg kulturowg Ostromeckiem.
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Marzenie i wdrozenie, czyli ,Jagniecina od przekaski do deseru” — nasza oferta jest z pewnoscig
fenomenem w skali kraju. Wszak jest podawana od przekaski do deseru, a to dzieki

wypracowaniu asortymentu z bigoskiem z jagnieciny bez kapusty krztyny na czele...

Bigosek..., nie bigosik, a bigosek z jagnieciny...
bez kapusty krztyny

+ATA, cudnie poprzerastana fata, ttusciejsze mieso okrawane z mostka, topatki, zeberek,

przednie gicze, migso z karku — z tego BIGOSEK zrobimy.

Szukajac rozwigzar pozwalajgcych na optymalne wykorzystanie tych niewdziecznych
gastronomiczne czesci, udato mi sie stworzyc trzy wersje ,bigosku" pod gusta i wbrew
gustom, a raczej uprzedzeniom wynikajgcym z ignorancji. Gdy je intuicyjnie wykonatem,
okazato sig, ze sg moimi autorskimi wersjami staropolskiego bigoska — nie bigosku, bigosiku
i nie bigosu!!! Na litos¢, bo jest to bigosek z jagnieciny bez kapusty krztyny!!! Kuchnia

Objazdowa Niech Cie Zakole podaje go na wyprawach kulinarnych.

To potrawa na wskros staropolska pochodzgca z barokowego zapisana w Compendium
Ferculorum Stanistawa Czernieckiego

«Bigosek w XVII wieku to potrawa z miesa siekanego lub ryb, rakéw". Czerniecki do takiego
bigosku zalecat dodawanie pietruszki i cebuli. Zgodnie ze stylem kuchni staropolskiej czesto

doprawiano go na kwasno poprzez dodanie cytryn, limonii i octu.

Bigosek kaptoni — ,kaptona upiecz, miesiste drobno pokraj a kosciste wtdz z cztonkami, cebule
drobno, pietruszki, rosotu wlej, masta ptokanego, pieprzu, kwiatu. Przywarz, a daj na ciepto.

Jezeli chcesz, mozesz cytryne wcisngc, albo octu dobrego winnego wlac, albo agrestu wtozyc".

Jest to bigosek kaptoni, a czemuzby nie miatby byc barani? Wszak Czerniecki zwykt mawiac,
weZ miesa jakiego chcesz., co nie oznacza wez byle czego (marketowego). W jego czasach

takiego wszak nie byto i na takim miesie nawet nie prébu;!

Tuszonka jagnieca - czytaj bigosek wersja wytrawna

Jagniecine, z wymienianych na wstepie elementdw, posdl, posyp pieprzem, tymiankiem,
rozmarynem czosnkiem siekanym. Przesmaz, lubo w piecu, w temperaturze 200-220, podlej
wywarem lub woda goracg i dus do miekkosci. Lekko przestudz, posiekaj na drobne kawatki.
Na wytopionym ttuszczu przesmaz — zeszklij cebuli niemato pokrojonej w kostke, wrzu¢ miesa
siekanego, jako i odgotowanego z kosci jagniecych. Teraz od ciebie zalezy, czy podasz produkt
mdty, wykrecajac sie, ze kazdy sobie przyprawic¢ moze, albo tez przyprawisz jak nalezy. Wyrazistos¢
uzyskac nalezy — do czego stuzy zaparzenie czosnku drobno usiekanego w przesmazanej masie.

Nie od rzeczy bedzie wcisngc cytryn, podciggngc rozmarynem czy tymiankiem.
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Bigosek z jagnieciny bez kapusty krztyny

Jak podawac? — Gdy poprébujesz tak przygotowanej materii od razu ujrzysz jg w potrawie -
smakuj i gtéwku;.
Bigosek orientalny na ostro

Stosujemy to samo mieso lecz duszone tylko z solg i czosnkiem. Nalezy je potem skroic,

dorzucic przesmazonej cebuli i przyprawic solidnie harrisg, koprem wtoskim, kminem
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rzymskim, kolendrg, papryka stodkg, mietg. Doradzam przyprawy prawdziwe, albowiem przy
innych bedzie tylko piasek w zebach bez wymaganego smaku! Migta unistawska jest wybitna
— dostepna na Frymarku Bydgoskim.

Jak podac..., ano sprébuj w nalesniku..., potem kombinuij.

Konfitura jagnieca na stodko - kwasno - ostro

Bierzemy to samo mieso z przyprawami jak do tuszonki, lecz tu dorzucamy suszu owocowego
— brzadu zarejestrowanego na Liscie Produktu Tradycyjnego od llony i Jana Sikorow

z Morzewca (Wtelno). Sg to suszone sliwki, gruszki i jabtka — susz naturalny z najlepszych
dojrzatych owocdw z wtasnego sadu. Dusimy mieso do konsystencji konfitury — do koloru
powidet sliwkowych i przyprawiamy na koniec do smaku, dodajgc tez cebuli przesmazonej

ze skorka cytryny i chili dla nadania wyczuwalnej, ale nie nachalnej ostrosci. Nie najgorzej

idzie na toruniskim pierniku w Toruniu i na piernikach z Nadwislariskiej Chaty.., w Bydgoszczy.

Na Stot Rodzimych Smakéw naszego szlaku staramy sie zawsze podac bigosek wtasnie

w wersji wytrawnej na przekaske i wersji stodkiej nawet jako deser.

Ajntopf jarzynowy i rosét na jagniecinie
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W trakcie realizacji projektu ,Lipiec z truflg wsréd mies jagniecing” oraz ,Co z zagrody
to na stole na hasto Niech Cie Zakole" dopracowalismy sie okoto 60 potraw z jagnieciny rasy
rodzimej. Na potrzeby tego artykutu podajemy tylko wybrane.

Ajntopf na baraninie (skopowinie)

Jednogarnkowe tresciwe danie, pozywna zawiesista zupa popularna na Kujawach i Pomorzu,

czesto z wktadkg, czyli kawatkiem miegsa lub kietbasy.

Sktadniki: 1 kg zasolonej baraniny (skopowiny) z koscig, uwedzona kosc od swiriskiego schabu,
skdrki z wedzonej stoniny i boczku, skrawki wedzonego boczku, skrawki wedzonej szynki,

5 | wody, smietana, marchewka, pietruszka, seler, por, cebula, czosnek, kilka garstek kiszonej
kapusty, kilka ziemniakow, garstka suszonych grzybdw, lis¢ bobkowy (laurowy), kubaba (ziele

angielskie), pieprz w ziarnkach, sdl, pieprz mielony, majeranek.

Zagotowujemy wode z pieprzem w ziarnkach, kubabg i lisciem bobkowym. Do wrzgcej wody
wrzucamy kilka kawatkow skopowiny, kos¢ wedzong i skorki. Gotujemy na matym ogniu
bez przykrycia, az mieso bedzie prawie migkkie. Dorzucamy pokrojone w kostke warzywa,
ziemniaki, grzyby. Nastepnie wrzucamy drobno pokrojong kiszong kapuste. Przesmazamy
boczek pokrojony w kostke z cebulg. Doprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy, jesli trzeba,
kwasu z kapusty dla nadania zupie charakteru. Na koniec przyprawiamy drobno posiekanym

czosnkiem.

Zupa cytrynowa z klopsem jagniecym (klopsowa)

Rosdt na baraninie jest tu niezbedny. W nim to zaparzamy uprzednio zrobione klopsy
(klopsiki) z baraniny czy jagnieciny, tj. mieso mielone przyprawione solg, pieprzem, czosnkiem
i ulubionym ziotem, moze jednak nie majerankiem. Zupe zas zakwaszamy sokiem z cytryny,
wrzucamy garsci zieleniny, zaciggamy zo6ttkiem kurzym rozktéconym wywarem i zaparzamy
drobno posiekany czosnek. Jego aromat ma byc obecny! Pamigtac nalezy, aby po zaciggnieciu
zottkiem nie dopuscic¢ do wrzenia zupy w kotle, inaczej klops. Tak, klops bedzie ptywat

w farfoclach.

Ta zupa to samo zdrowie: rozgrzewa i zagrzewa, leczy znakomicie zesp6t dnia poprzedniego.
Zostata wykonana na pokazie na Wolnym Jarmarku Toruriskim, a potem stata sie
pokazowym hitem. Przyprawiana byta wytgcznie sktadnikami dostepnymi na jarmarku:
zielonymi ziotami Makowego Lata Kasi Rymarz: tj. tymiankiem, oregano, szczyptg miety

i pieprzem cytrynowym. W efekcie, po degustacji ludzie wykupili caty pieprz cytrynowy

ze stoiska z przyprawami. Moze przez to powstac, o zgrozo, mnéstwo podrébek na byle czym,
ale za to z pieprzem cytrynowym.
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Udziec jagniecy tradycyjnie

Sktadniki na 6 porcji: 1 udziec jagniecy do 2 kg, gtdwka czosnku, sdl, swiezo zmielony pieprz,
rozmaryn lub tymianek suszony lub swiezy, 3 tyzki gesiego smalcu, 1 listek laurowy, 4 ziarna

jatowca, 5 tyzek gestej kwasnej smietany, szczypta cukru. Czas przyrzgdzania okoto 2 godzin.

Umyty, wytrybowany lub z koscig i osuszony udziec, doktadnie szpikujemy czosnkiem,
obsypujemy solg, pieprzem, rozmarynem. Zwigzujemy — jesli byt trybowany. Zastawiamy
na noc zawiniety lub przykryty w naczyniu. Rozgrzewamy gesi smalec na patelni i silnie
zrumieniamy udziec ze wszystkich stron. Nastepnie przektadamy do brytfanki, podlewamy
ttuszczem, dorzucamy lis¢ laurowy i rozgniecione ziarna jatowca. Podlewamy wywarem

na jagniecinie i dusimy pod przykryciem do miekkosci okoto 2 godzin. W razie potrzeby
podlewamy wywarem. Gotowe mieso wyjmujemy z garnka, zawijamy w folie aluminiowg
i pozostawiamy w wytgczonym piekarniku jeszcze na 10 minut. W piekarniku podgrzewamy
potmisek, na ktérym bedzie serwowana potrawa. Sos zlewamy przez sito do innego
naczynia, podgrzewamy i redukujemy. Nastepnie hartujemy sosem smietane i tgczymy

jg z sosem. Doprawiamy solg, pieprzem. Udziec rozwijamy z folii, usuwamy kos¢, mieso
kroimy w plastry, uktadamy na podgrzanym pétmisku i polewamy sosem. Podajemy albo

z ziemniakami z wody lub dukanymi, posypanymi natka pietruszki lub koperkiem, albo z kaszg
gryczang pruzong w rosole, z jarzynami po polsku (fasolka szparagowa) panierowanymi

na masle z tartg butkg, buraczkami tartymi zasmazanymi na masle, piklami.

Wazne: wczesnie upieczony i wystudzony udziec nalezy kroi¢ na plastry wymaganej
gramatury, podgrzewac przed podaniem, podlewajgc wywarem jagniecym, i podawac

z sosem przechowywanym oddzielnie.

Jagniecina duszona osobliwie z pierozkami

Potrawa uzyskata tytut Smaku Roku 2019 podczas Festiwalu Smaku w Grucznie. Laureat:
Piotr Lenart. Danie inspirowane jest XVII-wiecznymi recepturami z Compendium Ferculorum,
gdzie znajdujemy przepisy na ,potrawe z pierozkami" oraz ,potrawe osobliwie baranka

z czosnkiem". W oryginale, zaczerpnietym z opracowania pod redakcjg prof. Jarostawa

Dumanowskiego, brzmig one tak:

WeZmij ktdrgkolwiek czesc¢ baranka, albo skopowiny, porab, ociggnij na weglu albo wtéz
w rynke, przydaj masta niemato, soli wedtug smaku, czosnku uwierc niemato, wtéz rozpusc
rosotem, a dowarzywszy daj na stét. Mozesz tez cytryny wecisngc, jesli chcesz, albo octu

winnego mocnego troche przydac.

Pierozki zréb tak: wezmij jajec, maki, zarobiwszy ciasto roztocz, nerke cielecg z tojem usiekaj

drobno, przydawszy zielonosci, soli pieprzu i gatki, naktadaj pierozki, zawijaj, a uwarz w wodzie."
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Udziec barani wedzony

My zas czynimy tak:

Do jagnigciny - rabanki z kostkg z merynosa polskiego starego typu — dajemy czosnku
niemato, rozmarynu albo tymianku, soli, pieprzu, podkrojonej cebuli i pietruszki. Skrapiamy
octem owocowym Makowego Lata albo od Siadaka — Specjaty spod Strzechy. Mozna

tez skropi¢ winem biatym z Winnicy Przy Talerzyku. Osmazamy na masle albo ttuszczu
sadetkowym z gesi kotudzkiej, podlewamy rosotem jagniecym i dusimy w rosole. Mieso

wyktadamy na pétmisek — otoczone pierozkami z jagniecych podrobdw.

Potrawa ta jest specjalnoscig na szlaku kulinarnym Niech Cie Zakole, bo trufla wsréd mies

— jagniecina, jest ogniwem tworzonej na szlaku marki kulinarnej. Korzystamy wytacznie

z lokalnego potencjatu hodowlanego, tj. merynos polski starego typu i wrzoséwka. Jagniecina
przyrzadzana jest zawsze z lokalnymi dodatkami z uwzglednieniem sezonowosci. W ramach
programu Biostrateg opracowano okoto 60 potraw z jagnieciny rodzimych ras. Jagniecina
duszona osobliwie z pierozkami jest serwowana przez Kuchnie Objazdowg Niech Cig Zakole.
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Rolada z jagniecego schabu w ptacie z zeberek

Sktadniki: schab jagniecy lub barani z ptatem z zeberek, 3 tyzki gesiego smalcu, sdl, pieprz,

tymianek, mieta, imbir, gtdwka czosnku, natka pietruszki, Kwasna smietana.

Oddzielamy schab jagniecy od kosci i zdejmujemy ptat z jagniecych zeberek. Nacieramy solg

i pieprzem oraz posiekanym czosnkiem, posypujemy tymiankiem, ktadziemy listki miety.
Schab zawijamy w ptat z zeberek i zwigzujemy. Pozostawiamy na catg noc lub co najmniej

na 3 godziny w chtodzie. Rolade obsmazamy w rondlu, podlewamy wywarem z jagnieciny

i dusimy do miekkosci. Wyjmujemy z garnka i zachowujemy w cieple w folii aluminiowej. Sos
zageszczamy tyzka maki, doprawiamy, dodajemy gestej smietany i listki Swiezej lub suszonej
miety dla aromatu, oraz szczypte imbiru. Mozna dodac kilka kropel cytryny i posypac

pietruszkg. Podajemy z puree ziemniaczanym i np. duszong mtodg kapusta.

Kotleciki jagniece z antrykotu lub combra smazone

Sktadniki na 2 porcje: podwdjne Kkotlety jagniece — 4 czopsy po okoto 150 g lub kotleciki
z antrykotu, swiezo zmielony czarny pieprz, 2 tyzki klarowanego masta, 1tyzka posiekanej
pietruszki, 100 g czerwonej cebuli, 2 zgbki czosnku, 1 mata zielona papryka, 400 g pomidordw,

1tyzeczka zielonego pieprzu, 1tyzeczka suszonych ziét prowansalskich.

Kotleciki z antrykotu i baranek osobliwie - inspiracja Compendium Ferculorum

-
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Plastry combra jagniecego

Przyktadowy garnir: cebule i czosnek obieramy, drobno siekamy, papryke czyscimy, myjemy
i kroimy na drobne kawatki. Pomidory nacinamy na krzyz, parzymy, studzimy, obieramy

ze skorki, kroimy w kostke.

Kotlety: umyte i osuszone Kotlety rozptaszczamy, obwddke z ttuszczu kilkakrotnie nacinamy,
aby mieso nie zwijato sie podczas pieczenia. Kotlety nacieramy solg i pieprzem. Na patelni
rozgrzewamy tyzke masta, dodajemy mieso, ktére smazymy na srednim ogniu, z kazdej
strony okoto 4 minut. Kotlety wyjmujemy z patelni, posypujemy pietruszka i odstawiamy
pod przykryciem w ciepte miejsce. W tym czasie w garnku rozgrzewamy tyzke masta,
dusimy cebule, czosnek i papryke. Dodajemy pomidory, rozgniecione ziarna pieprzu i ziota
prowansalskie, dusimy razem na srednim ogniu przez 5 minut. Warzywa doprawiamy

solg i pieprzem. Kotlety podajemy na uduszonych warzywach z ryzem pilaw. Moda

na peczotta, kaszotta i tym podobne przyjdzie tu z pomoca.
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Nadziewana topatka jagnieca

Sktadniki: 1 fopatka jagnieca bez kosci, sdl, Swiezo zmielony czarny pieprz, 2 jajka, 2 kromki
zytniego chleba bez skdrki, czosnek, okoto 150 — 200 g farszu kietbasianego, 1tyzka posiekanej
pietruszki, masto klarowane lub ttuszcz gesi, 1 cebula, V2 peczka wtoszczyzny, pomidory swieze
Z gruntu.

Umytg i osuszong topatke nacieramy solg i pieprzem po stronie wewnetrznej i zewnetrznej.
Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 200 st. C. Jajka rozbettujemy, chleb rozdrabniamy,
zalewamy jajkami i odstawiamy. Czosnek obieramy i rozgniatamy. Zagniatamy na zwartg
mase farsz kietbasiany z pietruszkg, czosnkiem i nasigknietym chlebem. Mase umieszczamy
wewnatrz topatki (w miejscu gdzie wczesniej znajdowata sie kos¢). Migso zwigzujemy lub
zszywamy. Naczynie do pieczenia smarujemy mastem lub gesim ttuszczem. Umieszczamy

w nim mieso warstwa ttuszczu do goéry. Pieczemy okoto 1,5 godziny. W trakcie pieczenia

Pierogi z jagniecing
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mieso wielokrotnie obracamy i polewamy sosem, wodg lub wywarem. W tym czasie
obieramy cebule, kroimy na duze kawatki. Wtoszczyzne obieramy i kroimy. Po uptywie

% godziny dodajemy do miesa. Réwnoczesnie delikatnie solimy. Gdy mieso zmieknie,
wyjmujemy je z garnka, usuwamy nici. topatke zawijamy w folie aluminiowga, pozostawiamy
w wytgczonym piekarniku jeszcze 10 minut. Ogrzewamy duzy pétmisek do serwowania
potrawy. Sos zlewamy przez sito do innego naczynia. Dodajemy pomidory pokrojone

w kostke, podgrzewamy sos. Mieso odwijamy, kroimy w plastry, uktadamy na pétmisku,
polewamy sosem. Dodatki: ziemniaki z wody lub kasza gryczana, marchewka polana mastem
z tartg butka.

Garnek Niech Ci¢ Zakole z jagnigcing

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakdw, 1 gtdwka kapusty unistawskiej, 2 topatki jagniece bez kosci,

2 gicze jagniece, 2 cebule, 3 marchewki, 1 por, 100 g maki, masto wiejskie, sol, pieprz.
Marynata: 1 butelka biatego wina z Doliny Dolnej Wisty, cebula pokrojona w pidrka,
rozgniecione zgbki czosnku z jednej gtoweki, gatgzki tymianku, liscie laurowe, ziele angielskie,

pieprz w ziarnkach.

Mieso z jagniecych topatek kroimy w grubg kostke i marynujemy je w winie z wyzej
wymienionymi sktadnikami przez 24 godziny. Obieramy ziemniaki i marchew, kroimy je

w cienkie plasterki. Kapuste kroimy w cienkie wstgzki, a cebule w krazki. Odsgczamy mieso,
ale marynate zachowujemy. W glinianym garnku lub brytfance posmarowanej mastem
uktadamy warstwami krgzki cebuli, plastry ziemniakéw i marchwi oraz wstgzki kapusty.

Na takim podktadzie uktadamy kawatki jagnieciny oraz rozptatang wzdtuz gicz jagnieca.
Warstwe miesa przykrywamy kolejno warstwg ziemniakéw, kapusty, marchwi i pora.
Kazdg warstwe solimy i prészymy pieprzem. Podlewamy marynatg na wysokos¢ warstwy
ziemniakéw. Garnek przykrywamy. Dusimy w piecu w temperaturze 200 st. C przez okoto

2 godziny.

Pierogi z jagniecing

Sktadniki: mieso jagniece od kosci i z giczy, podroby jagniece, gesi smalec, wtoszczyzna,

czosnek, tymianek, mieta, sol, pieprz.

Kosci i podroby gotujemy z warzywami. Wywar przeznaczamy na dowolng zupe

na jagniecinie. Mieso odbieramy od kosci, mielimy razem z ptuckami i warzywami. Scinamy
na patelni watrébke z cebulky, mielimy i doktadamy do miesa. Dodajemy gesiego smalcu

i przyprawiamy. Wszystko to doktadnie wyrabiamy. Farsz musi mie¢ charakter! Wykonujemy
ciasto na pierogi. Powinno byc¢ delikatne, nie za grube. Pierogi podajemy gotowane lub

podsmazane, polane klarowanym mastem z zeszklonym czosnkiem i szatwig lub mieta.
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Watrébki jagniece z jabtkiem

Watrébka jagnieca siekana

Klasyk bo oczywiscie cebula, jabtka — dobrze, aby byty kwaskowe: antondwka czy szara

reneta, albo dawny boiken zimg, no i suszona sliwka od Sikoréw z Morzewca.

Watrébke kroimy w kostke, cebule i jabtka rowniez. Szklimy cebule, dorzucamy jabtka i sliwki
suszone. Podduszamy, skrapiamy cytryng, posypujemy solg i pieprzem. Watrébke oprészamy
maka, przesmazamy na krotko, taczymy z cebulka, jabtkami i sliwkami, podduszamy. Mozna

podawac jako przystawke lub danie gtéwne.
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Fantazyjne wedliny z jagnieciny

Klomp - wedzony udziec jagniecy (pikantno-stodki)
na Mennonickg Petle Smaku

Udziec jagnigcy faszerowany suszonymi sliwkami i owczym serem, nacierany mietg
i tymiankiem i wedzony z dodatkiem lisci wisniowych i sliwy, osypany pieprzem cayenne

(pochodzacym z Gujany, kolonii m.in. holenderskiej).

Klomp to holenderski drewniak. Uwedzony udziec powinien byc sprzedawany przewiniety
tréjkolorowg wstgzeczky lub trzema sznureczkami w kolorach niebieskim, biatym

i czerwonym, z doczepiong papierow3 etykietg zawierajgcg elementy historii regionu (patrz
wyzej) i produktu, ewentualnie owijany w Iniang sciereczke z logo produktu lub woreczek
Iniany z brgzowym (szablon) napisem i logo: Wislane Niderlandy, Vistulan Nederlanden (VN),
zarysem typowej chaty mennonickiej i sylwetka menonity.

Kietbasa z baraniny dojrzewajjca

Sktadniki: 5 kg baraniny z merynosa, 1 kg ttuszczu jagniecego, 3 kg wotowiny i 2 kg
wieprzowiny ztotnickiej, 90 g soli i 60 g peklo-soli — pieprz, rozmaryn, tymianek, oregano,

jatowiec, papryka ostra, 3 gtowki czosnku.

Duet wedzonego udica i kabanoséw jagnigcych
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Mielimy baranine i wieprzowine na grubszych oczkach, a wotowing z czosnkiem na srednich.
Doprawiamy i zostawiamy na noc. Na drugi dziert mase napychamy w jelita kaliber
30-32 o dtugosci 20 cm. Osuszamy i wedzimy w zimnym dymie przez 3 dni. Zostawiamy

do podsuszenia 2-3 dni. Zjadamy, bo dobra, lub sprzedajemy.

Kabanosy jagniece

Mieso jagnigce z topatki, karczku, udZca mielimy na srednim sitku. Na 10 kg farszu jagniecego
dajemy 130 g soli, pieprz do smaku, 3 gtéwki czosnku, tymianek, rozmaryn, oregano. Mase
dobrze wyrabiamy, dodajgc pot litra wody. Nadziewamy w jelita baranie, dzielgc na batony

dtugosci 20 cm. Po osuszeniu wedzimy w gorgcym dymie ok 1,5 godziny.

Merguezy - kietbaski tunezyjskie

Migso jagnigce z topatki, karczku, udZca mielimy na srednim sitku. Na 5 kg miesa dodajemy
70 g soli, 40 g harrisy, 40 g kopru wtoskiego, po 20 g kolendry, papryki stodkiej, kminu
rzymskiego i miety. Do tego pét litra wody. Mieso dobrze mieszamy i napychamy w baranie

jelita kaliber 24 mm. Podajemy z kuskusem.

Zakolce - rogale z tuszonka jagnigca
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Ges kotudzka biata w potrawach, przetworach
i ymowankach

Gesi spisek

Zagegato stadami z nie lada przyczyny

W Kotudzie ma byc ubdj na sw. Haliny!

Jak dotad zadnej gesi nie przyszto do gtowy,
Ze moze byc wychdw wiosenno-zimowy.
Rozgegaty sie stada od rozlicznych plotek,

kto sprzeciwem zagega moze miec Ktopotek.
Pomorskie, Kieleckie, Suwalskie, Zatorskie,
Bitgorajskie i Tulskie, Garbonose, Wtoskie.
Zacne gesie rasy zdaty sobie sprawe,

Wszak o zycie chodzi, nie zas o zabawe.
Rozrzucone po kraju zebraty sie z trudem.
Chca ugegac ratunek, zajazd na Kotude!?
Ustyszata ten dyskurs pramatka Gegawa.
.Chca Kotudzkie uboju, to Kotudzkich sprawa.
Chociaz od nich macie tak odmienne zdanie

z wszystkich Was w Ostromecku zrobig swietne danie”.
Daijcie spokdj, idzcie i poskubcie trawy
Bedziecie mie¢ migsko o smaku ciekawym.
Za lat 60 z gorg znidstszy wszelkie trudy

Moze smak wasz przypomni... smak gesi z Kotudy?

