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Wstep

Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych —
nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym, w tym produktow
regionalnych na przykladzie Hiszpanii i Polski

Autorzy tekstéw, sktadajacych si¢ na niniejsza monografig, opi-
sujag problematyke ewaluacji funkcjonalno$ci produkcji zywnosci,
uwzledniajac wieloletnie doswiadczenie Polski 1 Hiszpanii w utrzymaniu
ras lokalnych §win, bydta i owiec. Wspomniane dziatanie, wspierane od-
powiednimi regulacjami prawnymi ma na celu, miedzy innymi, poprawe
jakosci produktu czy identyfikacj¢ specyficznych systeméw chowu i spo-
sobow zywienia. Niebagatelne znaczenie dla ras lokalnych i produkcji
zywno$ci ma réwniez wykorzystanie potencjatu obszaréw pastwisko-
wych. To wyjatkowo$¢ florystyczna hiszpanskiej dehesy decyduje o sma-
kowitosci jamon ibérico, pozyskiwanej od §winh rasy iberyjskiej, a takze
o aromacie wotowiny bydta rasy morucha. Z kolei ramoneo w diecie k6z
rasy malagueiia wyrdznia sery wytwarzane z ich mleka, a proces dojrze-
wania wspomnianych produktéw sprawia, ze odznaczaja si¢ one bardzo
dobrg jako$ciag. Rozwigzania systemowe i ewaluacyjne stosowane w Hisz-
panii powinny by¢ bodZzcem pobudzajacym wytwarzanie i popularyzacje
regionalnych, polskich produktéw. Niech produkcja np. bryndzy podha-
lanskiej, oscypka i redykotki przyczyni si¢ do zwickszenia chowu owiec
w Tatrach czy Karpatach. Nie ulega bowiem watpliwosci, ze specyficzne
warunki Srodowiskowe panujace w polskich gérach czy hiszpanskim re-
gionie Andaluzji faworyzuja rasy lokalne. Wspieraja promocje¢ produktéw
wysokiej jako$ci uzyskiwanych z migsa i mleka wspomnianych trzech ga-
tunkéw zwierzat oraz samych regionéw, przynoszac korzysci konsumen-
tom i producentom.

dr Waojciech Krawczyk

Zastepca Kierownika

Zaktadu Systeméw i Srodowiska Produkcji
Instytutu Zootechniki PIB
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Produkcja wysokiej jakosci produktow
wieprzowych w Hiszpanii

Magdalena Szyndler-Nedza', Jacek Nowicki?

! Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Hodowli Trzody Chlewnej
2 Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Instytut Nauk o Zwierzetach,
Zaktad Hodowli Trzody Chlewnej i Drobnego Inwentarza

W ostatnich latach obserwuje si¢ intensywny wzrost poglowia §win
w Hiszpanii. Wedtug EUROSTAT (2017) od roku 2014 do 2017 pogtowie
zwigkszyto o ponad 3 mln szt. osiggajac liczebnos¢ prawie 30 miln szt.
W tym okresie wzrosta tez liczba ubijanych tucznikéw przekraczajac
w roku 2017 wartos¢ 50 mln szt. (wykres 1).

Wykres 1. Zmiany liczebno$ci pogtowia §win i ubijanych tucznikéw
w Hiszpanii, w okresie 2014-2017 r.*
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* Dane EUROSTAT (2017) (https://ec.europa.eu/eurostat/data/database)



Produkcja §win w Hiszpanii prowadzona jest dwutorowo. Pierwszy
kierunek to intensywny tucz §win wysoko migsnych ras i linii oparty na
najnowszych technologiach. Jest on gtéwna przyczyng obserwowanego
wzrostu pogtowia §win w tym kraju. Drugi kierunek, to produkcja eksten-
sywna z wykorzystaniem rodzimych ras Ibérico, w celu uzyskania wysoko
jakosciowego produktu - szynki iberyjskiej (jamoén Ibérico). Pomimo, ze
produkcja ekstensywna to zaledwie 17% catej produkcji §win w Hiszpa-
nii, to jednak uzyskiwany koncowy produkt znany i ceniony jest nie tylko
w tym kraju, ale i w catej Europie. Produkty pochodzace od rodzimych
$win Ibérico sg dobrym przykladem S$cistej wspétpracy migdzy naukow-
cami, producentami i instytucjami publicznymi.

W Hiszpanii hodowanych jest kilka rodzimych ras ujetych pod
wspdlng nazwa Ibérico.

= =

Fot. 1. Tuczniki Ibérico (fot. M. Szyndler-Nedza)

Wedlug danych FAO (http://dad.fao.org/ - za 2016 r.) najliczniej
utrzymywanymi populacjami rasy Ibérico byly: Ibérico (umaszczenie
czarne) — 560 591 szt., odmiana Retinto (umaszczenie czerwone) - 287
735 szt., odmiana Entrepelado (umaszczenie czerwone i czarne) - 38428
szt., odmiana Torbiscal - 4619 szt., Negro Lampifio (umaszczenie czarne
z plamami wokoét pyska) - 3461 szt., Manchada de Jabugo (faciata) - 123
szt. Liczebno$¢ dwdéch ras Dorado Gaditano i Mamellado wystepujacych
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jeszcze w roku 1997 w chwili obecnej jest nieznana. Nadzér nad hodowla
i certyfikacje zwierzat prowadzi Hiszpanskie Stowarzyszenie Hodowcow
Swini Iberyjskiej (Asociacién Espafola de Criadores de Cerdo Ibérico
(AECERIBER)). Rasa Ibérico (Fot. 1) to zwierzgta w typie §win prymi-
tywnych, niewielkich rozmiaréw o dtugim ryju i dtugich nogach. Knury
osiggaja $rednio do 90 cm w kiebie i mase ciata do 140 kg, lochy do 75
cm w kiebie i 120 kg masy ciata. Cechujg sie powolnym wzrostem od 360
g/dzien (Ibérico) do 700 g/dzien (Torbiscal). Zwierzeta te przystosowane
sa do utrzymania ekstensywnego na goérzystym terenie srédziemnomor-
skich laséw zwanych dehesa. Lasy te wystepuja tylko na potudniu pétwy-
spu Iberyjskiego na terenie 1,3 miliona hektaréw w Portugalii i okoto 2,4
miliona hektaréw w Hiszpanii. Najwiecej tych obszaréw wystgpuje w An-
daluzji (okoto 1,2 miliona hektar6w) na terenach prowincji: Kordoba, Hu-
elva, Sewilla, Jaén, Kadyks, Granada, Malaga i Almeria (http://www.jun-
tadeandalucia.es). Dehesa to obszary uzytkdw zielonych z gatunkami
ro$lin zielnych i roélin z rodziny wrzosowatych, oraz z gatunkéw drzew
nalezacych do rodzaju Quercus (dab). W zalezno$ci od regionu sg to dgby
wiecznie zielone (Quercus ilex), deby korkowe (Quercus suber, Fot. 2),
deby z6tte (Quercus lusitanica), (Lopez-Bote, 1998).

Fot. 2. Dab z zotedziami wykorzystywanymi w zywieniu
$win iberyjskich (fot. J. Nowicki)
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W dehesa wystepuja takze inne gatunki drzew, takie jak buk, sosna
i kasztany jadalne. Obszary te zostaty uksztaltowane ludzka reka na prze-
tomie XIX i XX wieku poprzez usuniecie laséw srédziemnomorskich i na-
sadzenie debéw. Drzewa rozmieszczano w spos6b uporzadkowany tak,
aby zmaksymalizowaé og6lna produkcyjno$¢ Dehesa, poprzez zréwno-
wazenie ilo$ci $wiatta dla traw i wody w glebie dla drzew. Sg one siedli-
skiem dla zagrozonych gatunkow, takich jak orzet czy rys, wystepuje tam
okoto 60 gatunkéw ptakéw legowych, ponad 20 gatunkéw ssakéw i wiele
gadoéw i ptazéw. Dehesa wykorzystywana jest do wypasu bydla, kéz
i owiec oraz dzigki duzej produkcji zotedzi do wypasu dla swin. Tuczniki
wpuszczane sg na te tereny od chwili gdy zotedzie zaczynaja spadaé
z drzew (koniec pazdziernika). Aby zabezpieczy¢ $cidtke i runo lesne
przed zniszczeniem poprzez rycie, zaktada sie im na tarczki ryjowe meta-
lowe koétka (Fot. 3).

5

Fot. 3. Swinia Ibérico z zatozonymi kétkami na tarczce ryjowe;
(fot. M. Szyndler-Nedza)

Utrzymanie tucznikéw Ibérico w ostatnim etapie tuczu w La De-
hesa sprawia, ze pozyskane od nich migso §wieze oraz wytworzone pro-
dukty suszone cechujg si¢ bardzo dobrg jakoscia. Jako$¢ migsa §wierzego
i produktéw suszonych potwierdzono licznymi badaniami.
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Wplyw czynnikéow na jako$¢ migsa i produktow:
IMF irasa

W przypadku miesa surowego, jego wlasciwosci organoleptyczne
sa powiagzane przede wszystkim z zawartoscig thuszczu §rédmigsniowego
(IMF). Uwaza si¢, ze w mig¢sie jego minimalnym dopuszczalnym pozio-
mem powinno by¢ 2-2,5% (Affentranger i in., 1996). Ttuszcz $§rédmig-
$niowy wplywa takze na cechy jako$ciowe szynek surowo dojrzewaja-
cych. Ich kolor (barwa czerwona), jasnos$¢ i sita ciecia zmniejszaja si¢
wraz ze wzrostem zawartosci IMF. Ponadto, szynki wyprodukowane
z migsa o wysokim poziomie IMF maja bardziej intensywny aromat ttusz-
czowy, dzieki obecnosci srédmigsniowych triacylogliceroli, ktore s3 do-
brym rozpuszczalnikiem dla wiekszosci zwiazkéw aromatycznych (Gan-
demer, 2002; 2009). Zawarto$¢ IMF w migsie jest zréznicowana i zalezna
przede wszystkim od rasy zwierzat. Fernandez i in. (2007) wykazali, ze
u $win Ibérico (ré6znych jej odmian) wartosci IMF w mi¢$niu najdtuzszym
grzbietu wahaly si¢ od 3,27% do 29,21%.

Rasa zwierzecia ma réwniez wplyw na sktad i zawarto$¢ kwaséw
thuszczowych w IMF migsa. Rasy lokalne w przeciwienstwie do ras do-
skonalonych maja wicksze predyspozycje do odktadania jedno nienasyco-
nych kwaséw tluszczowych z grupy MUFA (gtéwnie kwasu oleinowego),
podczas gdy $winie doskonalone charakteryzujg si¢ wyzsza iloscig nasy-
conych kwaséw ttuszczowych (SFA), a w przypadku ras wysoko mie-
snych kwasu linolowego (Pugliese i Sirtori, 2012). Wysoki poziom jedno
nienasyconych kwaséw tluszczowych u ras lokalnych moze by¢ konse-
kwencja nie tylko réznic w syntezie lipidéw u poszczeg6lnych ras, ale
moze wynika¢ réwniez z dlugo$ci tuczu. Jak wykazano w badaniach
Edwards (2005) zdolno$¢ do odktadania jedno nienasyconych kwaséw
thuszczowych wzrasta wraz z wiekiem. Jednak réznice miedzy rasowe
w zawartosci kwasow ttuszczowych moga by¢ zniwelowane poprzez
krzyzowanie zwierzat czystorasowych Ibérico z rasag Duroc (Carrapiso
iin., 2003). W Hiszpanii krzyzowanie z rasg Duroc jest powszechnie sto-
sowane w celu poprawy parametréw produkcyjnych tucznikéw, bez nega-
tywnego wplywu na ich wytrzymato$¢ (odpornos$é) i zawarto$¢ IMF, coo
jest szczegdlnie wazne w przypadku produktéw przetworzonych, takich
jak suche szynki, w ktérych marmurkowos¢ jest uznanym kryterium jako-
$ci (Edwards, 2005).
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Odchéw zwierzat — nie system tuczu a jego okres trwania

W pracach zwigzanych z analizag wplywu systemu utrzymania na
parametry fizyczne miesa pochodzacego od ras doskonalonych (Jonséll
i in., 2001) i lokalnych (Pugliese i in., 2004; 2005), Lopez-Bote i in.
(2008) stwierdzono, ze zasadniczym czynnikiem wptywajacych na jako$¢
mi¢sa §wih nie jest system tuczu a jego okres trwania. Nie stwierdzono
zadnych réznic w twardo$ci migsa oraz zaobserwowano niewielkie réz-
nice w wycieku swobodnym i barwie migsa §win ubitych w tym samym
wieku, utrzymywanych na wybiegach pastwisku w poréwnaniu ze zwie-
rzgtami utrzymywanymi w pomieszczeniach zamknietych (Pugliese i in.,
2004; Lopez-Bote i in., 2008). Wyniki tych badan sugeruja, ze intensyw-
no$¢ ruchu na wybiegach nie jest wystarczajaco wysoka, aby wptynaé na
cechy fizyczne §wiezego mig¢sa. Migso $win tuczonych na wybiegach do
okoto 150 kg masy ciata, w poréwnaniu do migsa pozyskanego od zwie-
rzat utrzymywanych w budynkach do masy ciata okoto 100 kg, cechuje
sie wicksza silg ciecia oraz ciemniejsza barwg. Twardos$¢ 1 krucho$¢ migsa
uzalezniona jest od zawartosci kolagenu, a ta z kolei od rasy zwierzat, zy-
wienia, aktywno$ci mig¢éni, wieku uboju, a nawet terminu kastracji (Ja-
nicki i Buzata, 2013). Ciemniejsza barwa mig¢sa zwigzana jest ze wzrostu
stezenia mioglobiny w mig¢$niu, ktére nastepuje wraz z wiekiem zwierzat
(Mayoral i in., 1999).

Zywienie to podstawa

Chéw tucznikéw swin Iberyjskich przeprowadzany jest gtdwnie na
pastwiskach 1 w lasach. Stad ich dieta, bogata w naturalnie tam wyst¢pu-
jace zoledzie i trawe, znacznie rézni si¢ od diety zwierzat utrzymywanych
w budynkach i zywionych komercyjnymi mieszankami. Skiad thuszczu
zaréwno w tkance migsniowej i1 ttuszczowej sg SciSle zwigzane nie tylko
z genotypem (0 czym wspominano powyzej), ale réwniez z rodzajem zy-
wienia (Gandemer, 2002). Wykazano, ze profil kwaséw tluszczowych
w thuszczu migéni szynki i w stoninie §win iberyjskich hodowanych w la-
sach, w poréwnaniu do §win zywionych koncentratem, charakteryzuje si¢
wysokim poziomem nienasyconych kwaséw ttuszczowych, szczegdlnie
MUFA (gtéwnie kwasu oleinowego) i nizszym poziomem SFA (gtéwnie
kwas6éw palmitynowych i stearynowych) (Andrés i in., 2001, Cava i in.,
2000, Diaz i in., 1996). Interesujace s3 wyniki badan Pugliese i in. (2005),
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w ktérych wykazano, ze dieta zwierzat utrzymywanych w lasach wzboga-
cona o kasztany jadalne wplyneta na zwigkszenie poziomu PUFA w ttusz-
czu tych $win. Wynika to z faktu, ze kasztany maja wyzsze stezenia wielo
nienasyconych kwaséw ttuszczowych niz zotedzie (Lopez-Bote, 1998).
Wykazano réwniez, ze zywienie ma istotny wplyw na profil kwasow
thuszczowych w produktach dojrzewajacych. Pérez-Palacios et al. (2010)
poréwnujac zwierzeta utrzymywane w lasach z dostepem do trawy i zote-
dzi, do zwierzat utrzymywanych na wybiegach i zywionych komercyj-
nymi mieszankami z dodatkiem kwasu oleinowego, stwierdzili wigksza
zawarto$¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych w szynkach suszonych
pochodzacych od zwierzat zywionych trawa i zotedziami.

Wolne wybiegi, dzieki obecnosci zielonek i zotgdzi dostarczaja
swiniom réwniez a- i y-tokoferolu (wit. E), ktéry charakteryzuje sie wila-
sciwosciami przeciwutleniajacymi. Pobierana wraz z pasza witamina E
jest kumulowana przede wszystkim w ttuszczu a nastepnie w migsie $win.
Rey i in. (2006) potwierdzili zwigkszong akumulacje y-tokoferolu w mie-
$niu poledwicy 1 stoninie zwierzat utrzymywanych ekstensywnie, w po-
réwnaniu do zwierzat utrzymywanych w pomieszczeniach i zywionych
pasza. Jednocze$nie autorzy ci wykazali, ze dodatek do paszy zotedzi lub
zoledzi i trawy powoduje zwigkszenie zawartosci y-tokoferolu do po-
ziomu obserwowanego w tkankach zwierzat utrzymywanych na wolnych
wybiegach. W przypadku a-tokoferolu nie stwierdzono takiego wptywu.

System produkcji od tucznika do produktu markowego

Hodowcy $win Iberyjskich korzystajac z wieloletniego doswiad-
czenia, popartego wynikami badan naukowych, hoduja $§winie Ibérico
i odchowujg tuczniki w najbardziej optymalny sposéb, ktéry daje gwaran-
cje pozyskania od tych zwierzat wyrobé6w migsnych o najwyzszej jakosci.
Lochy rasy Ibérico $rednio w roku rodza 2 mioty, a w kazdym z nich od
6 do maksymalnie 10 prosiat. Prosi¢ta utrzymywane sa przy matkach prze
43 dni. W celu uzyskania lepszych parametréw wzrostowych, lochy rasy
Ibérico kryje si¢ knurem rasy Duroc lub Ibérico x Duroc. Jednak szynki
o najwyzszej jakosci (i cenie) uzyskuje sie od tucznikéw czystorasowych
(Ibérico x Ibérico). Warchlaki przewidziane na tucz poddaje sie kastracji
chirurgicznej. Zabiegowi poddawane sg zaréwno knurki jak i loszki (aby
w czasie tuczu na dehesa nie zostaly pokryte przez dziki). Caty cykl pro-
dukcyjny zaplanowany jest tak, aby ostatni etap tuczu rozpoczat si¢ na
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obszarach dehesa, gdy spadaja zotedzie tj. od pazdziernika do grudnia.
Odchéw tucznikéw ma przebiega¢ powoli. Pierwszy etap tuczu majg za-
konczy¢ w minimum 12 miesigcu zycia przy masie ciata okoto 90 kg.
W tym czasie praktykowane jest utrzymanie mtodych zwierzat w po-
mieszczeniach z dostepem do wybiegéw ograniczonych, gdzie dokar-
miane sg pasza w ilosci 2 kg/dzien. Pasza sktada sie ze zb6z (pszenica,
jeczmien) i grochu pastewnego (Fot. 4.). Nast¢pnie zwierzeta wypusz-
czane sa na dehesa, gdzie przebiega ostatni etap tuczu z udziatem zotegdzi
(system Bellota). Zgodnie z przepisami wypuszcza sie srednio jedno zwie-
rz¢ na 1 ha lasu. Tuczniki mieszance wypuszcza sie do lasu w wieku mi-
nimum 12 miesiecy przy masie ciata maksimum 115 kg, zwierz¢ta czysto
rasowe (100% Ibérico) wypuszczane sag w wieku 14-15 miesiecy przy wa-
dze okoto 90-100 kg. Tucz zwierzat na dehesa trwa do masy ciata ponad
150 kg, czyli przez minimum 60 dni mieszance i do maksymalnie 6 mie-
siecy tuczniki 100% Ibérico. Nalezy nadmieni¢, ze jedynie do 5% tuczni-
kéw w rasie 100% Ibérico utrzymywanych jest tak dtugo na dehesa. Uboju
dokonuje sie w ubojniach zgodnie z obowigzujacymi przepisami. W nie-
ktérych przypadkach, z uwagi na dbalo$¢ o bezstresowy ubdj zwierzat
i lepsza jako$¢ miesa, przy uboju wykorzystuje si¢ gaz usypiajacy.

Tuczniki, ktére nie moga by¢ wypasane na obszarach typu dehesa
ostatni etap tuczu sp¢dzajg albo na wybiegach z dostgpem do zielonek
i paszy z udziatem zbdz i roslin straczkowych (system cebo de campo,
dotyczy przede wszystkim mieszancéw), albo w pomieszczeniach z do-
stepem do matego wybiegu, gdzie Zywione sg tylko paszami (system cebo,
dotyczy tylko mieszancow).

Fot. 4. Pasza stosowana w zywieniu $§win Ibérico
(fot. M. Szyndler-Ne¢dza)
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Przetworcy

Gotowe elementy p6ttusz wedruja do producentéw wedlin surowo
dojrzewajacych, ktérymi niejednokrotnie sg wtasciciele ubitych §win. Ty-
powe produkty hiszpanskie wytwarzane sg3 w powolnym procesie susze-
nia. Pierwszym etapem produkcji jest kilkudniowe dojrzewanie wyrebéw
w temp 4°C, nastgpnie szynki (przednia i tylna wraz z ko$cig) sa zasypy-
wane sola, ktéra wymienia si¢ co tydzien jednocze$nie wyciskajac z mie-
$ni resztki krwi. Po trzech tygodniach usuwa si¢ s6l poprzez doktadne
umycie szynek. Kolejny etap to suszenie szynek we wzrastajacej tempe-
raturze przez okoto 2 tygodnie, co powoduje tzw. pocenie si¢ szynek. Jak
podaje Andrés i in. (2004) wzrost temperatury podczas fazy suszenia po-
woduje zredukowanie zjetczatego smaku w produkcie. Ostatnim etapem
produkcji szynek suszonych jest ich dojrzewanie w statej temperaturze
przez minimum 2 lata (szynki przednie) do 4 lat (szynki tylne) (Fot. 5).
Tak wigc caty cykl produkcyjny od wyprodukowania tucznika do uzyska-
nia produktu najwyzszej jakosci, w ktérym wyczuwalny jest aromat zote-
dzi trwa maksymalnie 6 lat (Fot. 6).