Ges polska zyskuje na znaczeniu zaréwno w Polsce, jak i za granicg. Walory miesa gesiego
pochodzgcego z Polski sg niezwykle cenione przez naszych sgsiadéw zza Odry. Gesina stata
sie marka regionu kujawsko-pomorskiego, a wiec niejako dobrem lokalnym. Ges kotudzka
zostata zarejestrowana jako odrebna rasa. Promocja gesiny, najpierw w wojewddztwie
kujawsko-pomorskim, a teraz réwniez w innych regionach ma juz swa tradycje i jest
realizowana w ramach listopadowej akcji ,Czas na gesing”. Bardzo wazne jest jednak

aby promocja gesiny nie ograniczata sie jedynie do tego typu akcji, ale byta realizowana
rowniez w innych regionach Polski. Wybdr potraw i przetworéw umozliwia efektywne
wykorzystanie tuszki gesiej i uwzglednia regionalne tradycje kulinarne. Istotnym jest rowniez

zainteresowanie innymi niz tradycyjne mozliwosciami wykorzystania gesiny.
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Sztuka kulinarna i jej owoce bywaty opiewane w prozie i poezji. Tak, jak w poetyckich
prébach zdarzajg sie jednak rymy czestochowskie, tak i w kuchni pojawiajg sie
.niezrymowane dania". Jednych i drugich staramy sie wystrzegac¢. Dgzymy do tego, aby
potrawy nie tylko sycity gtdd, ale takze dawaty rados¢ podniebieniu. Receptury naszych
potraw sg czestokro¢ uderzajgco proste, pozbawione dziwacznych tamaricéw. Pomimo tego
(a moze wtasnie dlatego) potrawy mogg byc¢ wykwintne. Nie zabijajmy naturalnego smaku
miesa. Uzywajmy soli, pieprzu i naturalnych ziét, ktdre ges ,lubi”. Pamietajmy, ze smak

to wartos¢ dodana mistrza kuchennego.

Ges kotudzka - biata owsiana, z ktérej czynic bedziemy potrawy, oprdcz niezaprzeczalnych
waloréw smakowych, jest idealna do przetwdrstwa migsnego. Jej tuszka jest miesna
i odpowiednio ttusta. Zostata ona wyhodowana w Instytucie Zootechniki w Kotudzie Wielkiej

i zarejestrowana jako odrebna rasa w 2013 roku.

Wybér potraw z wielkopolski, pomorza i kujaw

Smalce, smarowidta, pasztety i wedliny z gesiny

Smalec czy smarowidto nie mogg byc¢ bezsmakowga mazig o konsystencji niemowlecej
Kupki. Niestety, masowo-przemystowi wyciskacze ttuszczéw zwierzecych, za radg swych

technologéw i wedtug ich wydajnych receptur, przyczynili sie do ,wyjatowienia podniebien”
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konsumentdw, produkujgc mazie niestusznie nazywane smalcami, pastami czy ,babuniowo-

dziaduniowymi smarowidtami", a ostatnio okreslane tez wdziecznym mianem rillettes.
.Co Francuz wymuysli, to Polak polubi” — Adam Mickiewicz.

Cho¢ nie wie czy zyska, czy sie wnet zagubi — dopisek autorski.

Smalec skwarkowy z cebulg i majerankiem

Okrawki z gesiej tuszki lub/i sadto mielimy na grubych oczkach. Wytapiamy na patelni z solg,
dodatkiem ziela angielskiego i liscia laurowego. Gdy skwarki zaczynajg sie ztoci¢, dorzucamy
pokrojong w kostke cebule i smazymy do zeztocenia (wazne: jesli cebula bedzie tylko
zeszklona, smalec straci na trwatosci). Wéwczas dodajemy majeranku pieprzu i soli. Zlewamy
w kamionke do wystudzenia. Nalezy pamigtac, aby w trakcie studzenia miesza¢ mase

od czasu do czasu. Pozwoli to na réwnie rozprowadzenie skwarkéw i przypraw. Dobry smalec
nie wymaga dosalania czy dosmaczania. Oczywiscie mozliwym jest dodanie innych przypraw

lub jabtka. Typowym ziotem do smalcu gesiego bedzie czgber czy majeranek.

Smarowidto to nic innego jak smalec z kawatkami migsa lub z migsng masg. Cho¢ czesto
nazywane smalcem, a czasem brane za pasztet, w istocie nie jest ani smalcem, ani pasztetem.

Do smarowidet (wieprzowych) uzy¢ mozna wedzonego boczku czy podgardla i podkreslic

Jesienne smarowidto
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jego smak aromatycznym ttuszczem pozostatym z pieczeni. Smarowidto, podobnie jak smalec,
jest proste w wykonaniu i pozwala na petne wykorzystanie mies uzywanych do zup czy

danl gtdwnych. Jest po czesci produktem wtdérnym, a mimo to smacznym. Warto pamietac
aby sktadniki smarowidta przesmazyc razem ze sktadnikiem bazowym, jakim jest ttuszcz
(smalec), i odpowiednio przyprawi¢. Smarowidto jest z pewnoscig produktem mniej trwatym

od smalcu.

Gesie powidto

Przepis w samej rzeczy jest autorski, ale jego odpowiednik mozna znalez¢ w Compendium

Freculorum, bo jest to rodzaj bigosku, np. z kaptona czy jarzabka, a wiec z ptactwa.

W wieku XVII bigosek byt potrawg z migsa siekanego lub ryb. Czerniecki do takiego

bigosku zalecat dodawanie pietruszki i cebuli. Zgodnie ze stylem kuchni staropolskiej czgsto

doprawiano go na kwasno poprzez dodanie cytryn, limonii i octu.
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Pomyst gesiego powidta zrodzit sie z potrzeby wykorzystania elementéw gesi trudniejszych
gastronomicznie, takich jak mieso od skrzydetek czy topatek (wszak ges ma topatki), skorek,
a takze miesa gotowanego. Tego rodzaju elementy dusimy z przyprawami, ktére ges lubi -
majeranek, czgber, czosnek, sél pieprz oraz z suszem owocowym z przewadg sliwki. Potem

siekamy, przyprawiamy wedle gustu — i ot, cafa filozofia.

Aranzacja gastronomiczna, to wartosc¢ dodana szefa kuchni/kucharza — stosownie do profilu
restauracji, konsumenta i gustéw wtasnych.

Okrasa z czagbrem czy majerankiem?

Okrasa to rodzaj ,tatara" z gesiny, a wiec surowe mieso gesie zmielone i przyprawione. Gesie
migso wraz z ttuszczem mielimy przez maszynke. Mase doprawiamy majerankiem i czgbrem,

pieprzem i solg. W zaleznosci od upodobari mozna dodawac czosnek i/lub cebule. Rézne

kombinacje przypraw uzaleznione sg od gustu, pewien wptyw ma tez regionalny zwyczaj
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uzywania przypraw. Najpowszechniej stosowano sdl i majeranek. Dobrze wymieszang mase
wktadano do garnka kamiennego lub weka, mocno ubijano i odstawiano w chtodne miejsce.
Okrase uzywano do smarowania chleba, kraszenia, przyprawiania potraw. Jadang j3 jesienig

i zimg, albowiem wiosng czesto jetczata.

Aranzacje gastro tego rarytasu? Mdj Boze! Toz to sam smak, ale prébowac mozna i trzeba,

tylko przy tym nie mozna zapomniec, ze nalezy chleba... da¢ dobrego.

Swiateczna strawa z gesich watrébek

Sktadniki: 1 kg gesich watrdbek, 13 tyzek pomaski (masta), 6 tyzek otopy (gesi smalec), 2 duze

cebule, 7 jajek kurzych ugotowanych na twardo, sdl, pieprz czarny mielony.

Watrébki parzymy, aby stracity zapach i smak surowizny. Wktadamy do maktury
(kamionkowa misa do ucierania), dodajemy jajka, masto, gesi ttuszcz i przyprawy, ucieramy
na jednolitg mase. Wktadamy do foremek, mocno ubijamy i zostawiamy w chtodnym
miejscu, zeby stezato jak pasztet. Przechowujemy w lodéwce, spozywamy na biezaco,

poniewaz produkt jest nietrwaty. Podajemy z marynowanymi czeresniami.

Pétgesek
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Leberka

Leberka: czy to pasztet, a moze farsz na pierogi?

Pasztet najbardziej popularny na Pomorzu i Kujawach to leberka, czyli watrobianka. Leberka
musi byc¢ dobrze przyprawiona, co oznacza, ze nie moze sie obyc¢ bez majeranku i stosownej

ilosci soli i pieprzu. Mozna jg pasteryzowac w stoikach lub zapiec w piekarniku.

Leberka gesia |

Sktadniki: podroby z gesi (serca, watrdbka), mieso gesie z korpuséw i skrzydet, marchew,

pietruszka, maggi ogrodowa (lubczyk), pieprz, sol, gatka muszkatotowa, majeranek.

Watrdbke lekko sparzamy, mieso z warzywami i przyprawami gotujemy, obieramy z kosci,
mielimy na dwa razy przez maszynke o drobnych oczkach (bez warzyw). Do masy dodajemy
ttuszcz zebrany z rosotu i troszke rosotu, zeby masa miata konsystencje gestej Smietany.
Przyprawiamy, dobrze mieszamy i zapiekamy w foremkach w piekarniku lub przektadamy

do stoikéw i pasteryzujemy.
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Leberka gesia Il
Istotna modyfikacja dotyczy dwdéch aspektéw:

Po pierwsze — jest znakomitsza, jesli powstaje z migsa gotowanego zmielonego wraz
z duszonym (ze skoérek, skrzydetek, topatek), przyprawionych do duszenia czosnkiem

i majerankiem.

Po drugie — mieso przeznaczone do leberki powinno by¢ gotowane bez warzyw. Do pasztetu

tez warzyw dodawac nie nalezy, po prostu zabijg unikalny smak gesiny.

Gesia szyjka nadziewana

Obieramy mieso z ugotowanych podrébek, przepuszczamy przez maszynke razem z surowg
watrébka. Dodajemy 1 cebule drobno pokrajang, podsmazong na ttuszczu, 1tyzke tartej
butki, jajo, przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Szyjke napetniamy nadzieniem, korice

zaszywamy i pieczemy. Podajemy na zimno.

Kietbasa gesia - za Zbigniewem Przybylakiem

Obieramy mieso z patek gesich. Na 2 kg gesiny dajemy 2 kg wotowiny i 2 kg karkéwki
wieprzowej. Wszystko dobrze siekamy. Dodajemy 30 dag ttuszczu gesiego przemielonego
przez maszynke. Mase doprawiamy solg pieprzem, majerankiem i szczyptg saletry. Wszystko
dobrze mieszamy, ubijamy w kamiennym garnku i przyciskamy denko kamieniem.

Odstawiamy w chtodne miejsce na 48 godzin. Potem napychamy tym flaki. Wedzimy

w zimnym dymie przez tydzien.
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Pétgesek i kietbasa

Pétgesek, czyli rarytas nad rarytasy, oddam Ci za niego,

ile chcesz kietbasy

Wieszcz Adam Mickiewicz o pétgesku tak pisat na kartach Pana Tadeusza (Ksiega Il Zamek -
opis $niadania u Sedziego Soplicy):

.Zas dla mezczyzn wiedliny lezg do wyboru:

Pétgeski ttuste, kumpia, skrzydliki ozoru,

Wszystkie wyborne, wszystkie sposobem domowym

Uwedzone w kominie dymem jatowcowym,;

W Kkoricu, wniesiono zrazy na ostatnie danie:

Takie bywato w domu Sedziego sniadanie.”
Potgeski wedzone dymem zimnym lub gorgcym

Peklowane na sucho

Ze sprawionej tuszki gesi ostrym nozem wycinamy migso z piersi, na patelni wyprazamy

5 dag soli, dodajemy 2 g saletry, odrobine pieprzu, ziela angielskiego, 2 zmielone gozdziki.
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Mieszanka tych przypraw nacieramy migso, uktadamy w kamiennym garnku, obcigzamy.
Mieso trzymamy 2 dni w kuchni. Nastepnie przenosimy do piwnicy i tam przektadajac,
co 2-3 dni, trzymamy okoto 2 tygodni. Nastepnie kazdg piers zwijamy ciasno skorkg do wierzchu,

sznurujemy jak baleron, obsuszamy i wedzimy. Podajemy pokrojone w cienkie plastry.

Peklowane na mokro:

Przygotowujemy solanke z peklosoli lub mieszanki peklosoli z solg kuchenng albo z samej soli
kuchennej — w proporcji 70 g soli/1 | wody (70 dag soli na 10 | wody). Piersi gesie wktadamy
do solanki na 10-14 dni w temperaturze 4-6 st. C. Kontrolujemy kolor solanki, ktéra powinna
byc klarowna, o kolorze czerwono-brgzowawym. Jesli solanka zmetnieje, nalezy natychmiast
wyjac¢ miegso, wyptukac pod zimng biezgcg wodg, wymienic solanke i na powrdt wtozyd

do niej piersi gesie. Po okoto 10 dniach wyjmujemy piersi gesie, optukujemy pod biezgcg
wodg, zwigzujemy i podwieszamy w wedzarni do osuszenia. Nastepnie wedzimy gorgcym
dymem okoto 6 godzin (temperatura wewnatrz pétgeska winna osiggngc 70 st. C) lub

zimnym dymem przez kilka dni (5-7 dni) lub dtuzej w temperaturze okoto 30 st. C.

Danie z ggsiny
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Piotr Lenart o pétgesku

Wzigc filet kotudzkiej gesi, czyli piers bez kosci,
Solg natrzec¢, a natrze¢, nie majgc litosci.

Zadac czosnku, a jusci, potem maryjanku.

Od zi6t ma sie rozejs¢ zapach, az na ganku.
Nicig zwigza¢, w chtdd wtozyc i z tydzien peklowac,
w kamionce, co jg trzeba do spizarni schowac.
Teraz wedle zamystu piec lub wedzic trzeba.

Do wedzenia uzywac owocnego drzewa.

Zrazu wedzi¢ pomatu, syci¢ dymu zapachem,
Potem cieptem i zarem, zar zasypac piachem.
Poczekac, az w wedzarni potgesek ostygnie.
Nic to jesli sie lekko od gorgca wygnie.

Kruchy ma byc¢, soczysty, jesli zas surowy.

Niech sobie wedzarz od razu wtos wyrywa z gtowy."

Oczywiscie wtos z gtowy winien wyrywac ten, ktéry wedzit ni to zimnym, ni gorgcym
dymem, a wiec mieso zaparzyt, ale nie sparzyt. Bedzie ono, ani chybi, gnito juz

po 3-5 dniach. Ztapie wdwczas zapaszek przypominajgcy wor koriskiego potu. Niestety,
bywajg na jarmarkach stoiska, od ktérych czu¢ bardziej stajnig niz wedzarnig. Tam gdzie
sprzedajacy radzi sparzenie wedzonki oznacza to, ze uwedzito mu sie jak samo chciato,

a nie jak on chciat. Bezsensem jest bowiem zalecanie parzenia wedlin uwedzonych

na zimno, Kktdre przeciez majg byc surowe. Nad tym, aby takie byty, wedzarz pracuje
nawet i 2 tygodnie. Za jednym parzeniem niweczymy wiec caty jego kunszt i prace (chyba

ze ta z kunsztem nie ma nic wspdlnego).

Tak to lat temu 10, wedzitem zwyczajowo gorgcym dymem, jak to sie czyni z wszelkimi
wedzonkami w potudniowo-wschodnich regionach Rzeczypospolitej. Dzis przedktadam
zdecydowanie wedzenie potgeskow dymem zimnym i podawanie ich jak carpaccio w réznych

aranzacjach.

Regionalne zupy na gesinie

Czarnina, czernina, czarlina z brzadem, czarnina z golcami, czernina po krajerisku, czornina

po kujawsku, czernina po patucku, czerniana na gtowiznie.

No wtasnie, i jak z tego wybrngc!? Na Kujawach i Patukach na stoty weselne czesto
podawano biesiadnikom ges catkg, kaczke catky i kure catka. Goscie musieli sobie radzi¢

wedtug porzekadta: ,Kaczki i kury bierz we wtasne pazury” lub ,Na kaczki i kury najlepsze
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wtasne pazury". Tradycyjng potrawg podawang okoto pétnocy pierwszego dnia wesela byta
czernina, zwana tez czarling lub czarning, czyli polewka z krwi kaczej lub gesiej. Natomiast

w Zarowie, w okolicach Witoctawka, znane byto nawet porzekadto wypowiadane przez tych,
ktdrych nie zaproszono na wesele: ,A zeby ci zuzel w czerning wpadt". Zdaniem gospodyn
torunskich najlepsza byta czarnina z krwi kaczej. Réwnie dobrg mozna byto ugotowac z krwi
gesiej, a nawet wieprzowej. Przygotowanie tej tradycyjnej czarnej polewki nalezy rozpoczac
od spuszczania krwi. Do garnuszka na dno wlewa sie troche octu nastepnie spuszcza sie krew
kaczki lub gesi. Czarline, zwang tez czarning z brzadem, czyli suszonymi owocami gotowano
w potnocnej czesci regionu w okolicach Chojnic, Tucholi i Czerska. Poniewaz tutaj hodowano
Sporo gesi, najczesciej wiec czarning sporzgdzano z krwi tych ptakow. Oto jedna z wersji

czarnin — podana za Zbigniewem Przybylakiem:

Czarnina z brzadem

Podroby gesie gotujemy w 2 | wody osolonej z dodatkiem wtoszczyzny z przyprawami:
pieprzem, zielem angielskim, gozdzikami. W czasie gotowania zbieramy szumowiny.
Dodajemy brzad: suszone gruszki, jabtka, sliwki oraz sporo wisni z octu. Gotujemy. Gdy
owoce ,napuchng" i stang sie miekkie, takze zmieknie mieso, przygotowujemy krew.

Na talerz wlewamy krew z gesi lub kaczki uprzednio zmieszang z octem. Dodajemy tyzke
lub 2 maki zytniej lub pszennej. Wszystko rozbijamy matewka. Zaklepke dodajemy do zupy,
przelewajgc przez sito. Zagotowujemy, doprawiajgc do smaku cukrem, solg, octem,
majerankiem i czagbrem. Podajemy z ziemniakami z wody. Dodatkiem rzadszym byty lane
kluski. Gospodynie, przygotowujgc czarling, gotowaty brzad oddzielnie w wodzie z cukrem.
Potem dopiero wlewaty wywar z owocami do rosotu. Zaklepke przygotowywaty,
mieszajgc make z zimng wodg i krwig, lub tylko z krwig, w oddzielnym kubku. Po rozbiciu
matewka wszystko dolewano do rosotu. Zdarzato sie tez, ze czarning polewano kartofle

i mieso i w ten sposob jadano.

Ges w catosci i w elementach - wybor receptur

Metoda przetwarzania i konserwacji w ttuszczu jest to sposéb gotowania, ktéry byt

w czasach przedlodéwkowych metoda na przyrzadzanie i przechowywanie jedzenia.
Nasolone gesie lub kacze udka powoli gotowano zanurzone we wtasnym ttuszczu, ktéry
po zastygnieciu je konserwowat. Migso stawato sie woéwczas kruche i miekkie oraz nie
tracito na jakosci, nawet dtugo przetrzymywane. Metoda ta warta jest nasladowania, by
zyskac soczysty kawatek migsa i aromatyczny smalec. We Francji tzw. confit (z fr. confire
— konserwowac) jest nadal upowszechnione. Sprzedawane jest gotowe w stoikach, jak
konserwy. Confit moze byc¢ spozywane na zimno, jako przekaska, i na gorgco jako danie

gtéwne. Nazwa ,confit" bywa tez uzywana do opisu innych przetworéw gotowanych
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Pieczona tuszka gesia

w ttuszczu. Najbardziej zblizone do oryginatu jest confit z cebuli i czosnku, w ramach
ktdrego cate nieduze cebule w tupinach i nieobrane zabki czosnku zanurzamy w gorgcym
gesim ttuszczu. Smazymy okoto pottorej godziny, a nastepnie wyjmujemy migzsz

i miksujemy. Przecieramy przez sito oraz doprawiamy solg i pieprzem. Krem cebulowy

podajemy na ciepto jako dodatek.

Confitowane gesie udka lub piersi
Sktadniki: gesie udka, sol, pieprz, majeranek lub czgber, kilka goZdzikdw, kilka zgbkéw czosnku.

Gesie udka lub piersi nacieramy solg aromatyzowang rozkruszonymi gozdzikami. Nastepnie
nacieramy rozgniecionymi zgbkami czosnku, posypujemy pieprzem i majerankiem

lub czgbrem. Uktadamy migso w naczyniu i posypujemy resztg aromatyzowanej soli.
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Pozostawiamy w lodéwce na 48 godzin. Roztapiamy gesi smalec nastepnie zatapiamy w nim
gesie uda (piers najlepiej zrolowac i zwigzac przed gotowaniem), tak aby byty catkowicie
przykryte. Gotujemy w ttuszczu na wolnym ogniu nawet do 5 godzin. Sprawdzamy
szpikulcem migkkosc i kolor soku, ktéry nie moze byc rézowy. Przed podaniem migso
wyjmujemy z ttuszczu i zrumieniamy w piekarniku. Klasycznym dodatkiem sg ziemniaki
pokrojone w kostke, smazone na gesim smalcu z dodatkiem natki pietruszki i czosnku

oraz zurawina lub aromatyzowane masta. Confitowane udka lub piers w plastrach mozna
podawac w sosach. Doskonale udaje sie confitowana piers podana w sosie z gesiego rosotu
zageszczonego ztotg renetg — np. szarg lub ztotg (migzszem z kwasnych prawdziwych jabtek),

czyli: ,Rolada z piersi gesiej w staropolskim ggszczu na gesim rosole i szarych renetach”.

Potrawka gesia z plindzami

Przygotowujemy marynate: w biatym winie rozpuszczamy sol, dodajemy pieprz, majeranek
lub czgber, imbir i gatke (najlepiej utrze¢ z korzenia i owocu). Do marynaty dodajemy pokrojong
w krazki cebule i posiekang zielong pietruszke. Dobrze mieszamy. Mieso z gesich ud kroimy

w sredniej wielkosci kostke. Zalewamy marynatg mieso i pozostawiamy w chtodzie na catg
noc lub cho¢by na kilka godzin. Mieso wyjmujemy z marynaty i dobrze osgczamy. Marynate
odstawiamy do pdéZniejszego wykorzystania. Nastepnie mieso przesmazamy na patelni

i zalewamy gesim rosotem (wywarem). Mozna réwniez od razu wrzuci¢ mieso na gotujacy

sie wywar. (wazne: nie stosowac zadnych gotowych kostek bulionowych, gdyz zepsujg one
zaréwno naturalny smak miesa, jak i zapach. Odpowiedni smak nada migsu zastosowana
marynata z ziotami, ktdre gesina ,lubi”, a wiec czgber lub majeranek). Migso dusimy lub
gotujemy do po6t miekkosci, nastepnie dodajemy marynate i dusimy mieso do miekkosci.

Do duszgcej sie potrawki mozna dodac krazki jabtek. Pod koniec duszenia przyprawiamy,
ewentualnie zgeszczamy sos makg pszenng. Przygotowujemy mase na plindze, ktére pieczemy

na gesim smalcu. Potrawke podajemy na plindzach poprdszong zielong pietruszka.

.Kurczak z rozna czy frytura? Mnie jest milsza ttusta kura,
ges warzona w dobrym winie, lub perliczka we stoninie,

upieczona i podana w sosie z nutg marcepana.

Kurcze mtode we sSmietanie, tego nigdzie nie dostaniesz,

a terajszy kurczak z rozna, ni to wachac, ni jes¢ mozna.”

Ges po naszemu - sposobow kilka

Oczywiscie, nie jest mozliwym sporzadzenie wyczerpujacej listy receptur na gesine. Moja
propozycja ma pewne cechy wspdlne. Oprdcz tego, ze role gtéwng odgrywa tu ges, to istotne
sg takze dodatki w jakich jest przyrzadzana i dodatki do niej. Wtasnie dzieki nim staje sie ona

potrawg utozsamiang z danym regionem i kuchnig polskg w ogdle.
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Ges po kotudzku

Przepis pochodzi od dr Haliny Bielifiskiej z Zaktadu Doswiadczalnego w Kotudzie Wielkiej

na Kujawach.

Sktadniki: 4 %2 kg — 5 kg tuszki gesi owsianej, Y2 szklanki soli, 1 szklanka majeranku, 4-5 jabtek

winno-stodkich, 20 ziaren jatowca, 1tyzka mielonego pieprzu, V2 szklanki oleju.

Tuszke mtodej gesi owsianej nacieramy obficie suchg solg i pieprzem od srodka i na zewnatrz,

a nastepnie majerankiem. Cate ziarna jatowca wtykamy w tuszke, a okoto 5-6 ziaren wrzucamy
do srodka. Cate jabtka wktadamy w tuszke i spinamy lub zaszywamy i pozostawiamy

w chtodnym miejscu na catg noc lub co najmniej 5-6 godzin. Ustawiamy piekarnik

na temperature 250-300 st. Ci wstawiamy przykrytg brytfanke z olejem na okoto 20 minut,
aby sie wygrzata. Nastepnie wktadamy do brytfanny ges, przykrywamy pokrywg i pieczemy
okoto 40 minut, utrzymujgc temperature 250-300 st. C. Potem zmniejszamy temperature

do 180-+200 st. Cii pieczemy jeszcze okoto péttorej godziny. Jesli nie ma mozliwosci pieczenia
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w podanych temperaturach, trzeba ges trzymac dtuzej w piekarniku, az do miekkosci jej
piersi. W rondlu z przykryciem nie ma koniecznosci podlewania gesi. Winna byc ona miekka
i chrupigca, o niepowtarzalnym aromacie. Ges podajemy z boréwkami lub zurawinami oraz

ziemniakami puree, koniecznie z wytrawnym czerwonym lub rézowym winem.

Od przekaski do pieczonej ggski - menu na sposéb rymowany

OKRASA tatar z mieska gesiego mielonego, solg, pieprzem, czosnkiem, majerankiem

i czgbrem przyprawionego

LEBERKA z gesiej watrébki, w niej gesie podrébki, miesko ggski duszone solg, pieprzem,

tymiankiem i gatkg doprawione

PO+LGESEK zasolony, odmoczony, rozssolony i na zimno uwedzony, na plasterki pokrajany
jako carpaccio podany;

CZERNINA, czarng polewka zwana, krwig gesig zaprawiana, z owocem suszonym warzona,
na stodko-kwasno zrobiona

GE$ PIECZONA w catosci, dzielona na szesciu gosci. Jabtkiem faszerowana i czosnkiem

szpikowana, majerankiem natarta, dobrej biesiady warta, z kapustkg modrg podana i nutg

il S AN LS

o e

marcepana
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PIEROZKI Z GESINA duszong, z cebulkg na okrasie smazong

GES BURGER z mielonej gesiny z dodatkiem wotowiny, na gesim smalcu smazony, w butce

z piklami podany, sosem sliwkowym podlany;
PIPKES na dwa sposoby:

W SZY)CE GESIEJ sttoczone podroby w salceson sprawione, ugotowane w rosole, studzone

i krojone na chlebku, z masetkiem jedzone

PIPKES to takze zotadki w cebuli do miekka ze sliwka duszone, lecz pierwej wyparzone,
ziotami przyprawiane i winkiem ciut podlane, ptywajg w cudnym sosie od winka kreci sie

W hosie

POWID+O GESIE, niech sie brzuch trzesie

Szybko i zdrowo cho¢ wieprzowo
- pryncypialnie, bo lokalnie...

Wokoét idei ,zdrowego zywienia" narosto wiele przeswiadczen, a nawet legend. Miedzy
innymi i takie, ze ,co wieprzowe to jest niezdrowe". Kazdy ma swe argumenty, ktére
dowodzg jego racji co do wybranej diety czy tez sprzyjajg jego komercyjnym interesem.

Tak czy owak, wieprzowina jest preferowanym przez Polakéw miesem. Rzecz w tym, aby
spozywac nie jakgkolwiek wieprzowine, a te, ktéra ma odpowiednie walory zdrowotne,
kulinarne i smakowe. Jadac trzeba w sposéb zréznicowany, jednak przygotowanie potraw
nie powinno nastreczac zbyt wielu zabiegéw. Robigc cokolwiek, jemy cokolwiek, zywiac sie
jakkolwiek. Tak naprawde do korica nie wiemy, co jemy. Taki trend, wraz z koniecznoscig
stawiania czota produkcji przemystowej, spowodowat, ze zniknety niewielkie hodowle
naturalnie zywionego inwentarza, zagrody ze swinkami i owcami, podwodrza z gesmi,

a ogrodki z warzywami. Tymczasem rodzimos¢ produktu, jego lokalne wytwarzanie

i pozytkowanie, to szansa na wykorzystanie wtasnego potencjatu surowcowego i ludzkiego,

to szansa dzielenia sie tym co wtasne, bo co wtasne, co czynione dla siebie, to jest najlepsze.

Takim przyktadem jest inicjatywa rozwijania hodowli swin rodzimej rasy putawskiej przez
Kilku lokalnych hodowcéw. Chodzi o wyjscie naprzeciw rodzgcym sie oczekiwaniom
rynkowym i rosngcej swiadomosci, ze ,co przemystowe, to z chemig i jatowe". Juz teraz
na etykietkach brakuje miejsca na kolejne ,E" wzmacniajgcego smak i wydtuzajgcego

przydatnosc do spozycia. Czy nie lepiej is¢ drogg ,wczoraj w zagrodzie, a dzi$ na stole"?

Wieprzowina rodzimej rasy ztotnickiej, popularnie zwanej ztotnikiem, jest zdrowa i na wskros
wieprzowa. Niewiele trzeba, aby sie o tym przekona¢. Swinie rasy putawskiej wyrézniaja

sie bardzo dobrg jakoscig pozyskiwanego z nich miegsa, ktére nawet po obrébce termicznej
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nie traci aromatu i ma charakterystyczny, marmurkowaty wyglad, warunkowany przez
odpowiedni udziat ttuszczu srédmiesniowego. Ponadto jest kruche i bardzo soczyste,

co podkresla jego walory smakowe. Wtasnie dlatego nie wymaga ono traktowania
nieprzebrang iloscig ,E" wzmacniajgcych smak, bo to mieso broni sie samo. Nie trzeba tez
stosowac konglomeratu konserwantdéw, bo po pierwsze, to co smaczne zjada sie od razu,

a po drugie doskonatym konserwantem dla wedlin jest zwykta sél i proces wedzenia.

Materiat szkoleniowy - przepisy

Receptury na poszczegdlne potrawy cechuje prostota z ograniczeniem przypraw do minimum,
po to aby wykaza¢, jak bardzo istotnym czynnikiem jest jakos¢ surowca podstawowego, ktdéry
w obrdbce nie wymaga wzmacniaczy smaku czy zastowowania réznorodnych przypraw. Dzieje
sie tak jesli:
1. surowiec jest rzeczywiscie prawdziwy, tzn. pochodzi z hodowli partej na paszach naturalnych,
2. rasa nie jest wynikiem procesu ograniczajgcego jej naturalne walory, jak np. nosnik
smaku - ttuszcz,
3. hodowca nie jest dla odbiorcy anonimowy i reczy za produkt osobiscie, bo wéwczas
stara sie utrzymac jakosc.
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Elementy tuszki i potrawy do wykonania

Schab z koscig dzielimy na kotlety, zostawiajgc kostke. Solimy i pieprzem z lekka traktujemy,
kropimy cytryng. Na patelni rozgrzewamy smalec czysty wieprzowy. Smazymy krétko z kazdej
strony. Jest to kotlet podawany saute. Czyste mieso jest krétko smazone do 2 minut z kazdej
strony. Zachowuje swe walory, jest soczyste i kruche. Niemniej kotlet mozna np. grillowac

z kostkg badz bez, jak stek, nie rozbijajgc w ogdle. Ttuszcz miedzymiesniowy rasy putawskiej
sprzyja zachowaniu soczystosci. Schab tej rasy nie jest suchy i widrowaty. Mozna go oczywiscie

podac w formie klasycznego kotleta schabowego panierowanego w jajku, mace i butce tartej.

Karkéwka moze byc¢ oczywiscie podawana w formie pieczni, po uprzednim szpilkowaniu czy
marynowaniu — wedle upodoban. W tym przypadku chodzi jednak o wykazanie przewag
smakowych oraz kruchosci i soczystosci karkéwki rasy putawskiej. Oznacza to zastosowanie
minimum przypraw i krétkiego czasu marynowania. Wystarczy zatem migso pokroi¢ w plastry
o grubosci do 1,5 cm, rozgniesc¢ je otwartg dtonig, bez koniecznosci uzywania ttuczka.
Nastepnie potraktowac solg, pieprzem, utartym czosnkiem, posypac ulubiong przyprawg —

przyktadowo, majerankiem — skropic cytryng i olejem rzepakowym. To wszystko!

Karkéwke smazymy kwadrans po zamarynowaniu, po 2-3 minuty z kazdej strony.

Do marynaty mozna uzyc¢ odrobine musztardy kcyriskiej, najlepiej w wersji z miodem.
Majeranek winien by¢ prawdziwy, aromatyczny, suszony, najlepiej ten z lokalnej plantacji
zm. Gototy, zarejestrowany na Liscie Produktu Tradycyjnego z regionu kujawsko-
pomorskiego. Dodatki potraw mozna zakupi¢ w sklepach Galerii Wedlin Zawistowski,

na Frymarku w Bydgoszczy lub w sprzedazy wysytkowe;j.

Zeberka w sosie powidtowym

Przepis zostat zaczerpniety z kuchni wielkopolskiej i pomorskiej Zbigniewa Przybylaka.
W Kkuchni tej sg dania z wszystkich regiondw etnograficznych aktualnego wojewddztwa

kujawsko-pomorskiego.
Sktadniki: Zeberek — tyle ile potrzeba, wtoszczyzna, sol, pieprz, lisc bobkowy, smalec, stoik powidet.

Zeberka gotujemy z wtoszczyzna, solg, pieprzem i lis¢mi laurowymi, tak jak na rosét. Gdy
zmiekng, wyjmujemy je. Odlewamy okoto 500 ml wywaru (pozostaty wywar mozna zuzyc
na inng zupe). Po wyjeciu zeberka kroimy na porcje, przyciskamy deseczkg, pozwalamy

na wystygniecie. Nastepnie otaczamy je w butce tartej (mozna tez w jaju) i zrumieniamy

na rozgrzanym smalcu. Gatke powidet rozprowadzamy wywarem z zeberek. Doprawiamy
cukrem do smaku. Wedtug upodobania — dodajemy cynamonu, gozdzikéw, soku z cytryny
lub tyzke octu. Zagotowujemy, odparowujemy i zalewamy sosem zrumienione zeberka

utozone na pétmisku.
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Sznycle siekane lub grubo mielone z topatki wieprzowej

Mieso z topatki siekamy nozem lub mielimy na maszynce na grubych oczkach (10)

z dodatkiem stoniny (okoto 10% w stosunku do wagi miesa). Przyprawiamy solg, pieprzem,
kilkoma startymi zgbkami czosnku, dodajemy jajko i dobrze mieszamy. Inne przyprawy

nie sg konieczne. Formujemy owalne ptaskie sznycle, ktére smazymy na rumiano

na rozgrzanemu smalcu. Klasycznie sznycle podawane sg z cebulkg przesmazong na wedzonej
stoninie, czasem z sadzonym jajkiem.

Klopsiki podawane w sosie lub do zupy klopsowej

Migso z topatki mielimy z boczkiem p6t na pét. Dodajemy jajka, butki tartej, pieprzu,

soli, czosnku, ewentualnie majeranku. Formujemy klopsy, otaczamy w mace i smazymy
na smalcu wieprzowym, jesli majg byc¢ podane z sosem. Sos sporzgdzamy na bazie
wywaru z kosci karkowej, zeberek i wtoszczyzny. Moze to byc popularny sos Smietanowo
— koperkowy. Mozna sos zaostrzyc czy uczynic bardziej wonnym, podlewajgc je winem

i stosujgc swieze ziota.

Zupy na wywarach z kosci karkowej i zeberkach bedg bardzo aromatyczne i smaczne.
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Ten sam wywar gotowany z dodatkiem soli, pieprzu, ziela angielskiego i liscia laurowego oraz
wtoszczyzny jest mozliwy do wykorzystania do przygotowania wielu zup wtasciwych polskiej
i regionalnej kuchni takich jak:

1. zur robiony na bazie wywaru z zakwasem, czysty lub z tartymi warzywami, zaciggany
makg lub Smietang i podawany np. z biatg kietbasg. Jest on bardzo aromatyczny dzieki

zasmazce z wedzong stoning lub boczkiem albo po sparzeniu kietbasy swojskiej wedzone;j,

2. barszcz biaty zakwaszany kwasem z kiszonej kapusty i zaciggany smietang, doprawiony
mtotkowanym pieprzem i majerankiem, podawany z wysepkg ziemniakéw dukanych,
kraszonych skwarkami ze stoniny lub polnych z zasmazKkg z cebuli smazonej na boczku
ze Smietang. Mozna podac jego wzbogacong wersje jako zupe klopsowsg,

3. kapusniak z kapustg kiszong lub stodkg, zaciggany zasmazkg na wedzonce z cebula.
Wskazana wktadka z zeberka lub kietbasy swojskiej wedzonej. Kapusniak mozna zarzucic
garscig kaszy gryczanej,
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4. zupa cytrynowa — wywar nalezy zakwasi¢ sokiem z cytryny (do uzyskania odpowiedniej
Kwasnosci) zaciggng¢ rozbettanymi, zahartowanymi zéttkami jaj. Pilnowac, aby sie
nie zagotowata i wrzuci¢ na koniec siekany drobno czosnek. Zupa musi mie¢ ducha -
czosnku zatem nie zatowac. Doprawic solg i mtotkowanym pieprzem kolorowym lub

cytrynowym. Taka zupe mozna wzbogacic klopsikami lub grzankami.

Dawniej — zaréwno w majatkach ziemian, jak i w chtopskich zagrodach urzgdzano
swiniobicie — wyrabiano tradycyjne kietbasy, przygotowywano szynki i inne miesne
smakotyki. Na dworach i u bogatszych gospodarzy, rzemieslnikéw, kupcéw, a takze

w domach inteligenckich wyroby sporzadzali rzeznicy. Oczywiscie petne szynek i miesnych
smakotykow byty liczne sklepy rzeznickie w Bydgoszczy, Toruniu, Inowroctawiu, Chojnicach
i innych miastach regionu, takze w wiekszych wsiach. Tutaj wyroby swe kupowali ci, ktdérzy

rezygnowali ze swiniobicia oraz najbiedniejsi.

A oto, jak z gorg sto lat temu wyglgdato swiniobicie i Swigteczne przygotowania w rodzinie

chtopskiej na Ziemi Chetmiriskiej (wedtug relacji jego swiadka).

Schab pieczony z koscig ze Swini ztotnickiej

\!
1
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,Swiniaka zabito w Wielkim Tygodniu i od razu przystepowano do wyrobu kietbas, zeby
zdgzyty przeschnad przed Swietami. Najpierw gospodyni wymyta rogi bydlece, ktdre
stuzyty do napetniania jelit. Potem nastepowato siekanie miesa. Posolone migsiwo,
doprawione uttuczonym w mozZdzierzu pieprzem, drobno posiekanym czosnkiem i czgbrem,
napychano we flaki. Gotowe kietbasy, zawigzane tykiem, wedrowaty do komina aby dobrze
obeschty. W Wielki Czwartek kietbasy wedzono, wtedy tez wyrabiano od rana leberki
(watrobianki), blutki (czarny salceson) i kaszéwki (kaszanki). Wypchane worszty gotowano
na wolnym ogniu, przektuwajgc od czasu do czasu igliczka (drutem do robienia swetréw).
Po przygotowaniu kietbas obie szynki, boczki i reszte miesa uktadano w beczce. Wszystko
zalewano przegotowang osolong wodg z dodatkiem saletry, bobkowych lisci i pachngcego
pieprzu. Z wielka niecierpliwoscig czekano na swigteczne kietbasy i szynki. W okresie

miedzywojennym na Pomorzu byta to godzina 12.00 w potudnie w Wielkg Sobote. Wtedy
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na przyktad w Tucholi odbywat sie przemarsz po tamtejszym rynku panéw opasanych
paréwkami lub knobloszkg. Jak wspominajg starzy tucholanie, wyrdzniat sie tym aptekarz
Hepner, ktéry na te okazje zamawiat bardzo dtugg kietbase czosnkowg u swego sgsiada
rzeznika WoZniewskiego z ulicy Zielone;j.

Oto przepis na sporzadzenie gotowanej szynki wielkanocnej na jeden z pomorsko-

wielkopolskich sposobdw:

Szynka wielkanocna

Wuyjmujemy catg szynkg z zalewy i moczymy w wodzie od 12 do 24 godzin. Nastepnie
wktadamy do duzego garnka z wodg. Dodajemy przyprawy: listek bobkowy, kubabe,
pieprz, cebule, mozna tez czosnek. Woda powinna przykryc catg powierzchnie miesa. Teraz
przystepuije sie do gotowania, a w zasadzie parzenia szynki. Nalezy bowiem utrzymywac
wysoka temperature wody, ale nie dopuszczac do jej wrzenia. Parzenie trwa okoto 3 godzin,

gdy szynka ma 2-3 kg. Kiedy widelec tatwo wchodzi w mieso szynka jest gotowa. Nalezy

ja pozostawic¢ w rosole do wystudzenia, a nastepnie wyjgc. Jesli sie tego nie zrobi, migso
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bedzie suche i mniej smaczne. Kolejng czynnoscig jest pokrojenie szynki w szachownice.
Z powstatych kratek usuwa sie co drugi kawateczek. Ozdobiong w ten sposéb szynke

wyktada sie na pétmisek i otacza petami biatej kietbasy.

Szynka chtopska

Sktadniki: 5 kg surowej szynki, gtdwka czosnku, 15 ziaren jatowca, 5 | wody, 15 ziaren ziela

angielskiego, 15 lisci laurowych, 5 tyzek cukru, 20 dag soli.

Surow3 szynke nacieramy czosnkiem utartym z cukrem. Zalewamy zimng zalewg

przygotowang z dodatkiem ziela angielskiego, ziaren jatowca i stonej wody. Szynke
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zostawiamy na 7 dni w zalewie. Nastepnie wyjmujemy jg i po otarciu pozostawiamy na 3 dni
do obsuszenia. PéZniej przystepujemy do wedzenia w zywym ogniu, ktdére trwa okoto
6 godzin. Do wedzenia najlepsze jest drewno olchowe i drzewo wisni. Pod koniec dorzucamy

do ognia zywy jatowiec.

Swigteczna szynka kujawska z koscig

Szynke nacieramy solg i roztartym czosnkiem, pozostawiamy na noc. Przygotowujemy
solanke: przegotowang i ostudzong wode solimy. Woda musi by¢ na tyle stona, aby surowe
jajko wtozone wyptyneto. Dodatkowo zagotowujemy troche wody z kubabg, listkiem
laurowym, majerankiem i czosnkiem, wlewamy do zalewy. Szynke moczymy w solance

do 14 dni, co zalezy od jej wielkosci. Cata szynka powinna byc zakryta solanka, przykryta
deska i docisnieta kamieniem. Po wyjeciu z solanki szynke suszymy i gotujemy na matym
ogniu. Czas gotowania zalezy od wielkosci szynki (1kg/1godz.). Ugotowang szynke suszymy,
smarujemy skorke szynki miodem z olejem, nacinamy w kratke, mozna jg naszpikowac
gozdzikami. Nastepnie szynke podpiekamy w piecu chlebowym lub piekarniku az zrumieni

sie skorka.
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Zupa z szynki

Dawniej szynke swigteczng gotowano w Wielki Pigtek lub w Wielka Sobote przed

potudniem. Pozostaty po podgrzaniu rosét spozywano na obiad w Wielka Sobote i nazywano
go zupg z szynki. W niektérych domach na rosole z szynki sporzgdzano barszcz. Na Wielkanoc
gotowano tez szynki z koscig. Z resztkami po spozyciu takiego smakotyku wigzat sie ciekawy
zwyczaj, pochodzacy z okolic Wabrzezna. Otéz tam kos¢ szynki umieszczano w kominie,

co miato chroni¢ dom przed uderzeniem pioruna.

Kietbasa swojaka zwana tez knobloszka
Sktadniki: 8 kg miesa z topatki + 2 kg stoniny, 3 gtéwki czosnku, 150 g soli, pieprz.

Potowe z migsa z topatki i stoning mielimy na grubszych oczkach, a potowe na gestych wraz
z czosnkiem. Dajemy sél i pieprz do smaku, dobrze wyrabiamy. Naktadamy w jelita kaliber
26-28 mm. Wedzimy w petach dymem gorgcym okoto 3-4 godziny, hartujemy.

Biata kietbasa pomorska po chtopsku

1 kg chudego miesa wieprzowego czyscimy z zyt i bton. Siekamy drobno Y2 stoniny. Zamiast
miesa mozna uzyc 12 kg chudego boczku, ale wtedy mieso trzeba przepuscic przez maszynke.

Z chwilg, gdy w uzycie weszty maszynki do miesa, siekanie zastgpiono mieleniem. Dodajemy

Stonina ze Swini ztotnickiej

E
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przyprawy: pieprz, majeranek, czaber, ziele angielskie. Proporcje ziét uzaleznione sg od gustu.
Konieczne wszakze jest jednak uzycie czosnku: 2-3 zabki drobno usiekane lub roztarte z sola.
Usiekane lub przemielone mieso doktadnie wyrabiamy, dodajac pot szklanki wody, az sie
stanie kleiste. Pod koniec wyrabiania dodajemy 2 g saletry i soli do smaku (okoto 3 dag).

Tak wyrobiong mase odstawia sie na kilka godzin, a nastepnie napetnia nig jelita. Kietbase
formuje sie w wianki i zawiesza na kiju w celu obsuszenia. Po 24 godzinach nadaje sig ona
do parzenia. Nie gotujgc, w prawie wrzgcej wodzie, trzyma sie kietbase okoto 20 minut.
Mozna jg podawac na gorgco lub po ostudzeniu na zimno, co powszechnie praktykowano

w okresie wielkanocnym.

i
sy

o



Stoty Rodzimych Smakow Kulinarnego Szlaku Niech Cie Zakole 195

Kietbasa polska

Sktadniki: 5 kg réznych gatunkdéw miesa wieprzowego (topatka, boczek, szynka), 6 zgbkéw

czosnku, gorczyca, pieprz, sol, troszke cukru, duzo majeranku.

Migso dzielimy na pét, czes¢ mielimy na maszynce przez siatke o grubych oczkach, czes¢ przez
siatke o drobnych oczkach. Obie masy tgczymy i bardzo dobrze mieszamy. Dodajemy cebule
zmielone w maszynce, przyprawy, jeszcze raz dobrze mieszamy (zeby sie kleito). Napychamy

jelita masg i wieszamy do obeschniecia. Wedzimy w zimnym dymie co najmniej 3 dni.

Leberka wieprzowa

Gotujemy 12 podgardla lub tyle samo brzuchowiny, migsa z gtowy lub tez mieszanki tych mies.
Mozna dorzucic kosci z miesem czy golonki. Gotujemy w wodzie z lisciem bobkowym i kubaba.
Zaparzamy okoto 1 kg watroby. Powinna sie $cig¢ i utraci¢ krwisty kolor. Przekrecamy dwa razy
przez maszynke. Doprawiamy solg, pieprzem, majerankiem. Leberke mozna wepchnac we flaki

i sparzyc, zapiec w brytfannie lub wtozyc do stoikdw i pasteryzowac.

Galart

Sktadniki: 2 ndzki wieprzowe, 1 golonka wieprzowa, 1 marchew, 1 pietruszka, kawatek selera,

1srednia cebula, pieprz w ziarenkach — kilka sztuk, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol.

Starannie oczyszczone nézki wraz z golonkg zalewamy 3 litrami zimnej wody, gotujemy
na wolnym ogniu, odszumowujemy, dodajemy wtoszczyzne i przyprawy. Gdy mieso jest
juz miekkie wyjmujemy z wywaru i kroimy w kostke, wywar przecedzamy. Na miseczki
ktadziemy pokrojone mieso i zalewamy rosotem. Przechowujemy w chtodnym miejscu.

Galart podajemy skropiony octem.

Kietbasa polska w stoiku

Sktadniki: 5 kg réznych gatunkéw miesa wieprzowego (topatka, boczek, szynka), 2 - 3 cebule,

6 zgbkdw czosnku, gorczyca, pieprz, sdl, troszke cukru, duzo majeranku.
Mieso dzielimy na poét, czes¢ mielimy na maszynce przez siatke o grubych oczkach, czesc przez
siatke o drobnych oczkach. Obie masy tgczymy i bardzo dobrze mieszamy. Dodajemy cebule

zmielone w maszynce, przyprawy i jeszcze raz dobrze mieszamy (zeby sie kleito). Wktadamy

do stoikéw, mocno ubijamy, aby nie byto powietrza. Pasteryzujemy okoto 2,5 godziny.

Stonina i boczek szpikowane

Szpikujemy wyciete kawatki czosnkiem, zielem i lisciem. Solimy i pozostawiamy na noc

w chtodzie. Na drugi dziert wedzimy w gorgcym dymie do kruchosci.
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Nauka i kulinaria to udany mariaz, jesli droga od marzenia do wdrozenia ma byc krotka.

Nauka ma dostarczyc¢ kuchmistrzom i przetwdrcom wiedzy aplikacyjnej zaréwno w sferze
znawstwa obrabianej materii, ale tez w sferze marketingu, tak aby jg szto przetozyc na jezyk

konsumenta.
Na szlaku Niech Cie Zakole robimy to co lubimy i dzielimy sie tym co najlepsze...
Dlaczego, ano bo nic innego nie mamy...

.TU sie zawsze stot ugina, tu kujawska jest gesina,
trufla wsréd mies — jagniecina i ztotnicka wieprzowina,
podawane w petnej krasie i dziczyzne tez zjesc da sie.

Stét tu hojny i dostojny z potrawami, jak sprzed wojny.

Tu goscimy sie po parisku, dajgc na stot po ziemiarisku."




1.

Arkadiusz Onasch

Rasy zachowawcze
na Pomorzu

Pomorze nie jest regionem jednolitym kulinarnie. Dramatyczna i dynamiczna historia; wojny,
wysiedlenia, zmiany granic sprawity, ze Pomorze nie ma jednolitej kuchni. Rdzennymi
mieszkaricami (od wiekow do dzisiaj) tworzagcymi kulture kulinarng regionu, sg przede wszystkim
Kaszubi, ale i Kociewiacy oraz pétnocna czes¢ Borowiakéw, czy mieszkaricow Powisla (prawy
brzeg Wisty — Sztum, Grudziadz i Kwidzyn). Sg to Stowianie, ktérych tgczyt wspdiny jezyk,
tozsamosc kulturowa i narodowa oraz religia katolicka. Dlatego tez kuchnia Kaszubéw rézni sie
od kuchni Kociewiakéw czy Borowiakéw niuansami — to nie sg kuchnie ani odrebne, ani oparte
o inne sktadniki. Mozna smiato przyjac, ze najwyrazniejsza granica w tym wzgledzie biegnie

wzdtuz Wisty. Na jej prawym brzegu silniejsze sg wptywy kuchni dawnych Gérnych Prus.

Sa tez dwa regiony pozbawione rdzennych mieszkarcéw; to etnicznie dominujgco niemieckie
miasto Gdarisk oraz Zutawy pozbawione po 1945 roku Oledréw, na ktérych miejsce
weszli mieszkancy z rozmaitych stron Il Rzeczypospolitej, zwtaszcza z Grodzieriszczyzny

i Wileriszczyzny.

Tereny Pomorza, ktére od wiekéw byty stowiariskie majg swa odrebna terroire (franc.: terroir

— okolica, siedlisko) kuchnig opartg o mozliwie najlepszy, lokalny surowiec; obone (okrasa
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Mapa kulinarnych, lokalnych specjalnosci Pomorza ze zbiorow Rafata Nowakowskiego

z gesi), pomuchla (dorsza) na sto sposobdw, pochodzacg od krélewieckich klopséw zupe
klopsowg, brukwiowa, zupe nic czy zupe zagraj, metki, leberki, dziadéwy, szpajzy, zylce,
kuchy czy ruchanki. Taka byta owa kuchnia — jak jej nieurodzajna ziemia: skromna, oparta
0 zyto, ziemniaki, dary lasu i nieczesto mieso.

Inna byta sytuacja menonickich Zutaw czy Gdariska, jednak po tej kuchni nie ma dzisiaj $ladu
- 53 jeno jej rekonstrukcje. Region ten w XIX stuleciu (wieku rewolucji przemystowej) byt
czescig Prus i miat wtasng tozsamosc¢ kulinarng, znacznie bogatszg w miesa, ryby, a zwtaszcza

nabiat: masto i z6tte sery.