Fot. 5. Szynki iberyjskie
w dojrzewalni
(fot. J. Nowicki)
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Fot. 6. Plasterki suszonej
szynki tylnej, przedniej,
poledwicy i boczku

(fot. M. Szyndler-Nedza)

Regulacje prawne

W konsekwencji powyzszej produkcji suszona szynka iberyjska
klasyfikowana jest w kilku kategoriach jako$ciowych w zalezno$ci od wa-
runkéw hodowli i chowu zwierzat. Pierwotnie zostaty one zawarte w de-
krecie krélewskim 1469/2007 (BOE-A-2007-19073) zatwierdzajagcym
standardy jako$ci iberyjskiego migsa wieprzowego, szynki, lopatki
i schabu. Dokument ten zwracal uwage na fakt, ze powinno si¢ skompilo-
wac istniejgce dotychczas teksty dotyczace proceséw wytwarzania tych
regionalnych produktéw pochodzenia wieprzowego. Jednoczes$nie zakres
jego zastosowania zostat rozszerzony na produkty pochodzace z rozbioru
tuszy, sprzedawane jako $wieze. Wprowadzenie jednolitych regulacji,
zwlaszcza w zakresie oznakowania i etykietowania produktéw byto przy-
ktadem troski o interes konsumentéw i producentéw wieprzowych pro-
duktow iberyjskich (m.in. jamon Ibérico). Wprowadzenie $cistych regula-
cji prawnych byto niezbgdne réwniez ze wzgledu na koniecznos$¢ ochrony
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i utrzymania na odpowiednim poziomie zasobow lesnych pastwisk, ktére
sg $cisle powigzane z produkcja wieprzowg. Produkcja ta zgodnie z de-
kretem powinna zatem by¢ prowadzona w sposob zréwnowazony i nieza-
grazajacy wyjatkowo delikatnym ekosystemom pastwisk (dehesa). W wy-
niku obowigzywania przepiséw tego rozporzadzenia nastgpito ulepszenie
mechanizméw kontrolnych poprzez wzmocnienie przepiséw dotyczacych
dziatan tzw. Niezaleznych Jednostek Kontroli. Utworzono takze specjalne
biuro w celu monitorowania, harmonizacji i rozwijania wszystkiego, co
wigze si¢ ze standardem jako$ci iberyjskich produktéw wieprzowych.
W 2014 roku ukazat si¢ jednak nowy dekret krélewski 4/2014 (BOE-A-
2014-318), ktéry obecnie zatwierdza standardy jako$ci migsa, szynki, to-
patki i schabu wieprzowego produkowanego w Hiszpanii. Koniecznos$¢
wydania nowego rozporzadzenia zwiazana byta z faktem, ze po pieciu la-
tach funkcjonowania standardéw jako$ci na podstawie poprzednich regu-
lacji, widoczne byty pewne niedoskonato$ci w procesie produkcyjnym,
takie jak m.in. regres w prowadzeniu hodowli §win Ibérico w czystosci
rasy. Co bardziej istotne, wykryto réwniez trudno$ci zwigzane z akcepta-
cja i znajomoscig produktéw przez konsumentow w wyniku nadmiernej
réznorodnos$ci oznaczen i opiséw na etykietach, ktére mogly prowadzic¢
do dezorientacji zainteresowanych. Stwierdzono, ze wykorzystanie wielu
oznaczen produktéw byto nieodpowiednie i wprowadzalo odbiorcéw
w btad, ktoérzy nie byli w stanie skutecznie odr6zni¢ produktéw wieprzo-
wych réznych kategorii. Stwierdzono zatem, ze tego typu nieuczciwg kon-
kurencje migdzy producentami nalezy powstrzymac¢. Dowiedziono réw-
niez, ze byly przypadki nieuprawnionego uzywania znakéw towarowych,
logo, obrazéw, symboli i opiséw, ktére nawigzywaty do aspektow zwig-
zanych z produktami, ktérych nazwa handlowa nie odpowiadata rzeczy-
wistemu pochodzeniu i jakosci. Powodowato to ogromne zamieszanie
wsréd konsumentow, ktérzy wierzyli, iz nabywajg produkt pochodzacy od
swin utrzymywanych na dehesa, tymczasem w rzeczywistosci, nabywali
produkt od zwierzecia, ktére nigdy w tym ekosystemie nie przebywato.
Ciekawostka jest takze fakt, ze w latach 2005-2008 Hiszpanie
wspomagali swoja produkcje szynek suszonych poprzez import migsa
(szynek) pochodzacego od §win polskich ras rodzimych. Uprawniona
osoba ze strony hiszpanskiej wybierata cigzkie tuczniki (minimum 150 kg
mc) $§win rasy putawskiej i zlotnickiej pstrej, ktére zostawaly poddane
ubojowi i ich elementy (szynki) byty eksportowane do Hiszpanii. Eksport
odbywat si¢ poprzez 6wczesny Constar Starachowice (obecnie Animex).
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Wszystkie niedociggnigcia zwigzane z obowigzywaniem przepisow
z roku 2007 prébuje poprawi¢ nowy dekret krélewski, w ktérym standar-
dom jakosci, przypisano $cisle warunki etykietowania, ktére maja na celu
utatwi¢ rozrdznianie oznaczen wieprzowych produktéw iberyjskich,
z jednoczesnym uwzglednieniem ogélnych wymogdéw etykietowania i do-
starczania informacji o zywnosci obowiazujacych w UE. Stwierdzono
takze, Ze istnieje potrzeba poprawy czystosci rasowej zwierzat wprowa-
dzanych do obrotu zgodnie ze standardem jakoS$ci, poniewaz uzycie repro-
duktoréw niezarejestrowanych w ksiedze zwierzat rasy ,,Iberian Swine
Race” w krzyzéwkach z innymi rasami moze by¢ niebezpieczne dla zaso-
boéw genetycznych reprezentowanych przez rase¢ iberyjska. Jesli chodzi
o modele produkcyjne, zauwazono potrzeb¢ zmiany warunkéw gospoda-
rowania i zywienia zwierzat w kazdym z nich, a takze potrzebe zmniej-
szenia dopuszczalnej obsady zwierzat w systemie dehesa, w celu uniknie-
cia mozliwego pogorszenia jakosci ekosystemu. W odniesieniu do zwie-
rzat zywigcych si¢ zoledziami oczekuje si¢, ze nowo wprowadzane prze-
pisy wzmocnig kontrole na etapie wykorzystania tego rodzaju pastwiska,
poprzez indywidualng identyfikacje kazdego zwierzecia. Konieczne sg
takze kontrole obszaréw lesnych w celu uzyskania pewnosci, ze zywienie
zwierzat odbywa si¢ w oparciu o wykorzystanie zotedzi i stanowi czynnik
gwarantujacy poprawe ekosystemu dehesa. W odniesieniu do zwierzat zy-
wionych paszami, uznano za konieczne ustanowienie przepiséw wyko-
nawczych. Przepisy te odnosza si¢ do sposobu traktowania zwierzat i me-
tod hodowli, a wszystkie maja na celu poprawg jakosci produktow.

Kolejna nowoscig, w stosunku do uprzednio obowiazujacych prze-
pisow sg regulacje majace na celu poprawg identyfikowalnosci produktow
poprzez wymog zaktadania plomb na produkty, ktére muszg umozliwia¢
identyfikacj¢ systemu chowu i sposobu zywienia §win (Fot. 7).
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Fot. 7. Plomby na produktach podlegajacych dojrzewaniu
(czarna - bellota, 100% Ibérico; czerwona - bellota, 50% Ibérico)
(Fot. J. Nowicki i M. Szyndler-Ne¢dza)

Ponadto ustanowiono bardziej rygorystyczne i jasniejsze wymogi
w odniesieniu do etykietowania produktow w celu poprawy jakosci infor-
maciji otrzymywanych przez konsumentéw. Uznano za istotne aby poin-
formowaé¢ konsumenta o udziale procentowym rasy iberyjskiej Swini,
z ktorej pochodzi nabywany produkt. Ponadto zastosowano ograniczenia
dotyczace uzywania na etykietach okre$lonych opisow, logo, obrazéw, ry-
sunkéw, akroniméw, marek lub emblematéw, ktére moga wprowadzac
konsumenta w btad w odniesieniu do zakupionego produktu, w szczegol-
nosci w celu unikniecia pomytki miedzy produktami w ktérych surowiec
opiera sie na $winiach korzystajacych z pastwisk, a wieprzowymi artyku-
tami spozywczymi pochodzacymi od §win zywionych mieszankami pa-
SZOWYymi.

W omawianym akcie prawnym z 2014 roku S$cisle zdefiniowano
liczne pojecia zwigzane z chowem $§win jak réwniez z przetwoérstwem
i utrwalaniem wysokojako$ciowych produktéw pochodzenia wieprzo-
wego. Do najwazniejszych definicji nalezy zaliczy¢:
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— Dehesa - inaczej lagka, pastwisko, czyli obszar geograficzny,
w ktérym wykorzystuje si¢ techniki agrolesnictwa i zagospodarowania te-
renu w oparciu gtdwnie o przebywanie zwierzat na powierzchni uzytkéw
zielonych i laséw, gdzie gtéwnie wystepuja dgby. W takim obszarze dzia-
tanie cztowieka jest niezbedne aby zapewni¢ mu ochrong i trwato$¢. Wy-
magane jest wystepowanie przynajmniej 10 drzew na obszarze 1 hektara.

— Montanera - to dieta zwierzat oparta na wykorzystaniu zotedzi
i zasobow pastwiskowych dehesa w Hiszpanii 1 Portugalii.

Oznaczanie produktoéw na sprzedaz i ich etykietowanie:

a) Oznaczenie wedtug rodzaju produktu:

1) w przypadku produktéw przetworzonych sg to: szynka, topatka,
schab lub ,,schab emborrado’” lub poledwica.

2) W przypadku produktéw uzyskanych z rozbioru swiezej tuszy
stosuje si¢ oznaczenia elementéw migsa (wyrgebow) pochodzace z roz-
bioru, zgodnie z przyjetymi nazwami rynkowymi.

b) Oznaczenia opisowe w zaleznosci od sposobu zZywienia swin

— Bellota, czyli ,,zotedziowy” w odniesieniu do produktéw pocho-
dzacych od zwierzat poddanych ubojowi natychmiast po zakonczeniu tu-
czu w oparciu o zoledzie, trawe i inne zasoby naturalne 1aki, bez stosowa-
nia dodatkowego zywienia.

W przypadku produktow znakowanych jako ,,Bellota”, w zaltacz-
niku do omawianego dekretu ustalono obsade zwierzat przebywajacych
na dehesa w zaleznosci od udzialu procentowego powierzchni pokrytej
drzewami zgodnie z ponizsza tabela:

Procentowy udzial powierzchni Maksymalne dopuszczalna

pokrytej drzewami obsada (zwierzat/ha)
do 10 0,25
do 15 0,42
do 20 0,58
do 25 0,75
do 30 0,92
do 35 1.08
Wiekszy niz 35 1,25
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Natomiast w przypadku produktéw pochodzacych ze zwierzat, kt6-
rych karmienie i postgpowanie, do osiagnigcia wagi ubojowej, nie zawiera
si¢ w w/w punkcie stosuje si¢ nast¢pujgce oznaczenia:

— Cebo de campo - w wolnym ttumaczeniu zywienie na polu - sto-
sowane w przypadku produktéw pochodzacych od zwierzat, ktére pod-
czas tuczu na pastwisku wykorzystywaly zasoby tego pastwiska, jednak
byly tez karmione paszami sktadajacymi si¢ gléwnie ze zb6z i roslin
straczkowych (fot 8).

— Cebo - przypadku zwierzat karmionych pasza, sktadajgca si¢
gtéwnie ze zb6z i roslin straczkowych, ktérych chow odbywa si¢ w inten-
sywnych systemach (z niewielkim wybiegiem).

¢) oznaczenia w zaleznosci od rasy lub schematu krzyzowania

— 100% Ibérico - 100% rasy iberyjskiej - w przypadku produktéw
pochodzacych od zwierzat o 100% czysto$ci genetycznej rasy iberyjskiej,
ktérej rodzice réwniez reprezentuja w 100% czysto$¢ rasowa i sg wpisani
do odpowiedniej ksiegi hodowlanej.

Fot. 8. Swinie Iberico na wybiegach (fot. J. Nowicki)
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— Ibérico - w przypadku produktéw zwierzat o co najmniej 50%
udziale rasy Iberico, ktérych rodzice spetniaja nastgpujace warunki:
* Dla produktéw oznaczanych ,,75% Iberico” od zwierzat z 75%
udziatem rasy Iberico, matki muszg by¢ czystorasowymi lo-
chami Iberico zarejestrowanymi w ksigdze stadnej, ojcowie
natomiast musza pochodzi¢ z krzyzéwki lochy czystorasowej
Iberico i ojca czystorasowego Duroc.

* Dla produktéw oznaczanych ,,50% Iberico” od zwierzat, wy-
korzystywane sg lochy matki czystorasowe Iberico, natomiast
ojcowie reprezentujacy czysta ras¢ Duroc, przy czym oboje
musza by¢ zarejestrowani w odpowiednim rodowodzie danej
rasy.

Ustalanie pochodzenia rodzicéw przeprowadzane jest dzigki tzw.
»swiadectwom rasowym”, wydawanym przez odpowiednie oficjalnie
uznane stowarzyszenie do zarzadzania tzw. ksi¢ga pochodzenia. Weryfi-
kacja czynnika rasowego zwierzat przeznaczonych do uboju w celu pozy-
skania produktéw iberyjskich jest przeprowadzana przez podmiot kon-
trolny akredytowany przez hiszpanska krajowa jednostke akredytujacy.
Na etykietach produktéw wieprzowych udziat procentowy $wini rasy ibe-
ryjskiej musi by¢ podawany obligatoryjnie.

d) Etykietowanie

Etykiety produktéw, zgodnie z dekretem, musza by¢ zgodne z ogdl-
nymi obowigzujacymi przepisami dotyczacymi etykietowania produktow
spozywczych. Zabronione jest niekompletne uzywanie nazwy handlowej,
dodanie do niej terminéw innych niz warunki okre$lone w art. 3 dekretu.
Zgodnie z nim, oznaczenia tworzace nazw¢ handlowa musza znajdowaé
si¢ w widocznym miejscu i w kazdym przypadku, w tym samym polu wi-
dzenia co marka handlowa, tym samym krojem czcionki o takim samym
rozmiarze, grubosci i kolorze (Fot. 9).
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Fot. 9. Oznakowane produkty wieprzowe w hali targowej, po prawej
kolorowe oznaczenia, wyjasnione ponizej (fot. J. Nowicki)

Oprdécz nazwy handlowej produkty objete omawianym standardem,
z wyjatkiem $wiezego mi¢sa, muszg na etykiecie zawierac nastgpujace ob-
owigzkowe informacje:

W przypadku produktéw pochodzacych od zwierzat mieszancéw
procentowy udziat rasy iberyjskiej zwierzecia, z ktérego pochodzi pro-
dukt, bedzie wskazywane przez wyrazenie ,,% rasy iberyjskiej”. To ozna-
czenie musi pojawiac si¢ bardzo blisko nazwy produktu, przy uzyciu roz-
miaru czcionki o wysokosci odpowiadajacej co najmniej 75% wysokosci
nazwy produktu i nie mniejszej niz minimalny rozmiar wymagany w ar-
tykule 13, ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011. Etykieta musi takze
zawiera¢ termin ,,po§wiadczony przez”, po ktérym nastepuje nazwa nie-
zaleznego organu kontrolnego lub jego akronim. To wyrazenie nalezy
umieszczaé na etykiecie obok nazwy handlowe;j.

Obecnie, w przeciwienstwie do regulacji poprzedniego dekretu
z 2007 roku, uzywanie terminéw ,,Recebo” (zywiony zotedziami i dokar-
miany mieszankg paszowa) i ,,Ibérico puro” (czysty iberyjski) jest rtowniez
zabronione.

Produkty najlepsze jako§ciowo oznaczane ,,Bellota” musza pocho-
dzi¢ od zwierzat, ktérych tucz oparty jest na szczegdlnych warunkach,
m.in: wprowadzanie zwierzat na dehesa powinno mie¢ miejsce pomi¢dzy
1 pazdziernika a 15 grudnia, gdzie powinny przebywa¢ ponad 60 dni, co
oznacza okres uboju miedzy 15 grudnia a 31 marca. Najwazniejsze mini-
malne warunki jakie muszg spelni¢ zwierzeta dotycza masy ciata oraz
wieku. Tuczniki przy rozpoczeciu fazy tuczu z wykorzystaniem zotedzi
musza osiggnaé mase ciata od 92 do 115 kg, a minimalny wiek przy ich
uboju powinien wynosi¢ 14 miesiecy.
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Dla konsumentéw jednak najbardziej istotna jest mozliwo$¢ la-
twego rozpoznania kategorii produktéw. Dlatego, w przeciwienstwie do
dekretu z 2007 roku, najnowszy obecnie obowiazujacy akt prawny z roku
2014 wprowadza kolory etykiet, gdzie kazdemu z koloréw przyporzadko-
wano odpowiednig kategorie szynek zalezng od sposobu chowu $win.
I tak:

* Kolor czarny oznacza zywienie $win w okresie przebywania na
dehesa wylacznie zoledziami, przy czym rasa to 100% Ibérico
(bellota, 100% Ibérico) (Fot. 6);

* Kolor czerwony oznacza zywienie zotedziami, $winie to mie-
szance z rasg Ibérico (De bellota, Iberico) (Fot. 6);

* Kolor zielony oznacza zywienie mieszankami paszowymi, jednak
zwierzeta przebywajac na pastwisku moga korzystac z jego zaso-
béw, $winie to mieszance z rasg Ibérico (cebo de campo, Ibérico);

* Kolor biaty oznacza zwierzgta karmione pasza, ktérych chéw od-
bywa si¢ w budynkach z dostepem do niewielkich wybiegdéw,
Swinie to mieszance z rasg Ibérico (cebo, Ibérico).

Ze wzgledu na to, ze proces dojrzewania szynek trwa kilka lat za-
planowano okresy przej$ciowe, zgodnie z ktérymi przetwodrca posiadajacy
produkty bedace w fazie rozwoju po wejSciu w zycie niniejszego stan-
dardu, ale ktérego wprowadzanie do obrotu zaplanowano po 1 marca
2014 r., do wyczerpania zapaséw, moze etykietowac¢ produkty zgodnie
z postanowieniami dekretu krélewskiego 1469/2007, lub przejs¢ do ozna-
czania ich nowymi nazwami handlowymi zgodnie z norma z roku 2014.

Podsumowanie

Wieloletnie do$wiadczenie Hiszpanéw w ekstensywnym tuczu
$win iberyjskich z wykorzystaniem potencjalu obszaréw pastwiskowo le-
snych zwanych La Dehesa oraz dopracowanie technologii produkcji szy-
nek w powolnym procesie suszenia sprawia, ze otrzymany produkt (jamoén
Ibérico) charakteryzuje si¢ bardzo dobra jako$cia (potwierdzong bada-
niami naukowymi) i smakowitoscig (o niespotykanym w innych produk-
tach aromacie mi¢sa). Ustanowione regulacje prawne tej produkcji w de-
kretach krélewskich wydanych w roku 2007 a nastgpnie w 2014 wprowa-
dzily szereg przepisOw majacych na celu poprawe i stabilizacje jakoSci
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produktu koncowego. Dbajac o bezpieczenstwo zasobéw genetycznych
$win rasy iberyjskiej zaostrzono przepisy dotyczace pochodzenia zwie-
rzat, sposobu ich traktowania oraz metod hodowli. Ponadto okreslono wa-
runki etykietowania produktéw regionalnych, ktére majg na celu utatwic
na wyrobie gotowym identyfikacje systemu chowu i sposobu zywienia
$win iberyjskich. Powyzsze dziatania sa przyktadem troski panstwa Hisz-
panskiego o interes zarowno konsumentéw jak 1 producentéw wieprzo-
wych produktéw iberyjskich. Przy jednocze$nie preznie dziatajacym sys-
temie promocji szynka suszona jamén Ibérico znana jest nie tylko w Hisz-
panii, ale i w catej Europie.
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PRODUCTION OF HIGH QUALITY PORK PRODUCTS
IN SPAIN

Summary

The aim of the article was to present the Spanish production model
of dried, ripening hams - Jamon Ibérico. Many years of Spaniards' expe-
rience in extensively fattened Iberian pigs, using the potential of pas-
tureland areas called La Dehesa and refining the technology of ham pro-
duction in a slow drying process makes the obtained product (Jamon Ibé-
rico) characterized by very good quality (confirmed by scientific research)
and palatability (with unprecedented in other products aroma of meat).
The established law regulations of this kind of production in royal decrees
issued in 2007 and then in 2014 introduced a number of regulations to
improve and stabilize the quality of the final product. Because of the care
for the safety of genetic resources of Iberian pigs, regulations on the origin
of animals, their treatment and breeding methods have been tightened. In
addition, the labeling conditions for regional products have been defined.
The aim of these new labeling conditions is to ensure the possibility of
identifying the breeding system and the way of feeding Iberian pigs by
placing appropriate markings on the labels of finished products. The above
mentioned actions are an example of the Spanish concern for the interests
of both consumers and producers of Iberian pork products. With the dy-
namically operating promotion system, dried ham Jamon Iberico is known
not only in Spain but throughout the whole Europe.

Key words: Iberico pigs fattening, regional product, law regulations
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MONOGRAFIA:
» Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym,
w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Ocena jakosci polskiej jagnieciny
pochodzacej od owiec utrzymywanych
w systemie ekologicznym

Pawel Paraponiak

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Srodowiska Produkcji

Migso jagnigce, surowiec o wysokich walorach prozdrowotnych,
dietetycznych i sensorycznych, o niestusznie zmarginalizowanym znacze-
niu w Polsce, w pelni zastuguje na zajecie stalego miejsca w naszym co-
dziennym jadlospisie. Proces przemian w zakresie preferencji zywienio-
wych spoteczenstwa, ukierunkowany na docenienie jej waloréw, wymaga
dlugotrwatego zaangazowania zaréwno mechanizméw rynku, jak i umie-
jetnego marketingu. Na pierwszy plan wysuwa si¢ tu jednak czynnik pod-
niesienia opfacalno$ci produkcji owczarskiej na drodze wzmocnienia
i upowszechnienia wsréd hodowcéw tendencji do konsekwentnego, dtu-
gofalowego wdrozenia wytworzonych przez nauke, sprawdzonych sche-
matéw doskonalenia rodzimego pogtowia owiec, szczeg6lnie na terenach
gorskich i podgérskich. Niezbedny jest réwniez réwnoczesny monitoring
wysokiej jakosci handlowej, fizykochemicznej i sensorycznej wyprodu-
kowanej w warunkach ekstensywnych i ekologicznych polskiej jagnie-
ciny, popularyzowanej na drodze zakrojonych na duzg skale i umiejetnie
realizowanych akcji promocyjnych, ukierunkowanych na wzrost $wiado-
mosci zywieniowej konsumentow.
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Rynek produktéw migsnych preferuje migso chude, tatwo strawne,
o duzej wartosci odzywczej. Kryteria te spetnia jagniecina, ktéra jest po-
nadto rekomendowana jako produkt dietetyczny, przeznaczony zwlaszcza
dla dzieci. W wielu krajach uznawana jest tez za produkt delikatesowy
(Drozdz i in., 2008; Kedzior, 1995). Paradoksalnie, od lat doceniane za
granicg migso jagniece nie cieszy si¢ popytem na rodzimym rynku. Pro-
blem ten jest migdzy innymi konsekwencja braku lokalnej tradycji jego
konsumpcji. W polskich, §wigtecznych tradycjach kulinarnych, w przeci-
wienstwie do wiloskich czy hiszpanskich, gdzie przynajmniej trzy razy
w roku (w $wieta Bozego Narodzenia, Wielkanocne i 15 sierpnia w Fer-
ragosto) spozywa si¢ bardzo mlodg jagnigcing, nie byto miejsca na tego
rodzaju mi¢so (Drozdz i in., 2008).

W naszym kraju mi¢so owcze cz¢sto utozsamiane jest z migsem
niesmacznym, o swoistym, nieakceptowalnym przez polskich konsumen-
tow zapachu, gdyz w przesztosci na rynku powszechnie lokowany byt pro-
dukt niepetnowarto$ciowy — pochodzacy od owiec starszych badz wybra-
kowanych. Do niedawna, najczesciej oferowanym rodzajem migsa ow-
czego w obrocie detalicznym byta baranina (artykut pozyskany od osob-
nikéw starszych), czy importowane, tanie mi¢so mrozone, pochodzace
z Nowej Zelandii i Australii. Poza niepozadanym zapachem, byto ono
twarde i zazwyczaj nadmiernie przetluszczone, a pod wzgledem waloréw
kulinarnych znacznie ustgpujace jagniecinie.

Niestety, petnowarto§ciowe mi¢so owcze (jagni¢cina) stanowi nadal sto-
sunkowo rzadki artykut na polskim rynku.

Kolejna barierg dla poszerzenia zbytu, przy swojej ograniczonej do-
stepnosci, jest wysoka cena detaliczna migsa jagnigcego. Uzalezniona od
stopnia atrakcyjnosci 1 warto$ci kulinarnej wyrebu, ksztattuje si¢ ona od
okoto 25 zl/kg w przypadku najmniej wartoSciowej aty z zebrami do 60-
100 zt/kg (a nawet 200 zl/kg) udzca i konfekcjonowanych poledwiczek
(natomiast u producenta nie przekracza 15-18 zt/kg tuszy jagnigcej), przez
co jej dostepnos$¢ jest zawezona i — w domysle — dedykowana ograniczo-
nej grupie konsumentéw. Pomimo, iz tak porcjowane migso jagnig¢ce nie-
zaleznie od sezonu znajduje si¢ w sprzedazy w cze$ci marketéw, z racji
wyzej wymienionych czynnikéw, popyt na ten produkt jest nadal stosun-
kowo niewielki.

Owce utrzymywane w systemie ekologicznym zaréwno pod wzgle-
dem cech produkcyjnych, reprodukcyjnych, jak i jakosci pozyskanych
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produktéw moga w znaczacy spos6b rézni¢ si¢ od zwierzat utrzymywa-
nych w konwencjonalnym gospodarstwie. Liczne ograniczenia zywie-
niowe normowane Ustawa o Rolnictwie Ekologicznym, w tym limit
w skarmianiu paszami tre§ciwymi oraz wymodg stosowania pasz pocho-
dzacych z produkcji ekologicznej, odznaczajacych si¢ inng wartoscig zy-
wieniowa niz pasze ,.konwencjonalne”, moze mie¢ swoje odbicie w od-
miennej produkcyjnosci, a co za tym idzie — przydatno$ci danej rasy do
chowu w tych, doktadnie znormalizowanych warunkach. Wyniki badan
wskazuja na wigksza zawarto$¢ suchej masy w paszach objetosciowych
pochodzacych z produkcji ekologicznej, natomiast w przypadku pasz tre-
sciwych obserwuje si¢ odwrotng tendencje (Rembiatkowska, 1999).

Zakaz stosowania syntetycznych nawozow mineralnych oraz do-
ktadne regulacje dotyczace limitéw emisji azotu do Srodowiska (Dyrek-
tywa 91/676/EWG, Ustawa z dnia 26 lipca 2000 r. o nawozach i nawoze-
niu) z jednej strony powoduja ograniczenie intensyfikacji produkcji pasz
na terenie gospodarstwa, z drugiej niosa ze soba wymierne korzysci w po-
staci optymalizacji obsady, wzrostu wartosci biologicznej plonéw czy dy-
wersyfikacji gatunkowej runi pastwisk.

Niektoérzy autorzy wskazujg na wysoka jako$¢ sensoryczng migsa
jagniat zywionych pastwiskowo (Roborzynski i in., 2000; Paraponiak,
2003). W przeciwienstwie do tego — zywienie niedopuszczonymi w pro-
dukcji ekologicznej koncentratami biatkowymi oraz wykorzystanie hor-
mondw czy stymulatoréw wzrostu ma niekorzystny wptyw na jakos¢ i wa-
lory zdrowotne mi¢sa jagniecego (Daw, 1993; Morbidini i in., 1999). Za-
pewnienie zwierzetom wysokiego poziomu dobrostanu w gospodarstwie
ekologicznym skutkuje chociazby ograniczeniem wystgpowania wad su-
rowca rzeznego, takich jak DFD (migso ciemne, twarde, suche) i PSE
(migso jasne, mi¢kkie, wodniste), bedagcych wynikiem niewlasciwych wa-
runkéw bytowych i obstugi. Wyniki badan dowodza, ze migso jagniat
z produkcji ekologicznej odznacza si¢ korzystniejszymi cechami prozdro-
wotnymi (profil kwaséw ttuszczowych, zawarto§¢ CLA) w poréwnaniu
z pozyskanym od zwierzat zywionych zielonka pochodzaca z pastwisk na-
wozonych mineralnie (Paraponiak, 2007). Niemniej jednak, ograniczenia
zwigzane z zastosowaniem preparatow alopatycznych powoduja, ze pro-
filaktyka i leczenie choréb jest tu znacznie bardziej problematyczne w po-
réwnaniu z produkcja konwencjonalna (Lopuszynski, 2005). Wystgpujace
powszechnie inwazje pasozytéw zotagdkowo-jelitowych w utrzymaniu pa-
stwiskowym owiec moga by¢ tu znacznie trudniejsze do wyeliminowania,
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co przeklada si¢ na spadek dynamiki produkcji, a w konsekwencji — po-
gorszenie jej bilansu ekonomicznego. Dlatego tez podstawag sukcesu
w tym systemie produkcji jest wlasciwy dobor wytrzymatych ras.

System zywienia owiec w gospodarstwie ekologicznym opiera si¢
na jak najbardziej efektywnym wykorzystaniu uzytkéw zielonych, gtow-
nie pastwisk. Zielonka pastwiskowa jest najbardziej naturalng pasza dla
przezuwaczy, a sam pobyt owiec na pastwisku stwarza najlepsze warunki
dla ich dobrostanu. Poza zielonka pastwiskowa, pobierana przez owce
podczas wypasu, zwierzeta powinny by¢ zywione wyprodukowanymi na
terenie gospodarstwa paszami obje¢to§ciowymi, stanowigcymi sumarycz-
nie minimum 60% suchej masy catorocznej diety oraz paszami tresci-
wymi: zbozami i mieszankami tre$ciwymi, wyprodukowanymi we wia-
snym zakresie badZ pochodzacymi z produkcji ekologicznej innego go-
spodarstwa w iloSci nie przekraczajacej 40% suchej masy wszystkich
skarmionych pasz.

Uwarunkowania geograficzne, ilo$¢ trwatych uzytkéw zielonych,
wymogi ochrony §rodowiska 1 krajobrazu predysponuja owce na natural-
nego uczestnika proceséw gospodarczych, zwlaszcza na terenach podgér-
skich i gérskich. Rejony te sa trudne do wykorzystania, a utrzymanie na
nich owiec stwarza szans¢ na ich prawidtowe zagospodarowanie. Owce
niektérych ras ze wzgledu na odporno$¢ na choroby i niekorzystne wa-
runki srodowiskowe, jak tez niewielkie wymagania zywieniowe z powo-
dzeniem moga by¢ wykorzystywane w dotowanej produkcji ekologiczne;.

Jakos$¢ miesa ekologicznych jagniat czystorasowych

Ponizej zaprezentowano cechy jakosciowe migsa trzech zréznico-
wanych pod wzgledem uzytkowosci, wystepujacych w réznych rejonach
naszego kraju ras owiec: polska owca gorska, owca pomorska i suffolk.

Sposrdéd utrzymywanych obecnie na terenach Polski Potudniowe;j
ras owiec jedynie hodowla polskiej owcy gorskiej ma pewne znaczenie
ekonomiczne, a znaczny udziat produktéw pochodzenia owczego na kra-
jowym rynku pochodzi od zwierzat tej rasy. Pomimo wielowiekowej se-
lekcji jest to owca prymitywna, charakteryzujgca si¢ umiarkowang uzyt-
kowoscia, przy rownoczesnym bardzo dobrym przystosowaniu do suro-
wych warunkéw regionéw goérskich.
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Fot. 1. Grupa owiec rasy polska owca gérska wewnatrz
wiaty pastwiskowej (fot. P. Paraponiak)

Owca pomorska, bedaca odmiana polskiej owcy ditugowetnistej,
jest druga co do liczebnos$ci rasg owiec objetag Programem ochrony zaso-
béw genetycznych. Zalecana do utrzymania w stadach matych, jest dobrze
przystosowana do lokalnych, surowych warunkéw $rodowiskowych tere-
néw nizinnych, co ma kluczowe znaczenie w produkcji ekologiczne;j.
Owece tej rasy charakteryzuja si¢ dobra uzytkowos$cia migsna, a jagnigta
daja migso smaczne i wysokiej jakosci. Owce tej rasy w systemie klasycz-
nego utrzymania moga by¢ tuczone pdtintensywnie badz intensywnie
(drugi z systeméw niemozliwy do realizacji w chowie ekologicznym),
przy réwnoczesnym, dobrym wykorzystaniu pastwiska.

Od drugiej potowy lat 80. XX w. zysk z produkcji zywca rzeznego
(pomingwszy rozpowszechniony obecnie system dotacji) stanowi gtéwny
dochdd gospodarstw owczarskich w Polsce. W zwigzku z czym, prefero-
wany obecnie migsny kierunek uzytkowania owiec sprawia, ze obserwuje
si¢ stale zainteresowanie rasami mig¢snymi i wytworzonymi w kraju li-
niami miesnymi.

Owece rasy suffolk sg uznawane za typowego reprezentanta grupy
owiec ras migsnych i swietnie sprawdzaja si¢ w intensywnym systemie
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produkcji zywca jagnigcego. Wyrdznia je wysoki poziom cech tucznych
i rzeznych oraz cenione przez konsumentéw mig¢so.

Fot. 2. Wypas owiec rasy pomorskiej i suffolk na pastwisku
ekologicznym (fot. P. Paraponiak)

Podstawowy sktad chemiczny wyrazony zawarto$cia suchej masy
i biatka w migsie jagniat ekologicznych polskiej owcy gérskiej, owcy po-
morskiej i suffolk zawiera si¢ w przedziale, odpowiednio 22,9-24,3%
i 19,8-21,6% (Paraponiak i in., 2011, 2012, 2013) W wielu pracach okre-
slajacych wptyw rasy i krzyzowania na sktad chemiczny migsa autorzy
wskazuja zaréwno na stabilng (Kaczor i in., 2000; Niedziétka i in., 2000),
jak i zréznicowang jego zawartos¢ (Kawecka, 2013; Lipecka i in., 2000;
Roborzynski i in., 2000).

Udziat thuszczu wydaje si¢ by¢ cecha najbardziej zmienng i najbar-
dziej podatng na cechy genetyczne, system utrzymania oraz termin uboju.
Zawarto$¢ ttuszczu w migsie ekologicznych jagniat gérskich (poddawa-
nych ubojom w wieku 180 dni) oraz pozostatych omawianych ras (ub6j —
120 dni) jest stosunkowo niska, odpowiednio: 1,5-1,6, 2,11 2,2%, co wy-
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nika z ekologicznego, pastwiskowego zywieniem zwierzat. Kawecka i Pa-
raponiak (2006) oraz Pompa-Roborzynski i Kedzior (2007) wskazuja na
zréznicowang, wzrastajacg wraz z wiekiem zawarto$¢ ttuszczu. W migsie
jagnigt polskiej owcy gorskiej i bergschaf (austriacka owca gorska, BF)
bylo go mniej u zwierzat 100-dniowych (1,9%), nieco wiecej u 200-dnio-
wych (2,5%), a u podobnie utrzymywanych i zywionych owiec weisse al-
penschaf (biala owca alpejska, WAS), przy stwierdzonej, analogiczne;j
tendencji wzrostowej, w obydwu terminach jego udziat byt istotnie wyz-
szy (odpowiednio: 2,5 i 3,5%).

Kedzior (2005) wskazuje na zréznicowany poziom ttuszczu w za-
leznosci od rodzaju tuczu, a wigc i poziomu zywienia. W mi¢sie 200-dnio-
wych, zywionych pastwiskowo jagnigt mieszancéw owcy gorskiej z try-
kami ras czarnogtéwka, suffolk i fryzyjskiej ksztattowat si¢ on na §rednim
poziomie 2,6%, podczas gdy przy tuczu intensywnym wyniost 3,3%. Ka-
wecka (2013) odnotowata 2,5 i 2,8% zawarto$¢ ttuszczu w migsie polskiej
owcy gorskiej odmiany barwnej i cakla podhalanskiego. Z kolei Grzesko-
wiak i in. (2009) uzyskali bardziej przettuszczone mi¢so od jagniat wypa-
sanych cze$ciowo na pastwisku (2,6%) niz od zywionych alkierzowo
(1,9%).

Prezentowane powyzej wyniki w zakresie zawartoSci ttuszczu
wskazuja na jego nizsza zawarto$¢ u ekologicznych, zywionych pastwi-
skowo (bez suplementacji pasza tresciwa, a jedynie z dostepem do mleka
matek) jagniat polskiej owcy gorskiej (1,5-1,6%; Paraponiak i in.,
2011; 2013), podobnie jak ma to miejsce w przypadku ekologicznych ja-
gniat suffolk i owcy pomorskiej (odpowiednio: 2,1 i 2,2%; Paraponiak
iin., 2012).

Wartos¢ stosunku wody do biatka u dorostych zwierzat rzeznych
wynosi od 3,3 do 3,9, natomiast a u bardzo mtodych osobnikéw osigga
warto$¢ 4,1 (Pieniak-Lendzion i in., 2000). W migsie ekologicznych trycz-
koéw suffolk 1 owcy pomorskiej liczba Federa u obydwu grup doswiad-
czalnych ksztaltuje si¢ na poziomie 3,5 (Paraponiak i in., 2012) i jest zbli-
zona do wynikéw uzyskanych przez Kedziora (1995), co pozwala na
stwierdzenie, ze analizowane migso pochodzito od zwierzat o prawidto-
wej dojrzalosci somatyczne;.

Wskaznik T/B (ttuszcz/biatko) migsa pochodzacego od ekologicz-
nych tryczkéw owcy pomorskiej i suffolk wynosi odpowiednio 0,09
10,10, co znajduje potwierdzenie w stabilnej zawartosSci thuszczu 1 biatka
w miesniach tych zwierzat. Covington i in. (1970) wykazali, ze mniejszy
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stopien dojrzatos$ci fizjologicznej mig$ni jest zwiazany z wysoka zawarto-
$cig w nich wody i matg ilo$cia ttuszczu §rédmigsniowego.

Wartosci pH prébek migsa ekologicznych tryczkéw suffolk i owcy
pomorskiej zywionych pastwiskowo z suplementacja pasza tresciwa
(w obydwu przypadkach 5,7; Paraponiak i in., 2012) byly charaktery-
styczne dla migsa o wlasciwos$ciach normalnych (5,3-5,8; Kedzior, 1995).

Z perspektywy dietetyki wielonienasycone kwasy tluszczowe
(PUFA) odgrywaja istotng role, posiadajac rownoczes$nie potwierdzone
naukowo rozliczne walory prozdrowotne (Szewczuk i in., 2009). Zawar-
tos¢ PUFA w migesie ekologicznych jagniat gérskich ksztattuje si¢ na wy-
sokim, ponad 26% poziomie (Paraponiak i in., 2013). Dla poréwnania,
Kawecka (2013) stwierdzita nizszy (11,5-12,4%) udziat kwaséw tluszczo-
wych omawianej frakcji w strukturze kwaséw mi¢sa dokarmianych pasza
tresciwa jagnigt owcy gorskiej 1 cakla podhalanskiego. Powodu zaistnia-
tych réznic mozna upatrywaé w sposobie zywienia wymienionych grup
owiec. W przypadku ekologicznych — zastosowano wytacznie pasze obje-
tosciowe, w ktorych dominujacy udzial miata §wieza zielonka pastwi-
skowa.

Mieso ekologicznych tryczkéw suffolk i owcy pomorskiej jest
ubozsze w PUFA (odpowiednio: 14,31 17,4 g/100 g wszystkich oznaczo-
nych kwaséw ttuszczowych; Paraponiak i in., 2012) w poréwnaniu z su-
rowcem otrzymanym od réwniez ekologicznej owcy gorskiej, a za gldwna
przyczyne tego stanu mozna uzna¢ skrocony — z racji wyzszych przyro-
stéw masy ciala i krétszego okresu potrzebnego do uzyskania wymaganej
przedubojowej masy ciata — okres zywienia pastwiskowego owiec ras wy-
sokoprodukcyjnych.

Co najmniej réwnorzedne, o ile nie wigksze, od zawartosci wielo-
nienasyconych kwaséw ttuszczowych znaczenie ma zachowanie wiasci-
wych proporcji pomiedzy ich dwoma podstawowymi frakcjami: kwasami
z grupy omega-6 i omega-3. Zalecana proporcja PUFA 6/3 powinna
ksztattowac si¢ na wzglednie niskim poziomie, niemniej jednak wspotcze-
$nie w naszej diecie wystepuje zbyt wiele kwaséw omega-6 przy rowno-
czesnym deficycie omega-3 (nawet 17-krotnie wiecej; Kaczor, 20006).
Dieta przecigtnego Europejczyka charakteryzuje si¢ tymczasem wrgcz
alarmujacym stosunkiem 20:1 (niektére badania wskazuja nawet na pro-
porcje 30:1). Brak réwnowagi w tym zakresie prowadzi do zaburzen prze-
miany materii na poziomie komérkowym, co sprzyja arytmii serca, depre-
sji, stymuluje rozrost komérek nowotworowych oraz ma wptyw na rozwdj
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choréb autoimmunologicznych i zapalnych (Kaczor, 2006). Warto§¢ oma-
wianego wspotczynnika migsa ekologicznych, zywionych zielonkg ja-
gniat gorskich jest korzystna — 1,6 (Paraponiak i in., 2011; 2013). Podobne
wyniki uzyskali Kawecka (2013) i Nurnberg i in. (2001) u owiec zywio-
nych réwniez pastwiskowo.