Podziat etniczny i rozréznienie kuchni zaznaczone juz w pracach Oskara Kolberga, ktéry,
badajgc dwczesne zwyczaje, pomingt jednak warstwy srednie i wyzsze, jako kulturowo

i obyczajowo ,zmeczone”; tym samym pomijajgc miasta. Odrebnos¢ kulinarng mieszkaricow
Zutaw podkresla Wojciech Marchlewski.

Przede wszystkim Gdarisk byt wielokulturowy, odrebny etnicznie, religijnie, a tym samym
zyjacy we wtasnej barice kulturowej — z dostepem do dobrodziejstw zaréwno catego dorzecza
Wisty, jak i towardw oraz produktéw zamorskich, zwtaszcza stuzgcych przyprawianiu dan.
Pisze o tym Maria Bogucka, przedstawita tamtejsze zwyczaje kulinarne, blizsze stotom
magnatoéw i réwnie im bogate w surowce, a przy tym jednak odrebne wobec nie tak

zasobnych stowiariskich mieszkaricdw okolic. Nie bez kozery wdrozona przez wtodarzy
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Kofty z merynosa

Gdariska jako Smaki Gdariska ksigzka Marie Rosnack ksigzka Gdariska ksigzka kucharska

(z roku 1858) i jej zmieniona — uwspodtczesniona wersja, pokazujg kuchnie eklektyczna, taczaca
to co do Gdariska przyptywato morzem i Wistg oraz to, co rosto dookota — wsréd gburdw,
bambréw, mennonitéw czy junkrow.

W okresleniu historycznej kuchni Pomorza i kontynuowaniu wytwarzania tradycyjnych
smakow regionu najwazniejsze jest kryterium dostepnosci.

Autor niniejszej publikacji jest pierwszg osobg, ktéra w swoim zaktadzie produkcji zywnosci,
w podawanej wedtug karty menu na terenie zaktadu wdrozyt i wdraza surowiec oparty

o rasy rodzime; wspdlnie i w porozumieniu z Instytutem Zootechniki — Paristwowym
Instytutem Badawczym oraz ekspertem kulinarnym Piotrem Lenartem. Pragnie on podzieli¢

sie swoim doswiadczeniem w tym zakresie.

Proces wdrazanie ras rodzimych w restauracji autora — Winne Grono w Gdarisku — mozna
podzieli¢ na kilka, czasami naktadajacych sie, etapow:

a) zapoznanie sie, dzieki posrednictwu eksperta kulinarnego Piotra Lenarta oraz naukowcéw
z1Z PIB w zaktadzie w Kotudzie Wielkiej, z walorami biochemicznymi oraz smakowymi

surowca wyhodowanego w warunkach konwencjonalnych, na przyktadzie gesi kotudzkiej,
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b) zapoznanie sie z technikami kulinarnego wykorzystania catej tuszki, celem utrzymania
wtasciwego poziomu kosztéw (owce, gesi, Swinie),
©) ocena przewag konkurencyjnych wynikajgcych z odmiennego surowca,

d) badanie dostepnosci surowca ras rodzimych i nawigzanie relacji partnersko-handlowych,

w tym kontraktowanie u hodowcow.
e) analiza ekonomiczna,
f) zbudowanie krétkiego taricucha dostaw,
g) szkolenie personelu kuchni,
h) wdrozenie w karte menu, aranzacja,
i) dziatania marketingowe,
j) szkolenia, prezentacje, uczty, Jarmark Dominikanski w Gdarisku

k) produkcja i sprzedaz dari gotowych.

Zgrilowane zebra ze Swini ztotnickiej




Proces akceptacji rasy rodzimej i jej miejsca
w karcie menu nie byt jednorazowg
decyzjg. Wymagat przemyslenia przewag
konkurencyjnych, tgczac sie ze znacznym

naktadem srodkdw i pracy.

Przede wszystkim zmianie musiato ulec
myslenie o zaopatrzeniu restauracji,

co wymagato elastycznosci i otwartosci.
Ze wzgledu na koniecznos¢ zaopatrywania
sie w cate tusze, nalezato zwrdcic sie ku
tradycyjnemu wykorzystaniu surowca

i zagospodarowaniu go w catosci, bez
jednoczesnego pomijania przynaleznosci

do Kkultury kulinarnej regionu.

Dotychczasowe doswiadczenia restauraciji
z gesing, zwigzane byty wytacznie
z niskowartosciowym surowcem

przemystowym i to jedynie z gesimi udami

i skrzydtami, na ktérych gotowano regionalng

zupe z brukwi. Piersi, skrzydta, szyjki, sadto,
szkielet,scinki podroby wymagaty innego,
bardzo zapobiegliwego myslenia. Dlatego

w jadtospisie pojawity sie:

- rosot gesi i czernina na brzadzie (szkielety)

- konfitowane nogi (ugotowane

w wtasnym ttuszczu sadetkowym),
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- obona (omasta z surowej gesiny ze $cinek, skrzydet, topatek),

+ okresowo scinki migsa duszone w ttuszczu gesim z suszem owocowym,

- pasztety z podrobduw,

+ duszone piersi.

Prezentacje dan oparto o trzy kluczowe i znaczgce elementy, majgcymi zachecic¢

do aktywnosci konsumentow. Byty to:

- nawigzanie do tradycji kulinarnej regionu poprzez prezentacje dar tozsamosciowo

nawigzujgcych do kuchni Pomorza,
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Warzywna zupa jesienna na owcy pomorskiej

- wskazanie na dobrostan zwierzat w hodowli zagrodowej,

- odmienny, wyzszy smak potraw, wynikajgcy z zastosowania surowca lepszej jakosci
od dostepnego surowca przemystowego — powszechnego dla lokalnej gastronomii.

Wuymagato to od restauracji Winne Grono w Gdarisku szeregu zmian w jej funkcjonowaniu,
zmieniajgc sposob produkcji na trudniejszy, zmuszajgcy do innego planowania dziatania,
przygotowania produkgji, zarzgdzania zapasami i planowania dostaw, a zwtaszcza

kontraktowania zakupéw z srednioterminowym i dtugoterminowym wyprzedzeniem.

Duzej determinacji wymagato zwtaszcza przerabianie tuszek wieprzowych, w mysl zasady
od nosa do ogona, w tym wykorzystanie mniej atrakcyjnych gastronomicznie elementow
surowca. Nalezy zaznaczyc, ze kiedy konkurencja, nie ma problemu, przyktadowo,
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z catoroczng dostepnoscig karkéwki wieprzowej wielkoprzemystowej (polskiej lub

importowanej) — co oznacza, ze raz przeszkolony personel moze jg podawac nieustannie

w zblizonej jakosci — to w naszym przypadku, juz nawet szynka jest trudniejsza do wdrozenia

i podania w restauracji z powodu jej rzekomej twardosci i suchosci. Stonina, boczek,

podgardle, golonki to elementy, za ktérymi ciggnie sie — niestuszny — mit szkodliwosci dla

zdrowia. Nieocenionymi w tym wzgledzie sg badania przytoczone przez dr hab. Magdalene

Szyndler-Nedze, w czasie prezentacji w lokalu w Gdansku, ktdra obalita te mity, w przypadku

badania ottuszczonych wieprzkéw ras rodzimych. Dla wszystkich zaproszonych uczestnikow

spotkania byto zaskoczeniem, ze najttustsze ich elementy majg najmniej cholesterolu

i najlepszy stosunek kwasoéw ttuszczowych nasyconych do nienasyconych.

Aby zachecic do konsumpcji tego rodzaju
dan, przeprowadzono szereg akcji
uswiadamiajgcych, nieustannie zwracajgc

uwage na:

- smak surowca i produktu gotowego
wywodzacy sie z hodowli

w naturalnym srodowisku,

« tzw. zero waste, czyli wykorzystanie

catych tuszek,

- sciste nawigzanie do przepisdw
kulinarnych regionu Pomorza: Kaszub,

Kociewia i Gdariska,
- krotkie taricuchy dostaw,
- bioréznorodnos¢,
- dobrostan zwierzat.

Oprdcz propagowania idei uzytkowania ras
rodzimych w lokalach gastronomicznych,
w restauracji Winne Grono wdrozono
dziatania reklamowe z uzyciem wtasnych
social medidw, takich jak: Facebook,
Instagram, You Tube a nawet Linkedin.
Ponadto zaangazowano przychylne idei

lokalne media, ktdre przeprowadzity

reportaze z wydarzen, wywiady, fotorelacje.

Pulpety z owcy pomorskiej na kapuscie

M
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W tym kontekscie nalezy wymienic: ,Dziennik battycki”, ,Radio Gdarisk" oraz najwazniejszy

lokalny portal internetowy Trojmiasto.pl.

Skutecznosc tych dziatan zaowocowata tym, ze gdariskie restauracje Canis i Elixir
wprowadzity do swoich kart dan po jednej potrawie z wieprzowiny ztotnickiej pstre;j.
Niestety, piszgcemu, nie udato sie ustali¢ Zrédta pochodzenia surowca, ale jest szansa,
ze zechcg one nawigzac wspodtprace w zakresie poszerzenia oferty o rasy rodzime

i ugruntowania ich pozycji.

Niestety, takze pomimo zaproszenia kucharzy z Gdyni i Gniewkowa na warsztaty i ich
aktywnej tam obecnosci, nie udato sie ich przekona¢ do wprowadzenia ras rodzimych
do jadtospisu, gtéwnie ze wzgledu na obawe o wigksze skomplikowanie cyklu produkcyjnego.

Podobnie uczestniczki warsztatow z KGW Sierakowice i KGW Skowarcz podeszty do tematu

Kotleciki jagniece z owcy pomorskiej
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Schabowy ze ztotnika

ostroznie, lecz obiecujgco i dwie posrdd nich zapowiedziaty wprowadzenie gesi kotudzkiej

do wtasnych gospodarstw, na wtasne potrzeby konsumpcyjne.

Za najwiekszy i zarazem najbardziej obiecujgcy sukces nalezy uznac warsztaty z udziatem
adeptéw sztuki kulinarnej z Pomorskiego Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Pucku.
Mtodziez docenita smak, tradycyjny przepis i wykonanie, a takze otwarcie wyrazita nadzieje
na nawigzanie szerszej wspotpracy z restauracjg w tym zakresie, na kolejne szkolenia

i wdrozenie w proces uczenia sie gotowania surowca opartego o rasy rodzime.
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Pieczone golonki ztotnika

Wielka szansg dla regionu jest (za przyktadem gesi kotudzkiej na Kujawach), odzyskanie

dla regionu gesi kartuskiej, istniejgcej dotad jedynie w matym stadzie zachowawczym
Panstwowego Instytutu Zootechniki. Region pomorski jest atrakcyjny turystycznie i odzyskanie
oraz wdrozenie lokalnej, endemicznej odmiany rodzimej rasy winno zainteresowac spotecznosc
lokalng, sektor gastronomiczno-hotelarski, jak i lokalne wtadze odpowiedzialne za dziedzictwo

kulinarne Kaszub, gdyz to wtasnie Kartuzy uwazane sg za ich historyczng stolice.

Promowanie rasy rodzimej w menu wtasnej restauracji jest przedsiewzieciem karkotomnym,
acz dajgcym personelowi i wtascicielowi wielky satysfakcje z powodu serwowania dan

o jakosci nieporéwnywalnie wyzszej i smakowitosci wigkszej od surowca przemystowego.
Niestety, wsréd konsumentdw wcigz niska jest Swiadomos¢ réznicy jakosciowej. Nie

bez wptywu na konsumpcje i czestotliwos¢ odwiedzania restauracji pozostaje takze stan
finanséw gosci oraz ograniczenie liczby turystéow. W przypadku spozywania wieprzowiny
dotagczyc nalezy takze trudnosc z przetamaniem czarnego PR zwigzanego z jej szkodliwoscig

i opinig najbardziej szkodzgcego oraz najmniej wartosciowego miesa na rynku.
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Dodatkowym utrudnieniem jest niska swiadomos¢ srodowisk zarzgdzajgcych kulturg
kulinarng i turystyczng regionu, przekonanych, ze nie da sie uzyskac tradycyjnego smaku
historycznego w sytuacji, kiedy uzywa sie wytacznie przepisu. We wspomnianych kregach
nadal wrecz nie do pomyslenia jest, ze mozna ten historyczny smak potraw odtworzyc

W oparciu o surowiec z rasy rodzime;j.

W nieco innej sytuacji znajduje sie jagniecin, zaréwno merynos starego typu jak i owca
pomorska. Pewna czes¢ gosci i konsumentdw jest bowiem przekonanych o walorach
prozdrowotnych i smakowitosci produktu, dlatego chetniej nabywajg go i cieszg sie jego
smakiem. Niestety, nie wszyscy jednak myslg w ten sposdb i wcigz jeszcze pokutuje

wsrdd czesci spotecznosci przekonanie, ze jest to mieso niesmaczne, wrecz smierdzgce.

Co jest zwigzane z praktykami z czaséw Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej polegajgcymi
na oferowaniu konsumentom miesa baraniego z trykdw i owiec wieloletnich, a nie mtode;j
i aromatycznej jagnieciny. W efekcie trudno jest wypromowac kulturowo jagniecine

i wpisac jg jako produkt lokalny. Jak bowiem wiadomo, owce hodowano przede wszystkim

na wetne; ekonomicznie lepiej byto jg wiele razy strzyc, niz jeden raz zjesc.

Ewolucyjny proces wdrazania ras rodzimych do menu restauracji Winne Grono uwazac
mozna za sukces — w zasadzie nieomal catos¢ miesnego menu opiera sie o surowiec ras
rodzimych. Przy tym jednak

konieczne jest pozyskanie sit Okrasa z piersi ggsi kotudzkiej

i Srodkéw do:

- propagowania waloréw
smakowych ras rodzimych
wsrod konsumentdow i oséb
zarzadzajgcych publiczng
przestrzenig zwigzang

z kulinariami regionu,

- przeprowadzenie
i rozpropagowanie badan
poréwnawczych w zakresie:
kalorycznosci, zawartosci
cholesterolu, bilansu kwaséw
ttuszczowych czy innych badan
biochemicznych ras rodzimych
z hodowli konwencjonalnych
wobec konkurencyjnego

surowca przemystowego,
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Dr hab. Magdalena Szyndler-
Nedza, profesor Instytutu
Zootechniki w Krakowie
przyblizyta historie
wytworzenia ras rodzimych

- propagowanie surowca i jego smaku na wydarzeniach kulinarnych,

- stworzenie interaktywnej bazy wiedzy o surowcu i lokalnych przepisach z nim

zwigzanych,
- szkolenie kadr gastronomicznych, z naciskiem na przysztych kucharzy,

- wdrozenie wieloletniego procesu edukacyjnego w mysl zasady: wykonanie, prezentacja
i edukacja.

W przekonaniu autora jest to zmudna praca na wiele lat, ktérej gtéwng wartos¢ stanowi
rzeczywiste tworcze przywigzanie do dziedzictwa kulinarnego, bedgcego nieodtgczng czescig
kultury regionu polskiego Pomorza.

Literatura dostepna u Autora

Dr inz. Halina

Bieliriska z Instytutu

Zootechniki w Zaktadzie
Doswiadczalnym ' i
w Kotudzie Wielkiej

zaprezentowata rodzime

rasy gesi i kaczek
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Zbigniew Kmie¢

O dobrym miesie

Swiadomie zaczatem obserwowac¢ polskie kulinaria na poczatku nowego tysigclecia. Mam

to szczescie, ze moje poczgtki zwigzane byty nie z restauratorami, a z rolnikami i producentami
zywnosci. Pisatem statuty stowarzyszen, organizowatem wuyjazdy na targi, badatem mozliwosci
produktow. Wtedy, dwie dekady temu, pisanie o produktach lokalnych, czy serwowanie ich

w restauracjach, wydawato sie fanaberig. Owczesne restauracje staraty sie byc albo podobne do tych
hotelowych znajdujgcych sie w duzych w europejskich miastach, albo dla odmiany serwowaty cos
co nazywaty ,kuchnig staropolskg", albo tez podazaty za kolejnymi modami. Pamigtam doskonale
czasy gdy 9 na 10 lokali w Polsce serwowato pizze, potem przyszta moda na sushi, nastepnie

na burgery i steki, wreszcie na ramen i co tam jeszcze. Im wnikliwiej przyglagdam si¢ tym dwoém
dekadom, im bardziej prébuje znalez¢ jakies prawidtowosci w tej mierze, tym bardziej rosnie w moich
oczach rola dwdch wydarzen: powstania polskiego ruchu slowfoodowego i organizacji polskiej edydji
Cook it Raw (okoto 10 lat pézniej). To wtasnie od przedstawienia ich znaczenia chciatbym zaczgc

swojg refleksje dotyczaca roli rodzimych ras zwierzat w gastronomii.

Pamietam uczucie ulgi, kiedy, bodajze w ,Przekroju”, przeczytatem o ideach Slow Food. Ulgi,

ze z moim zamitowaniem lokalnej odmiennosci, mitoscig do zanikajgcych potraw i checig
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uczestnictwa w odbudowywaniu samorzgdowych tradycji, jednak nie jestem osamotniony.
Ulgi, ze podobnie myslacych jest wielu, ze lokalnos¢ i réznorodnos¢ sg wartosciami.
Pamietam tez rodzacg sie wiare w to, ze wtasnie na lokalnosci mozna zbudowac renome
polskiej gastronomii. Misjonarzem Slow Foodu w Polsce byt wtedy mieszkajgcy w Krakowie
Jacek Szklarek, ktdry jednego z sojusznikéw znalazt w Marku Gasiorowskim, dwczesnym
szefie programu Agro-Smak oraz w Henryku Wujcu, moim bitgorajskim rodaku. Najpierw
zaowocowato to zorganizowaniem pawilonu produktéw lokalnych w czasie poznariskich
targéw Polagra, potem powstaniem Polskiej I1zby Produktu Lokalnego i rozszerzaniem sie

w catej Polsce idei lokalnej zywnosci. Wowczas zaczety tez powstawac odpowiednie komaorki
w ministerstwie rolnictwa. Pojawity sie fundusze, najpierw amerykanskie i brytyjskie, a takze
francuskie koordynowane m.in przez bank BISE. Potem fundusze przedakcesyjne, a po 2004
fundusze unijne. Wtasnie wtedy, na poczatku nowego tysigclecia, do mojej swiadomosci
dotarty i utrwality sie nazwy takie jak ,Swinia ztotnicka”, ,krowa czerwona polska", ,ges
kotudzka", czy ,owca swiniarka". Po raz pierwszy miatem okazje sprobowac migsa polskich
rodzimych ras albo na Polagrze, albo na ktéryms z (licznie wtedy odwiedzanych przeze

mnie) wojewddzkim finale konkurséw na produkty i potrawy regionalne. Wtedy jeszcze nie
przypuszczatem, ze w przysztosci tak czesto bede takimi produktami czestowat innych. Slow
Food umozliwit mi co prawda zdobycie eksperckiej wiedzy, ale przez lata nie rozumiatem

do korica potencjatu rodzimych ras zwierzat i polskich tradycji kulinarnych.

Wszystko zmienito sie w nastepnej dekadzie. W 2012 roku zostatem poproszony przez Wojtka
Amaro, ktdry zmierzat wtasnie po pierwszg gwiazdke przewodnika Michelin, by wzig¢ udziat
w wydarzeniu, ktére na dobre zmienito polskg gastronomig. Cook it Row - to coroczne
spotkania kulinarnych mistrzéw z catego swiata, kazda edycja odbywa sie w innym kraju,

a spotkania polegajg na tym, ze szefowie gotujg wytgcznie z produktow, ktére moga

znaleZ¢ w najblizszej okolicy, polujac, zbierajgc czy korzystajgc z miejscowych naturalnych
gospodarstw. Mojg rolg byto doradztwo w sprawie polskich produktéw: objasniatem szefom,
ktorg make wybrac z lokalnego mtyna, gdzie znaleZ¢ najlepsze wedzone ryby, czym réznig sie
miesa poszczegodlnych ras owies czy gesi, jakie grzyby mozna zastosowac do tatara z sarny,
czy jaka wodke dolac do przezroczystego gazpacho z pomidorow. Uczestnikami polskiej
edycji, ktéra odbyta sie w Gosciricu Jaczno, wsrdd wzgdrz i jezior suwalszczyzny, byli miedzy
innymi tak znakomici kucharze jak: Mauro Colagreco z Mirazur, Alberto Adria z Barcelony, czy

Rene Radzepi z legendarnej juz wtedy kopenhaskiej Nomy.

Uczestnictwo w tym wydarzeniu uswiadomito mi dwie rzeczy. Po pierwsze, ze jestem
w stanie pracowac na najwyzszym swiatowym poziomie, po drugie, ze polska kuchnia,
polska tradycja kulinarna ma potencjat by przyciggac najwiekszych smakoszy swiata, o ile

oczywiscie docenimy réznorodnos¢ wtasnej przyrody, rodzimych ras zwierzat i odmian
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Gesi rasy pomorskiej w czasie konkursu na dania z gesiny organizowanego przez Instytut w Skrzynkach

roslin. Zdatem sobie sprawe z tego w momencie, kiedy, jeszcze przed wyjazdem do Jaczna,
w kuchni Atelier Amaro, w obecnosci najwybitniejszych szeféw kuchni Swiata otwartem
paczke, ze swiezym mastem z mleka kréw rasy polska czerwona. Rozanielona twarz

Renego Radzepi byta powodem mojej dumy i niosta pewnos¢, ze wtasnie odkrylismy
Sciezke, ktdrg powinna podgzac polska gastronomia. Raptem trzy lata pdzniej uzyskatem
ostateczne potwierdzenie tej wtasnie intuicji. W ciggu kilku miesiecy odwiedzitem kilka
wybitnych restauracji we Francji, zdawatoby sie niedoscigtej w dbaniu o jakos¢ produktéw,
dumnej z szeregu apelacji dotyczgcych konkretnych ras zwierzat, scisle zwigzanych

z tradycyjnymi miejscami jej hodowli. W czasie kolacji w nieprawdopodobnej, przez
kilkadziesiagt lat utrzymujgcej trzy michelinowskie gwiazdki, LAuberge du Pont de Collonges,
prowadzonej przez zyjgcego jeszcze wtedy Paula Bocuse'a (uznawanego powszechnie za ojca
wspotczesnej kuchni francuskiej) ze zdziwieniem zobaczytem, ze w Polsce uzywamy lepszych

produktéw; mamy lepszg kaczke, lepsze kury, lepszg jagniecine i smaczniejszg wotowine.
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Odtad wiedziatem juz na pewno, ze absolutnym priorytetem dla wszystkich, ktérym zalezy
na jakosci gastronomii w Polsce bedzie promocja i wykorzystanie w kuchni produktéw

opartych na rodzimych rasach zwierzat.

Kiedy pisze te stowa mamy lato roku 2023. Jak wyglada teraz stan gastronomii w Polsce?
Gdzie powinien sie udac turysta, czy ktokolwiek chetny by poznac polskie zasoby, by dostrzec
te atuty, ktdre zachwycity mnie na poczatku mojej kulinarnej drogi? To wazne pytanie ciggle

pozbawione jest jednak jednoznacznej odpowiedzi.

W dalszej czesci tego tekstu przedstawie kila miejsc oraz ras zwierzgt wartych szczegdlnej
uwagi. Wiele z tych miejsc bedzie przewijato sie kilkakrotnie, o wielu innych zapewne

nie wiem, o innych mogtem zapomniec¢. Nie ma bowiem w Polsce dziatajgcego sprawnie

i uznanego przez wszystkich systemu rekomendacji lokali czy sklepdw, gdzie mozna dostac
produkty z rodzimych ras. Nawet przewodnik Michelin przyznat w Polsce gwiazdki lokalom,
ktdre chod czasem uzywajg takich produktéw, to ich gtéwnym dostawcy sg jednak berliriskie
hurtownie delikatesowe. W zwigzku z czym, nie majg one skruputdéw, niezmiennie wtgczajgc

do karty menu biodréwke z nowozelandzkiej jagnieciny.

Gruczeniski redyk. Gruczno to doskonate miejsce do poréwnania jagnigciny réznych rodzimych ras
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To dobry pomyst, by wtasnie od jagnieciny zacza¢. Zwtaszcza, ze to temat bardzo trudny,

z dwoch przyczyn. Pierwsza z nich to spadek pogtowia owiec w Polsce. Z milionéw sztuk tych
zwierzat, hodowanych jeszcze w drugiej potowie lat osiemdziesigtych, do dzis przetrwaty
niedobitki. Nie przesadze, jesli napisze, ze mamy kilkadziesigt razy mniej owiec i jagnigt

niz 40 lat temu. Druga przyczyna to brak ubojni i systemu dystrybucji polskiej jagnieciny.
Zaktady miesne chcace specjalizowac sie w tej dziedzinie, dopiero uczg sie kalibrowania
dostaw, fachowego (wymaganego przez gastronomie) podziatu tuszy i terminowosci oraz
niezawodnosci dostaw. Restauratorzy stajg przed prawdziwym ktopotem; trudno bowiem

w eleganckich lokalach o ambitnych formatach liczyc¢ jedynie na szczescie, na to ze za kazdym
razem od naszego dostawcy przywiozg kawatki miesa podobne wagowo, rozmiarowo

i tak samo smaczne. Mysle, ze drobnym (ale przy tym dokuczliwym) problem jest to,

ze jagniecina lub baranina rzadko trafia do wedlin w zwigzku z czym musi wigc w catosci
zostac przygotowana do sprzedazy w elementach dla gastronomii. Dzieje sie tak z powodu
specyfiki jagniecego ttuszczu, ktéry na zimno nie zawsze jest przyjemny w konsystencji,

a z kolei wedliny dojrzewajace zbyt tatwo wysychajg, dlatego tez jesli chodzi o wedliny
pochodzenia jagniecego trafiajg sie niemal wytgcznie marquezy lub kabanosy, zas jagniece czy
baranie kietbaski czesto bywajg niesmaczne. Z kolei zaktady migsne, ktére mimo wszystko
pracujg z jagniecing majg dodatkowe trudnosci z kalibracjg elementéw rozbioru poniewaz

w Polsce owce rozmnaza sie w cyklu naturalnym (moze nieco zaktéconym wtoskim popytem
na wielkanocng mleczng jagniecineg) i z kazdym tygodniem jagnieta przybierajg na wadze,
wykoty odbywajg sie bowiem niemal w jednym czasie w catej Polsce. W kwietniu mamy
wiec jagnieta mate, w maju wieksze i tak dalej; ku utrapieniu zarzgdzajgcych restauracjami.
Wiekszos¢ rzezni specjalizujgcych sie w jagniecinie nie rozréznia tez w trakcie przygotowania
do dalszej sprzedazy poszczegdlnych ras owiec, co jeszcze bardziej utrudnia zamdwienia
restauratorom. Dlatego ci z nich, ktérzy chcg mie¢ w karcie rodzimg jagniecing muszg sie

niezle nagimnastykowac lub samemu organizowac dostawy.