Fot. 3. Jagniecina podhalanska (chronione oznaczenie geograficzne).
Smakowita potrawa to wypadkowa najwyzszej klasy surowca i — co
réwnie wazne — umiejetnego jej przyrzadzenia (www.trzyznakismaku.pl)

Bardziej dynamiczny wzrost i rozwdj ekologicznie utrzymywanych
owiec ras suffolk i pomorskiej, przy skréconym w konsekwencji do okoto
2 miesigcy okresie odchowu pastwiskowego ma wplyw na pewne za-
chwianie proporcji pomigdzy omawianymi frakcjami kwaséw tluszczo-
wych na korzys$¢ pierwszej z nich. W rezultacie, wspotczynnik PUFA 6/3
jest tu ponad 4-krotnie wyzszy od stwierdzonego u ekologicznych owiec
gorskich i wynosi odpowiednio: 7,6 1 6,8 (Paraponiak i in., 2012). Ta nie-
korzystna zmiana proporcji PUFA 6/3 obserwowana w warunkach ekolo-
gicznych znajduje potwierdzenie w analogicznych wynikach z chowu kla-
sycznego, gdzie dla jagnigt owiec ras migsnych zywionych mieszankg tre-
Sciwa omawiany wskaznik jest trzykrotnie wyzszy od okreslajacego
kwasy migsa zwierzat zywionych pastwiskowo (Nurnberg i in., 2001).
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Jagniecina jest bogatszym zrédlem sprzezonego kwasu linolowego
(CLA) niz wotowina, wieprzowina, kozlecina czy dréb. Wyzsza zawar-
tos¢ CLA w produktach owczych wynika ze specyfiki przemian zwaczo-
wych tych zwierzat. Ich swoista flora bakteryjna posiada zdolno$¢ syntezy
CLA na drodze izomeryzacji kwasu linolowego pochodzenia ro$linnego
(Kaczor, 2006). W migsie ekologicznie utrzymywanych owiec ras wyso-
koprodukcyjnych (suffolk, pomorska) wystepuje on na poziomie 1,1
g/100 g wszystkich oznaczonych kwaséw ttuszczowych (Paraponiak i in.,
2012), a w przypadku odchowywanych przez caly sezon na pastwisku ja-
gniat gérskich przyjmuje jeszcze korzystniejsza, dwukrotnie wyzsza war-
to$¢ (Paraponiak i in., 2013). Zawarto§¢ CLA w migsie ekstensywnie
utrzymywanego cakla podhalanskiego koresponduje z wynikami uzyska-
nymi w warunkach ekologicznych (2%), natomiast u owcy gorskiej od-
miany barwnej jego poziom jest nizszy (0,9%; Kawecka, 2013). Dla po-
réwnania, warto$¢ tej cechy u intensywnie tuczonych jagniat wynosi za-
ledwie 0,2% (Borys i Borys, 2000), co w tym przypadku wskazuje na wy-
razny deficyt substratu do produkcji CLA — kwasu linolowego w podawa-
nych im w znacznych dawkach paszach tresciwych.

Jako$¢ migsa ekologicznych jagniat mieszancow polskiej owcy gor-
skiej z trykami ras alpejskich

Postulat poprawy niedostatecznych parametréw tucznych i rzez-
nych jagniat polskiej owcy gorskiej, przy réwnoczesnym wzrastajacym
popycie na zywiec w wyzszych kategoriach wagowych, uzasadniaja rea-
lizowane przez lata prace ukierunkowane na poprawe migsnosci tych
owiec na drodze m. in. krzyzowania towarowego z wykorzystaniem wy-
sokoprodukcyjnych ras pochodzacych z rejonéw tozsamych pod wzgle-
dem klimatycznym i bytowym: bergschaf i weisse alpenchaf, przy réwno-
czesnym utrzymaniu wysokich waloréw fizykochemicznych i konsump-
cyjnych ich migsa.

W wyniku przeprowadzonych analiz migsa ekologicznie utrzymy-
wanych jagnigt mieszancow [Fi: BF x pog i WAS x pog; Ri: BF x (BF x
pog) i WAS x (WAS x pog)] nie stwierdzono istotnych réznic pomig¢dzy
poszczegdlnymi grupami w zakresie podstawowego sktadu chemicznego
ich migsa, wyrazonego zawartoscig wody, tluszczu i biatka, a poziom tych
parametrow ksztattowat si¢ w zakresie typowym dla migsa jagnigcego.
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Zawarto$¢ wody w mig$niu najdluzszym grzbietu oscylowata w grani-
cach: od 76,58% u polskiej owcy gorskiej do 77,13% w mie$niach mie-
szancéw F; z 50-procentowym udzialem rasy weisse alpenschaf. Mie$nie
0 najmniejszej zawartosci wody odznaczaly si¢ tez najwiekszym udziatem
suchej masy: grupa pog — 23,42%. Najmniejsza zawarto$¢ suchej masy,
wynoszaca 22,87% stwierdzono w migs$niu najdtuzszym grzbietu mie-
szancéw Fi pochodzacych z kojarzenia maciorek polskiej owcy gorskiej
z trykami weisse alpenschaf (Kawecka i Paraponiak, 2006; Paraponiak,
2006).

Genetyczne uwarunkowania do przettuszczania si¢ mig¢sa jagnie-
cego réznig si¢ w zaleznoS$ci od rasy i zastosowanego schematu krzyzo-
wania oraz wieku jagniat przy uboju. Zazwyczaj poziom biatka wykazuje
odwrotng zalezno$¢ do stezenia ttuszczu w migsniach. Te¢ najkorzystniej-
szg tendencje¢ stwierdzono w grupie mieszancéw BF x pog, gdzie najniz-
szej zawartosci ttuszczu towarzyszyl najwyzszy udziat biatka (odpowied-
nio: 1,82 i 20,39%). Najwyzsza zawarto$¢ tluszczu przy réwnoczesnie
najnizszej biatka odnotowano w migsie analogicznej grupy mieszancow
po ojcach weisse alpenschaf (WAS x pog; odpowiednio: 2,23 i 19,78%)
(Kawecka i Paraponiak, 2006; Paraponiak, 2006). Stwierdzong stosun-
kowo niska zawarto$¢ thuszczu nalezy uznaé za korzystna.

Wartos¢ wspotczynnika W/B (woda/biatko) wahata si¢ zakresie
3,76-3,90 (odpowiednio: BF x pog i WAS x pog), co pozwala na stwier-
dzenie, ze poddane analizie mi¢so pochodzito od zwierzat o prawidtowej
dojrzato$ci somatycznej. Wskaznik T/B (ttuszcz/ biatko) mig¢sa mieszan-
cow wyniost od 0,09 (BF x pog) do 0,11 [WAS x pog i BF x (BF x pog)],
a jego poziom znalazt potwierdzenie w stabilnej zawarto$ci thuszczu
i biatka w migsniach wszystkich tryczkéw. Wykazano, ze mniejszy sto-
pien dojrzatosci fizjologicznej migsni jest zwigzany z wysoka zawartoscia
w nich wody i mata iloscig tluszczu §rédmigéniowego (Covington i in.,
1970).

Bardzo dobrym, obiektywnym wskaznikiem oceny dojrzatosci
migsa i jego przydatnosci do przetwoérstwa jest pH, a w szczeg6lnosci mie-
rzone 24 godziny po uboju. Srednie wartoéci pHas migsa wahaly sie od
5,54 w grupie tryczkéw czysto rasowych WAS do 5,69 w grupie mieszan-
cow BF x (BF x pog) i byly one typowe dla surowca o wtasciwosciach
normalnych (5,3-5,8) (Hofmann, 1987; Looft i Kalm, 2000). W przy-
padku tryczkéw R; wiekszej kwasowosci towarzyszyta nieco nizsza zdol-
no$¢ utrzymania wody wlasnej i nizsze ubytki cieplne migsa. Struktura
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tkanki mig$niowej, bedaca przede wszystkim funkcja pH, posiada najwaz-
niejsze znaczenie w ksztaltowaniu barwy miegsa. Jasna barwa zwigzana
jest z migsem o niskim pH, natomiast ciemna — jest wspéizalezna z wyso-
kimi warto$ciami pH. Wysoka warto$¢ pH powoduje zmiany w strukturze
mig¢snia i utrudnia przenikanie tlenu, zwigkszajac przez to zawarto$¢ my-
oglobiny. W wyniku tych przemian mig¢so odznacza si¢ ciemniejszg barwa
(Gajdosik 1 in., 1993). W tym pojmowaniu barwy zaznacza si¢ wpltyw
barwnikéw mig$niowych (zawarto$¢ barwnikéw), a w mniejszym stopniu
og6lne wrazenie barwy mie¢sa (jasno$¢ barwy). Ta zalezno$¢ wystapita
w migsie jagniat WAS x (WAS x pog), w ktérym przy stosunkowo wyso-
kim pH (5,66) zawarto$¢ barwnikéw osiggneta rowniez wysoki poziom —
100,33 ppm. Z kolei, najja$niejsza barwe posiadato mig¢so mieszancéw BF
x (BF x pog) i WAS x (WAS x pog) (odpowiednio: 14,061 13,67%) (Ka-
wecka 1 Paraponiak, 2006; Paraponiak, 2006).

Migso tryczkéw z poszczegdlnych grup réznito sie istotnie pod
wzgledem wodochtonno$ci (zdolnosci utrzymania wody wlasnej pod
wplywem nacisku) 1 ubytkéw cieplnych podczas przygotowywania do
oceny sensorycznej, tym niemniej uzyskane wartosci ksztattowaty si¢ na
pozadanym poziomie (odpowiednio: 25 140%). Migso mieszancéw R; od-
znaczalo si¢ istotnie nizsza zdolnoscia utrzymania wody wlasnej i tym sa-
mym stosunkowo mniejszg przydatno$cia do celéw przetworczych. Dobra
wodochtonno$¢ jest zazwyczaj taczona z wysokimi ocenami za soczy-
stos¢, co znalazto potwierdzenie w przypadku surowca uzyskanego od
ekologicznych tryczkéw mieszancéw pierwszego pokolenia.

Wyniki oceny sensorycznej mig¢sa mieszancdw polskiej owcy gor-
skiej z trykami ras alpejskich osiagnety bardzo korzystny poziom — prze-
kroczyty wartos¢ 4 pkt. (Kawecka i Paraponiak, 2006; Paraponiak, 2006),
co wskazuje na wigkszg atrakcyjnos¢ sensoryczng migsa ekologicznych,
zywionych pastwiskowo jagniat w poréwnaniu z tuczem w oparciu o mie-
szanki petnoporcjowe (Pieniak-Lendzion i in., 2000).

Perspektywiczny wzrost zainteresowania rodzimych konsumentéw
jagniecing wymaga prowadzenia intensywnej promocji i reklamy, jakie to
dziatania powinny by¢ inicjowane zaréwno przez zwigzki regionalne ho-
dowcoéw, samorzady, agendy rzadowe, a zwtaszcza — przez samych ho-
dowcow.

Mozna podejrzewaé, iz udokumentowane walory prozdrowotne
bedg stymulowac wzrost jej spozycia w Polsce, wprost proporcjonalnie do
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dynamiki wzrostu sity nabywczej i §wiadomosci zywieniowej obywateli.
Wystepujacy na wewnetrznym rynku unijnym ujemny bilans dobrego ja-
kos$ciowo produktu, przy réwnoczesnej, wysokiej ocenie krajowego su-
rowca, stwarza rowniez do$¢ stabilng perspektywe eksportu polskiej ja-
gnieciny, w tym produktéw o chronionym oznaczeniu geograficznym jak
jagniecina podhalanska.

Podsumowanie

W podsumowaniu wynikéw badan nad jakoS$cig jagnigciny pozy-
skanej w systemie ekologicznym mozna stwierdzi¢, ze uzyskany surowiec
charakteryzuje si¢ niskg zawartoscia ttuszczu, co jest wynikiem utrzyma-
nia pastwiskowego zwierzat i dominujacego udziatu zielonki w ich dawce
pokarmowe;.

Wyniki oceny fizykochemicznej wskazuja, ze ekologiczna jagnie-
cina odznacza si¢ pozadanym poziomem badanych parametréw, a w
szczegllnosci wskaznika wartosci koncowej (pH). W konsekwencji nie
obserwuje si¢ tu niekorzystnych symptoméw przyspieszonej lub zwolnio-
nej glikolizy w migsie (DFD i PSE), ktére powodowatyby dyskwalifikacje
badanego materiatu jako surowca przetwdrczego.

Utrzymanie i zywienie pastwiskowe zwierzat skutkuje korzystniej-
szym profilem kwaséw tluszczowych tak pozyskiwanego surowca. Prze-
dtuzony okres utrzymania jagniat rasy prymitywnej na pastwiskach eko-
logicznych powoduje wystapienie najkorzystniejszej proporcji PUFA 6/3
i wysokiej zawartosci CLA. Wartos$ci te dla ekologicznych jagniat ras
o wyzszej produkcyjnosci — z racji krétszego odchowu pastwiskowego —
nie s3 juz tak korzystne, jakkolwiek ksztalttuja si¢ na akceptowalnym od
strony zywieniowej poziomie.
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QUALITY OF POLISH LAMB MEAT FROM
ORGANIC PRODUCTION

Summary

Since the mid-1980s, sheep in Poland have been used primarily for
meat. The meat products market offers lean, easily digested and highly
nutritive meat, and these criteria are met by lamb, which is also recom-
mended as a dietetic product. Over the last years, agricultural producers
have shown increasing interest in organic production; likewise, the pref-
erences of more and more consumers are inclined towards organic foods.

The aim of the article is to summarize current knowledge on the
quality evaluation of meat from lambs of three breeds differing in produc-
tion type and region of Poland (Polish Mountain Sheep, Pomeranian
Sheep, Suffolk) and the crossbreds raised according to the principles of
organic farming.

Organic lamb has a low content of fat, which is due to the pasturing
of animals and the predominance of forage in their diets.

The results of physicochemical evaluation show that this meat is
characterized by a desirable level of the analysed parameters, in particular
the ultimate pH. As a result, this meat shows no adverse signs of acceler-
ated or slowed glycolysis (DFD and PSE), which would make it unsuitable
as a raw material for processing.

The pasture management and grazing of animals improves the fatty
acid profile of the meat. The prolonged management of primitive breed
lambs on organic pastures results in the most favourable n-6/n-3 PUFA
ratio and a high CLA content. For the organic lambs of higher productivity
breeds, these values are not so favourable due to the shorter rearing on
pasture, but they are nutritionally acceptable.

Key words: meat quality, sheep, organic production
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MONOGRAFIA:
» Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym,
w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Efektywne wykorzystanie rodzimych ras koz
z regionow o trudnych warunkach
srodowiskowych, na przykladzie wybranych
ras z regionu Andaluzji

Zaneta Szymanska, Roman Niznikowski,
Anna Morales-Villavicencio

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
Wydziat Nauko Zwierzetach
Katedra Szczegotowej Hodowli Zwierzqt, Zaktad Hodowli Owiec i Koz

Wstep

Majac na uwadze sukcesywne zmniejszanie si¢ udziatu pogtowia
ras zwierzat gospodarskich o $redniej produkcyjno$ci i wyrazne trendy
sprzyjajace rolnictwu bardziej wydajnemu, a zatem faworyzujacemu rasy
intensywne, coraz trudniejsze staje si¢ utrzymanie ras rodzimych w wielu
rolniczych regionach Hiszpanii, jak i w innych krajach kontynentu euro-
pejskiego. Jednakze w obszarach gdzie uksztaltowanie terenu oraz specy-
ficzny mikroklimat wptywaja na zmniejszenie atrakcyjnosci dla intensyw-
nej produkcji zwierzecej, alternatywa moze by¢ wykorzystanie ras zacho-
wawczych, m.in. bydla, owiec czy kéz. Sa one uksztattowane w szczeg6l-
nych warunkach geograficznych, przez co tatwo adaptujg si¢ do nieko-
rzystnych warunkéw otoczenia. Celem opracowania jest przedstawienie
przyktadéw gdzie z sukcesem udato si¢ oprze¢ lokalne rolnictwo o rasy
rodzime kéz w hiszpanskim regionie Andaluzji.
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Struktura rasowa koz w Hiszpanii

Pogtowie kéz w Hiszpanii
w 2016 roku wynosito 3 088 035
i byto o 14,67% wigksze niz w roku
2011 (FAOSTAT). W oficjalnym ka-
talogu czystych ras wyodrgbnione zo-
staty 3 oficjalne grupy: rasy rodzime,
rasy rodzime zagrozone oraz rasy im-
portowane z Unii Europejskiej. Aktu-
alnie w Hiszpanii otwarte sg ksiegi
stadne tylko dla jednej zagranicznej

rasy, jaka jest koza alpejska. Na liscie

PAYOYA ras zagrozonych wygini¢gciem znaj-

duje si¢ 19 ras, do najbardziej zna-

Zrédto: http://www.payoya.com/ nych naleza: azpi-gorri, blanca anda-

luza, blanca celtiberica, blanca de
rasquera, guadarrampa, negra serrana, palmera, payoya, retinta, verata,
tinerfenia, pirenaica oraz majorera. Z kolei do ras rodzimych, ktérych
populacje nie sa zagrozone zalicza si¢ trzy rasy: muricano-granadina, ma-
lagueiia oraz florida (Ministerio de Agricultura y Pesca, 2016).
Oznaczenie rasa rodzima zostato stworzone w celu ochrony popu-
lacji zwierzat oraz promocji produktéw od nich pochodzacych. Takie
oznaczenia wprowadzono do uzytku na terenie Hiszpanii w 2013 roku,
z inicjatywy Narodowego Programu Ochrony, Poprawy i Promocji dla
Ras Rodzimych Zwierzat Gospodarskich. Ma to strategiczne znaczenie
dla zréwnowazonego rozwoju obszaréw wiejskich oraz zwickszania ren-
townosci takich ras i pochodzacych z nich produktéw. Oznaczenie to ma
$wiadczy¢ o czysto$ci rodzimych ras, pétintensywnym lub ekstensywnym
uzytkowaniu, a co za tym idzie wyzszej jakosci uzyskanego produktu
(www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/zootecnia/razas).
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Rodzima rasa payoya i Stowarzyszenie Kozy Payoya

Rasy rodzime koz hiszpanskich wykazuja duze zréznicowanie fe-
notypowe, jak réwniez doskonate przystosowanie do naturalnych warun-
kéw Srodowiskowych. Jedng z ras spotkanych podczas wyjazdu studyj-
nego do Andaluzji byla rasa payoya, uznana obecnie za zagrozona wygi-
nigciem. Kozy te utrzymywane sag w naturalnym $rodowisku, przez co sa
Scisle zwigzane z gospodarowaniem na uzytkach zielonych i wykorzysta-
niem naturalnie dostgpnych zasobéw paszowych. Zwierzeta wpisane do
ksiag musza spetnia¢ wymogi fenotypowe, genetyczne oraz produkcyjne.
Matki objete s3 kontrolg uzytkowo-
$ci mlecznej przez cale zycie. Prze-

. DA S
prowadzana jest réwniez kontrola oS g

poszczegdlnych koztéw, poprzez v &
monitorowanie jego potomstwa. Na f

warto$¢ zwierzecia wpltyw majg in- 3

formacje o pochodzeniu, wyniki =

kontroli uzytkowosci mlecznej, fe-
notyp oraz ocena potomstwa. Calej
oceny dokonujg cztonkowie stowarzy- F

szenia (http://www.payoya.com/). M o"y A—
Aktualny stan poglowia przesta-

wiony zostat w tabeli 1.

Zrédto: http://www.payoya.com/

Tabela 1. Poglowie kéz rasy payoya w 2017 roku

Catos¢
zwierzat Razem
kozy  kozty kozy kozly

Andaluzja 9095 391 10980 577 11557 34

Liczba
hodowli

Reproduktory

Katalonia 117 8 152 10 162 1

Zrédto: Catalogo de razas puras: Cabraandalucia, - Sevilla Consejeria de Agricultura y
Pesca (2011)
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Koza payoya zostata uksztalttowana w miejscowosci Villaluenga
z Rosario, w prowincji Kadyks. Swoja nazwe zawdzigcza wiasnie tej
miejscowosci, w ktérej rdzennych mieszkancéw nazywa si¢ Payoyos
(Programa de mejora de la raza caprina payoya). Tradycyjnie kozy tej rasy
byly wykorzystywane na terenie obecnego Parku Przyrody Sierra de Gra-
zalema w Kadyksie oraz w Serrania de Ronda de Mélaga. Sa to gérzyste
regiony, gdzie wysokosci bezwzgledne wynosza od 700 do 1600 m n.p.m.
i charakteryzuja si¢ najwigkszymi w Hiszpanii opadami, co w porach
deszczowych daje znakomite warunki do rozwoju roslinnosci. Rasa
payoya jest dobrze przystosowana do obszaru naturalnego Sierra Norte de
Cédiz i1 sasiednich gmin w prowincji Malaga, zajmujac obszar, ktéry two-
rzy Park Naturalny Sierra de Grazalema (Parque Natural Sierra de Graza-
lema) i cze$¢ Parku Alcornocales (Parque del Alcornocales). Kozy tej rasy
dobrze znosza kaprysny klimat obszar6w gérskich, gdzie sg narazone na
nagte zmiany temperatury i trudne warunki pogodowe. Wypasane kozy
kontroluja zaawansowanie proceséw sukcesyjnych w istniejacych tam
zbiorowiskach roslinnych, majac dzigki temu udziat w zapobieganiu po-
zaréw. Co takze istotne przyczyniaja si¢ do rozprzestrzeniania si¢ nasion
endemicznych gatunkéw roélin z tego regionu. Aby spetniac te cele naj-
korzystniejszym i najpopularniejszym systemem utrzymania tej rasy jest
system potintensywny, w ktérym utrzymanie pastwiskowe zapewnia
znaczng cze$¢ diety tych zwierzat. Poniewaz kozy sa w stanie konsumo-
wac Srednio 5 razy wiecej gatunkow roslin niz inne przezuwacze, zwie-
rzgta z rasy payoya korzystaja nie tylko z pastwisk ale réwniez wykorzy-
stuja Scierniska czy pola uprawne (Gutiérrez i in., 2012b).

Kozy payoya charakteryzuja sie réwniez ciekawym wygladem. Sa
duzymi zwierzgtami o wyraznie zaznaczonym dymorfizmie piciowym.
Obie picie sg rogate, z rogami typowymi dla kozy bezoarowej: wygiete do
tytu w tuku, rozchodzace si¢ lekko do zewnatrz. Okrywe wlosowa stano-
wig zazwyczaj krétkie wtosy, chociaz u niektérych samcéw mozna zaob-
serwowac kepki dituzszych wloséw na catym ciele lub w okolicy tylnych
nég. Kozty posiadajg obfita brodg, u kéz pojawia sie tzw. ,.kozia brédka”.
Barwa okrywy jest bardzo zréznicowana, ponad 75% koz tej rasy posiada
siers¢ trojkolorowa: czarno-brazowo-biala. Sposéb wystepowania barwy
biatej w okrywie okreslany jest dla kazdej warstwy w zaleznosci od strefy,
np. $nieg, plamy, taty itp. Rowniez kazda sekwencja koloréw ma swoje
nazwy nadane w zaleznosci od strefy: baya, collalba, sesnegra, nevada en
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negro y colorado, mohina, moracha y flor de gamon (nie maja one odpo-
wiednikéw w jezyku polskim). Chociaz moze si¢ wydawac, ze gama moz-
liwych kombinacji okrywy moze utrudnia¢ rozréznienie kozy rasowej od
krzyzéwek, to jest odwrotnie. Umaszczenie jest tak charakterystyczne
u rasowych kéz, ze czesto utatwia znalezienie czystorasowych zwierzat
(http://www.payoya.com).

Roczna produkcja mleka przez kozy tej rasy ksztattuje si¢ na po-
ziomie 440 kg, gdzie $rednia zawarto$¢ ttuszczu wynosi 4,2%, natomiast
biatka 3%, przy czym mleko jest produkowane przez $rednio 219 dni
wroku (Gutiérrez i1 in., 2012a). W przewazajacej czesci produkcja
mleczna stuzy do wyrobu seréw. Jednakze kozleta w hodowlach zrzeszo-
nych w stowarzyszeniu sa odchowywane naturalnie, pobierajac mleko od
matek. Taki system utrzymania pozwolil na wprowadzenie do obrotu
takze tusz kozlat mlecznych i jest to kolejny produkt wysokiej jakosci, po
serach i mleku, jaki mozna pozyska¢ od tych zwierzat (Delgado i in.,
2013). Wykorzystanie rasy zardwno w produkcji mlecznej jak i migsnej,
pozawala w petni zagospodarowac potencjat tych zwierzat, jednoczesnie
wplywajac na zwigkszenie zatrudnienia nie tylko w branzy hodowlanej
ale réwniez przetwoérczej, gastronomicznej czy transportowej (Programa
de mejora de la raza caprina payoya).

W 1995 roku z inicjatywy hodowcéw powstalo Stowarzyszenie
Kozy Payoya. Jego rola jest utrzymanie silnej zalezno$ci miedzy rolni-
kiem a koza payoya, miedzy kozg a Srodowiskiem oraz mi¢dzy Srodowi-
skiem, a rolnikiem. Na przyktadzie tej rasy mozna zaobserwowac jak duzy
potencjal moze mie¢ produkt wysokiej jakosci, pozyskany od zwierzat go-
spodarskich ras rodzimych oraz jak duzy wptyw moze mie¢ taka rasa na
rézne aspekty, m.in.: Srodowiskowe, spoteczno-kulturowe i ekonomiczne
dla regionu w ktérym wystepuje (http://www.payoya.com).

Krajowe Stowarzyszenie Hodowcow Koz Rasy Florida (ACRIFLOR)
i koza florida

Drugim omawianym stowarzyszeniem jest ACRIFLOR. Zostato
ono zatozone w roku 1996, z inicjatywy Uniwersytetu w Kordobie oraz
grupy rolnikéw. Powstanie stowarzyszenia bylo nastepstwem wczesniej
podjetych prac, takich jak opisanie rasy florida w 1984 roku oraz podpi-
sanie porozumienia mi¢dzy Diputacion de Sevilla i D. José A. Sanchez
Romero, w celu stworzenia wyselekcjonowanego stada. W dziatanie to
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zaangazowany byt réwniez Departament Produkcji Zwierzgcej Uniwersy-
tetu w Kordobie, a nastgpnie Rada Prowincjalna Kordoby (Diputacion de
Cérdoba). W wyniku tego porozumienia zaczeto kontrolowaé rodowody,
zwierzeta zostaly poddane uzytkowosci mlecznej oraz rozptodowej. Ca-
to$¢ podjetych dziatan w ramach funkcjonowania stowarzyszenia, dopro-
wadzita w 2002 roku do stworzenia ksiggi genealogicznej, nad ktéra pie-
cze sprawuje ACRIFLOR. Stowarzyszenie sktada si¢ z zarzadu w sktad
ktérego wchodzi 6 0s6b oraz z zespotu technicznego, ktéry sktada si¢ 8
wyspecjalizowanych ludzi. Do gtéwnych zadan stowarzyszenia nalezy za-
rzadzenie ksiggg hodowlana, prowadzenie oficjalnej kontroli uzytkowosci
mlecznej, selekcja zwierzat, opracowywanie schematu kojarzen opartego
0 sztuczne unasiennianie oraz przeprowadzanie badan genetycznych. Sto-
warzyszenie $wiadczy tez ustugi weterynaryjne, prowadzi intensywne
dziatania promocyjne zaréwno dla rasy jak rowniez produktéw od niej po-
chodzacych. Przyktadem takich dziatah jest program szkoleniowy dla za-
interesowanych hodowla tej rasy (http://www.acriflor.org/).

Koza florida jest rodzimg rasg pochodzaca z Doliny Dolnego Gwa-
dalkiwiru (hiszp. Bajo Valle del Guadalquivir), ktéra powstata na po-
czatku XX wieku w wyniku skrzyzowania pni pirenejskich i nubijskich.
Jak wspomniano, opisana zostata w 1984 roku i od tego tez czasu nastapit
silny rozwdj tej rasy. Pierwszym miejscem wyst¢powania koz florida byty
gminy: Villaverde del Rio, Brenes i La Rinconada, w prowincji Sewilla.
Obecnie kozy tej rasy mozna spotka¢ we wszystkich prowincjach Anda-
luzji i Estremadury. Nazwa rasy pochodzi od charakterystycznego umasz-
czenia tych zwierzat, czyli czerwonych (czerwonobragzowych) cetek na
biatym tle lub odwrotnie, co wyglada jak kwitngce pole. Okrywa wlosowa
moze by¢ nakrapiana biato na czerwonym tle lub czerwono na biatym tle,
catkowicie lub czgsciowo, kolor czerwony moze mie¢ r6zne odcienie. Do-
zwolone sg réwniez okrywy nakrapiane (c¢tkowane) biato na czarnym
(Catalogo de razas puras: Cabraandalucia-Sevilla Consejeria de Agricul-
tura y Pesca, 2011; Programa de mejora de la raza caprina florida, 2011).

Budowa ciata kéz rasy florida jest harmonijna, z dlugg gtowa o pro-
filu garbonosym lub prostym, dluga, szeroka szyja i szeroka i gteboka
klatka piersiowg oraz szerokg partig krzyzowa. Rogi, jesli wystepuja, sa
zwykle typu kozta bezoarowego. Sylwetka koz tej rasy przypomina ksztalt
charakterystycznego tréjkata. Konczyny sa dtugie, o prawidlowej posta-
wie. Wymi¢ dobrze rozwinigte, duze, o prawidtowej budowie ze strzy-
kami odpowiedniej wielkosci 1 dlugoS$ci, umieszczonymi ponizej Srodka
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kazdej potowy wymienia, strzyki skierowane sa do przodu i na zewnatrz.
Ogodlnie sg to duze zwierzeta, ich wysoko$¢ w kigbie wynosi 85 cm dla
koztéw i 73 cm dla kéz, a masa ciata to odpowiednio 100 i 65 kg.

Kozy te charakteryzuja si¢ duzg odpornoscia i przystosowaniem do
klimatu kontynentalnego, dobrze znosza zmiany temperatur od bardzo
wysokich latem do niskich zimg. Dlatego tez obszar ich eksploatacji obej-
muje obszary réwninne Andaluzji i Estremadury, gdzie rejestrowane sa
najwyzsze na pétwyspie iberyjskim temperatury w lecie, az po pasma gor-
skie w tych regionach, gdzie z kolei w okresie zimowym rejestrowane sg
bardzo niskie temperatury minimalne. Kozy te moga by¢ utrzymywane
w systemach: ekstensywnym, pétekstensywnym oraz pélinensywnym.
Rasa florida odgrywa wazng role srodowiskowa w depresyjnych obsza-
rach wiejskich Andaluzji i Estremadury, gdzie zwierzgta te w znaczacy
sposob przyczyniaja si¢ do utrzymania wylesionych obszaréw i do kon-
troli nadmiaru fitomasy na obszarach zbiorowisk roslinnosci §rédziemno-
morskiej (Programa de mejora de la raza caprina florida, 2011).

Badania genetyczne dotyczace pochodzenia koz rasy florida prze-
prowadzane przez ACRIFLOR udowodnily, Ze rasa ta jest unikatowa
i r6zni si¢ od pozostatych hiszpanskich ras, nie tylko w cechami zewnetrz-
nymi, ale takze wilasnie genetycznie. Charakterystyczna dla tej rasy jest
rowniez wysoka ptodnos¢ i asezonalnos¢. Kozy osiagaja dojrzato$¢ roz-
ptodowa w wieku 9,5 miesiaca, a kozly w wieku 8 miesigcy. Gléwnym
kierunkiem wykorzystania ko6z rasy florida jest produkcja mleczna. Poje-
dyncza koza produkuje $rednio 575 kg mleka, podczas laktacji trwajacej
274 dni. Uzyskane mleko ma $rednig zawarto$¢ ttuszczu wynoszacag 5,3%
oraz 3,4% biatka (Pefai in., 2009). Poboczng produkcje stanowia koziotki
mleczne. Koziotki tuczone sg przez miesigc i w tym czasie ich przyrosty
dzienne wynosza srednio 180 g/dzien. Ubijane w wieku 30 dni wykazuja
wydajno$¢ rzezng na poziomie 60%, a $rednia masa tuszy to 4,8 kg
(http://www.infocarne.com/caprino/raza_florida). Aktualne poglowie jest
rasy przedstawia tabela 2.
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Tabela 2. Pogtowie kéz rasy Florida w 2017 roku

Reproduktory  Catos$¢ zwierzat Liczba

Razem | jowli

samice samce samice samce

Andaluzja 12418 355 13750 359 14 109 39

Hiszpania 21489 616 10754 621 11016 78

Zrédto: http://www.acriflor.org/; https://www.mapa.gob.es/gl/ministerio/default.aspx/

Hiszpanskie Stowarzyszenie Hodowcow Koz Malagueiia
(CABRAMA) i koza malagueiia

Kolejnym przyktadem skutecznego podtrzymania i rozwoju rodzimej rasy
koz jest koza malagueria oraz odpowiedzialne za nig Hiszpanskie Stowa-
rzyszenie Hodowcéw Koz Mala-
gueiia  (CABRAMA). Zostato
ono zatozone w 1983 roku i od
tego czasu pracuje nad ulepsze-
niem i upowszechnianiem rasy
malaguefia. Jest podmiotem ofi-
cjalnie uznanym przez Minister-
stwo Rolnictwa, Zywnosci i Sro-

Eabra = dowiska i odpowiedzialnym za
prowadzenie ksiegi genealogicz-

malaguena nej La Raza od roku 1987 oraz
programu Hodowli i Doskonale-
nia Genetycznego La Raza od
roku 1999. Obecnie ponad 40 ty-
siecy zwierzat tej rasy, nalezacych do 84 stad znajdujacych si¢ w nastgpu-
jacych regionach: Andaluzja, Estremadura, Castilla La Mancha, Castilla-

%
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Zrédto: http://www.cabrama.com/
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Ledn, La Rioja oraz w Portugalii, jest zarejestrowanych w ksiedze genea-
logicznej.

Stowarzyszenie zatrudnia zespét techniczny ztozony z 8 oséb, a za-
rzadzane jest poprzez zarzad, w sktad ktorego wchodzi 7 cztonkéw, ktérzy
jednoczes$nie sg rolnikami. Najwazniejsze decyzje dotyczace zatwierdza-
nia wytycznych pracy dla zarzadu i zespotu, podejmowane sa na Walnym
Zgromadzeniu. Siedziba CABRAMA obecnie miesci si¢ w Casabermeja,
w prowincji Malaga, gdzie w 1999 r. zostalo uruchomione Centrum Do-
skonalenia i Selekcji Zwierzat. Centrum odpowiedzialne jest za testowa-
nie najlepszych samcéw oraz rozwijanie technik reprodukcyjnych, takich
jak sztuczne zaptodnienie czy zamrazanie plazmy zarodkowej (www.ca-
brama.com/la-asociaci). CABRAMA zostata zatozona przez rolnikéw dla
rolnikéw, aby wspiera¢ hodowle 1 produkcje, jednoczesnie celebrujac tra-
dycje koziarska regionu. Dzigki skutecznym dziataniom stowarzyszenia
w promowaniu produktéw oraz pomocy w hodowli tych kdz i przetwor-
stwie, coraz wigcej mtodych ludzi chce pozosta¢ w tym stosunkowo bied-
nym jak na realia hiszpanskie regionie. Pojawiaja si¢ nowe perspektywy
zatrudnienia i mozliwo$ci dzigki czemu organizacja przyczynia si¢ do
przeciwdzialania starzeniu si¢ miejscowej ludnosci, a nawet stopniowemu
wymieraniu mniejszych miejscowosci, w ktorych brak mozliwosci pro-
wadzenia wysokowydajnego rolnictwa (https://www.cabrama.com/).

Do zadan stowarzyszenia nalezy réwniez pomoc w promocji oraz
dystrybucji produktéw pochodzacych od kéz rasy malagueria, poszukiwa-
nie nowych mozliwo$ci wykorzystania tych zwierzat oraz odpowiedzial-
no$¢ za jakos¢ i rzetelno$¢ pochodzenia produktu. Pomimo zakwalifiko-
wania tych kéz do grupy ras rodzimych, stowarzyszanie nie wystapito
o zgode na umieszczanie logo ,,raza autoctona”, polegajac tym samym na
Jjuz wypromowanej cz¢Sciowo marce. Jedng z metod promocji byto otwar-
cie w 2017 roku Muzeum Kozy Malaguefia w miejscowosci Casabermeja
w prowincji Malaga, gdzie mozna poznaé histori¢ tej rasy oraz zdoby¢
podstawowe informacje dotyczace jej wygladu 1 produkcyjnosci. Na spe-
cjalnych tablicach mozna sprawdzi¢ m.in. delikatno$¢ wioséw tych koz
oraz odcienie umaszczenia, a na koniec odwiedzajacy zostaja zaproszeni
do degustacji serow. W muzeum jest tez mozliwos¢ zakupu pamigtek
zwigzanych z koza malagueiia oraz seréw wyrabianych z jej mleka
(www.europapress.es/andalucia/malaga).

Koza rasy malagueria, jest jedna z najwazniejszych ras uzytkowa-
nych mlecznie na §wiecie. Powstata ze skrzyzowania kozta pirenejskiego
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oraz kozla maltanskiego, pochodzacego z Afryki. Z historycznego punktu
widzenia, koza pochodzaca z Malagi jest jedng z najbardziej wptywowych
w ras w ksztattowaniu innych hiszpanskich ras kdz, jest rowniez jedna
z najbardziej rozpowszechnionych na obszarze Hiszpanii. Zar6wno duze
stada jak i mniejsze mozna znalez¢ w catej hiszpanskiej czesci Pétwyspu
Iberyjskiego, swoja nazwe zawdzigcza jednak Maladze, gdzie wystepuje
najliczniejsze pogtowie tej rasy. Obecnie kozy te utrzymywane sa gléwnie
w pasie hiszpanskiego wybrzeza Morza Srédziemnego, siggajacym po
Malage, Sewillg oraz Kordobe. Poglowie tej rasy wpisane w ksiege ge-
nealogiczng, prowadzong przez CABRAMA wynosi 43 399 osobnikéw,
z czego 36 385 sztuk znajduje si¢ w regionie Andaluzji (tab.3). Jednakze
rozpowszechniane sg rdwniez zwierzeta nie ujete w tej ksiedze, ktérych
taczng ilo$¢ szacuje si¢ na 300 tys. sztuk w catej Hiszpanii oraz 200 tys.
sztuk w samej Andaluzji. Koze rasy malagueiia mozna spotka¢ réwniez
pod nazwa malaga albo costeiia, co oznacza koza z wybrzeza (Programa
de mejora de la raza caprina malagueiia, 2012).

Kozy te sg przewaznie krétkowlose, jednak u koztéw czgsto wyste-
puja na linii grzbietu (raspil), wzdtuz krggostupa oraz na kofczynach (cal-
zone) - dluzsze wlosy. Rogi moga wystgpowac zaréwno u koziéw jak
i kdz, jak réwniez moga by¢ one bezrozne. Zaréwno u koztéw jak i u kéz
rogi rosng blisko potylicy, u kéz tworza tuki typowe dla rogdéw cabra pri-
sca, natomiast u koztéw odchylaja si¢ na boki tworzac spirale. Sg to zwie-
rzgta Sredniej wielkosci, o szlachetnym pokroju. Glowa tréjkatna propor-
cjonalna, z dtugimi, nie zwisajagcymi uszami. Szyja ptaska i dluga, tutéw
prosty, konczyny suche ale mocne i dobrze osadzone. Wymi¢ migkkie,
najcze$ciej kuliste wysoko osadzone, ze strzykami skierowanymi lekko na
zewnatrz i do przodu. Kozy osiagaja wzrost 55-70 cm oraz wage 45-60
kg, a kozty odpowiednio 65-78 cm i 60-75 kg (Programa de mejora de la
raza caprina malagueiia, 2012).

Kozy tej rasy charakteryzuja si¢ zdolnoscia do adaptacji w ekstre-
malnych warunkach srodowiskowych, gdzie czesto panuje susza i wyso-
kie temperatury. Efektywnie wykorzystujac produkty uboczne oferowane
przez ziemig, bez zmniejszania produkcji, pomagajg utrzymac réwnowage
ekosysteméw roslinnych. Duza wybiérczo§¢ w wyborze pasz, jak np. po-
szukiwanie najdelikatniejszych pedéw, kwiatéw czy ziét sprawia, ze wy-
pasanie nie powoduje degradacji pastwisk, za to nadaje specyficzne wia-
sciwosci smakowe produkowanemu mleku. W zywieniu tej rasy, w okre-

58



sach wyjatkowo suchych, wykorzystywane sa produkty uboczne przemy-
stu rolniczego oraz spozywczego, takie jak: otreby, pulpa z owocéw cy-
trusowych czy wystodki buraczane (Programa de mejora de la raza caprina
malaguefia, 2012). Kozy tej rasy tacza w sobie cechy ras pierwotnych
z dos¢ wysoka produkcja mleka oraz wysoka plennoscig. Srednia wydaj-
no$¢ tych kéz wynosi 500-700 kg mleka podczas 240 dni laktacji, jednak
zdarzaja si¢ samice o wydajnosci 800-1000 kg przy 320 dniach laktacji.
Mleko cechuje si¢ wysoka zawartoscia biatka 4-4,5% oraz ttuszczu 5,8%.
Srednio od matki uzyskuje sie 1,95-2,1 potomstwa w czasie jednego po-
rodu, a koZleta uzyskuja wage 8-9 kg w ciggu 30 dni. Coraz cze¢sciej staje
si¢ dostepne mi¢so od mlecznych koziotkéw, czyli od koziotkéw ktérych
dieta oparta jest gtéwnie o mleko matki. Ubicie nastgpuje przy wadze
okoto 10-16 kg, a pozyskane migso uwazane jest za bardzo smaczne
(https://www.cabrama.com/la-raza/). Stowarzyszeniec CABRAMA i koza
malaguefia stanowig kolejny przyktad na to jakie mozliwosci daje wykorzy-
stanie rasy rodzimej dla rozwoju danego regionu (www.mapa.gob.es/es/ga-
naderia/ temas/zootecnia/razas-ganaderas/razas/catalogo/).

Tabela 3. Pogtowie omawianych ras kéz: florida, payoya i malagueiia

w 2017 roku
Florida Payoya  Malagefia  Razem
Andaluzja 14 109 11 557 36 385 85933
[szt.]
Hiszpania 25125 11719 43399 171 163
[szt.]

Zrédto: Catalogo de razas puras: Cabraandalucia; https:/www.mapa.gob.es/gl/ministe-
rio/default.aspx

Podsumowanie

Rodzime rasy kéz sg bardzo wazne z punktu widzenia podtrzyma-
nia bioréznorodnosci tego gatunku. Posiadajg one istotne cechy zwigzane
z przystosowaniem do trudnych warunkéw Srodowiskowych i zwigzana
z nimi ubogg baza pokarmowa, maja takze zwigkszona odporno$¢ na cho-
roby. Wszystkie te cechy powinny zosta¢ zachowane, jednak aby tak si¢
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stato rasy rodzime nie powinny konkurowa¢ z rasami wysokowydajnymi
wielkos$cig produkcji, ale jako$cig otrzymywanego produktu. Prawidtowe
oznaczanie produktéw 1 ich promowanie moze podnosi¢ ich warto$¢ oraz
sprawi¢, ze konsument bedzie bardziej Swiadomy produktéw, ktére wy-
biera. Nalezy rowniez promowa¢ rasy w takim celu, aby konsument koja-
rzyt je ze specyficzna dla nich jako$cia. Jak pokazujg powyzsze przyktady,
mozna z sukcesem przeprowadzi¢ takie dziatania. Kazda z trzech wymie-
nionych ras posiada swoje logo i uzyskane od tych zwierzat produkty mig-
sne i mleczne sa nim oznaczone. Obecnie promocja produktéw pochodza-
cych od ras rodzimych k6z w Andaluzji obejmuje r6znego typu szkolenia,
spotkania informacyjne i wycieczki, np. do muzeum kozy rasy mala-
gueiia, ktore miesci si¢ w Casaberemja. Mozna tam pozyska¢ wiedze o tej
rasie oraz jej znaczeniu dla Srodowiska i cztowieka.
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EFFECTIVE USE OF NATIVE GOAT BREEDS IN REGIONS
WITH DIFFICULT ENVIRONMENTAL CONDITIONS,
ON EXAMPLE OF SELECTED BREEDS
FROM THE REGION OF ANDALUSIA

Summary

Intensification of agriculture leads to decrease in the biodiversity of
species of farm animals in many parts of Europe, e.g. in Spanish region of
Andalusia. This is a result of selection of such animals, that is mostly serv-
ing to enhance productivity. However, local and native breeds have
a greater tolerance on negative environmental conditions, better disease
resistance, as well as a longevity. On the other hand, a less favourable
aspect of maintaining native breeds is their lower productivity. But, it does
not underestimate the meaning of native breeds, thanks to which may be
sustained species biodiversity and their genetic reserves. To effectively
counteract vanishing of native breeds from animal production, and make
the efforts to save them for the future, breeding of such animals has to be
profitable. It also has to be independent from the state. In this paper, there
have been presented some examples of effective use of native breeds in
areas of tough environmental conditions and examples of subjects super-
visory breeding, products promotion and support for farmers who decide
to keep these breeds.