Tak dzieje sie na Podhalu, czy na Orawie, gdzie wizyte w kazdym niemal lokalu warto zaczg¢
od zadania pytania: kto zaopatruje kuchnie w baranine i jagniecine? Gastronomiczna mapa
Podhala zmienia sie tak szybko, ze trudno mi cos zarekomendowac pod katem ras rodzimych.
Ale wystarczy wyjechac nieco dalej, na przyktad do Koniakowa do Pietrka Kohouta, gdzie
serwuje sie polskg owce gorskg, do Piwnicznej do Restauracji Czarna Owca, gdzie Tadeusz
Kluska (chyba kazdego tygodnia) podaje pieczong owce odmiany barwnej polskiej owcy
gorskiej, czy tez ruszyc¢ do Ognia niedaleko Szczyrzyca, gdzie mozna zjes¢ kupiong na Podhalu
cekle, lub czarnogtéwke przyrzgdzone mistrzowsko przez Pawta Portoyana, Jadzie Lorek

lub kogos goscinnie gotujgcego w tej niezwyktej restauracji, otwieranej od czasu do czasu

w sezonie plenerowej. O Szczyrzycu, Ogniu i o Lorkach, bede jeszcze wspominat zwtaszcza

w kontekscie krowy czerwonej polskiej. Na potudniu Polski, szukajgc dobrej polskiej
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Pawet Portoyan i jagniecina rady czarnogtéwka

jagnieciny, warto zahaczy¢ o Krakéw, o restauracje Pod Nosem, czy Pod Baranem. W obu
tych miejscach ich wtasciciele starajg sie pokazywac najlepszg twarz polskiej gastronomii,
podobny profil ma podkrakowska Ge$ w Dymie, nie méwigc juz o gliwickiej SzaMMie, gdzie,
przy odrobinie szczescia mozemy dostac potrawy przygotowane na bazie miesa z owcy

rasy olkuskiej. Zachecam réwniez do samodzielnego kupna jagnieciny od podhalariskich,
zywieckich, orawskich czy beskidzkich bacow, ktérzy majg prawo uboju gospodarczego. Przy
takim zakupie nalezy zawsze zaznaczac czy chce sie réwniez podroby. Zbyt czesto bowiem
lekcewazy sie te czesci, a jagnieca watrdbka, serce, czy nerki to absolutny rarytas. Czasem
nie trzeba jechac do szatasu, wystarczy zamowic jagniecing na targowisku chocby na Starym
Kleparzu w Krakowie, jednak przy tym zawsze warto upewnic sie jakim wieku, jakiej rasy

i wagi bedzie ubite zwierze.

Jak zas wyglada dostepnos¢ wysokiej jakosci, krajowej jagnieciny w innych miejscach

Polski? To smutne, ze w tym wzgledzie mozna wymienic jedynie pojedyncze lokale, ze nie
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mozemy smiato napisac, iz w tym a tym regionie warto poprosic¢ o gicz owcy takiej a takiej.
Co wiecej, praktycznie nie mozna nawet napisac, ze istniejg lokale, w ktérych rodzimg
jagniecine dostaniemy zawsze. Paradoksalnie, tam gdzie jagnigcina bedzie figurowata

w menu restauracji na state, mamy prawdopodobieristwo graniczace z pewnoscig, ze zjemy
jagniecine nowozelandzkg lub w najlepszym przypadku brytyjska. Mozna trafi¢ na jagniecine
(baraniny w gastronomii jest tak mato, ze nie warto o niej wspominac) w lokalu Podwale

w Sandomierzu. W niektdrych lubelskich restauracjach mozemy natrafi¢ na owce uhruska.
Jagniecine z wtasnej hodowli serwuje tez znajdujacy sie na Roztoczu Dwdr Sanna. Niestety,
w tym przypadku, jak i w wielu innych, restauratorzy nie decydujg sie na podanie w menu
rasy owiec i jagnigt, ktdre trafiajg na stot. Szkoda, bo to bytby wazny krok w kierunku

podniesienia rangi polskiej, lokalnej gastronomii do prawdziwie swiatowego poziomu.

Nieco inaczej jest w niektdrych projektach wielkopolskich. Dobrym przyktadem w tym
wzgledzie sg panstwo Gradzcy, wtasciciele konceptu ,Linie w ogniu — kuchnia historyczna"
(w wiosce Linie). To od nich ustyszatem niegdys o owcach rasy wielkopolskiej i to tam,
praktycznie w kazdy weekend, mozna zjesc jej mieso. Tym bardziej warto to zrobic, ze zawsze
bedzie przyrzadzone ono w jednej z tradycyjnych technik. Na mieso rodzimych ras mozna
probowac trafi¢ rowniez w restauracji A néz widelec i oczywiscie w Olandii lub w dowolnym
miejscu gdzie aktualnie szefem bedzie Maciej Barton — jeden z najbardziej Swiadomych

i utalentowanych kucharzy wiernych kuchni tradycyjnej. To prawdziwy mistrz dawnej kuchni

dworskiej — absolutna rekomendacja!

Co jeszcze? Na pewno jagniecing serwujg niektdre lokale warmiriskie mazurskie, ale konia
zrzedem temu, kto znajdzie lokal stale przygotowujacy dania doskonatej owcy kamienieckiej
(z hodowanej przeciez na pétnocnej Warmii) — o soczystym aromatycznym miesie,

idealnej na grilla. Warto tez polowac na to, co przygotuje z jagnieciny Artur Moroz, szef

i wtasciciel sopockiego Bulaj — fachowiec nie tylko od ryb, bezkompromisowy wyznawca
jakosci produktu. Warto polowac na jagniecine w menu Lawendowych Term, gdzie

gotuje niezréwnana Ula Czyzak - jak nikt rozumiejgca nature kuchni polskiej i potrafigca
przygotowac jej dania z ogromng lekkoscia, polotem, fantazjg, przy czym forma nigdy nie jest

nadrzedna wobec smaku.

Osobng kraing w gastronomii polskiej jest Warszawa, bedgca miejscem, gdzie spotykamy
zaréwno najgorsze jak i najlepsze lokale gastronomiczne w naszym kraju — albo najgorsze

i najlepsze tendencje. Czasem zderzajg sie one ze sobg w jednym lokalu. Postaram sie
jednak nie eksponowac tutaj wtasnych uprzedzeri czy osobistych niecheci w tym wzgledzie.

Wuystarczy, ze prezentuje osobiste zachwyty i sympatie.

Coz, istnieje jeszcze restauracja Opasty Tom, ale przy catym szacunku dla tych, ktdrzy teraz

tworzg ten niewatpliwie ciggle interesujgcy i smaczny koncept, spora liczba podobnych
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do mnie warszawskich smakoszy jednak wcigz nie potrafi odzatowac czaséw kiedy

w malerikiej kuchni (przypominajgcej wielkoscig te na okretach podwodnych) krélowata
Agata Wojda. Jesli kiedykolwiek zdecyduje sie ona ponownie liderowac jakiemus kulinarnemu
projektowi idZcie tam w ciemno. A tymczasem szukajcie szeféw i szefowych kuchni

z podobnym do niej usmiechem, wyobraznig i poczuciem sensu oraz harmonii na talerzu.

Inng niewatpliwie wielky postacia, zastuzong dla promocji rodzimych ras, jest Wojciech
Modest Amaro. Teraz wycofany nieco w cien, zas wczesniej brawurowo pokazujgcy polski
produkt w kulinarnych, bardzo misternych aranzacjach; z petnym pietyzmem trzymajacy sie
sezonowosci, z daniami petnymi kontekstow i kulinarnych odniesieni, a co niemniej wazne,
ze Swiadomoscig roli wina w gastronomii. Bez zrozumienia roli wina nie ma bowiem mowy

0 wzniesieniu sie na poziom akceptowalny na swiecie.

Przygladajac sie historii warszawskiej gastronomii w ostatniej dekadzie, chciatbym
wspomniec jeszcze o dwdch postaciach. Pierwsza z nich to Darek Barariski, stojgcy za jakoscig
kuchni restauracji rodziny Likuséw, zawsze Swiadomie zamawiajgcy produkty najwyzszej
jakosci, dopytujgcy o Zrédto pochodzenia, zadajgcy wnikliwe pytania oraz rzeczywiscie
prébujacy i zapamietujgcy poszczegdlne smaki. Darek to zawodnik wagi ciezkiej, zawsze

skromny ale tez wcigz pretendujgcy do kulinarnego mistrzostwa.

Inng osobg o catkowicie (jednak odmiennym charakterze i pozycji) jest Aleksander
Baron, ocierajacy sie o geniusz eksplorator smakow, potrafigcy nawet w najtrudniejszych
momentach zgromadzi¢ wokdt siebie sSwietny i ambitny zespdt pracownikdéw, odwaznie

rzucajacy sie w wyzwania rzadkich technik i zestawien.

Teraz, volens nolens, musze takze wspomniec i o samym sobie. Prowadzona przeze mnie przez
kilka lat restauracja Kafe Zielony NiedZwiedZ byta nieformalnym centrum wiedzy o polskich
produktach lokalnych, w tym o rodzimych rasach zwierzat i o jagniecinie. Poszukujgc miesa
na wtasne potrzeby, chetnie dostarczalisSmy je réwniez innym warszawskim restauratorom

— w tym ciekawym polskich produktow chyba wszystkim wyzej wymienionym. Przez
kilkanascie miesiecy wyprébowalismy w zmieniajgcej sie codziennie karcie restauracyjnej
menu niemal wszystkie rodzime rasy owiec; od czarnogtowki, przez swiniarke, owce uhruska,
merynosy w starym typie, cekle, owce kamieniecka, wrzosdwke, polska nizinng, olkuska

— trudno wymienic i spamietac co jeszcze. Przygotowywalismy dania i prowadzilismy

debaty o tym, ktdre z migs jest smaczniejsze, robilismy kotlety, grillowalismy, gotowalismy
zupy i przyrzadzalismy burgery, smazylismy watrébki i serca, pieklismy mostki. Mozna
powiedzie¢, ze ten czas byt dla mnie, a takze dla kilku naszych pracownikéw i sporego grona
przyjaciot, swoistym uniwersytetem polskiej jagnieciny. Teraz, w aktualnym NiedZwiedziu
pod zliftingowang nazwa, zostaty jedynie slady i cienie tamtych pionierskich i romantycznych

czasOw. Przy tym jednak dla catej polskiej gastronomii zostata wiedza, takze przetarte szlaki
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dostaw; niektdérzy mali dostawcy dostarczajg teraz towar na caty wielki warszawski rynek,
powstato dziesigtki recenzji opublikowanych w miedzynarodowej prasie i odbyto sie tysigce
spotkan, co zaowocowato setkami znajomosci oraz siecig wspotpracy i wzajemnych informacji,
co na dobre zmienito polskg gastronomie. Jednak juz wystarczy tej autolaurki, dodam tylko,
ze Kafe Zielony NiedZwiedz przyczynito sie do rozwoju kulinarnej kariery Pawta Portoyana,
zwracajgcej uwage na inny niezwykle ciekawy trend w promocji dobrego miesa rodzimych
ras. Otdz, w ostatnich dwudziestu latach osiedlity sie w Polsce najpierw setki, potem tysigce,
wreszcie dziesigtki tysiecy oséb wywodzacych sie z kultur, w ktérych jagniecina i baranina
jest statym elementem zaréwno codziennego stylu zycia, jak i tradycji kulinarnej. Sam Pawet
— obywatel Polski — jest z pochodzenia Ormianinem, ale oprécz Ormian osiedlajg sie w Polsce
takze: Gruzini, Uzbecy, Tadzycy, Kazachowie, Azerowie i Turcy, ludzie z krajow Maghrebu

i Lewantu. Od dawna mieszkajg w Polsce Grecy. Wszyscy oni pracujg na polskiej jagniecinie
i baraninie, wzbogacajac nas nie tylko o informacje na temat sposobdw jej przygotowania ale

takze o (olbrzymia, do niedawna niedostepng u nas) wiedze towaroznawczg. Pamietam jak

Wioski chef Marco Cervetti i dania z ggsiny w restauracji SzaMMa w Gliwicach
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w rozmowie z Pawtem dowiedziatem sie o réznicach w smaku pomiedzy lewym a prawym
bokiem barana. Wreszcie, osoby wywodzace sie ze wspomnianych kregéw kulturowych

i ztamtych tradycji majg odpowiedni aparat pojeciowy, zasob stéw, wyksztatcong wrazliwos¢
i doswiadczenie w poréwnywaniu cech migsa, umozliwiajgce tworzenie specyfikacji

i klasyfikacji. Pawet Portoyan jest pierwszym znanym mi przyktadem geniusza mangatu,

czyli kaukaskiego grilla, ktéry swiadomie siega po polskie rasy baraniny, poszukujgc analogii
lub uwypuklajac réznice migsem z Kaukazu — znanym mu wczesniej. Moim zdaniem

to arcyciekawy kierunek badan i promocji rodzimych ras jagnieciny.

Innym interesujgcym zjawiskiem jest powstawanie (przede wszystkim w Warszawie) wysoko
wyspecjalizowanych luksusowych sklepédw migsnych specjalizujgcych sie w delikatesowym
rozbiorze jagnieciny. Zaczeto sie to kilkanascie lat temu na ulicy Polnej od sklepu Grzegorza
Kwapniewskiego, ktérego wypromowat Daniel Pawetek, w tamtym czasie jego gtéwny
odbiorca, a zarazem wtasciciel pierwszej warszawskiej stekowni z prawdziwego zdarzenia,
czyli Butchery&Wine na ulicy Zurawiej. Potem nie byto roku by jakis luksusowy rzeznik

nie otwierat swojego sklepu: Ztoto Hiszpanii, Crazy Butcher, Bouchery de Varsouie, sklep
Jézka Machciriskiego w miasteczku Wilanéw, Miesny Pawta Suwaty na Saskiej Kepie.
Wszystko to sg miejsca gdzie mozna kupi¢ dobrze przygotowang jagniecing, gdzie wtasciciele
wiedzg skad ona pochodzi, gdzie mozna zamowic sztuke okreslonej rasy. Oczywiscie przede
wszystkim miejsca te handlujg wotowing, dlatego tez chciatbym w ten ptynny sposéb przejsc

do opowiesci o migsie i wyrobach mlecznych polskich ras rodzimych.

O istnieniu czerwonej polskiej wiedziatem od zawsze, bo wtasnie takg krowe mieli w swoim
gospodarstwie moi dziadkowie w pagdrkowatej okolicy zachodniego Roztocza. Kiedy
zamienili jg na ,holsztynke" wzrosta wydajnos¢ mleka, wtedy jeszcze, jako kilkulatek, nie
widziatem o tym, ze w tym spadta zawartosc biatka i ttuszczu. Ta wiedza dotarta do mnie

w okolicach 2000 roku, kiedy polski Slow Food zabrat sie za umieszczanie oscypka

w swiatowej Arce Smaku. Wtedy wtasnie dowiedziatem sig, ze od wiekdéw przy bacéwkach
trzymane byty réwniez krowy tej rasy i ze w serze uwazanym za owczy dopuszczona

jest domieszka wtasnie takiego krowiego mleka, co, oczywiscie, pézniej znalazto takze
zastosowanie w specyfikacji powstatej na uzytek europejskich oznaczen geograficznych.
Potem przez lata nie miatem kontaktu z tematem, nie liczgc jakis sporadycznych zdarzen,

az w roku 2010 odwiedzitem Szczyrzyc, gdzie przy klasztorze cysterséw znajduje sie stado
zachowawcze kréw rasy czerwona polska. Szczyrzyc odwiedzatem na zaproszenie Marcina
Lorka, ktéry razem z zong Jadwigg (cho¢ chyba powinienem wymieniac ich w odwrotnej
kolejnosci) prowadzg w podszczyrzyckich Pogorzanach gospodarstwo agroturystyczne.

Z kupowanego w klasztorze mleka do tej pory (na uzytek tego gospodarstwa) wyrabiajg

wspaniate masto z ukwaszonej Smietany — wtasnie to, ktdre trafito na Cook it Raw, twarogi,
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sery podpuszczkowe, w tym nieprawdopodobny bundz i camlorek na bazie camembertowych
Kultur bakterii. Absolutnie zadziwita mnie wtedy réwniez niewiarygodna kwasna smietana.
Nabiat ten z rzadka trafiat do warszawskich restauracji. Niestety, nie udato sie trwale
wprowadzi¢ na rynek wyrobéw z mleka krowy czerwonej polskiej, cho¢ préby takie

byty (i wcigz sa) podejmowane przez mleczarnie w Limanowej czy w Bochni. Pamietam,

ze do tego typu projektu przymierzat sie nawet Spomlek z Radzynia Podlaskiego, jeden

z najlepszych producentéw polskich dojrzewajgcych seréw.

Przez dtugi czas kompletnie nie wiedziatem jak zabrac sie za pozyskanie migesa z rasy
krowy czerwona polska, a bardzo bytem ciekaw jego wtasciwosci. Dopiero kilka lat
pozZniej, kiedy poznatem ludzi z miejscowego zwigzku hodowcdw tego bydta, udato mi sie
uzyskac zapewnienie, ze dadzg mi znac kiedy bedg chcieli sprzedac jakies zwierze, a wtedy
w porozumieniu z ubojnig bede maogt zabra¢ mieso na potrzeby gastronomii. Pierwszy raz
te skomplikowang operacje

100 dni dojrzewany antrykot z polskiej czerwonej logistyczng (ubojnia znajduje
sie w okolicach Limanowe;j,
a restauracja prowadzona
przeze mnie w Warszawie)
przeprowadzitem wiosng 2014
roku. W Kafe Zielony NiedZwiedz
serwowalismy wowczas miedzy
innymi zrazy, rumsztyki, rozbratle,
tatary, pieczone zebra wotowe,
ale najwazniejszg czescig
tej proby byto dojrzewanie
antrykotoéw, poledwic i rostbefow
na sucho, podjete we wspdtpracy
z Grzegorzem Kwapniewskim.
Pamietam moment, kiedy
ze wzruszeniem w Atelier Amaro
probowalismy pierwszych,
cienko pokrojonych, minutowych
stekow z dojrzewajgcego
migsa czerwonej polskiej.
Mieso to miato mniej ttuszczu
migsniowego niz te do ktérych
bylismy przyzwyczajeni, czyli

simental, hereford lub angus.
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Strukturg przypominato francuska limousine, a w smaku? Byta to najlepsza wotowina jaka
jadtem, z wotowing wagyu wtacznie. Jego smak byt bardzo ztozony, miato sie wrazenie
soczystosci, wyczuwato zapachy ziotowe przypominajgce dziczyzne, a przy tym miato
niesamowity pomimo dojrzewania czerwony kolor, i co ciekawe, dos¢ niewielki ubytek masy
przy samym dojrzewaniu. Zdecydowalismy wtedy, ze prawdopodobnie najlepszg technikg
dojrzewania takiej wotowiny bedzie dojrzewanie w petnej ostonie ttuszczowej przedtuzone
do przynajmniej 60 dni. Przy tego typu dojrzewaniu mozna robic steki o grubosci cala lub
jeszcze wieksze. Wotowine mniej dojrzatg, nawet szlachetne czesci takie jak antrykot czy
rostbef, zalecalismy do pieczenia. A co do techniki dtugiego dojrzewania to w 2020 roku
antrykot dojrzewany ponad 100 dni z krowy czerwonej polskiej zawieZlismy w catosci

na Wegry, gdzie podalismy go w czasie wieczoru u legendarnego winiarza Imre Kalo, ktérego
gosc¢mi byli szefowie kuchni, producenci serdw i ekologicznych wedlin oraz smakosze z catych
Wegier. Mieso wygladato tak, jakby ubdj nastgpit ledwo kilka dni temu. Zjedlismy siekanego
i skrobanego tatara a reszte wystekowalismy — uczestnicy zgodnie stwierdzili, ze to jedne

z najlepszych, o ile nie najlepsze, steki jakie kiedykolwiek jedli w zyciu.

Oczywiscie przy zamawianiu szlachetnych czesci z bydta rasy czerwona polska pojawit

sie problem z dostepnoscig. Rynek warszawski nie byt jeszcze gotowy na spozytkowanie
catej tuszy, a moze to my nie umielismy jej reqularnie sprzedawac, a znane nam ubojnie
odmawiaty oznaczania poszczegdlnych czesci i opisywania z jakiej rasy pochodzg. Dziato

sie tak do momentu az nawigzalismy wspdtprace z ubojnig pana Zamory w Mtynnym koto
Limanowej. Teraz w Warszawie, na przyktad za posrednictwem sklepu Boucherie de Varsovie,
mozna (naturalnie ze sporym wyprzedzeniem) zamowic poszczegdlne elementy tuszy bydta

tej wspaniatej polskiej rasy, ktéra, wedtug mnie, zastuguje na miedzynarodowg promocje.

Niestety, do tej pory nie ma gastronomicznego punktu w Polsce, co do ktérego mdgtbym
miec¢ pewnos¢, ze ma na state w ofercie dania z migsa krowy czerwonej polskiej. Najbardziej
prawdopodobnym miejscem w tym wzgledzie jest chyba projekt ogiert w Pogorzanach
powstaty na bazie agroturystyki paristwa Lorkéw. Czeka nas sporo pracy, by na dobre

odmienic te smutng sytuacje.

Jeszcze gorzej jest z dostepnoscig migsa rasy biatogrzbietej. Kiedys miatem okazje
kosztowac stekdw z miesa krow tej rasy i cho¢ widziatem w nich potencjat, to okazato sie,
ze prawdopodobnie na skutek niewtasciwego uboju mieso byto zakwaszone i nie sposéb byto

oceni¢, jego rzeczywistych waloréw smakowych.

Nieco inaczej jest z wieprzowing. Moje doswiadczenia w tej materii dotyczg migsa
trzech ras: ztotnickiej biatej, ztotnickiej pstrej i Swini putawskiej. Ta ostatnia jest w miare
dostepna w handlu przede wszystkim dzieki akcji wspdtpracy z siecig Auchan, ktéra

w porozumieniu z hodowcami sprzedaje tego rodzaju migso. Do warszawskiej gastronomii
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trafia ono rédwniez przez ubojnie i masarnie w Baranowie koto Kurowa na Lubelszczyznie.

Z nieustajgcym entuzjazmem rekomenduje baleron z tamtej masarni zrobiony z migsa swini
putawskiej. Mieso swini putawskiej niemal zawsze oznaczane jest w menu restauracji, ktora
je akurat serwuje. Na pewno mozemy je zjes¢ w matym bistro o nazwie Schabowy, poza tym
bez problemu trafimy na nie po krétkim nawet poszukiwaniu. Oczywiscie tatwiej przy zakupie
miesa kontrolowac rase, z ktérej ono pochodzi, niz faktyczng jego jakos¢. W przypadku
wieprzowiny kluczowa jest bowiem odpowiednia dieta zwierzat. Poniewaz uwazam,

ze najwiekszym atutem miesa swini putawskiej jest smak jej ttuszczu, razem ze wspdlnikiem
z Kafe Zielony NiedZzwiedz, Janem Budzyriskim, niegdys podjelismy préby sktonienia
poszczegdlnych hodowcdw do karmienia tucznikéw ziemniakami oraz do sprzedazy takich
swin ,kartoflanek"zaréwno odbiorcom z branzy gastronomicznej, jak i prywatnym klientom,
sposrod ktdrych wiekszosc stanowity osoby zwigzane z lubelskim convivium Slow Foodu. Jan

do tej pory kontynuuje ten mikroprojekt we wspodtpracy ze sklepem Jatka Butchery.

W roku 2014 jeszcze raz (chociaz na zdecydowanie mniejszg skale) podjelismy podobng akcje
z hodowcami swini ztotnickiej pstrej. W tym przypadku tuczniki karmiono wystodkami

z browaru - pozyskanym z nich migsem podezielity sie wtedy dwie restauracje: Atelier Amaro
i Kafe Zielony NiedZwiedz. Z kolei swinie ztotnickg biatg, o mniej stoninowym charakterze,
sprowadzilismy do Warszawy po raz pierwszy w roku 2013, jeszcze przed otwarciem

Kafe Zielony NiedZwiedZ. Jednym z odbiorcéw pierwszej dostawy tego swietnego migsa

byt Aleksander Baron, prowadzgcy wtedy restauracje Solec 44. To wtasnie wdwczas
wypowiedziat on stowa, z ktdrych do tej pory jestem dumny: ,przywrdcites mi tym

miesem wiare w wieprzowineg". Faktycznie, w czasach poprzedzajgcych dostawy wysokiej
jakosci wieprzowiny, zaczeta ona uchodzi¢ za migso niesmaczne i podtej jakosci. Jej kiepski
PR znajdowat takze pozywke w licznych wdéwczas aferach, jak cho¢by gtosnej sprawie

o kupowaniu zamrozonych turiczykéw z przeterminowanych zapaséw duriskiej armii. Nagle
okazato sig, ze wieprzowina moze by¢ migsem smacznym, aromatycznym, zas spozywanie
wieprzowego ttuszczu moze byc przyjemne. Co wiecej, wieprzowina trafita rowniez do menu
restauracji finediningowych i to, co jeszcze raz z przyjemnoscia, podkresle w menu figuruje

ona zwykle z wtasng nazwa rasy.

Jednak zanim do tego doszto, musiato ming¢ duzo czasu, a takze wiele lat petnej zaangazowania
pracy licznego grona ludzi — zwtaszcza z Wlelkopolski. Dla mnie dwiema postaciami
symbolizujgcymi walke o miejsce nalezne swini ztotnickiej w polskiej kulturze kulinarnej

sq Witold Wrdbel i Jacek Nowicki. Pierwszy z nich, teraz petnigcy funkcje polskiego ambasadora
sieci Europejskiego Kulinarnego Dziedzictwa, niejednokrotnie na wtasny koszt, bezinteresownie
ofiarowywat tuczniki Swini ztotnickiej na potrzeby warsztatéw kulinarnych pokazéw i etc.