Key words: spanish native goat breeds, payoya goat, florida goat, mala-
guenia goat
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Fot. 1. Koza rasy payoya z mtodymi kozletami
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Zrédto: http://www.payoya.com/
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Fot. 3. Koziot rasy florida
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Zrédto: https://www.cabrama.com/
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Fot. 5. Koza rasy malagueiia

Zrédto: https://www.cabrama.com/




MONOGRAFIA:
» Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym,
w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Produkty regionalne i tradycyjne pochodzenia
owczego jako element stuzgcy podtrzymaniu
lokalnej kultury w krajobrazie
Karpat Polskich

Kamila Musial

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Srodowiska Produkcji

Wstep

Drobnostadna produkcja owczarska w Polsce jest uwazana za nisko
optacalng, jednakze w powszechnej opinii zwtaszcza w potudniowej czg-
Sci kraju postrzegana jest jako atrakcyjna ,.etnograficznie”, poprzez
mocne osadzenie jej w tradycjach regionéw gérskich Karpat Zachodnich
i Wschodnich. Jest tak poniewaz kultura Polski potudniowej to przede
wszystkim kultura géralska, ktdrej jednym z elementéw jest chow owiec,
a stad i produkty owcze, ktére obecnie zyskalty miano produktéw regio-
nalnych i tradycyjnych. Wpisujg si¢ tutaj produkty uzyskane z przerobu
mleka owczego, jak réwniez mi¢sa. Hodowla owiec zwigzana jest takze
z utrwaleniem w krajobrazie kulturowym pasterstwa, dzieki ktéremu
w gorskich, trudnych warunkach srodowiskowych poprzez wypas zwie-
rzat moga by¢ utrzymane elementy krajobrazu rolniczego. Promowanie
ekstensywnego i kulturowego wypasu ma szczeg6lne znaczenie zwlasz-
cza w obszarach chronionych, gdzie poza zahamowaniem proces6w suk-
cesji przyczynia si¢ on takze do utrzymania unikatowej lokalnej tradycji,
czego elementem sg mi¢dzy innymi produkty pochodzenia owczego, zréz-
nicowane w poszczegdlnych czesciach tego regionu, dzisiaj znajdujacych
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si¢ w granicach administracyjnych wojewd6dztw: matopolskiego, $la-
skiego oraz podkarpackiego. Na tym obszarze gérale wytwarzajg od ok.
szesciu wiekow tradycyjne dla nich produkty owcze mleczne i migsne,
dzis$ znacznie zyskujace na popularno$ci (Knapik i Musiat, 2017; Musiat,
2008; Radkowska i Musiat, 2017).

Jednakze w aspekcie optacalnosci wytwarzania produktéw pocho-
dzenia owczego, ktére zostaly zgltoszone w Unii Europejskiej jako pro-
duktu regionalne i tradycyjne, problemem natury prawnej, ale takze eko-
nomicznej i marketingowej jest obecnie silna konkurencja, czy nawet do-
minacja produktéw wytwarzanych przez gorali i sprzedawanych na rynku
poza kontrola. Jakos¢ tych produktéw, sktad surowcéw z ktérych zostaty
wytworzone, a takze ich wytwdrca jest nieznany. Produkty te czesto
,»psuja rynek”, co mozna takze odnie$¢ do seréw owczych, z racji ich ni-
skiej jakosci, nieodpowiedniego zapachu, czy konsystencji, a takze co jest
powszechnie znane ze skracania czasu ich wedzenia, poprzez moczenie
w herbacie. Stad tez wazne jest aby rolnicy i ich organizacje spoteczno-
zawodowe, np. izby rolnicze, a takze instytucje otoczenia instytucjonal-
nego wsi i rolnictwa bronity dobrej jako$ci produktéw owczych, zaréwno
mlecznych jak i migsnych. W tym celu produkty tradycyjne i regionalne
powinny uzyskiwa¢ specjalne oznaczenia jakosci, wzorem niektérych
krajow Unii Europejskie;j.

Wypas kulturowy i kulturowo-komercyjny i jego wpltyw na ksztalto-
wanie si¢ produktéw regionalnych i tradycyjnych zwigzanych z Kar-
patami

Obecnie wypas owiec stanowi dziatalno$¢ kulturowa lub kultu-
rowo-komercyjng w obszarach chronionych, m.in. w sze$ciu karpackich
parkach narodowych (ryc. 1). Wynika to z faktu, ze poza znaczeniem ty-
powo gospodarczym, pasterstwo przez cale stulecia byto waznym czynni-
kiem kulturotwérczym zwtaszcza w regionach gérskich. W tym wzgledzie
owce, jako zwierzeta gospodarskie najwcze$niej udomowione na terenie
Polski, wlasnie na obszarze Karpat odegraty olbrzymia role. Gospodarka
szatasniczo-pasterska datowana jest tam juz od przetomu XIV i XV wieku
i jej poczatki zwigzane byly z pojawieniem si¢ na tych ziemiach Woto-
chéw, ktérzy dotarli na Podhale wzdtuz tuku Karpat, z ziem dzisiejszego
pogranicza ukrainsko-rumunskiego. Pomimo wielu przemian jakie miaty
miejsce na przestrzeni wiekOw, ten system wypasu pozostal praktycznie
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bez wickszych zmian. Wlasnie z obszarem Karpat splecione s3 rézne
aspekty kultury materialnej i duchowej wytworzone w wyniku tradycji
wypasu owiec, takie jak: budownictwo gospodarcze, zwyczaje, ludowe
piesni, muzyka oraz stroje, ogélna kultura bycia oraz produkty mleczne
i miesne od owiec. Swiadczy to o tym, Ze pasterstwo bylo tam przez wieki
najwazniejszym lub bardzo waznym czynnikiem kulturotwérczym. Wy-
pas owiec i komercjalizacja ich produktéw, moze by¢ zatem takze dosko-
nalg promocja regionu, czego przyktadem sa odbywajace si¢ corocznie
$wieta i festyny np.: redyk wiosenny, Swigto Bacowskie w Ludzmierzu,
~Swieto baraniny” w Ustroniu, Redyk Karpacki, mistrzostwa gérali
w strzyzeniu owiec, tradycyjny redyk jesienny na Swictego Michata.
Wszystkie te uroczystosci sa waznym elementem promocji i marketingu
terytorialnego i propagowania tradycji pasterskich. Daja takze sposobnos¢
do zaprezentowania rgkodzieta ludowego oraz sprzedazy wytworzonych
produktéw regionalnych i tradycyjnych. Wypas kulturowy i kulturowo-
komercyjny rozumiany jako ograniczony, zbiorowy wypas owiec w ob-
szarach chronionych i kompleksowo ujmowana gospodarka pasterska pro-
wadzona w gorach, jest dozwolony z zachowaniem licznych ograniczen.
Ma on szczegdlne znaczenie na obszarach Tatrzanskiego Parku Narodo-
wego, gdzie powstale w wyniku dziatalno$ci cztowieka polany i hale ta-
trzanskie istnie¢ mogg tylko, gdy sa uzytkowane poprzez wypas stad
owiec i bydta. Istotny jest jednak takze w obrgbie pozostatych karpackich
parkéw narodowych, a zatem: pieninskiego, gorczanskiego, babiogor-
skiego, magurskiego i bieszczadzkiego (Mirek, 2004; Mroczkowski,
2005; Musial, 2008; Radkowska i Musiat, 2017; Sztych, 2004; Wrébel,
1997).

W obregbie Tatrzanskiego Parku Narodowego wypas kulturowy jest
obwarowany licznymi ograniczeniami i zasadami, wedle ktérych uczest-
niczy¢ moga w nim tylko bacowie, ktérzy otrzymaja koncesje na wypas
i podpisza umowe dzierzawy z wladzami parkéw narodowych. Umowa
taka zawiera nie tylko ogélne informacje na temat wypasu na terenie
parku, ale przede wszystkim ré6zne wymogi spoteczno-kulturowe oraz wy-
mogi odno$nie ochrony przyrody. Okre$lone jest zatem na jakim terenie
iile owiec moze by¢ wypasanych, tak aby zwierzgta nie powodowaty
szkéd w $rodowisku naturalnym, co stuzy zachowaniu réznorodnosci
przyrodniczej. Reguluje on tam takze kwesti¢ przestrzegania tradycyjnych
obrzed6w pasterskich, takich jak uzywanie tradycyjnego sprzetu, odziezy
i gwary géralskiej, co pozwala kultywowa¢ dziedzictwo danego regionu.
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Istotny jest takze aspekt spoteczno-kulturowy chowu i hodowli zwierzat,
zwlaszcza ras rodzimych, stanowiacy wazny element zrownowazonego
rozwoju obszaréw wiejskich. Stare rasy zwierzat gospodarskich, takie jak
polska owca gorska, nie nadajace si¢ do hodowli wielkoprzemystowe;j,
réwniez stanowia w znaczacy sposob o podtrzymaniu swoistego dziedzic-
twa kulturowego regionu. Na terenie Pieninskiego Parku Narodowego pa-
sterze zobowiazani sg do prowadzenia wypasu w schludnych strojach oraz
uzywania tradycyjnego wyposazenia bacoéwki i sprzetéw gospodarskich,
takich jak: palenisko, kociot i sprzgt do przerobu mleka. Ponadto wydzier-
zawiajacy hale zobowiazuje si¢ do wyrobu certyfikowanego regionalnego
sera oscypka i poddawania si¢ kontroli jego wyrobu. Ma tez obowigzek
wywieszania certyfikatow w widocznym miejscu w bacéwce. W ramach
dziatalnosci moze by¢ prowadzona sprzedaz wyrobéw mleczarskich, uzy-
skanych wylacznie z produkcji pochodzacej z Hali Majerz. Baca zobowia-
zuje si¢ ponadto do informowania turystow o wypasie, tradycjach regionu
i zasadach zwiedzania Pieninskiego Parku Narodowego (Kawecka i in.,
2017; Musiat, 2018; Musiat i Musiat, 2018).

Bieszczady to $redniej wysoko$ci pasmo gérskie w obrgbie Karpat
Wschodnich, na terenie ktérych w 1973 roku utworzono Bieszczadzki
Park Narodowy. Naturalne warunki przyrodnicze w tym obszarze przy-
czynity si¢ do hodowli owiec, szczegdlnie rasy cakiel, ktére sa bardzo od-
porne na niekorzystne warunki pogodowe. Owce te oprécz pozyskiwania
z nich welny, daja réwniez mleko, ktére jest wykorzystywane do produk-
cji seréw. Bylo to niezwykle wazne dla ludno$ci mieszkajacej w gérach,
zwlaszcza na potoninach, gdzie byt ograniczony dostep do daréw ziemi,
ktéra nie byta na tych terenach urodzajna. Dlatego tez znaczna czg$¢ po-
zywienia na potoninach bazowata na przetworach mlecznych z mleka ow-
czego. Do produkcji sera uzywano enzymu podpuszczki produkowanego
jako proszek ze startych, wcze$niej wysuszonych zotadkéw cielecych.
Swieze mleko podgrzewano i dodawano do niego szczypte proszku. Na-
stepowalo szybkie $ciecie mleka i wydzielenie si¢ z niego serwatki. Po jej
wycisnieciu formowano z ser w charakterystyczny ksztatt uktadajac go
w specjalnych formach (https://www.gov.pl/rolnictwo/ser-bieszczadzki-
wedzony). Obecnie podtrzymanie wypasu kulturowego na tym terenie po-
zwala na podtrzymanie tradycji wytwarzania dwéch rodzajow sera ow-
czego, uznanego przez Komisje Europejska za produkty tradycyjne.
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Podobny byt obraz pasterstwa i tradycje zwiazane z przetworstwem
mleka owczego na Zywiecczyznie, gdzie obecnie znajduje si¢ Babiogér-
ski Park Narodowy. Takze i tutaj tradycje te zostaly zapoczatkowane
przez Wotochéw. W trudnych warunkach chowu na wysoko potozonych
halach, z dala od siedzib ludzkich, podobnie jak w Bieszczadach dobrze
sprawdzata si¢ rasa owiec zwana caklem. Cakle z Beskidu Slaskiego byty
punktem wyjscia do wytworzenia uszlachetnionej rasy polskiej owcy gor-
skiej. Wykorzystywano ich mig¢so, a takze mleko, ktére stuzyto do wyrobu
seréw wotoskich: bundzu, bryndzy i oscypka. Cakiel i polska owca goérska
sa $cisle zwigzane z historia 1 tradycja ludno$ci zamieszkujacej Karpaty,
a szczegOlnie z géralami, ktérych byt przez stulecia zwigzany byt z cho-
wem owiec. Kultywowali oni i nadal kultywuja obrzedowo$¢ pasterska,
dzialajac na rzecz zachowania tradycyjnego pasterstwa ,,pod halami”,
takze na obszarze Beskidu Slaskiego i Zywieckiego.

W dzisiejszych czasach bardzo istotnym elementem wypasu kultu-
rowego i kulturowo-komercyjnego w obszarach gérskich, jest takze utrzy-
manie takiej roli owiec, ktora stuzy pielegnacji krajobrazu oraz zachowa-
niu elementéw réznorodnosci flory i fauny. Jest to uzasadnione faktem, ze
owce od tysiacleci petnig w tym zakresie wazna role, mimo ze odbywa si¢
to niejako ,,przy okazji” chowu nastawionego na produkcje¢ i cele komer-
cyjne, poprzez dostarczanie wartosciowych dla cztowieka produktéw. Za-
lety wykorzystania ich do pielegnacji krajobrazu, wynikaja z faktu, ze
owce s3 przezuwaczami, mogg zatem przetwarza¢ duze ilosci pasz obje-
tosciowych, przy stosunkowo niewielkich wymaganiach odnosnie ich ja-
kosci. Daje to mozliwo$¢ wykorzystania takze pastwisk rozmieszczonych
na stabych glebach i potozonych wysoko, na ktdrych spotykane sa uzytki
zielone slabsze i trudnodostepne. Ponadto wypas, a stad pielegnowanie
krajobrazu przez owce nie wymaga duzych naktadéw inwestycyjnych.
Wypas kulturowy spelnia zatem wazne funkcje ekologiczne w gorskich
terenach chronionych, jak réwniez daje prace i przynosi dochody lokalnej
ludnosci (Mroczkowski, 2004 i 2005; Musiat i Kasperczyk, 2013; Musiat
iin., 2015).

Jednakze w ostatnich latach coraz wyrazniej obserwowane jest zja-
wisko wycofywania si¢ rolnictwa, zwlaszcza z terendw bogato urzezbio-
nych, ktére sg charakterystyczne dla potudniowej czesci Polski. Dotyczy
to zwlaszcza subregionéw charakteryzujacych si¢ bardzo duzym rozdrob-
nieniem dziatek rolnych, mieszczacych si¢ czesto w przedziale 0,1-0,3 ha,
zwlaszcza w sytuacji ich znaczacego oddalenia od gospodarstw, a takze
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z racji niskiej jakosci ziemi, niewystarczajacej ilo$ci opadéw, sasiedztwa
laséw, wawozow itp. Dzialki te sa porzucane rolniczo i niejako wracaja
do natury. Ich zréwnowazeniu ekologicznemu, pod ktérym kryje si¢ za-
chowanie ich mozaikowatosci 1 wysokiej wartosci ekologicznej, zagraza
jednak ekspansja gatunkéw lesnych. W warunkach polskich postepuje ona
dosy¢ szybko, niszczac wyjsciowe bogactwo gatunkowe. Dlatego tez za-
grozeniem dla krajobrazu Karpat Polskich jest porzucanie przez rolnikéw
drobnostadnego chowu przezuwaczy, w tym bydta i owiec.

Produkty regionalne i tradycyjne pochodzenia owczego

Wytwarzanie, ochrona i promocja zywnos$ci wysokiej jakosci od-
grywaja w panstwach Unii Europejskiej coraz bardziej znaczaca role. Jed-
nym z podstawowych sposobow realizacji polityki jakosci we Wspdlnocie
jest wyrdznianie znakami potwierdzajacymi wysoka jako$¢ wyrobow
rolno-spozywczych pochodzacych z konkretnych regionéw, jak tez cha-
rakteryzujacych si¢ tradycyjnymi metodami wytwarzania. System
ochrony i promocji wyrobéw regionalnych i tradycyjnych jest jednym
z wazniejszych czynnikéw wptywajacych na zréwnowazony rozwoj ob-
szarow wiejskich 1 realizacj¢ zatozen II filaru Wspdlnej Polityki Rolnej.
Przyczynia si¢ on do zréznicowania zatrudnienia na obszarach wiejskich
tworzac na wsi pozarolnicze, ale zwigzane z rolnictwem zrddta utrzyma-
nia oraz zwi¢ksza dochody producentéw rolnych. Ma to ogromne znacze-
nie, w szczegblnosci dla obszaréw peryferyjnych lub obszaréw o nieko-
rzystnych warunkach gospodarowania (ONW), gdyz m.in. zapobiega wy-
ludnianiu si¢ tych terenéw. Za sprawa systemu ochrony i promocji pro-
duktéw regionalnych i tradycyjnych chroni si¢ takze dziedzictwo kultu-
rowe wsi, co w duzym stopniu przyczynia si¢ do zwigkszenia atrakcyjno-
$ci terenéw wiejskich i rozwoju agroturystyki i turystyki wiejskiej (Wina-
wer 1 Wujec, 2010).

W europejskim systemie jakoSciowym zostaly rozréznione dwie
zasadnicze kategorie produktéw: produkty tradycyjne oraz produkty re-
gionalne znanego pochodzenia. Produkty polskie sg zgtaszane do rejestra-
cji w Komisji Europejskiej na podstawie ustawy z dnia 17 grudnia 2004
roku (znowelizowanej w 2008 r.), o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych oraz produktéw tradycyjnych
(Winawer 1 Wujec, 2010). Za produkty tradycyjne uwaza si¢ takie, kto-
rych jakos¢ wynika ze specjalnego sktadu i sposobu wytwarzania. Czgsto

72



pochodza one z konkretnego regionu, ale ich upowszechnianie i renoma
sprawiaja, ze znane sg oraz produkowane takze w innych regionach, a na-
wet krajach. Jest to przyktad wywodzacego si¢ z Wioch sera mozzarella,
ktéry jest wytwarzany wedlug tej samej wloskiej receptury takze np.
w Polsce. W odréznieniu od tej pierwszej kategorii, produkty regionalne
wyr6zniaja si¢ jakoscig zdecydowanie wyzsza od przecigtnej i sg nieroze-
rwalnie zwigzane z miejscem ich pochodzenia i lokalnymi metodami wy-
twarzania. Produktom regionalnym, a zatem znanego pochodzenia przy-
znawany jest znak Chronionej Nazwy Pochodzenia (ChNP) lub Chronio-
nego Oznaczenia Geograficznego (ChOG).

Chroniona Nazwa Pochodzenia moze by¢ przyznawana tylko ta-
kiemu produktowi, ktérego wszystkie surowce pochodza z okre§lonego
obszaru i wszystkie fazy wytwarzania majg miejsce na tym obszarze. Pol-
scy producenci zarejestrowali dziewie¢ produktéw ze znakiem ChNP.
Oprocz karpia zatorskiego, podkarpackiego miodu spadziowego oraz wi-
$ni nadwis$lanskiej, sa wsrdd nich takze bryndza podhalanska i oscypek,
ktére jako pierwsze zostaty zarejestrowane przez Komisj¢ Europejska
i otrzymaty europejski znak jakosci oraz redykotka. Sa to produkty zwia-
zane wieloma elementami z Podhalem i sktada si¢ na nie m.in.: rasa owiec
od ktérych pochodzi mleko, sposéb i warunki wypasu, jakos¢ i rodzaj
mleka oraz metody wytwarzania sera. Produkty oznaczone ChNP s3 wi-
zytéwka regionu i podkreslaja jego specyfikg, co chociazby wida¢ na
przyktadzie Podhala i wytwarzanych tu seréw gorskich. Ponadto gwaran-
towanymi tradycyjnymi specjalnosciami moga tez by¢ potrawy, jednak te
nie mogg aplikowa¢ o uzyskanie ChNP i ChOG. Specyfika produktu zgta-
szanego w celu uzyskania ChNP i ChOG moze by¢ bardziej lub mniej
szczeg6towa. Obligatoryjnie musi zawierac nastepujace elementy: nazwe
produktu zawierajaca nazwe pochodzenia lub oznaczenie geograficzne,
opis produktu zawierajacy sktad surowcowy i gléwne wiasciwosci fi-
zyczne, chemiczne, mikrobiologiczne i organoleptyczne, okreslenie ob-
szaru geograficznego wytwarzanego produktu, opis metody otrzymania
produktu, informacje dotyczace pakowania, jesli jest ono konieczne dla
zachowania jakos$ci, wykazanie zwigzku pomiedzy jakoscia produktu
a srodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficznym oraz
szczegOlne zasady etykietowania produktu (Winawer i Wujec, 2013).

Na wniosek Regionalnego Zwiazku Hodowcow Owiec i K6z do eu-
ropejskiego rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych ozna-
czen geograficznych  zostaly wpisane: bryndza  podhalanska
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(11.06.2007 r.), oscypek (13.02.2008 r.) i redykotka (01.12.2009 r.).
Whioski dla oscypka i bryndzy podhalanskiej zostaty wystane do Komisji
Europejskiej przez Urzad Patentowy pod koniec 2004 roku, na mocy ob-
owigzujacych woéwczas przepisow dotyczacych produktéw regionalnych
zawartych w ustawie o Prawie Wiasnosci Przemystowej. Z kolei dla redy-
kotki analogiczny wniosek zostal zgloszony w 2006 roku, na podstawie
ustawy z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i ozna-
czen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz produktéw trady-
cyjnych, ktéra zostata uchwalona w zwiazku z wejsciem Polski do Unii
Europejskiej i zwigzang z tym faktem konieczno$cia dostosowania prze-
piséw krajowych do rozporzadzen UE.

Obszar geograficzny na ktérym mozna wytwarzaé¢ oscypek i redy-
kotkg z prawem do uzywania znaku ChNP obejmuje niektére gminy na
terenie 2 wojewddztw: matopolskiego i $laskiego (tab. 1, ryc. 1). W wo-
jewodztwie matopolskim sg to: caly powiat nowotarski i tatrzanski oraz
gminy Zawoja, Bystra oraz Sidzina z powiatu suskiego, gminy Nie-
dzwiedz i Mszana Dolna z powiatu limanowskiego oraz trzy gminy z po-
wiatu nowosadeckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica. W wojewddztwie
$laskim sa to: gmina Istebna z powiatu cieszynskiego oraz gminy Mi-
l6wka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoty, Jele$nia i Koszarowa z powiatu
zywieckiego. Obszar geograficzny na ktérym wytwarzana jest bryndza
podhalanska z prawem uzywania znaku ChNP obejmuje tylko powiaty
nowotarski i tatrzanski oraz 6 gmin powiatu zywieckiego, tych samych na
ktérych sa wytwarzane oscypek i redykotka (Winawer 1 Wujec, 2010).
Jako dowéd pochodzenia Regionalny Zwiazek Hodowcéw Owiec i K6z
oraz istniejace przy nim Koto Bacéw zapewniajg autentycznos$¢ pocho-
dzenia i jako$¢ wytwarzanego sera poprzez kontrole nad miejscem wy-
pasu i rasg zwierzat, od ktérych uzyskuje si¢ surowiec, jak rowniez nadzor
nad prawidtowym przebiegiem procesu produkcji oraz wtasciwymi pro-
porcjami mleka owczego i krowiego uzywanymi do produkcji.

Pierwszym polskim produktem zarejestrowanym w Komisji Euro-
pejskiej w 2007 roku byta bryndza podhalaniska. Jest to migkki ser pod-
puszczkowy, wytwarzany na Podhalu z mleka owczego lub z mleka ow-
czego z domieszka mleka od krowy polskiej czerwonej. Ser ma lekko pi-
kantny, ostry i stonawy smak, wyrabiany jest w bacéwkach w czasie let-
niego wypasu owiec, bedacego wypasem kulturowym lub kulturowo-ko-
mercyjnym. Tradycje wytwarzania bryndzy si¢gaja XVI wieku i sg zwia-
zane z kulturg wedrujacych wzdtuz Karpat pasterzy wotoskich. Obecnie
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bryndza podhalanska jest jednym z najbardziej znanych polskich regio-
nalnych produktéw (http://www.produktyregionalne.pl/edc_media/List/
Item-36/TinyFiles/Produkty-ze-znakiem-chnp).

Tabela 1. Tradycyjne i regionalne produkty owcze z Karpat Polskich
zarejestrowane w Unii Europejskiej

Produkty
Regionalne R(.)k Obszar pochodzenia
Lp. Nazwa Kat.e- wpisu
produktu goria ChNP|ChOG do reje- —
stru | wojewodz- .
powiat
two
1. |oscypek produkt + + 2008 | matopolskie, | nowotarski,
mleczny $laskie tatrzanski,
suski, lima-
nowski, no-
wosadecki,
cieszynski,
zywiecki
2. |bryndza produkt + + 2007 | matopolskie, | nowotarski,
podhalanska | mleczny $laskie tatrzanski,
zywiecki
3. |redykotka produkt + + 2009 | matopolskie, | nowotarski,
mleczny $laskie tatrzanski,
suski, lima-
nowski, no-
wosadecki,
cieszynski,
zywiecki
4. |zentyca produkt 2005 | matopolskie -
mleczny
5. [jagnigcina produkt 2008 | matopolskie -
podhalanska migsny
6. |[ser podpuszcz-| produkt 2018 |podkarpackie -
kowy z lesna | mleczny
nutg
7. |ser biesz- produkt 2018 |podkarpackie -
czadzki mleczny
wedzony
8. |bryndza woto- | produkt 2008 $laskie -
ska wedzona | mleczny
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9. |bryndza produkt : : + | 2007 $laskie -
zywiecka mleczny

10. |bundz/grudka | produkt : : + | 2007 $laskie -
mleczny

11. |ser klagany produkt : : + | 2006 $laskie -
mleczny

12. |ser wotoski produkt : : +| 2006 $laskie -
wedzony mleczny

13. |jagnigcina produkt : : + | 2008 $laskie -
beskidzka migsny

Objasnienia do tabeli: Produkty regionalne: ChNP — Chroniona Nazwa Pochodzenia,
ChOG - Chronione Oznaczenia Geograficzne, T — produkt tradycyjny

Wigksza popularnoscig od bryndzy moze cieszy¢ si¢ jedynie oscy-
pek, ktory jest wedzonym serem z mleka od owiec rasy polskiej gorskiej
lub sktada si¢ w 60% z mleka owczego i w 40% z mleka krowiego od
kréw rasy polska czerwona. Wytwarzany jest od ponad 600 lat na Pod-
halu, najpierw przez osiadtych tu pasterzy wotoskich, a pézniej przez gé-
rali tatrzanskich i beskidzkich. Oscypki maja charakterystyczny, wrzecio-
nowaty ksztatt i s3g zdobione wypuktymi wzorami, przy czym kazdy baca
ma swoj wlasny, specyficzny wzor, ktéry wyttacza na serze za pomoca
specjalnej formy, tzw. oscypiorki. Oryginalny oscypek ma lekko kremowa
barwe, ztocista, 1$nigca skorke, lekko stony smak, jest twardy i elastyczny.
Oscypki wytwarzane sa jedynie w okresie wypasu owiec, a zatem od
konca kwietnia do pazdziernika, przez gazdéw, ktérym pomagaja juhasi.
Na og6t tylko czg$¢ owiec jest ich wlasnoscia, a wigkszo§¢ wypasanych
przez nich zwierzat jest im powierzana na letni sezon przez miejscowych
gorali utrzymujacych owce. W 2011 roku siedemnastu bacéw, producen-
tow certyfikowanego oscypka zarejestrowalo stowarzyszenie o nazwie
Szlak Oscypkowy. Celem stowarzyszenia jest rozwdj i promocja zareje-
strowanych produktéw z Podhala, m.in. poprzez stwarzanie mozliwosci
zapraszania turystow do certyfikowanych bacéwek. Trzecim produktem
regionalnym, obok bryndzy podhalanskiej i oscypka, ktéry posiada na-
dane znaki Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Chronione Oznaczenie
Geograficzne jest redykotka. Jest to niewielki, wedzony owczy serek
w ksztalcie zwierzatek, serduszek lub matych wrzecionek. Redykofki tra-
dycyjnie wytwarzane sa z resztek sera, pozostatych po wyrobie oscypkow,
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od kilkuset lat zwigzane sg z kultura pasterska podhalanskich gdrali i sta-
nowia nieodlgczny element obyczajowosci jesiennych redykéw, czyli uro-
czystych powrotéw owiec z wypasu. Bacowie i juhasi, schodzac z gor,
rozdawali redykotki jako prezenty dzieciom i dziewczgtom. Do dzis redy-
kolki sa tez ulubiong pamiatka przywozona z Podhala przez turystow
(Winawer i Wujec, 2013).

Whpisanie trzech powyzszych produktéw do rejestru Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych, wymagato
wydania stosownych $wiadectw potwierdzajacych zgodno$¢ produkcji ze
specyfikacja okreSlajaca ich wytwarzanie. Jednakze cz¢$¢ producentéw,
ktérzy naleza do Zwigzku Hodowcéw Owiec i K6z Zle oceniata proces
instytucjonalizacji, w tym rejestracji swych produktéw. Wedtug nich po-
siadanie certyfikatéw, ktérych zdobycie jest czesto czasochtonne i ktopo-
tliwe, nie jest optacalne, poniewaz przeci¢tni nabywcy takich regional-
nych produktéw nie przyktadaja do tego wagi i chetnie kupuja rozpo-
wszechnione na rynku wyroby nieoryginalne. Natomiast koszty produkcji
certyfikowanego oscypka sa wyzsze, jako ze sktadaja si¢ na nie coroczne
optaty za wpisanie na liste produktéw i przeprowadzanie kontroli. Z dru-
giej strony kontrole inspektoréw pilnujacych ochrony takich produktéw
nie wyeliminowaty nieuczciwej konkurencji (Winawer i Wujec, 2013).

Lista tradycyjnych produktéw owczych z Karpat Polskich jest dtuz-
sza niz dla produktéw regionalnych, obejmujac dziesie¢ wyrobéw mlecz-
nych 1 migsnych, ktére zarejestrowane zostalty w Unii Europejskiej. Przy-
ktadem jest wpisana w 2005 roku na list¢ produktéw tradycyjnych dla wo-
jewodztwa matopolskiego zentyca. Jest to produkt ptynny o biatej lub
lekko kremowej barwie i konstystencji od rzadkiej do gestej cieczy, w kto-
rym zawarto$¢ wody wynosi od 60 do 70%, o smaku stodkim lub lekko
kwasnym. Zentyca tradycyjnie zwigzana jest z historig wypasu owiec oraz
tradycja Podhala, a jej wytwarzanie jest nierozerwalnie zwigzane z pro-
dukcja oscypka. Drugim tradycyjnym produktem dla wojewddztwa mato-
polskiego jest jagniecina podhalanska, ktéra wpisana zostata na list¢
w 2008 roku w kategorii produkty migsne. Tuszka jest charakterystyczna
dla jagniat, o niewielkich ilo§ciach biatego tluszczu okotonerkowego,
a wielkos¢ w zaleznosci od terminu uboju waha si¢ od 4 do 16 kg. Barwa
migsa jest jasnorézowa, charakterystyczna dla mlodej jagnieciny, z nie-
wielkim otluszczeniem tusz, migso jest elastyczne i jedrne. Smak migsa
jest delikatny i soczysty, charakterystyczny jest tez jego specyficzny za-
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pach. Do produkcji jagnieciny podhalanskiej uzywane sa owce rasy ca-
kiel, ktéry stanowi prymitywna ras¢ owiec gorskich i polska owca gorska,
ktore sg SciSle zwiazane z historig Gérali z tej czesci Karpat. Kultywowali
oni i nadal kultywuja obrzgdowos$¢ pasterska, a chow owiec 1 gospodarka
pasterska w Tatrach uksztattowaly unikalny krajobraz tego regionu. Bez
utrzymania owczarstwa gorskiego niemozliwy jest zrownowazony rozwoj
tych terenéw. Przez caly okres wypasu owce trzymane s3a na powietrzu
z dala od siedzib ludzkich, na terenach czystych i nienawozonych. Zwie-
rzeta te w czasie wypasu pokonuja duze odlegtosci od miejsc, w ktérych
zimuja, dlatego maja dobre umi¢$nienie 1 matg zawartos¢ tluszczu oraz
wysoka jakos¢ odzywcza (https://www.gov.pl/rolnictwo/jagniecina-pod-
halanska).

Dla wojewddztwa podkarpackiego obecnie zarejestrowane sg dwa
tradycyjne produkty mleczne pochodzenia owczego: ser podpuszczkowy
z le$na nuta i ser bieszczadzki wedzony. Ser podpuszczkowy z lesng nuta
zostal wpisany na liste produktéw tradycyjnych w 2018 roku w kategorii
produkty mleczne. Jest to ser podpuszczkowy o karbowanej powierzchni
barwy kremowej, na przekroju struktura jest porowata, z widocznymi zie-
lonymi fragmentami czosnku niedzwiedziego. Ksztalt sera jest owalny
o lekko wypuktej podstawie, rozmiar Srednicy podstawy wynosi okoto 15-
20 cm, a jego waga okoto 0,8-1,5 kg. Konsystencja sera jest gabczasta,
sprezysta, z uptywem lezakowania produkt twardnieje. Smak sera pod-
puszczkowego jest tagodny, Smietankowy z lekkim posmakiem soli i wy-
raznym smakiem czosnku niedzwiedziego (https://www.gov.pl/rolnic-
two/ser-podpuszczkowy-z-lesna-nuta). Drugim produktem tradycyjnym
dla Podkarpacia jest ser bieszczadzki wedzony, ktéry ujeto na liscie pro-
duktéw tradycyjnych w roku 2018. Jest to ser wedzony z widocznym od-
biciem wzoru formy. W zaleznosci od formy ma ksztatt prostopadtoScianu
albo stozka, jego barwa jest jasnobrazowa, na przekroju kremowa. Waga
produktu w zalezno$ci od formy wynosi od 10 dkg do 4 kg. Charaktery-
zuje si¢ przyjemnym wedzonym zapachem, a jego smak jest delikatny
i lekko stony (https://www.gov.pl/rolnictwo/ser-bieszczadzki-wedzony).

Lista produktéw tradycyjnych w wojewddztwie §laskim obejmuje
sze$¢ wyrobow, w tym pig¢ mlecznych i jeden migsny. Posréd tych pro-
duktéw znajduja si¢ dwa rodzaje bryndzy, ktéra jest migkkim serem pod-
puszczkowym wyrabianym na bazie stodkiego sera owczego, ktéry na Zy-
wiecczyznie zwany jest bundzem lub grudka. Jeszcze ok. 50 lat temu
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w wigkszosci bacowek uzywano podpuszczki uzyskanej w naturalny spo-
sob z tzw. klagu, a zatem tresci zotadka cielecego z ciepta woda, jednak
tak przygotowana podpuszczka nie jest trwata. Bryndza wotoska wedzona
jest przyktadem produktu mlecznego, ktéry zostat wpisany na liste pro-
duktéw tradycyjnych w 2008 roku. Wygladem przypomina duza grude lub
serowe kule w kolorze biatym lub kremowym. Wielko$¢ tego produktu
zalezna jest od ilosci masy serowej. Ser w dotyku jest delikatny 1 migkki,
ze wzgledu na zwartg mase nadaje si¢ on do krojenia w plastry. Smak
bryndzy wotoskiej jest ostry, z kwasnym posmakiem i wyraznym zapa-
chem dymu. Podobnie jak inne bryndze, takze bryndza wotoska wytwa-
rzana jest z bundzu owczego. R6znica polega na tym, ze proces jej dojrze-
wania odbywa si¢ w zimnym dymie szatasu pasterskiego, stad wiasnie
nieco inny smak i wyrazisty zapach (https://www.gov.pl/rolnictwo/bryn-
dza-woloska-wedzona). Z kolei bryndza zywiecka znalazla si¢ na liScie
produktéw tradycyjnych w 2007 roku. Produkt ten stanowi jednolita mase
serowa, takze wytworzong na bazie bundzu. Poniewaz ser ten jest migkki
i mozna go uformowaé¢ w dowolny sposéb, z masy wyrabiane sg kule r6z-
nej wielko$ci, w zalezno$ci od posiadanego pojemnika. Wielkos$¢ tego
produktu zalezna jest od ilo$ci posiadanego materialu wyjsciowego,
w tym przypadku takze jest to bundz. Kule serowe z zewnatrz i na prze-
kroju jednolicie zabarwione sg na bialy kolor. Ser w dotyku wydaje si¢
delikatny i bardzo miekki. Posiada grudkowa strukture, mimo to nie kru-
szy si¢ i tworzy zwartg mas¢. Grudki mozna z fatwoscia rozetrze¢ w pal-
cach. Ser ma mocny, ostry smak i zapach, w ktérym wyraznie wyczuwa
si¢ sOl (https://www.gov.pl/rolnictwo/bryndza-zywiecka).

Kolejnym owczym produktem tradycyjnym z wojewddztwa $la-
skiego jest bundz lub grudka, a zatem baza to wyrobu bryndzy. Zostat on
wpisany na list¢ produktéw tradycyjnych w kategorii produkty mleczne
w 2007 r. Z wygladu przypomina zwarta mas¢ serowa, ktéra pod wpty-
wem procesu dojrzewania, pokrywa si¢ twarda skorka. Skérka, poczat-
kowo kremowa, podczas lezakowania pokrywa si¢ jasnozielonym nalo-
tem. Ksztattem przypomina okragly bochenek chleba. Poczatkowo barwa
sera z zewnatrz i na przekroju jest §nieznobiala. Z czasem ser pokrywa si¢
skorkg z jasnozielonym nalotem. Produkt ten jest delikatny w dotyku, ze
zwarta, gtadka konsystencja. Podczas dojrzewania, w serze pojawiaja si¢
dziurki, a jego bardzo delikatny, wyraznie stodki smak lekko kwasnieje
(https://www.gov.pl/rolnictwo/bundz-grudka). Z kolei ser klagany zostat
wpisany na list¢ produktéw tradycyjnych w wojewddztwie §laskim w roku
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2006 r. Jest to ser owczy produkowany na terenach zamieszkanych przez
§laskich gérali, a zatem na obszarze Slaska Cieszynskiego. Skérka tego
produktu jest cienka, biata, po dtuzszym lezakowaniu przechodzi w kre-
mowa, a nawet z01tg. Ksztalt sera rézni si¢ w zaleznosci od uzytej formy,
jednak czesto ma posta¢ bochenka. Dtugos$¢ sera dochodzi do 20 cm,
a jego szerokos$¢ do 15 cm, biata barwa produktu po dtuzszym lezakowa-
niu przechodzi w kremowa, natomiast konsystencja z poczatku migkka,
po dluzszym lezakowaniu twardnieje. Smak jest tagodny, Smietankowy,
ale w wyniku lezakowania zaréwno smak, jak i zapach moga sta¢ si¢ kwa-
skowe. W przesztosci produkt ten byt wytwarzany wytacznie z mleka ow-
czego, obecnie moze by¢ produkowany réwniez z mleka krowiego
(https://www.gov.pl/rolnictwo/ser-klagany). Ostatnim produktem mlecz-
nym z tej listy jest ser wotoski wedzony, oryginalny ser owczy produko-
wany wedlug tradycyjnej metody, opartej na przekazie pokoleniowym.
Jako produkt tradycyjny uznawany jest od roku 2006. Jest to okragty,
761ty placek o $rednicy okoto 30 cm, na zewnatrz od géry ma on wzor
,rozety”, ktory zalezy od foremki. Gladka elastyczna skérka ma barwe
ciemno 7613, na przekroju ser jest barwy kremowej. Posiada on stalg
zwarta konsystencje, smak jest lekko stony, a charakterystyczny zapach
pochodzi z wedzenia. Ser wotoski wedzony podobnie jak pozostate pro-
dukty tradycyjne z tego regionu, walory swe zawdzigcza pochodzeniu
z gorskich terenéw, gdzie nie tylko czynniki naturalne, lecz takze su-
rowce, a zatem mleko i jego przer6b odbywaja si¢ z wykorzystaniem re-
gionalnej metody, co wptywa na jego jako$¢ i cechy charakterystyczne
(https://www.gov.pl/rolnictwo/ser-woloski-wedzony). Jedyny produkt
migsny w tej grupie, a zatem jagniecina beskidzka zostata wpisana na liste
produktéw tradycyjnych dla wojewddztwa slaskiego w 2008r. Cecha cha-
rakterystyczng produktu jest tuszka jagnigcia o niewielkim stopniu otlusz-
czenia, ktérej wielko$¢ w zalezno$ci od terminu uboju wynosi od 3 do
18kg. Migso jest elastyczne, jedrne o barwie jasnorézowej, w smaku wy-
réznia si¢ delikatnoscia i soczysto$cia (https://www.gov.pl/rolnictwo/ja-
gniecina-beskidzka).