Trudno zliczy¢ zaréwno liczbe ich kolejnych edycji, jak réwniez liczbe zacnych oséb, ktdre
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wziety w nich udziat. Natomiast
Jacek Nowicki przejat rodzinne
tradycje masarskie i w Potasni,
przylegajgcej do Ostrzeszowa,
potozonej na potudniowym
zachodzie Wielkopolski prowadzi
solidny zaktad masarski
wielokrotnie nagradzany, obecny
na licznych Festiwalach Smaku,
znany i bardzo wysoko cenionych
przede wszystkim przez smakoszy
tradycyjnych wielkopolskich
wedlin. Stanowcze postawienie
na wedliny oparte o migso swini
ztotnickiej zagwarantowato jego
gastronomii rozpoznawalnos¢

w Swiecie i sukces. Teraz, razem

z Magdaleng Ossowskg, tworzg
oni restauracyjne miejsce

w Potasni, ktére (o ile znam ich
wspolny potencjat, a znam go
dobrze) bedzie mekka dla tych
wszystkich, ktérzy nie wyobrazajg

sobie wspodtczesnej kuchni bez

twardego oparcia sie o lokalne

tradycje. W ostatnich dniach Jacek Szklarek - tym razem z tososiem, jako szef Slow Foodu

. . . Polska przez lata prezentowat restauratorom polskie rasy

otwarto inne miejsce, bardziej .
rodzime

instytucjonalnie zajmujgce

sie dziedzictwem kulinarnym. Mowa o Instytucie Skrzynki, utworzonym przez staroste

poznariskiego a zarzgdzanym przez Jana Babczyszyna. Zadaniem Instytutu, oprécz prowadzenia

szlaku kulinarnego, jest dokumentacja oraz promocja dziedzictwa kulinarnego ziemi poznariskiej

i Wielkopolski. Podejmowana tam praca nie bedzie jednak ograniczata sie do czynnosci

dokumentacyjnych, ale przede wszystkim bedzie wigzata sie z praktyka restauracyjna.

Absolutnym fenomenem w Polsce jest renesans gesiny. Jeszcze 20 lat temu krajowe spozycie
gesiny w zasadzie byto zadne; na 0gét jedynie spozywano gesi pochodzace z wtasnych
gospodarstw, a gesina w handlu bywata obecna sporadycznie, wytgcznie w pojedynczych

sklepach wielkich miast i na targach. Nie liczac czesci Slgska, pétnocnej Wielkopolski
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”,
oraz Kujaw i Pomorza,
praktycznie ges nie trafiata
do polskiej gastronomii,

zas o jakiejkolwiek
swiadomosci gesich ras

nie byto mowy, podobnie
jak o ich rozpoznawalnosci
w restauracyjnych menu.
Za sprawg sukcesywnej,
wieloletniej promocji gesiny
z okazji dnia Swietego
Marcina, rozpowszechnita
sie listopadowego tradycja
spozywania gesiny.
Oczywiscie Instytut

w Kotudzie promowat ges

rasy pomorskiej w linii
Schab ze swini ztotnickiej, wpatrzony autor artykutu kotudzkiej, a tymczasem

w Polsce hoduje sie
kilkadziesiat ras gesi, zaréwno rodzimego pochodzenia, jak i ras naptywowych (cho¢ juz
od lat zadomowionych). W akcji ,Gesina na Sw. Marcina", ktéra z czasem rozszerzyta sie
o (na finansowang z budzetu marszatkowskiego) akcje kujawsko-pomorskga oraz inicjatywe
slow foodowg (dzieje i konflikty w polskim ruchu Slow Food to materiat na osobng ksigzke),
zastuzyli sie niezmiernie wspomnieni wczesniej Jacek Szklarek i Artur Moroz. Chociaz ich
gesie sciezki rozeszty sieg, to przeciez nadal pozostajg oni symbolami odrodzenia sie kultury
spozywania gesiny w Polsce. Niestety, do publicznej sSwiadomosci przebita sie jedynie ,ges
kotudzka owsiana”, mimo podejmowanych licznych mniejszych akcji promocyjnych, jak
chocby tej, ktdrej (jako bitgorajanin) bytem jednym z pomystodawcdéw, czyli: ,Ges bitgorajska
wraca do domu". Co Kilka lat ze stada zachowaczego gesi bitgorajskiej kilkaset pisklat trafia
do gospodarstw wiejskiej gminy Bitgoraj. Co prawda nie widac tego jeszcze w kartach menu
okolicznych restauracji, ale poniewaz akcja trwa juz od kilkunastu lat, to kto wie czy w latach
takie pozgdane zmiany nie nastgpig. Niemniej jednak, przynajmniej w listopadzie, zageszczajg
sie od wktadek z gesing karty setek polskich restauracji i chociaz precyzyjne wymienianie
w menu rasy gesi nalezy do rzadkosci (ges kotudzka czy owsiana nie jest bowiem rasg),

to tego pozytywnego kierunku zmiany raczej nic juz nie zatrzyma.

Nie wyobrazam sobie, piszgc o polskiej gesi, nie wymienic jeszcze jednej niezmiernie waznej

osoby. To mieszkajgca w Topolnie Renata Osojca; hodujgca gesi réznych ras i wytwarzajaca
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z nich potgeski oraz okrase. Jej nazwisko, w znacznej czesci dzieki wspotpracy z Kafe Zielony
NiedZwiedz, stato sie synonimem wysokiej jakosci gesiny przeznaczanej do gastronomii

a tuszki sprzedawane przez nig przebijaty kolejne putapy cenowe. Co wazne, za kazdym
razem i za kazdg tuszka szta informacja o tym, od jakiej rasy gesi ona pochodzi, a wiec jaka
jej rasa trafia do klienta. W ten sposdb, z mozotem mozna byto zdoby¢ wiedze o smaku
poszczegolnych ras, o réznicach migedzy nimi, a takze o koniecznych zmianach w technologii
obrébki. Warunki do porédwnan gesiny byty niemal laboratoryjne; gesi hodowane i ubijane
w tym samym czasie, spacerujgce w tym samym jabtkowym sadzie, karmione tymi samymi
ziarnami jeczmienia i owsa. Kilkanascie lat temu razem z twdércami Festiwalu Smaku

w Grucznie organizowalismy warsztaty z gesiny, w trakcie trwania poréwnalismy mieso bodaj
osmiu ras. Najsmaczniejsza zdawata nam sie wtedy gesina rasy landes, ale ges bitgorajska

i kartuska réwniez zostaty przez nas ocenione bardzo wysoko.

Koriczgc wylicza¢ najwazniejsze doswiadczenia zwigzane z rodzimymi rasami zwierzat, warto
wspomniec o roli jakg odgrywat w procesie ich popularyzacji (a co za tym idzie przywracania
Swietnosci polskiej gastronomii) Festiwal Smaku w Grucznie, ktérego szefem niezmiennie
jest Jarostaw Pajgkowski, na co dzier
pracujgcy jako dyrektor Zespotu Parkéw Pétgesek z gesi bitgorajskiej
Krajobrazowych Doliny Wisty. Przez lata
Festiwal byt tworzony réwniez przez
grono entuzjastéw i smakoszy, wsrod
ktdrych trzeba wymieni¢ Hieronima
Btazejaka, Marka Szczygielskiego, czy
Franka Daronia. W roku 2009, razem

z Gienem Mientkiewiczem, wymuyslismy
w Grucznie prowadzenie warsztatow
kulinarnych. Od tej pory odbyto sie

ich tam kilkadziesiat; przeznaczonych
zaréowno dla két gospodyn wiejskich,

jak i dla kulinarnych autorytetéw — dos¢
powiedziec ze wsrdd uczestnikow byli
na przyktad: Robert Maktowicz, Karol
Okrasa, Wojciech Amaro, czy Hanna
Szymanderska. Same zas warsztaty
zaowocowaty powstaniem wielu
malerikich biznesdw i zainteresowaniem
gastronomii lokalnymi kulinariami.

Co roku warto odwiedzi¢ Gruczno
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w czasie Festiwalu Smaku, ktéry odbywa sie w przedostatni weekend sierpnia. Jest to miejsce

gdzie na pewno mozna skosztowac zaréwno potraw, jak i produktéw z rodzimych polskich ras.

Na koniec tej opowiesci chciatbym podzieli¢ sie moimi przemysleniami na temat tego,
co mozna zrobi¢ by te rozproszone wysitki i pomysty wielu wartosciowych oséb przyniosty

pozadany efekt ogdlny.

Po pierwsze potrzebny jest narodowy plan przywrdcenia swietnosci polskiej gastronomii,
jako najlepszego narzedzia promocji. W tym wzgledzie mozna skorzystac z doswiadczeni
Danii, Hiszpanii, Wtoch, czy poszczegdlnych regionéw, takich jak Trentino Alto Adige lub Kraj

Baskéw.

Po drugie polskie produkty oparte na rasach rodzimych powinny trafiac jako surowiec
do najlepszych restauracji na swiecie. Musimy bowiem miec silnych ambasadoréw naszej

kuchni na zewnatrz.

Po trzecie tradycje kulinarne matych ojczyzn powinne byc prezntowane juz w szkole,
tymczasem nawet w szkotach gastronomicznych wychowujemy analfabetéw smaku, ktérzy
nie tylko nie majg pojecia o kuchni regionalnej, ale przede wszystkim nie rozumiejg prostego

faktu, ze kulinarne dziedzictwo jest rGwnoprawnym elementem Kkulturalnego dziedzictwa kraju.

Po czwarte istnieje koniecznos¢ powstania instytucji, ktéra swiadomie i celowo bedzie
gromadzita wiedze o polskich kulinariach, a takze publikowata jg w sposéb przydatny dla

praktykéw, hodowcdéw, rzemieslnikéw, restauratoréw, kucharzy i smakoszy.

Po pigte wreszcie musimy zrozumie¢, ze ochrona rodzimych zasobéw kulinarnych

jest polskg racjg stanu; nie tylko ze wzgledéw pragmatycznych, ale przede wszystkim
dlatego, ze to jedyna ptaszczyzna, na bazie ktdrej mozna sie porozumiec - niezaleznie

od uwarunkowan politycznych czy partyjnych partykularyzméw i ideologii, czego
niejednokrotnie zyciu doswiadczytem. Zyczytbym sobie, by podobne doswiadczenie stato sig

Zrédtem satysfakeji dla wigkszosci moich rodakow.
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Krzysztof Zielinski

Produkty i potrawy pochodzace
od ras rodzimych na terenie
Wojewodztw matopolskiego,
ubelskiego i podkarpackiego

Rolnictwo europejskie korica XX, a szczegdlnie przetomu XX i XXI wieku, staneto przed
niezwyktym wyzwaniem. Z jednej strony musi tanich surowcdw dostarczac tanich surowcéw
do przetwdrstwa spozywczego, co zwigzane jest z istnieniem upraw i hodowli dziatajgcych
na skale przemystowg, w efekcie czego powstaje konwencjonalny produkt masowy, ktérego
jednym z wazniejszych walordw jest niska cena. Z drugiej jednak strony, tej globalizacyjnej
unifikacji towarzyszy coraz wyrazniejsze zjawisko intensywnego poszukiwania przez
swiadomych konsumentéw zywnosci wysokiej jakosci, czesto z certyfikatem ekologicznym
lub innym systemem potwierdzajgcym jego walory i marke. Naktada sie na to takze

szereg trenddw towarzyszacych, jak np. coraz powszechniejsza ochrona zasobdw poprzez
odpouwiedzialng produkcje i konsumpcje, okreslana mianem ,zero waste", sprowadzajgca

sie do nie marnowania jedzenia i lepszego gospodarowania zywnoscig. Dzieki handlowi
elektronicznemu (e-commerce) skraca sie rowniez droga pomiedzy producentem zywnosci,
a jej ostatecznym odbiorcg. E-commerce utatwia takze znalezienie unikalnych wyrobow

spozywczych; ze wzgledu na ich jakos¢, tradycje czy tez lokalnos¢ wytwarzania.

Kolejnym elementem tego zjawiska - tgczgcego sie z poszanowaniem dla dziedzictwa

Kkulturowego - jest ochrona zwierzat hodowlanych utrzymywanych w tradycyjnych
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systemach chowu i zywienia, ktdre towarzyszg cztowiekowi na danym terenie od lat. Nie
ominegto ono takze Polski, a rodzime rasy, dopasowane do naszych warunkéw klimatycznych,
a takze wazne dla tutejszej przyrody i krajobrazu, stanowig bezcenny zaséb genetyczny dla
bioréznorodnosci ,w kraju nad Wistg". Swiadomos$¢ tego dociera juz nie tylko do naukowcéw
zainteresowanych badaniem tego obszaru, ale i do rolnikéw-hodowcdw, a takze, coraz

powszechniej, rdwniez do konsumentéw.

Pojecie ,rasy rodzime" zdobywa polski Internet, w ktérym ma juz ponad 253 000

wynikéw (stan na: 02.07.2023). Innym zagadnieniem jest jednak hodowla zwierzat tych ras
oraz dziatania uswiadamiajgce obywatelom ich znaczenie i wartosc dla narodowej kultury
rolniczej, a zupetnie innym zwracanie uwagi konsumentom na walory zdrowotne i smakowe
wyrobdw z surowcdw od nich pozyskanych. O ile w pierwszym przypadku mozemy moéwic
juz o znacznych sukcesach, to w drugim... wiele jest jeszcze do zrobienia. Pomocne w tej
Kwestii bedzie stworzenie w Instytucie Zootechniki PIB w Balicach koto Krakowa marki

i znaku ,Rasa Rodzima" oraz mutacji tego znaku dla kazdej rasy rodzimej. Aktualnie odbywa
sie proces certyfikacji wyrobow spozywczych z tych ras rodzimych i przyznawanie praw

do jego stosowania. Szereg przedsiebiorstw otrzymato juz ten znak na swoje wyroby, jednak
tylko nieliczne z nich prowadzg Swiadome dziatania promocyjne, eksponujgce w kampanii

informacyjnej wage pozyskania znaku ,Rasy Rodzime".

Jak wyglada temat surowcéw i wyrobdw pozyskanych z ras rodzimych na obszarze Polski
potudniowo-wschodniej, obejmujgcej wojewddztwa: matopolskie, lubelskie i podkarpackie?
Zagadnienie to zaprezentuje na wybranych przyktadach, zas dotgczone dane kontaktowe -

mam nadzieje — pomogg w tatwiejszym dotarciu do samych producentéw.

Najbardziej rozbudowany segment ras rodzimych na tym terenie dotyczy branzy przetwodrstwa
mleka, ze szczegdlnym nawigzaniem do tradycyjnych wyrobdw serowarskich wystepujgcych

od wiekdw na potudniu kraju. Szczegdlnie bogaty ich zaséb dotyczy Matopolski.

Produkty z mleka owczego

Bryndza podhalanska to pierwszy polski wyrdb, zarejestrowany w 2007 r. przez Komisje
Europejska jako produkt regionalny w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia. Jest

to miekki ser podpuszczkowy wytwarzany na Podhalu z mleka owczego lub z mleka
owczego z domieszkg mleka od krowy polskiej czerwonej. Ser ten, majacy lekko pikantny,
ostry i stonawy smak, wyrabiany jest w bacdwkach w czasie letniego wypasu owiec.
Tradycje wytwarzania bryndzy siegajg XVI wieku i sg zwigzane z kulturg wedrujacych
wzdtuz Karpat pasterzy wotoskich. Bryndza jest jednym z najbardziej znanych polskich
regionalnych produktow.
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Ser typu gotka

Podobnie zresztg jak oscypek (od 2008 r. unijny produkt regionalny), czyli wedzony ser

z mleka owczego od owiec rasy polskiej gorskiej lub sktadajgcy sie w 60% z mleka owczego

i w40% z mleka krowiego od kréw rasy polska czerwona, wytwarzany od ponad 600 lat

na Podhalu; najpierw przez osiadtych tu pasterzy wotoskich, a pézniej przez goérali tatrzariskich
i beskidzkich. Oscypki majg unikalny, wrzecionowaty ksztatt i sg ozdobione wypuktymi,
indywidualnymi wzorami. Kazdy z producentéw ma swoj wtasny, specyficzny wzdr, ktéry
wyttacza na serze za pomocg specjalnej formy, czesto jeszcze drewnianej. Oryginalny oscypek
ma lekko kremowg barwe, ztocistg, ISnigcg skorke oraz lekko stony smak. Jest twardy, ale

i elastyczny. Certyfikowane oscypki wytwarzane sg wytgcznie w okresie wypasu owiec

na halach: od korica kwietnia do paZdziernika.

Z resztek masy, z ktorej powstaje oscypek, podhalaniscy gorale wyrabiajg redykotke czyli
niewielkie serki w ksztatcie zwierzatka, ptaka, serduszka lub wrzeciona (od 2009 r. jest to unijny
produkt regionalny). Redykotki wytwarza sie z niepasteryzowanego mleka owiec rasy polska
owca gorska, dopuszczalny jest takze dodatek mleka krowiego (do 40%) pochodzgcego

od zwierzat rasy polska krowa czerwona. Waga redykotki nie moze przekroczyc¢ 300 g, ale

te najmniejsze, o ksztatcie wrzeciona, wazg od 30 do 60 g. Serek ma stomkowsg, ISnigcg skorke,
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jest lekko stony, o wyraznym
zapachu wedzenia. Redykofki
wyrabiane sg w okresie

od maja do wrzesnia, czyli

w tym czasie, gdy dostepne
jest mleko owiec. Caty

cykl produkcyjny odbywa
sie na Podhalu i wszystkie
etapy produkcji przebiegaja
w szatasach na stokach

gorskich.

Owcze sery wedzone

sg w bacéwkach na Szlaku
Oscypkowym: KuZnice,
Kalatéwki, Bacowka

pod Reglami, Dolina
Chochotowska, Dolina
Koscieliska, Bustryk,
Baligdwka, Turbacz,
Czorsztyn, Jaworki, Nowy
Targ Lotnisko, Dursztyn,
Kowaniec, Lesnica,
Gliczaréw Gérny, Biaty
Dunajec - Lubelki, tapsze
Wyzine, tapsze Nizne,
Zorymbek Wyzny, Brzegi,
Murzasichle, Polana

Rusinowa, Wierchomla,

Ratutéw, Zubrzyca Gdrna,

Restauracja Czarna Dama gulasz barani Konina. Biata $Srodkowa.

Jagniecina

Kolejnym elementem pozyskiwanym z ras rodzimych jest jagniecina podhalariska. Nazwa
ta moze by¢ uzywana tylko w stosunku do miesa i podrobdw jagnigt ras: polska owca goérska,
polska owca gdrska odmiany barwnej lub cakiel podhalanski, ktérych wiek nie przekroczyt

60 dni. Sg to tzw. tuszki mleczne, gdyz w tym wieku jagnieta zywi sie wytgcznie mlekiem matki.
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Jagniecina podhalariska charakteryzuje sie jasnorézowa barwa, ma miekka i sprezystg strukture,
w smaku jest delikatna i soczysta, a zapachem przypomina dziczyzne (w szczegdlnosci sarnine);
tuszki cechuje tez niskie ottuszczenie. Nazwa ,jagniecina podhalariska" ta zostata zarejestrowana
jako produkt regionalny przez Komisje Europejska 8 pazdziernika 2012 r., a takze wpisana

na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Jagniecina podhalariska produkowana jest w wojewddztwie $laskim: w powiecie cieszyriskim
gmina Istebna; w powiecie zywieckim gminy: Mildwka, Wegierska Gdrka, Rajcza, Ujsoty,
Jelesnia i Koszarawa oraz w wojewddztwie matopolskim: caty powiat nowotarski i caty
powiat tatrzarski; w powiecie suskim gminy: Zawoja, Bystra i Sidzina; w powiecie
limanowskim gminy: NiedZwiedzZ i czes¢ gminy Kamienica, ktdra potozona jest na obszarze
Gorczariskiego Parku Narodowego lub znajduje sie na potudnie od rzeki Kamienica oraz
sotectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostéwka, tetowe i Lubomierz;

w powiecie nowosadeckim gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

Certyfikowani producenci:

Firma Produkcyjno-Handlowa s.c. Zofia Piaskowa, Stanistaw Piaskowy,

Ryszard Piaskowy ,,Chéw Owiec”,

34-615 Stopnice 684, tel.: 18 334 8159

Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owiec i Kéz,

34-400 Nowy Targ, ul. Szaflarska 93 d/7, tel.: 18 266 46 21, rzhoik@kr.home.pl

Tatrzarisko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw , Gazdowie” Podhale (Matopolska),

m.in. Kazimierz Furczon i Wojciech Komperda,

34-406 Lesnica, ul. Polna 33,18 265 64 98, 608 120 268, gazdowie@poczta.onet.pl

Tatrzanisko-Beskidzka Spétdzielnia Producentow , Gazdowie" - Beskidy,

Koniakdw 33, tel.: 664 928 587, kolyba@op.pl,
Istebna, tel.: 664 928 584; mijomo@op.pl.

Niestety, bardzo rzadko lokale gastronomiczne ,przyznajg sie" do gatunkéw mies, z ktérych
powstajg dania przygotowane w ich kuchniach. Tym bardziej wiec nalezy doceni¢ Restauracje
Czarna Dama w Janowcu (lubelskie) ktéra w procesie gotowania korzysta z miesa z owiec
rasy uhruska i Swiniarka oraz migsa ze swini rasy putawska. Tak wiec Czarna Dama

to restauracja, gdzie tradycja spotyka sie z nowoczesnoscig, a co najwazniejsze powaznie

traktuje ona hasto reklamowe ,Jedz lokalnie”, tak ostatnio modne w branzy gastronomiczne;.

Czarna Dama - Restauracja i Apartamenty

24-123 Janowiec, ul. Sandomierska 24, www.czarna-dama.pl
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Produkty z mleka krowiego - bydto polskie czerwone

Rozprzestrzenianie sie bydta o umaszczeniu czerwonym na terenach polskich mozna wigzac

z ruchami ludnosciowymi, jakie miaty miejsce na poczatku XVI wieku. Od 1894 r., kiedy
powstato Towarzystwo Hodowcow Bydta Czerwonego Polskiego w Galicji Zachodniej,
przyjeto sie uwazac, ze zostata rozpoczeta, trwajgca nieprzerwanie do dzis, systematyczna
praca hodowlana w tej rasie bydta. W 1895 r. powstat Zwigzek Hodowcéw Bydta Czerwonego,

ktdry rozpoczat prowadzenie ksigg rodowych dla kréw i buhajéw rasy polskiej czerwone;j.

Istotne znaczenie dla wspdtczesnych hodowcdw tej rasy ma doskonate przystosowanie

tego bydta do trudnych warunkéw srodowiska, niewybrednos¢ w doborze pasz, zdolnos¢

do ograniczania wydajnosci, umozliwiajgca przetrwanie sezonowych niedoboréw paszowych,
jak tez dos¢ szybkie regenerowanie utraconej kondycji. Cechy te powodujg, ze bydto tej

rasy jest dobrze przystosowane do podgdrskich i gérskich warunkéw bytowania oraz

do tamtejszej produkcji. Ponadto wyrdznia sie ono waznymi jakosciowo cechami mleka:
duzg zawartoscig biatka, ttuszczu i suchej masy, wysoka wartoscig biologiczng oraz duzg

przydatnoscig do celéw serowarskich.

LEDA-SER sery twarde
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Mleko od kréw rasy polskiej czerwonej, w poréwnaniu z mlekiem innych ras bydta
hodowanego w Polsce, wykazuje najwyzszy poziom kazeiny, przekraczajgcy wartosc 2,6%.
Ponadto mleko zawiera wysokg zawartosc¢ ttuszczu i suchej masy, ktére majg wptyw na duzg
jego przydatnosc do celdw serowarskich. Mleko to moze byc takze wykorzystywane — jako
jedyne mleko krowie — do produkcji oscypka, bryndzy i redykotki, ktére to produkty, jak juz
wspomniano, wpisane zostaty przez Komisje Europejskg do Rejestru Chronionych Nazw
Pochodzenia. 14 grudnia 2012 r. mleko od kréw rasy polskiej czerwonej zostato wpisane

na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Na terenie wojewddztwa podkarpackiego mamy dwéch producentéw wyrobdw

serowarskich z mleka kréw tej rasy:

LEDA-SER Leszek Jakimowicz,
37-625 Krowica Sama, Woélka Krowicka 113, tel.: 507 620 276, leda.sery@gmail.com,

wwuw.leda-ser.pl

Leszek i Danuta Jakimowicz z Wélki Krowickiej k. Lubaczowa produkcjg serow zaczeli
zajmowac sie juz kilkanascie lat temu, a w 2013 r. zatozyli rodzinng firme LEDA-SER.
Skupiaja sie na produkcji serow podpuszczkowych, m.in. wedzonych, dojrzewajacych,
biatych z czarnuszka, czosnkiem i paprykg, ziotowych oraz ziotowych panierowanych

w papryce, w czosnku niedZwiedzim oraz pieprzu cytrynowym. W ich ofercie znajdziemy
takze makaron serowy, warkocze serowe, ricotte, bryndze wolczanska, ser w panierce i ser
satatkowy. Panstwo Jakimowiczowie wzbogacili asortyment, przygotowujgc inne wyroby
mleczne: jogurty i domowe masto. Sery wytwarzajg z mleka od wtasnych krow rasy
czerwonej polskiej oraz z mleka pozyskiwanego od dostawcdw (krowy polska czarno-biata

oraz rasy simentalskiej) w ramach tzw. dziatalnosci MOL (marginalna, lokalna i ograniczona).

Gospodarstwo Rolne ,Sery u Sowy" Grzegorz i Matgorzata Sowa,
36-030 Kagkoléwka 773, tel.: 669 006 565, gmsowa@interia.pl,

wwuw.facebook.com/SeryuSowy

Od 2005 r. Grzegorz i Matgorzata Sowa w swoim gospodarstwie hodujg krowy

rasy polskiej czerwonej, obecnie majg ich 5 sztuk. Z wtasnego mleka od kréw tej

rasy w swoim gospodarstwie wyrabiajg sery podpuszczkowe o réznych smakach:

z kozieradkg, z kozieradkg i zurawing, z czosnkiem niedZwiedzim, z czarnuszka,
kminkiem, z pomidorem suszonym i bazylig, z pieprzem kolorowym, z papryka czerwong
z zielong (ptatki), z czubrycg, z czosnkiem zwyktym, z orzechami, z oliwkg, z ziotami
prowansalskimi. Wytwarzane sg tam réwniez sery wedzone, a takze typu halloumi,
bundz oraz feta z réznymi dodatkami (fagodna z suszonymi pomidorami z czubrycg,
pikantna z papryka chilli z czubrycg, czosnkowa z ptatkami czosnku z czubrycg oraz

z czarnymi oliwkami z czubrycg).
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Na terenie wojewddztwa matopolskiego dziata kilku znaczgcych producentéw przetwordw
z mleka kréw rasy polskie czerwonej:

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Bochni
32-700 Bochnia, ul. Wygoda 147, tel.: 14 611 32 44, 14 612 33 80, handel@osm-bochnia.com.pl,

marketing@osm-bochnia.com.pl, www.osm-bochnia.com.pl, odpolskiejczerwonej.pl/

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Bochni jest znanym i cenionym producentem,

a takze dystrybutorem mleka oraz przetworéw mlecznych na rynku matopolskim.
Korzenie firmy siegajg roku 1896, kiedy to we wsi Kréléwka powstata pierwsza
spotdzielnia mleczarska na ziemi bocheniskiej. Mleko, z ktérego w OSM w Bochni wyrabia
sie produkty produkty sprowadzane jest z gospodarstw znajdujgcych sie w dorzeczu
Wisty oraz Pogdrza Wisnickiego. Na liscie produktéw znajduje si¢ mleko surowe

0 zawartosci ttuszczu 2% i 3,2% w szklanych litrowych butelkach od kréw rasy polska
czerwona (dostepne w sprzedazy ogdlnopolskiej) o wyjgtkowych walorach smakowych
i wartosciach odzywczych. Zawiera ono wyzszg zawartosc sprzezonego kwasu
linolowego (CLA) i kwaséw Omega-3 w poréwnaniu z mlekiem konwencjonalnym.
Mleko wytwarzane w OSM w Bochni poddane jest jedynie normalizacji i pasteryzacji

w mozliwie niskiej temperaturze, tak aby nie stracito swoich wtasciwosci.

LEDA-SER sery podpuszczkowe
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Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Limanowej
34-600 Limanowa, ul. Starodworska 7, tel.: 18 33 76 031, 694 961 986, handel@osml.pl,

www.osm-limanowa.com.pl

Spotdzielnia Mleczarska w Limanowej — dziatajgca od 1927 r. — znajduje sie w rejonie
Beskidu Wyspowego. Surowiec pozyskiwany jest od kréw wypasanych na pastwiskach
gorskich, czesc z nich to rasa polska czerwona. Spétdzielnia specjalizuje sie w produkgji
seréw dojrzewajgcych typu holenderskiego oraz twarogdéw. W ofercie ma takze mleko

tradycyjne od kréw rasy polska czerwona 2% tt. w butelkach 1-litrowych.

Gospodarstwo agroturystyczne Koziarnia na Smykani Jadwiga i Marcin Lorek,
34-623 Pogorzany Smykan k/Szczyrzyca 221, tel.: 18 332 03 50, 606 765 967,

artlorek@poczta.onet.pl, www.ekoagro.pl

Na granicy Beskidu Niskiego i Wyspowego rodzina Lorkéw — Jadwiga i Marcin wraz

z synem Jakubem — prowadzg gospodarstwo agroturystyczne — stynne wsréd mitosnikow
dobrego jedzenia. Paristwo Lorkowie serwujg tam wtasnej produkcji sery podpuszczkowe
— Swieze i dtugo dojrzewajgce — z mleka krow polskiej rasy czerwonej i mleka koziego. Dla

grup zorganizowanych prowadzg warsztaty wyrobu seréw.

Zaktad Przetwérstwa Mleczarskiego Dominik sp. z o.0.

33-311 Wielogtowy, Dabrowa 64, tel.: 18 443 21 29, 18 441 68 82,
marketing@zpm-dominik.pl, www.zpm-dominik.pl

Zaktad Przetwdrstwa Mleczarskiego Dominik to jedna z niewielu prywatnych mleczarni
w potudniowej Polsce. Powstata w 1992 r., poczatkowo zajmujac sie wytgcznie skupem
mleka od okolicznych rolnikéw i jego obrotem hurtowym. Z czasem powstata linia

do rozlewu mleka, nastepnie do produkcji twarogu, smietany i napojéw mlecznych
(kefir, jogurt, kwasne mleko, serwatka); czes¢ wyrobéw posiada oznaczenie ,produkt
ekologiczny". Mleko — podstawa produkcji zaktadu — skupowane jest w goérskich rejonach
Beskidu Sgdeckiego, Doliny Dunajca i temkowszczyzny, od rolnikéw prowadzgcych
niewielkie gospodarstwa rolne, posiadajgce co najwyzej po kilka kréw, najczesciej
czerwonej rasy polskiej. Obecnie w zaktadzie produkowane sg sery zétte pod marka
~femkowyna": bobalki karpackie, hucutki karpackie, homitka karpacka, pletenec karpacki.
Potwierdzeniem wysokiej jakosci, a takze waloréw zdrowotnych tych produktéw jest
przyznanie im znaku jakosci Poznaj Dobrg Zywnos¢ oraz licencji Agro Polska i Eco Agro

Poland, jak rowniez certyfikatow: ekologicznego i ,Jakosc i Tradycja".

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska
33-300 Nowy Sacz, ul. Flisakéw |, tel.: 18 521 33 33, handel@osmnowysacz.pl,

www.osmnowysacz.pl
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Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Nowym Saczu to jeden z najwiekszych w regionie
zaktad mleczarski, bedacy spadkobiercg i kontynuatorem ponad 85-letnich tradycji
zorganizowanego mleczarstwa. Tygodniowo przerabiajg tam do 300 tys. litrow mleka,
Kktdre przetwarzajg na: mleko spozywcze pasteryzowane, galanterie mleczarskg (Smietane,
sSmietanke, kefir, maslanke, jogurty, serki typu fromage, serek ziarnisty, bryndze, przysmak
serowy w posypce, mase nalesnikowa), sery twarogowe, sery z6tte (edamski, salami),
przysmaki serowe parzone i wedzone (rolada sgdecka, ser gryficki, gazdusie) i masto.
Sgdeczok — ser podpuszczkowy wedzony, ser wedzony Gazdus, paluszki serowe wedzone
Gazdus - to sery z mleka krow rasy polskiej czerwonej.

Juhas-Bis Krystyna Gargula

38-350 Bobowa, Jankowa 223, tel.: 18 351 40 59, 604 157 840, k_gargula@op.p|,
wwuw.juhas-bis.pl

Prywatna firma Juhas-Bis Krystyna Gargula to producent seréw naturalnych i wedzonych
z mleka od kréw rasy polskiej czerwonej z okolic gminy tuzna. Produkuje oryginalne

w formie syrecki sadeckie, paluszki sgdeckie, nitki, warkocze sgdeckie i beczutki sgdeckie.

LEDA-SER sery wedzone
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Wyroby miegsne - bydto polskie czerwone

Od lat na terenie wojewddztwa matopolskiego dziatajg dwie firmy z branzy wedliniarskie;j,
ktdre z migsa od kréw rasy polska czerwona przygotowujg unikatowe wedlny na bazie

wtasnych receptur:

Medes Sp.).
34-240 Jordandw, Naprawa 14, tel.: 18 26 72 004, kmedes@uwp.pl

W 1991 r. Kazimierz i Barbara Medes rozpoczeli produkcje tradycyjnych wedlin. W 2004 r.
uruchomiono nowoczesng ubojnie. Obecnie w zaktadzie zarzgdzanie firmg wspomaga
juz drugie pokolenie. W setce pozycji asortymentu: wedlin, szynek, wedzonek, boczkdw,
Kietbas, wyrobéw garmazeryjnych i podrobowych, wyrdznia sie — wytworzona z miesa
rasy polska czerwona - szynka wotowa o rewelacyjnym smaku wedzona drewnem

olchowo-bukowym.

Producent Wedlin Firma GAWOR
32-020 Wieliczka, Podstolice 163, tel.: 12 289 57 20, www.gaworwedliny.pl

Producent Wedlin Firma GAWOR to rodzinne przedsiebiorstwo zatozone w 1989 r. Tajniki
wyrabiania wedlin zostaty przekazane z ojca na syna, dzieki czemu od lat zachowane

sg tradycyjne metody produkcji oparte na naturalnym wedzeniu drewnem i starannym
doborze przypraw. Powstaje tu szynka wotowa z Podstolic z miesa krow rasy polska
czerwona, marynowana w zalewie, wedzona tradycyjnie, gotowana, o niepowtarzalnym

smaku i zapachu.

Produkty z mleka krowiego - bydto biatogrzbiete

Bydto biatogrzbiete uwazane jest, obok rasy polskiej czerwonej, za jedng z najstarszych ras
wystepujacych na terenach Polski. Jedynym znaczgcym producentem wyroboéw z tego mleka
w kraju jest gospodarstwo agroturystyczne Majgtek Rutka w miejscowosci Puchaczéow

w powiecie teczynskim (wojewddztwo lubelskie). Tutejsze sery produkowane sg od 2009 r.

z mleka pochodzacego od bydta biatogrzbietego. Ekstensywny sposéb utrzymywania bydta
na pastwiskach w okresie lata wptywa na wyjgtkowe walory smakowe mleka, a tym samym
miekkich seréw podpuszczkowych. W Majatku Rutka wytwarzane sg sery smakowe Swieze

i ser kanapkowo-satatkowy. Ten ostatni nagrodzony zostat, jako najlepszy produkt nabiatowy
na IV Eko-festynie na Lubelskich Btoniach, organizowanym pod patronatem Marszatka
Wojewddztwa Lubelskiego. Kolejnym etapem byta produkcja serdw dojrzewajgcych.
Wszystkie sery sg dostepne w Majatku Rutka od 2016 r. po wejsciu w zycie przepisow

o sprzedazy bezposredniej. Mnogoscig smakoéw i dodatkéw zachwycg kazdego smakosza:
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ser z czubryca czerwong, z kminkiem, ser bakaliowy, ser piwny w otoczce paprykowej,

z czosnkiem i zielong pietruszka, z papryka, z pieprzem kolorowym, z orzechami wtoskimi.

Gospodarstwo agroturystyczne Majatek Rutka Zbigniew Kotodziej
21-013 Puchaczéw, Wesota 42, tel.: 602 555 316, majatek.rutka@o2.pl

Produkty z mleka krowiego - bydto polskie czerwono-biate

Hodowla bydta czerwono-biatego na ziemiach polskich prowadzona jest od ponad 100 lat.
Do Polski zostato ono sprowadzone z Westfalii, Nadrenii i Wschodniej Fryzji, poczagtkowo

w rejon Dolnego Slaska i Opolszczyzny, a w péZniejszym okresie rozprzestrzenito sie

na terenie Polski potudniowej. Dla hodowcéw dodatkowa zaletg jest korzystny sktad mleka
od kréw tej rasy, o wysokim udziale allelu kappa kazeiny B, co predysponuje je do produkgji

serowarskiej (wyzsza o 5-7% wydajnosc sera i lepsza jego jakosc).

Gospodarstwo Ekoagroturystyczne OHANADAL
38-543 Komaricza, Ostawica 5, tel.: 503 559 506, agroturystyka@ohanadal.pl,

wwuw.ohanadal.pl

Wsrdd czynnych serowaréw wykorzystujgcych mleko krowie bydta czerwono-

biatego wymienic nalezy bieszczadzkie rodzinne gospodarstwo OHANADAL z terenu
Podkarpackiego prowadzone przez Jolante i Waldemara Dal, wspdlnie z ich pigtka
dzieci. Zajmujg sie oni ekologiczng hodowlg kéz i krédw rasy polskiej czerwono-

biatej, ktére wypasane sg na bieszczadzkich pastwiskach od wiosny do péznej jesieni,

a w zimie karmione sianem i kiszonkga. Z mleka wytwarza sie sery, wedtug tradycyjnych
metod. Nastepnie moczone sg one w waddce i owijane w liscie chrzanu. Wszystkim

zainteresowanym oferujg réwniez warsztaty serowarskie.

Zaktad Przetwérstwo Mleczne inz. Wiadystaw tetowski i S-ka

34-405 Biatka Tatrzanska, ul. Srodkowa 220, tel.: 18 265 4157, lucynaletowska@poczta.fm,

wwuw.seryzbialki.pl

Kolejne miejsce wazne w tym wzgledzie to znajdujacy sie w Matopolsce rodzinny zaktad
Przetwdrstwo Mleczne inz. Wtadystaw tetowski i S-ka, dziatajgcy od lutego 1991 r.

i produkujacy regionalne, gorskie sery podpuszczkowe z mleka owczego i od kréw rasy
polskiej czerwono-biatej. Wytwarzane sg tam sery biate i wedzone (naturalnie w dymie
z czarnej olchy sprowadzanej z Bieszczadéw): gotka biatczariska biata i wedzona, ser
biatczanski biaty i wedzony, ser tatrzariski wedzony, bundz biatczarski, bryndza owcza

oraz bryndza owczo-krowia.
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Sery z mleka krowy czerwono-biatej Andrzej Lassak Rolniczy Handel Detaliczny

Andrzej Lassak Rolniczy Handel Detaliczny
34-723 Sieniawa 179 (powiat nowotarski), tel.: 506 142 886, andrzej.lassak21@interia.pl,
wwuw.facebook.com/Serki-wyroby-regionalne

Producentem serkow regionalnych z mleka pochodzacego od wtasnych kréw rasy
polskiej czerwono-biatej jest rolnik Andrzej Lassak z Sieniawy. Produkuje on serek goralski
biaty i wedzony, cztery rodzaje korbacza: biaty, wedzony, z czosnkiem niedZwiedzim

i zsuszonymi pomidorami, a takze cztery rodzaje gatki goralskiej biata, wedzona,

z czosnkiem niedZwiedzim oraz z czosnkiem niedZzwiedzim wedzona. Wytwarzane

sg rowniez: serek goralski z czosnkiem niedZwiedzim biaty i wedzony, bundz krowi
czysty, krowi z orzechem wtoskim, z suszonymi pomidorami, z czosnkiem niedZwiedzim,

z zurawing, jak réwniez z pomidorami, czarnuszkg i czosnkiem niedZwiedzim oraz z bazylig,

pomidorami i czosnkiem. Dodatkowo w ofercie s3 tez ser typu feta i jogurt naturalny.
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Produkty z mleka krowiego - bydto rasy simentalskiej

Bydto rasy simentalskiej nie jest zaliczane do ras rodzimych. Jednak szybko powiekszajgca sie
skala jego chowu, a takze zwiekszajgca sie liczba zaktaddw przetwarzajgcych mleko od krow
tej rasy, zachecajg do przywotania co znaczniejszych producentéw wyrobdow serowarskich

z terenu wojewoddztwa podkarpackiego. Tym bardziej, ze hodowcy cenig sobie mleko krow
simentalskich za perfekcyjny — poszukiwany przez przetwdrcéw i konsumentéw sktad mleka.
Woysoka zawartosc¢ biatka zwtaszcza kazeinowego, powoduje ze przetwadrstwo serowarskie

jest bardzo zainteresowane przerobem mleka od kréw rasy simentalskie;.

Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne ,FIGA" s.c. Waldemar i Tomasz Maziejuk
38-450 Dukla, Mszana 44/2, tel.: 13 4331180, serykozie@wp.pl, info@serykozie.pl

Gospodarstwo rodziny Maziejukéw znane jest przede wszystkim z produkcji seréw kozich,
ale ma w swojej ofercie takze sery z mleka od kréw rasy simentalskiej, ktérych stado
znajdujgce sie w tym gospodarstwie liczy 17 sztuk. Na bazie ich mleka powstajg tu: bundz
krowi naturalny i wedzony, bryndza krowia oraz krowie mleko surowe. Szczegdlnie
ceniony jest ser temkowski naturalny i wedzony z mleka krowiego wytwarzany

metodami znanymi na terenie Karpat juz w XV wieku.
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Serowarnia Piastowska
38-423 tezany (gm. Miejsce Piastowe), ul. Potockiego 69A, tel.: 519 308 456

Do roli lokalnego potentata pod wzgledem skali produkc;ji i jakosci powstajgcych

tu wyrobdw urosta Serowarnia Piastowska z miejscowosci tezany k. Krosna. Najpierw
byta to inicjatywa catkowicie prywatna Zbigniewa Mazura i Rafata Debca, dziatajgcych
od 2015 r. Od poczatku przygotowywali oni sery w wiekszosci wedtug wtasnej receptury.
Produkowane sg przez nich swieze sery typu ricotta, sery podpuszczkowe z mleka

kréw rasy simentalskiej. W zestawie dtugo dojrzewajgcych seréw majg: Kremowy,
Grand, Lazur, Piastowski, Koryfeusz oraz sery wedzone: Ryszard Il i wedzony zwykty.
Oferte uzupetniajg: bundz w oliwie z suszonym czosnkiem niedZwiedzim i suszonymi
pomidorami, masto oraz maslanka. Warto dodac, ze sami wypracowali takze nowy

rodzaj sera dtugo dojrzewajacego o nazwie ,Grand", ktéry produkowany jest w réznych
wersjach: czysty, z papryka chili, z kminkiem, z czosnkiem niedZwiedzim. Stworzona
zostata rowniez wersja limitowana sera Grand z bekonem, a takze ser dtugo dojrzewajacy
z dodatkiem zmielonej kawy. Dynamiczny rozwdj produkcji doprowadzit w efekcie do
otworzenia we wsi Putawy profesjonalnej serowarni, w ktérej dodatkowo wytwarzane
jest masto swojskie i butelkowana maslanka z mleka od kréw rasy simentalskiej. Ich wyroby

oznakowane sg logiem ,Teraz Polska".

Bukowiec Zagroda Edukacyjna ,Serowy Raj" - sery podpuszczkowe simental
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Zagroda Edukacyjna ,,Serowy Raj"

38-610 Polariczyk, Bukowiec 73, tel.: 697 761 807, 513 160 549, bozenawisla@onet.pl

Z kolei gospodarstwo serowarki Bozeny Wisty potozone jest w bieszczadzkiej

miejscowosci Bukowiec, u podndza Korbani, w dolinie rzeki Solinka. Tutaj powstajg

Swieze sery podpuszczkowe wytwarzane recznie z mleka od krow rasy simentalskiej

pochodzacych z wtasnej hodowli. Asortyment tworzg sery: z nutg lesng, z czarnuszka,

z kozieradka, z pieprzem czerwonym czy zielonym, a takze ze $liwka, z papryka,

z orzechami, czy ser czysty obsypany czubrycg zielona, ser z bazylig, a takze z suszonymi

pomidorami, czosnkiem i bazylig oraz sery wedzone.

Bukowiec Zagroda Edukacyjna ,Serowy Raj" -

bojkowski ser biaty w beczce

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska

w Jasienicy Rosielnej

36-220 Jasienica Rosielna 208,

tel.: 1343 09410, 13 43 060 57,
osm@osm-jasienica-rosielna.pl,
Wwwuw.osm-jasienica-rosielna.pl

Od blisko 100 lat (tj. od 16 kwietnia

1927 r.) dziata Spétdzielnia Mleczarska

w Jasienicy Rosielnej, produkujgca ponad
40 réznego rodzaju wyrobdw mlecznych
wedtug wtasnych receptur, jako produkty
regionalne. Sg to: kefir z Jasienicy, serek
fromage z Jasienicy, twardg chudy

i potttusty wiejski z Jasienicy, twarozek
wiejski, jogurty naturalne i owocowe,
maslanke owocowg, mleko spozywcze
podkarpackie, Smietane pasteryzowana,
masto ekstra, osetke i maslanke z Jasienicy.
Produkty ekologiczne wytwarzane

s z mleka pochodzacego z gospodarstw
posiadajacych certyfikaty zgodnosci

z zasadami rolnictwa ekologicznego.

Milekowita Oddziat w Sanoku
18-200 Wysokie Mazowieckie,
ul. Ludowa 122, 86 275 82,

sekretariat@mlekovita.com.pl,

wwuw.mlekovita.com.pl
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Pod szyldem ,Gorskie specjaty z Sanoka", w dawnej SM w Sanoku, obecnie bedacej
elementem Grupy Mlekovita, powstajg dwa wyroby — Ser gryficki wedzony i sakwa
ser z gor wedzony. Wytwarzane sg one z mleka kréw rasy simentalskiej i wedzone

w naturalnym dymie, co sprawia, ze posiadajg niepowtarzalne walory smakowe.

Produkty z migsa krowiego - bydto rasy simentalskiej

Bydto simentalskie charakteryzuje sie duzo lepszg przydatnoscig opasowgq i rzezng
w porownaniu do ras mlecznych hodowanych w Kkraju, a takze przewyzsza pod wzgledem
ekonomiki produkcji niektdre rasy typowo migsne.

Zaktad Migsny ,Jasiotka” w Dukli
38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna 1, tel.: 13 43 308 02, 519 468 989, jasiolka@interia.pl,

wwuw.jasiolka.pl

Specjalnoscig powstatego w 1996 r. Zaktadu Miesnego ,Jasiotka" sg tradycyjne i ekologiczne
wedliny, m.in. kietbasy suche, pétsuche, wedzonki dukielskie (boczki, poledwice, szynki,
balerony) oraz wyroby garmazeryjne (salceson bez zelatyny, kiszka pasztetowa, pasztet
zapiekany, klops galicyjski). Wytwarza sie je wedtug starych, (niekiedy 150-letnich) receptur.
Pradziadek Pawta Krajmasa, aktualnego dyrektora i tworcy firmy, uczgszczat przed laty

do elitarnej galicyjskiej szkoty masarzy we Lwowie. Zebrane wéwczas przez niego przepisy —
wykorzystywane obecnie w produkcji — pochodzg gtédwnie z archiwum rodziny Krajmasdéw,
jednak wsrdd nich znajdujg sie takze i takie, pozyskane jeszcze z dawnych dworéw

szlacheckich, okolicznych wiosek, a nawet od armii austro-wegierskiej.

Z miesa rasy krow simentalskiej powstaje tutaj m.in. zagrycha wotowa czyli kminkowe
kabanosy wotowe z Dukli, doprawione wedtug tradycyjnych receptur, uformowane

w naturalnych baranich jelitach, poddane dtugotrwatym procesom wedzenia i suszenia.
Niepowtarzalny smak oraz wyglad kabanosom gwarantuje tradycyjne wedzenie na drzewie
wisniowym i bukowym. W wedlinach produkowanych przez ,Jasiotke" nie ma konserwantdw,
modyfikowanych biatek i zelatyny, soi czy btonnika. Waznym elementem jest takze surowiec,
ktdry zaktad pozyskuje z niewielkich rodzinnych gospodarstw rolniczych zwigzanych

wieloletnig kontraktacjg. Szacunek do tradygiji, to jeden z elementdéw dziatania zaktadu,

kolejny to szukanie... nowatorskich pomystéw i rozwigzan. Nowos¢ stanowig powstajgce

tu ekologiczne wyroby surowe dtugo dojrzewajgce. Ich cechg szczegdlng jest uzycie serwatki,
dzieki ktdrej bakterie kwasu mlekowego, w potgczeniu z solg morska, obnizajg pH, co zapobiega
rozwojowi niekorzystnych bakterii, a jednooczesnie wzbogaca smak oraz przedtuza ich trwatosc,
nawet do kilkunastu miesiecy. Sposréd dziewieciu powstatych w tej technologii wedlin surowo

dojrzewajgcych z migsa krow rasy simentalskiej, wytwarzana jest m.in. szynka wotowa.
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Produkty z miesa swin rasy putawskiej

Rasa putawska uwazana jest za najstarszg rase rodzimg swin w Polsce. Zostata ona
wytworzona na poczgtku XX wieku na terenie wojewddztwa lubelskiego w wyniku
krzyzowania miejscowych mieszaricéw swin prymitywnych (polska swinia ktapoucha i mata

polska ostroucha) z rasami berkshire i wielkg biatg angielska.

Rasa ta charakteryzuje sie bardzo dobrg jakoscig miesa, na ktdrg sktada sie miedzy innymi
zawartosc ttuszczu srédmiesniowego w przedziale 2-3%, a wigc wiecej niz w rasach
wysokomiesnych. Dzieki temu mieso to zawiera witaminy rozpuszczalne w ttuszczach A i E,
a takze cechuje sie korzystng proporcjg 10:1 kwasoéw ttuszczowych omega n-6 do omega
n-3. Ponadto w migsie wieprzowym wystepujg witaminy z grupy B oraz sktadniki
mineralne, takie jak séd, potas, zelazo i cynk. Poza tym odpowiednia struktura wtdkien

miesniowych i specyficzny uktad ttuszczu srédmiesniowego sprawiajg, ze migso to posiada

Zaktad Miesny ,Jasiotka” w Dukli, szynka wedzona z putawiaka
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szczegdlne wartosci smakowe i jakosciowe, doskonale nadajac sie do wytwarzania
produktéw regionalnych. Miegso ze sSwin rasy putawskiej, od 28 maja 2009 r. figuruje na

Liscie Produktéw Tradycyjnych, gdzie zostato zarejestrowane w kategorii produkty miesne.

Producenci wyrobdw wedliniarskich z migsa tej rasy swir to przede wszystkim zaktady
i masarnie dziatajgce na terenie wojewddztwa lubelskiego, chociaz zdobywajgcy coraz
wiekszg popularnosc surowiec mozemy znaleZz¢ tez na ciggach technologicznych

przedsiebiorstw np. w Podkarpackiem.

Farmy Roztocza
23-415 Ksiezpol, ul. Przemystowa 12, tel.: 84 687 75 00, biuro@farmyroztocza.pl, www.

farmyroztocza.pl

Przedsiebiorstwo Farmy Roztocza dziata od 1991 r., umiejetnie taczac tradycje

i nowoczesnos¢, ktore wspotgrajg ze sobg w catym procesie produkcyjnym. Farmy
Roztocza od lat trzymaijg sie tradycyjnych receptur oraz sprawdzonych przepisdw
zregionu. Duzg wage przyktadajg do jakosci pozyskiwanego surowca, stad tez oprocz
znacznej produkcji wyrobdw certyfikowanych ekologicznie, w ich ofercie znalez¢ mozna
szereg wyrobow z migsa swin rasy putawskiej: szynka matuli, poledwica matuli,
baleron farmerski, szynka farmerska, poledwica farmerska, kietbasa farmerska, kietbaski

farmerskie, kietbasa biata oraz boczek pieczony i boczek wedzony.

Zaktad posiada profesjonalng ubojnig trzody chlewnej i bydta, linie rozbioru i przetwdrstwa
miesa oraz konfekcjonowania wedlin. Wszystkie te dziaty wyposazone sg w nowoczesny

park maszynowy obstugiwany przez wykwalifikowanych i doswiadczonych pracownikéw.

Zaktad Migsny Wasag Sp.).

23-400 Bitgoraj, Hedwizyn 118, tel.: 84 688 02 01, zamowienia@wasag.pl, www.wasag.pl
Dziatajaca od ponad 30 lat firma rodzinna Zaktad Miesny Wasag uhonorowana

zostata certyfikatem ,Marka Lubelskie" za promocje najlepszych produktéw z terenu
wojewdoddztwa. Zaktad skupuje rasy: polska biata zwistoucha, ztotnicka biata, ztotnicka
pstra i wielka biata polska. Skup i ubdj odbywa sie codziennie (w dni robocze), zas

z pozyskanego miesa produkowane sg kietbasy: wiejska, zywiecka oraz krakowska.

Zaktady Migsne ,Dobrostawéw” Henryk Amanowicz
24-100 Dobrostawodw 43 (gm. Putawy), tel.: 81 881 94 31, www.dobroslawow.pl

Wuytwarzana w Zaktadach Miesnych ,Dobrostawdéw" kietbasa wiejska z Dobrostawowa,
od 2013 r. znajduje sie na Liscie Produktéw Tradycyjnych. W jej sktad wchodza: migso
wieprzowe z putawiaka i wotowe, a takze przyprawy, takie jak sol, pieprz oraz czosnek,
stgd tez w smaku kietbasy wyczuwalny jest wyrazny aromat czosnku. Kietbasa wedzona

jest dymem bukowym.
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Zaktad Migsny , Jasiotka” w Dukli
38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna 1, tel.: 13 43 308 02, 519 468 989, jasiolka@interia.pl,

wwuw.jasiolka.pl

Specjalnoscig Zaktadu Miesnego ,Jasiotka" w Dukli w Podkarpackiem sg tradycuyjne,
unikatowe wedliny, do produkcji ktorych wykorzystywane jest migso swir rasy
putawskiej. Oznakowane logiem ,Rasa Rodzima" zostaty trzy wyroby: szynka wedzona

z putawiaka, schab wedzony z putawiaka oraz kietbasa putawska.

Produkty z karpia starzawskiego

Z polskich rodzimych populacji karpia i szczepéw pstrgga teczowego objetych, programem
ochrony zasobdéw genetycznych stodkowodnych ryb hodowlanych w regionie Polski
potudniowo wschodniej, wymienic¢ nalezy trzy osrodki: Starzawa w Podkarpackiem oraz
Zator i Ojcdw w Matopolsce.

Gospodarstwo Rybackie w Starzawie sp. z o.0.
37-723 Stubno, Starzawa Rybna 8, tel.: 16 671 42 51, faks: 17 717 3170, biuro@starzawa.pl,
wwuw.starzawa.pl

Gospodarstwo Rybackie w Starzawie potozone jest tuz przy granicy z Ukraing, w odlegtosci
25 km od Przemuysla, na terenie gminy Stubno. Swojg dtugoletnig tradycjg siega ono roku
1929, kiedy to wykopano tamtejsze stawy i je zarybiono. Gospodarstwo obejmuje zespo6t
stawodw o powierzchni 800 ha, do ktérych wode doprowadza rzeka Wisznia.

W Gospodarstwie Rybackim Starzawa stosuje sie trzyletni cykl hodowli karpia, wedtug
metody Tomasza Dubisza (Dubischa), z pochodzenia Stowaka znad Dunaju. Metoda ta,
tzw. przesadkowanie, polega na stopniowym wprowadzeniu wylegu do kolejno innych
stawodw, wczesniej zalanych woda, z jednoczesnym rozrzedzaniem ich zageszczenia.

W przesadkach ryby przebywajg od 3,5 do 4 tygodni. W tym czasie odzywiajg sie

one pokarmem naturalnym, gtdwnie zooplanktonem. Karpie odtowione z przesadki

| (lipcdwka) sg catkowicie uformowane — przeszty ze stadium larwalnego w narybek.
W II przesadkach ryby przebywajg do jesieni lub wiosny. Do podstawowych czynnosci
hodowcy w tym czasie nalezy karmienie ryb wedtug preliminarza oraz stopnia wyjadania
karmy, przeprowadzanie potowdw kontrolnych, sprawdzanie natlenienia wody oraz
pomiar temperatury. Stawy kroczkowe obsadza sie narybkiem zwykle na poczatku

Kwietnia, gdy temperatura wody przewyzsza 8 st. Celsjusza.

Pod koniec sezonu hodowlanego ryb, czyli w drugim roku produkgji, kroczki karpia majg
mase jednostkowg okoto 200-300 gram. Wiosng, w trzecim roku hodowli ryb, kroczki karpia

umieszcza sie w stawach towarowych. Pod koniec sezonu ryby osiggajg wage 1,5-2 kg.
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Danie z karpia starzawskiego, Gospodarstwo Rybackie w Starzawie

Stosowanie tej metody pozwala nie tylko selekcjonowac ryby hodowlane, skrécic cykl
produkcyjny do trzech lat, ale takze zapewnia wiekszg wydajnosc. Ryby karmione

sq wytacznie naturalnymi paszami (gtéwnie pszenicy, jeczmieniem i pszenzytem)
pochodzgcymi z krajowej produkcji.

W Gospodarstwie Rybackim w Starzawie polikulturze z karpiem prowadzona jest takze
hodowla: amura, totpygi, suma europejskiego, szczupaka, lina, jazia oraz karasi ztocistych
i srebrzystych, a takze posiadajg wtasng linie karpia, tzw. ,linig starzawska". Karp
starzawski wyrdznia sie wydtuzonym ksztattem ciata i jest petnotuski. Charakteryzuje
go dobre tempo wzrostu i wykorzystywanie pasz oraz wysoka przezywalnosc. Karp ten
zostat wyhodowany zgodnie z wielowiekowa tradycjg oraz z zasadami Dobrej Praktyki
Rybackiej. Gospodarstwo posiada Certyfikat Najwyzszej Jakosci Karpia Krélewskiego
wydany przez Zwigzek Producentéw Ryb oraz Certyfikat ,Jakos¢ Tradycja". Jest ono
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«Stoiki Smakéw"”, Gospodarstwo Rybackie w Starzawie

cztonkiem Towarzystwa
Promocji Rybactwa

i Produktéw Rybnych ,Pan
Karp", a takze Polskiego
Towarzystwa Rybackiego.

Gospodarstwo produkuje
rowniez ,Stoiki Smakow" —
Karp w pomidorach, Karp

w oleju, dostepne sklepie
internetowym (www.sklep.
podkarpackiesmaki.pl), a takze
w wybranych sklepach sieci
.Piotrus Pan" w Przemyslu,

Pratkowcach i Ostrowie.

Produkty z karpia
zatorskiego

Karp zatorski jest produkowany
na terenie trzech sgsiadujgcych
ze sobg gmin: Zator i Przeciszow
znajdujgcych sie, w powiecie
oswiecimskim oraz Spytkowice,
lezgcej w powiecie wadowickim.
Wszystkie wymienione gminy
od 2003 r. realizujg program
.Dolina Karpia". Obszar ten

obejmuje tacznie 134 km?.

Masa Kkarpia zatorskiego wynosi

0d 1100 g do 1800 g, a jego mieso ma delikatny smak i Swiezy, rybi zapach. Swdj wyjatkowy

smak karp zawdziecza oryginalnemu dwuletniemu systemowi chowu w stawach ziemnych,

a w szczegdlnosci sposobowi zywienia, opartemu gtéwnie na pokarmie stawowym

i wysokiej jakosci naturalnymi zbozami od lokalnych producentéw, takimi jak pszenica,

jeczmien, pszenzyto, kukurydza. W dniu 20 maja 2011 r. karp zatorski zostat zarejestrowany

przez Komisje Europejskg jako Chroniona Nazwa Pochodzenia.

Poczatki hodowli karpia w Zatorze koto Wadowic siegajg czaséw panowania Bolestawa

Krzywoustego (1086-1138). Natomiast pierwsze spisane wzmianki o karpiu zatorskim znalazty
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sie w kronikach Jana Dtugosza (1415-1480). Mieszkaricy Zatorszczyzny, chcac upamietnic
wielowiekowe tradycje zwigzane z hodowlg tej ryby, urzadzaja co roku latem Swieto Karpia.
Bohater imprezy jest wéwczas przyrzgdzony na wiele sposobdw, wedtug tradycyjnych
lokalnych przepiséw. Mozna wiec skosztowac karpia po zatorsku, wedzonego, smazonego,

na kwasno, a nawet na stodko.

Rybacki Zaktad Doswiadczalny Instytutu Rybactwa Srédladowego
32-640 Zator, ul. Jana Pawta 11 9A, tel.: 33 841 21 28, faks: 33 841 05 85, biuro@rzdzator.pl,

www.rzdzator.pl

Rybacki Zaktad Do$wiadczalny Instytutu Rybactwa Srédlagdowego jest najwiekszym
zaktadem rybackim w potudniowej Polsce. Prowadzi dziatalnos¢ rybackg na powierzchni
ponad 1186 ha stawdw, w trzech gospodarstwach rybackich: GR Bugaj, GR Spytkouwice,
GR Przereb oraz w Osrodku Doswiadczalnym w Laskowej, zlokaliziwanych na obszarze
Natura 2000, wchodzgcym w sktad ,Doliny Karpia“. Zaktad prowadzi dziatalnos¢
doswiadczalng i produkcyjng. Zatorski karp sprzedawany przez Rybacki Zaktad
Doswiadczalny uzyskat w 2011 r. unijng ochrone prawng. Zaktad ten moze réwniez

sprzedawac produkt na terenie catej Unii Europejskie;j.

Skarby Doliny Karpia Sp. z o.0.
32-640 Zator, ul. Orzeszkowej 4, tel.: 509 465 914, biuro@skarbydolinykarpia.com.pl,

wwuw.skarbydolinykarpia.com.pl

Firma Skarby Doliny Karpia zajmuje sie przetwarzaniem ryb pochodzgcych z gospodarstw
rybackich z terenu Doliny Karpia. Trwatos¢ produktéw zapewnia wytgcznie sl i ocet,

co sprawia, ze smakujg one jak domowe przetwory. Produkty, takie jak karp wedzony,
karp w zalewie octowej, pulpeciki z karpia w zalewie octowej oraz fileciki karpiowe

w pomidorach zostaty wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W asortymencie firmy znajdujg sie takze
przetwory rybne (karp w zalewie, pulpety w pomidorach, pulpety w zalewie), ryby
wedzone oraz ryby swieze (karp patroszony, karp dzwonko, karp tuszka, filet z karpia).
Ponadto firma oferuje warsztaty i pokazy wedzenia karpia, a takze urzgdza prezentacje
dotyczgce sposobdw przygotowywania réznych potraw z karpia (m.in. pierogi i krokiety

z nadzieniem z karpia, mielone rybne, karp w zalewie) wraz z degustacja.

Stowarzyszenie Dolina Karpia
32-640 Zator, ul. Rynek 23, tel.: 33 841 05 84; biuro@dolinakarpia.org

Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego
32-640 Zator, Pl. KosciuszKi 5, tel.:33 8412128, 602 464 243, faks: 33 841 05 85,
fishrzd@man.pl
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Produkty z pstraga teczowego

Pstrag Ojcowski
32-047 Ojcéw 48, tel.: 664 038 672, 795 282 726, biuro@pstragojcowski.pl,

www.pstragojcowski.pl

Tradycja hodowli pstrggéw potokowych w Ojcowie siega lat 30. ubiegtego wieku.
Pstrggarnia z krystalicznie czystg i dobrze natleniong wodg z potoku Mtyndwka, powstata
w 1935 r. na gruntach ksieznej Ludwiki Czartoryskiej. W 2014 r. nieuzywane, przeznaczone
do naturalizacji stawy (znajdujgce sie w samym sercu Ojcowskiego Parku Narodowego)
objeta w dzierzawe Magdalena Wegiel razem z cérkg Agnieszkg Sendor. W dziatajgcym
tu ogrédku grillowym serwowane sg oryginalne pstragi ojcowskie; w wersji wedzonej

na drewnie bukowym lub grillowane;.

Miody od pszczoty krainskiej linii Dobra

Pszczota krairiska linii Dobra (Apis melifera carnica L.) wystepuje w pasmie Beskidu

Wyspowego, na terenach porosnietych lasami jodtowymi. Poprzez naturalng selekcje

przystosowata sie ona do trudnych warunkéw klimatycznych i uzytkowych, wytwarzajac
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szereg unikatowych cech, takich jak: odpornos¢ na choroby (poprzez bardzo silny instynkt
higieniczny), dobrg zimotrwatos¢, przystosowanie do zimowli na spadzi, przerywanie
czerwienia we wrzesniu, ostrozne podejmowanie czerwienia na wiosne oraz szybki rozwoj

po ustabilizowaniu sie pogody.

Pierwsze informacje o pszczole z miejscowosci Dobra pochodzg od tutejszych pszczelarzy.
W latach 1936-1939 zostata przeprowadzona pierwsza selekcja tych pszczét. W czasie
okupacji niemieckiej, w roku 1943, ukazato sie rozporzadzenie dopuszczajgce i zalecajgce

do hodowli linie w poszczegdlnych powiatach: ,powiaty Krakow i Tarnéw dla miejscowosci
lezgcych na potudnie od linii kolejowej Krakéw - Lwdw, ponadto Nowy Targ, Nowy Sacz,
Jasto Krosno Sanok - sprowadzac mogg Sklenerki i hodowac naszg pszczote krajowga"
(Pszczelarz 1943 nr 70). W 1947 roku wytypowana zostata w pasiece zarodowej Jana Czecha
z Dobrej matka zatozycielka rodu. Pszczota linii Dobra pozostawata w pasiekach na terenie
Lewandowszczyzny w sposéb naturalny u pszczelarzy, ktérzy od dawna znali i doceniali jej
wartos¢ hodowlang. Dzigki temu, ze pszczelarze ,bronili sie" przed importowanymi liniami

i krzyzéwkami, pszczota linii Dobra pozostata w niezmienionym stanie.

Tereny wojewddztw matopolskiego i podkarpackiego, na ktérych wystepuje pszczota Dobra,
charakteryzujg sie pozytkiem spadziowym ze spadzi jodtowej, stad zainteresowanie tymi

terenami pszczelarzy prowadzgcych gospodarke wedrowng i podwozenie pasiek na pozytki.
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Gospodarstwo Pasieczne ,,Sqdecki Bartnik" sp. z o.0.
33-331 Strdoze 235, tel.: 18 44518 82, 18 414 05 50, 18 414 05 58,
zamowienia@bartnik.pl, wwuw.bartnik.pl

Gospodarstwo Pasieczne ,Sadecki Bartnik" jest spetnieniem pasji, fascynacji zyciem
pszczét oraz aspiracji zawodowych Anny i Janusza Kasztelewiczéw. Rodzinna firma
zostata zatozona w 1973 r. w Strézach k. Grybowa, miejscowosci potozonej na pograniczu
Beskidu Sadeckiego, Beskidu Niskiego i Pogérza Ciezkowickiego. Tereny te, znajdujgce

sie z dala od osrodkéw przemystowych, staty sie idealng bazg dla gospodarstwa majgcego
w zamysle zatozycieli pozyskiwac najwyzszej jakosci produkty pszczele. Rozwdj pasieki
hodowlanej zostat ukierunkowany przez informacje o lokalnej pszczole z rejonu Dobrej,
Limanowej i Tymbarku. Linie¢ ,DOBRA" udato sie wpisac¢ do Ksigg KCHZ.

Po 1989 r. nastgpit dynamiczny rozwdj firmy, ktorej pasieki liczg obecnie ponad poéttora

tysigca pni. Pozyskiwane s3 tu zardwno miody wiosenne, pdzniejsze, szlachetne miody
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lipowe i spadziowe, najwyzszej jakosci miody odmianowe, a takze inne produkty pszczele:

pytek kwiatowy, wosk, propolis, mleczko pszczele oraz pierzga. Czystosc¢ okolicznych
laséw, tak i pél w potaczeniu z dbatoscig o stan rodzin pszczelich oraz wysoka miodnoscig

owadodw, to fundament, na ktérym oparta jest marka i renoma ,Sgdeckiego Bartnika".

Gospodarstwa Pasiecznego Miody Beskidzkie Jerzy Zwirski
34-623 Szczyrzyc, Pogorzany 49, tel.: 608 605 519, pasieka@miodybeskidzkie.pl,

www.miodybeskidzkie.pl

Miody z Beskidu Wyspowego sg markg, stworzong do odréznienia niepowtarzalnych
jakosciowo produktéw wytwarzanych na terenie Beskidu Wyspowego przez pszczoty
miejscowe linii Dobra. Produkty te, zawdzieczajg swdj wyjatkowy smak oraz jakos¢
warunkom przyrodniczym i dtugiej tradycji ich produkcji. Obszar ten w duzej czesci objety
jest ochrong w ramach programu Natura 2000. Brak przemystu, czyste srodowisko oraz
duza lesistos¢, stwarzajg wspaniate warunki do pozyskiwania produktéw niepowtarzalnej
jakosci. Smak oraz wysoka jakosc¢ produktéw z Beskidu Wyspowego zostaty docenione

nadaniem im certyfikatow jakosci ,Produkt Lokalny z Matopolski".

Midéd spadziowy z Beskidu Wyspowego w pazdzierniku 2017 r. zostat wpisany przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi na Liste Produktéw Tradycyjnych. W sierpniu
2020 r. w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczer geograficznych
UE zapisano nazwe ,midd spadziowy z Beskidu Wyspowego" (ChNP). Ze wzgledu

na naturalny proces krystalizacji miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego wystepuje
zaréwno w postaci statej (krupiec), jak i ptynnej (patoka). Obszar geograficzny, z ktérego
pozyskiwany jest midd spadziowy z Beskidu Wyspowego, obejmuje teren powiatu
limanowskiego i powiatu myslenickiego znajdujgcych sie w wojewddztwie matopolskim.
Jerzy Zwirski od 2004 r. prowadzi pasieke zawodowa, ktdra obecnie liczy ok. 300 rodzin
pszczelich. W 2011 r. podjat starania o zorganizowanie obszaru hodowli zachowawczej

dla pszczoty linii Dobra, ktéry zostat utworzony w 2015 r. Od 2016 roku Zwirski jest
wiceprezesem Stowarzyszenia Producentéw Miodu Spadziowego z Beskidu Wyspowego.

W pasiece powstajg lokalne i regionalne miody oraz pytek z Beskidu Wyspowego.

Ekologiczne Gospodarstwo Pszczelarskie na Podkarpaciu EKO BALtON w Niznej £3ce
38-455 Nizna taka, ul. tukasiewicza 9, tel.: 13 43110 37,791 271142,

martabaon®@interia.pl, www.miody-ekobalon.pl

Tradycje pszczelarskie w, liczgcym 240 uli, podkarpackim gospodarstwie pasiecznym
Marty i Krzysztofa Batonéw, kontynuowane sg juz w trzecim pokoleniu. Duze
doswiadczenie praktyczne prowadzenia pasieki nabyte w ciggu 20 lat oraz stata kontrola

jakosci wyrobdw, pozwalajg wytwarza¢ miody najwyzszej jakosci, m.in. z ekologicznie
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czystych terendw Jasliskiego Parku Krajobrazowego. Potwierdzeniem jakosci produktéw
jest posiadanie — od 2008 r. certyfikatu ekologicznego. Marta i Krzysztof Baton
pszczelarstwem zajmuja sie profesjonalnie, o czym swiadczg liczne wyrdznienia, m.in.:
.Najlepsza pasieka ekologiczna Podkarpacia” (2009), otrzymane za miéd spadziowy

ze spadzi jodtowej (EKOGALA 2010), ,Najlepszy Produkt Regionalny i Lokalny" za
ekologiczng pierzge w miodzie (2011), ,Najlepszy producent Podkarpackiego Miodu
Spadziowego ze znakiem Chronionej Nazwy Pochodzenia” (2011).

W swojej ofercie gospodarstwo ma m.in. miody: lesny, spadziowy ze spadzi jodtowe;j,
wielokwiatowy, lipowy, nektarowo-spadziowy, pytek kwiatowy, propolis i pierzge

w miodzie. Zainteresowaniem Klientdw cieszy sie midd spadziowy z dominujgcg w nim
spadzig z jodty pospolitej. Ma on typowo zywiczny aromat, przypominajacy zapach igliwia
i tagodny smak. Midd ten ceniony jest przez znawcdow ze wzgledu na walory odzywcze

i smakowe. Charakteryzuje go wysoka aktywnos¢ enzymoéw, wieksza zawartos¢ waznych
dla zdrowia mikroelementéw oraz szczegdlnie duza ilos¢ bioaktywnych sktadnikéw

leczniczych.

Pasieka Ekologiczna Jerzy Barikowski
37-565 Rozwienica, Wieckowice 39, tel.: 668 256 007, jerzyk.b@poczta.fm,

www.miod-ekologiczny.pru.pl

Zwigzana z pszczelarstwem historia rodu Barikowskich rozpoczyna sie w 1946 r., w ktérym
to dziadek Jerzego Barikowskiego kupit za trzy korce pszenicy pierwszg rodzing pszczelg

i przekazat swojemu synowi jako prezent. Sam Jerzy swojg pierwszg pasieke — liczacg piec
uli — zatozyt w wieku lat 15. Dzisiaj liczy ona juz 150 rodzin pszczelich. Potwierdzeniem

tej liczacej juz blisko 70 lat tradycji pszczelarskiej byto wpisanie w roku 2008 miodéw

z jego pasieki miodéw z Korzenicy wielokwiatowego i nektarowo-spadziowego na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Miody te produkuje sie tutaj z zachowaniem tradycyjnych
receptur. Oprocz nich w powstajg tu takze miody, ktérych jakos¢ potwierdzona zostata

ekologicznym certyfikatem.

Podkarpacka Pasieka Ekologiczna ,W Debinie” pod Domaradzem Marek Barzyk
38-400 Krosno, ul. Mickiewicza 23/88, tel.: 601714 403, marek.barzyk@o2.pl

Pierwszg pasieke przy Debinie k. Krosna (Podkarpackie) zatozyt w 1934 r. Jan Barzyk,
ojciec Marka Barzyka, ktéry na wiosenno-letni czas wydzierzawiat, od wtascicielki dworu
w Kroscienku, 40-arowy kawatek lasu pod ule. Na tym ogrodzonym terenie znajdowaty
sie ule, pracowania, a nawet warsztat stolarski niezbedny przy prowadzeniu pasieki.

W swoim domu Jan Barzyk organizowat dziatalnos¢ kotka pszczelarskiego i wystawy

pszczelarskie, a pasieke w Debinie prowadzit az do swojej smierci w 1984 r.
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Marek Barzyk jest cztonkiem
zarzadu Podkarpackiej Izby
Rolnictwa Ekologicznego

i prezesem Krosnieriskiego
Kota Pszczelarzy. Jego pasieka
byta wielokrotnie wyrdzniana,
a miody nagradzane

na targach i wystawach,

m.in. tak prestizowych jak
Miedzynarodowe Targi
BIOFACH w Norymberdze.
Marek Barzyk posiada

tez certyfikat ekologiczny

na jedng ze swych pasiek

pod Domaradzem i jest
propagatorem miodu
spadziowego. Certyfikat

na ,Podkarpacki miéd
spadziowy", ktory UE zaliczyta
do wyrobdéw z chroniong

nazwg pochodzenia, ma

tylko siedmiu pszczelarzy
w Podkarpackiem. Midd
ten moze byc zbierany jedynie na obszarze 17 nadlesnictw w Bieszczadach, Beskidzie Niskim

i na Pogodrzu, a takze na terenach Bieszczadzkiego i Magurskiego Parku Narodowego.

Gospodarstwo Rolno-Pasieczne Jerzy i Nathalie Leban
37-514 Munina, Morawsko 20, tel.: 16 623 28 46, 504 725 609, pasiekaleban@wp.pl,
wwuw.pasiekaleban.pl

Gospodarstwo rolno-pasieczne oraz rozlewnia miodu Nathalie i Jerzego Leban

w Morawsku k. Jarostawia dziata od blisko 20 lat — chociaz ule posiadali oni juz wczesniej,
jednak traktowali je wéwczas przede wszystkim jako hobby. Teraz przy blisko 150 ulach

w sezonie letnim, trudno prace przy nich nazwac jedynie ,przygodg". Pasieka, wyposazona
w ule warszawskie poszerzane i wielkopolskie, znajduje sie w szesciu miejscowosciach
powiatow: jarostawskiego, przemyskiego i lubaczowskiego, umiejscowionych na czystym
ekologicznie terenie. Brak przemystu i bedgcych jego efektem zanieczyszczen, to atuty

regionu, w ktérym powstajg ich miody odmianowe. A majg ich az siedem rodzajéw:
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lipowy, rzepakowy, gryczany, wielokwiatowy, akacjowy, nawtociowy i spadziowy.
Ich szczegbInym uznaniem cieszy sie midd nawtociowy o charakterystycznym kolorze

od z6ttego po piekny jasnobursztynowy.

.Ratajka - manufaktura smaku tradycyjnego”
37-433 Gwozdziec 98, tel.: 792 010 136, evelina0801@wp.pl

.Ratajka" we wsi Gwozdziec (powiat stalowowolski) to tradycyjne gospodarstwo rolne
zajmujgce sie hodowla zwierzat (kozy, krowy), ale takze posiadajgce wtgsng, nieduzg,
trzyletnig pasieke liczaca 11 uli. Wsrdd tutejszych pszczdt znajdziemy takze pszczoty rasy

krainiskiej, od ktérych pozyskiwany jest midd wielokwiatowy oraz miéd z nawtoci.

Gospodarstwo Lalka

38-542 Morochduw, tel.: 727 929 111

Podobnie niewielka pasieke - 11 pni — z dominantg pszczét rasy krairiskiej, znajdziemy

w beskidzkim Morochowie w Gospodarstwie Lalka. Prowadzone tu tradycyjne
gospodarstwo hodowlane ma w swojej ofercie midd ze spadzi iglastej oraz spadzi lisciastej.
Midd ten — oprdécz klasycznej sprzedazy — wykorzystywany jest takze w procesie produkgji
serow dojrzewajgcych z mleka krowiego od kréw rasy simentalskiej. Nacierane sg nim

powierzchnie zewnetrzne serowych cylindréw.