80



w WYPAS OWIEC KULTUROWY I KULTUROWO-KOMERCYJINY E
Karpaty Polskie

Karpaty Zachodnie Karpaty Wichodnie

Parki Narodowe
Babiogorski Tatrzaiski ~ Gorczanski Pieninski Magurski Bieszezadeki

woj. dlaskie woj. matopalskie

PRODUKTY REGIONALNE "

oseypek  bryndzapodhalanska  zedvkolka |

woj. podkarpadde

PRODUKTY TRADYCYJNE
bryndza wotoskawedzoma
bryndza zywiedka

- serpodpuszezkony zledna mita

bundz/grudka T serbieszezadeki wedzony

serklagany
serwoloski wedzony

jagniecina beskidzka

Rycina 1. Produkty regionalne i tradycyjne pochodzenia owczego jako
rezultat utrzymania wypasu kulturowego i kulturowo-komercyjnego
w Karpatach Polskich

Zrédlo: opracowanie wiasne

Podsumowanie

Wypas owiec z punktu widzenia rolnictwa, ekonomii ale przede
wszystkim ekologii moze by¢ traktowany wieloaspektowo. Poprzez wy-
pas zagospodarowywane s3 réznego typu zbiorowiska trawiaste, ktére po
jego zaprzestaniu przeksztalcaja si¢ na drodze sukcesji w klimaksowe
w naszym klimacie drzewiaste formacje roslinne. Utrzymanie uzytkéw
zielonych, jest o tyle wazne ze daja one wysokiej jakoS$ci i tanig pasze dla
przezuwaczy, jak réwniez sg niezwykle istotne dla zachowania biorézno-
rodno$ci w danym regionie. Jednakze w ostatnich dekadach problemem
obszaréw goérskich w Polsce poludniowej, obejmujacych Karpaty
Wschodnie i Zachodnie sg tendencje do zmniejszania si¢ poglowia owiec,
jak réwniez bydta. Drobnostadny chéw tych zwierzat stat si¢ obecnie mato
atrakcyjny, ze wzgledu na rézne problemy ekonomiczne i kulturowe pol-
skiej wsi. Wiaze si¢ to z obfitoscia produktéw spozywczych oferowanych
na rynku, zwlaszcza w handlu sieciowym, co sprawito ze wiele gospo-
darstw rolnych stopniowo rezygnuje z takiej produkcji. Jest to relatywnie
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nowy problem dla regionéw goérskich, gdzie od wiekdw kultywowana byta
tradycja konsumpcji wlasnej zywnosci i poszanowania ziemi. W$réd réz-
nych sposob6éw na zachowanie, a nawet zwickszenie chowu zwierzat
w obszarach gérskich Karpat Polskich, jest budowanie nowego, atrakcyj-
nego wizerunku produktéw pochodzacych z tych regiondw. Ich reaktywa-
cjaipopularyzacja w ostatnich latach dokonuje si¢ m.in. dzigki ujeciu wy-
branych regionalnych i tradycyjnych produktéw owczych na listach pol-
skich produktéw zarejestrowanych i zgloszonych do Unii Europejskie;j.
Jest to jednocze$nie szansg dla konsumentéw na fatwiejszy dostep do tego
typu produktéw, wyrdzniajacych si¢ posréd innych wysoka jakosScia i za-
chowaniem tradycyjnych sposobéw wyrobu. Wypas kulturowy owiec
prowadzony w obrgbie gérskich parkéw narodowych umozliwia wytwa-
rzanie takich regionalnych produktéw, jak bryndza podhalanska, oscypek
i redykotka w bacéwkach, a zatem bezposrednio na halach i tgkach gér-
skich gdzie wypasane sg owce, stanowigc dzieki temu szczegdlng funkcje
kulturotworcza, z zachowaniem starych rodzimych ras owiec i ochrona
krajobrazu.
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REGIONAL AND TRADITIONAL PRODUCTS OF SHEEP
ORIGIN AS AN ELEMENT OF LOCAL CULTURE
IN THE LANDSCAPE OF POLISH CARPATHIANS

Summary

The culture of southern Poland is most of all a highlander culture,
and one of its elements are sheep products, nowadays referred to as re-
gional and traditional. There are products of milk and meat processing. At
present, in the European Union there are registered three regional products
together for the Lesser Poland and Slaskie Voivodships, and strictly re-
lated to the Western Carpathians, which are: oscypek, bryndza po-
dhalanska and redykotka. For the southern part of Poland, there are also
10 analogous sheep products recognized as traditional, which include
among others: Zentyca and lamb from Podhale for the Lesser Poland Voi-
vodeship, rennet cheese with forest note and smoked cheese from
Bieszczady for Podkarpackie Voivodship (the Eastern Carpathians), and
special sheep cheese from Zywiec and lamb from Beskidy for the Silesian
Voivodeship. Sheep farming and the production of such unique products
are also associated with maintainig of the cultural landscape, with im-
portant role of the pastoralism. Thanks to that, in the mountainous, harsh
environmental conditions, some elements of the agricultural landscape can
be sustained by grazing animals. This is particularly important in protected
areas, and therefore primarily in the area of six Carpathian national parks,
where cultural and cultural-commercial sheep grazing is carried out.

Key words: regional and traditional sheep products, cultural sheep graz-
ing, Polish Carpathians
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Fot. 1. Wypas owiec w Beskidzie Sadeckim (fot. K. Musiat)

Fot. 2. Na tradycji produkcji seréw owczych géralskich swoja
wytworczo$¢ opieraja takze nowe firmy komercyjne
(fot. K. Musiat)
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MONOGRAFIA:
» Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym,
w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Produkty regionalne w Polsce i Hiszpanii
pochodzace od bydla

Grzegorz Skrzynski, Agata Karpowicz, Piotr Wéjcik

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Hodowli Bydta

Kazdy kraj posiada i chroni wlasne specyficzne artykuty spozywcze
i produkty rolne, ktére charakteryzuja dany region i stanowia czastke tra-
dycji 1 kultury kulinarnej mieszkajacej tam ludnosci. System stworzony
przez Uni¢ Europejska wspiera takie dziatania, umozliwiajac wielofunk-
cyjny rozwdj obszaréw wiejskich, a konsumentom zapewnia bezpieczen-
stwo zywnosci. Obowiazujace wszystkie kraje cztonkowskie przepisy za-
pewniaja prawng ochron¢ produktéw rolno-spozywczych pochodzacych
i bedacych specyficznymi dla okre$lonego regionu, wyrdzniajac si¢
w sposéb szczegdlny metoda wytwarzania. Tworzy si¢ w ten sposéb go-
spodarstwom rolnym i producentom lepsze warunki konkurencyjnosci na
rynku tak w zasiegu lokalnym czy krajowym ale réwniez miedzynarodo-
wym (Borowska 2008). Nie bez znaczenia jest rOwniez zasada, ze dane
produkty musza by¢ zgtaszane i rejestrowane przez grupy producentéw,
niejako obligujac ich do zrzeszania si¢, co zwigksza ich site ekonomiczna.

System zaczat funkcjonowaé w 1992 roku. Okreslono w nim zasady
ochrony produktéw, klasyfikujac je do trzech kategorii: Chronionych
Nazw Pochodzenia (ChNP), Chronionych Nazw Geograficznych (ChNP)
oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci (GTS) (Dziennik Urze-
dowy UE, 1992, L.208/1, Wienawer 2005). Inicjatorem powstania przepi-
sOw byta Francja, opierajac cz¢Sciowo uregulowania na wtasnym ustawo-
dawstwie, istniejagcym od 1935 roku, poczatkowo dotyczacym ochrony
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win (w dzisiejszym ustawodawstwie europejskim podlegajg one osobnym
przepisom) (MRiRW 2018, Diakun 2017).

Aktualnie obowigzujace regulacje zwigzane z ochrong produktéw
regionalnych i wytwarzanych tradycyjnymi metodami okreslone s3 w pra-
wie Unii Europejskiej w:

* rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdéw jako$ci produktéw rol-
nych i1 srodkéw spozywczych;

* rozporzadzeniu delegowanym Komisji (UE) nr 664/2014 z dnia 18
grudnia 2013 r. uzupelniajacym rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do ustanowienia symboli
unijnych dotyczacych chronionych nazw pochodzenia, chronionych ozna-
czen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci oraz
w odniesieniu do niektérych zasad dotyczacych pochodzenia paszy i su-
rowcéw, niektoérych przepiséw proceduralnych i niektérych dodatkowych
przepiséw przejsciowych (Dz. Urz. UE L 179 z 19.6.2014, str. 17);

* rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13
czerwca 2014 r. ustanawiajagcym zasady stosowania rozporzadzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw
jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 179
2 19.6.2014, str. 36).

W Polsce prowadzenie systemu rejestracji produktéw o okreslo-
nym pochodzeniu geograficznym i specyficznej, tradycyjnej jakosci regu-
luje Ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2017 1.
poz. 1168), a jednostka odpowiedzialng jest Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Na mocy ustawy MRiRW odpowiada za przyjmowanie,
ocen¢ i przekazywanie wnioskéw o rejestracje nazw pochodzenia, ozna-
czen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci do
Komisji Europejskiej. W uchwalonych przepisach okre§lono réwniez za-
sady tworzenia Listy Produktéw Tradycyjnych, na ktéra wpisywane sa
produkty, ktérych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i1 wlasciwosci wynikaja ze
stosowania tradycyjnych metod produkcji, stanowigce element dziedzic-
twa kulturowego regionu, w ktérym sg wytwarzane oraz bedace elemen-
tem tozsamosci spolecznosci lokalnej. Przy czym, za tradycyjne uwaza si¢
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metody produkcji wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Lista Produk-
téw Tradycyjnych ma na celu rozpowszechnianie informacji o produktach
wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie ugruntowanymi metodami
(MRiRW 2018, Zalesko 2017).

Wybrane produkty regionalne polskie i hiszpanskie

Wedtug opublikowanych danych (stan na IX 2018) w systemie in-
formacyjnym/rejestracyjnym DOOR Unii Europejskiej indeksowanych
jest tacznie 1641 produktéw, w tym: zarejestrowanych 1431, 22 opubli-
kowanych, a ztozonych wnioskéw 182.

Jak dotad, Komisja Europejska zweryfikowata i zarejestrowata 41
polskich produktéw, 2 czekajg na rejestracj¢. To stawia nasz kraj na 8.
pozycji pod wzgledem liczby zarejestrowanych produktéw sposréd kra-
jow UE. Hiszpania w tym rankingu jest na 3 miejscu za Wtochami i Fran-
cj3, na liScie znajduje si¢ tacznie 225 produktéw, z czego 196 zarejestro-
wanych, 2. opublikowanych 2 i 27 czekajacych na rozpatrzenie wnioskow.

System UE kategoryzuje produkty, w zaleznosci od surowca z kt6-
rego powstaje produkt chroniony. Wsrdd polskich produktéw chronionych
brak jest produktéw mig¢snych pochodzacych od bydta, tak w kategorii
migsa $wiezego jak i produktéw wytwarzanych na bazie migsa.

Do kategorii produktéw oznaczonych jako Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne (ChOG) naleza:

1) ,,Ser korycinski
swojski”

,»Ser korycinski swoj-
ski” jest serem doj-
rzewajacym, wytwa-
IZanym z SUrOwego, . -
petnego mleka kro-
wiego z dodatkiem |
enzymu podpuszczki
oraz soli kuchenne;j.
Charakteryzuje si¢




specyficznym ksztaltem, zwigzanym z cedzakami, w ktérych jest wyra-
biany. Od tych naczyn powstaje takze charakterystyczne karbowanie na
powierzchnia. Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, rOwnomiernie
roztozonymi drobnymi oczkami. Mozliwe jest dodawanie przypraw i zi6t.
Pod nazwa ,,ser korycinski swojski” sprzedawany jest ser o trzech okre-
sach lezakowania: ,,Ser korycinski swojski” — §wiezy — dojrzewanie sera
od 2 do 4 dni, ,,Ser korycinski swojski” — lezakowany — dojrzewanie i le-
zakowanie sera od 5 do 14 dni oraz ,,Ser korycinski swojski” — dojrzaty —
dojrzewanie i lezakowanie sera powyzej 14 dni.

Mileko wykorzystywane do produkcji jest surowe i pelne. Niedo-
zwolona jest jakakolwiek obrébka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem fil-
tracji makroskopowych nieczysto$ci, schtodzenia w temperaturze $rodo-
wiska w celu konserwacji. Wytwarzanie sera musi si¢ rozpocza¢ nie p6z-
niej niz 5 godzin po zakonczeniu udoju. Stosowanie réznych przypraw
stuzy jedynie nadaniu aromatu i nie zmienia cech sera. Obszar geogra-
ficzny na ktérym wytwarzany jest ,,ser korycinski swojski”” potozony jest
w obrebie mezoregionu Wysoczyzna Biatostocka, nalezacego do makro-
regionu Niziny Péinocnopodlaskiej (Opis produktu wg KE — Official Jo-
urnal C345 25.11.2011).

2) ,,Wielkopolski ser smazony”

Ser posiada charakterystyczny smak i zapach zgliwiatego i usma-
zonego twarogu z dodatkiem kminku. Mozna go uzywac nie tylko do ka-
napek, ale i do potraw. Caty proces, od pozyskania mleka do produktu
koncowego nie powinien przekracza¢ 6-7 dni. Najpierw mleko jest od-
tluszczane, nastepnie podgrzewane, schtadzane i zaprawiane zakwasem
z pasteryzowanego mleka i paciorkowcéw mlekowych.
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Pod jego wptywem ulega ukwaszeniu i powstaje skrzep. Mleko ponownie
jest delikatnie podgrzewane, a gdy skrzep oddzieli si¢ od serwatki, ta
ostatnia jest odciggana, a pozostaty twardg odciska si¢ z nadmiaru ptynu.
Ser kruszy sig¢, rozdrabnia i pozostawia do zgliwienia — wlasnie gliwieniu,
ktére trwa 2-3 dni, produkt zawdziecza bowiem swdj charakterystyczny
smak i zapach. Zgliwiaty ser miesza si¢ z mastem i smazy, dodajac sél
oraz, ewentualnie kminek. Produkowany jest wylacznie z mleka kro-
wiego, pozyskanego od zwierzat utrzymywanych w Wielkopolsce. Jako
produkt jest charakterystyczny dla ziem Wielkopolski Zachodniej z Row-
ning Nowotomyska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym §wiadcza liczne
wzmianki na jego temat w literaturze. Przypuszcza si¢, ze proces jego wy-
twarzania i powstawanie receptur zapoczatkowali przybywajacy na te zie-
mie Holendrzy lub Niemcy w ramach akcji osadniczych. Nalezy do nich
tzw. osadnictwo olederskie z XVIII wieku, kiedy to na podane powyzej
tereny przybyli ,,kolonizatorzy” z Niderlandéw, Niemiec, ale tez z Polski,
z przygranicznych terenéw Slaska, Pomorza i Nowej Marchii. To oni wta-
$nie rozwingli hodowle bydta nizinnego w Wielkopolsce. A jako, ze li-
czebno$¢ i wydajnos¢ kréw byta jak na owe czasy wigksza, zaistniata ko-
nieczno$¢ stosowania metod konserwacji mleka i jego przetwordw,
w szczeg6lnosci twarogu, ktéry szybko ulegal ,,gliwieniu”. Stad proces
smazenia, w celu przedtuzenia trwatosci. Zostal zarejestrowany jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne w 2009 r. (opis produktu., wg KE -
Official Journal C202 08.08.2008; trzy znaki smaku.pl)

Wymienione powyzej produkty to jedyne wytwarzane wylacznie
w oparciu o mleko pochodzace od kréw, zarejestrowane jako produkty re-
gionalne z Polski. W pozostatych, nalezacych do produktéw oznaczonych
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) mleko krowie moze sta-
nowi¢ istotny dodatek do mleka owczego w objetosci do 40%. Ponizej
przedstawiono ich krétka charakterystyke, szczegétowy opis tych produk-
téw zamieszczono w rozdziale dotyczacym regionalnych produktéw ow-
czarskich. Do tej kategorii naleza:
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1.,,0scypek” (lub oszczypek) to wedzony owczy ser wytwarzany na Pod-
halu. Robi sie go
recznie z owczego
mleka zwierzat rasy
Polska Owca Gor-
ska, czasem z nie-
wielka domieszkg |
mleka pochodza-
cego od kréw rasy |
Polskiej Krowy
Czerwonej' (do
40%), w okresie od
maja do wrze$nia.
Etymologiczne po- ‘
chodzenie nazwy ,,Oscypek” zwigzane jest z procesem produkcp i moze
by¢ wywodzone od dwdch znaczen — od ,,0szczypywac”, czyli rozdrab-
nia¢ (etap produkcji) oraz od ,,0szczypek”, w znaczeniu — maty oszczep,
w nawigzaniu do charakterystycznego ksztattu sera. Oscypek znalazt si¢
na terenie Polski wraz z wedrujacymi wzdtuz catych Karpat pasterzami
wotoskimi. Doktadny opis, jak wytwarza¢ oscypek umieszczono w in-
struktazu panstwa §lemienskiego na Zywiecczyznie, w 1748 roku. Ta pier-
wotna receptura nie zmienita si¢ do dzi$ (opis produktu wg KE - Official

- Journal 2006/C 180/09; trzy
znaki smaku.pl).

2. ,,Bryndza Podhalanska” na-
lezy do grupy seréw podpuszcz-
kowych migkkich. Jego barwa
moze by¢ biata, biato kremowa
lub z odcieniem seledynowym.
Jest to produkt o smaku pikant-
nym, stonym lub lekko stonym,
aczasem lekko kwasnym. Pro-
dukcja ,,Bryndzy Podhalanskiej”
ma miejsce tylko od maja do

! Pisownia oryginalna (...) za Dz, Urz. UE nr 2006/C 180/09, Rozporz. Rady UE n
510/2006 na podstawie wniosku o rejestracj¢ produktu nr WE: PL/00451/21.2.2005
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wrzes$nia. Mleko owcze uzyte do produkcji pochodzi od owiec rasy ,,Pol-
ska Owca Gorska”. Mleko krowie uzywane do produkcji pochodzi od
kréw rasy ,,Polskiej Krowy Czerwonej”. Zawarto$¢ mleka krowiego nie
moze przekroczy¢ 40% mleka uzytego do produkcji. Nazwa pochodzi od
rumunskiego stowa ,,brinze” (co znaczy po prostu ser), a wspomniana re-
ceptura przywedrowata na nasze ziemie podobnie jak oscypek, wraz z pa-
sterzami wotoskimi (opis produktu wg KE - Official Journal 2006/C
230/02; trzy znaki smaku.pl).

3. ,,Redykotka” to nie-
wielki serek w ksztalcie
zminiaturyzowanego zwie-
rzatka np. ptaka, serduszka
lub wrzeciona. Redykotka
jest serem poéitwardym,
pottlustym.  Najmniejsze
redykotki waza od 30 do 60
gram i sa w ksztalcie
wrzecion. Waga serkéw
o pozostatych ksztattach
nie moze przekroczy¢ 300
graméw. Mleko, podsta-
wowy  skladnik  sera
redykotka pochodzi od
owiec rasy ,,Polska Owca
Gorska”. Do produkcji sera redykotki dopuszcza si¢ stosowanie mleka od
kréw rasy ,Polska Krowa Czerwona” wypasanych na okre§lonym
obszarze geograficznym. Zawarto$¢ mleka krowiego nie moze
przekracza¢ 40 % catkowitej ilosci mleka uzytego do produkcji redykotki.
Redykotki wyrabiane sg z mleka niepasteryzowanego.

Redykotki swa nazwe zawdzigczaja temu, iz rozdawano je
bezptatnie w czasie ,redykania si¢” (powrotu) owiec z hali do domu.
Mianem tym okre$lano réwniez kazdy prezent z sera ofiarowywany np.
dla pozyskania czyich§ wzgledéw albo jako podzickowanie za otrzymang
przystuge. Niezwyklo$¢ redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona
funkcje obrzedowe; golabkami i kogutkami z sera ozdabiano rdzgi
weselne oraz czubki wiencéw dozynkowych (opis produktu wg KE -
Official Journal 2009/C 103/05; trzy znaki smaku.pl)
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Posréd 196 zarejestrowanych produktéw regionalnych wy-
twarzanych w Hiszpanii, bezposrednio pochodzacych od bydta jest 28,
z czego 11 to produkty nalezace do kategorii ,,Mi¢so $wieze i podroby”
(wszystkie ChOG, hiszp. IGP), 2 produkty nalezg do kategorii ,,Produkty
wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)”
(obydwa ChOG, hiszp. IGP), pozostate 15 to sery (dwa ChOG - hiszp.
IGP, pozostate 13 to ChNP, hiszp. DOP).

Produkty migsne

A. Migso swieze i podroby

Do tej kategorii nalezy wolowina pozyskiwana od specyficznych,
autochtonicznych ras hiszpanskich lub ich mieszancow z buhajami
typowych ras migsnych. Dwa pierwsze produkty to ,,Carne de
Salamanca” (lub ,,Carne de Morucha de Salamanca™) oraz ,,Carne de
Avila”. Produkty te zarejestrowane sg w prowincji Castilla-Ledn.

Carne de Salamanca to wolowina pochodzaca od autochtonicznej rasy
Morucha lub jej mieszancéw z buhajami ras Charolaise i Lumousine,

odsadzanych od matek najwczes$niej w wieku 5 miesigcy 1 utrzy-
mywanych ekstensywnie. System zywienia pastwiskowego §cisle wigze
si¢ z wykorzystaniem tzw. obszaréw dehesa, czyli ekstensywnych
pastwisk, na ktérych rosng deby bezszyputkowe i szyputkowe, deby
korkowe i deby portugalskie oraz inne rodzaje zarosli, gtéwnie z rodziny
czystkowatych (hiszp. jara i jaguarzo) i motylkowatych (hiszp. retama
i aulaga). Rosna tam takze rosliny jednoroczne, takie jak wiechlinowate
i straczkowe. Ro$linno§¢ dehesa stanowi najwazniejsze zrédto
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naturalnego pozywienia dla bydla. ,.Carne de Salamanca” jest mato
widkniste dzieki temu, ze widkna mi¢§niowe sg bardzo cienkie. Mig¢so to
ma bardzo intensywng, polyskliwg barwe, od ré6zowej do purpurowe;.
Thuszcz migdzymig$niowy jest rOwnomiernie rozmieszczony, nie tworzy
skupisk, ma barwe od bialej do zéttej lub kremowej i nadaje migsu
charakterystyczny smak i aromat.

,,Carne de Avila” z kolei to wotowina pochodzaca od rasy Avilefia-Negra
Ibérica lub pochodzaca od mieszancéw F1 tej rasy z samcami ras Charo-
laise 1 Limousine (wpisanych do ,,Catdlogo Espaiiol de Razas Integra-
das”). Rozréznia si¢ kilka kategorii zwierzat w zaleznosci od ich wieku:
ciele — zwierze, ktére ma zosta¢ poddane ubojowi w wieku maksymalnie
12 miesigcy i ktére pozostawato przy matce co najmniej 5 miesi¢cy; rocz-
niak rzezny (afiojo) — zwierz¢ odsadzone, w wieku co najmniej 5 miesi¢cy,
ktére ma zosta¢ poddane ubojowi w wieku przekraczajacym 12 miesiecy
i nizszym lub rownym 24 miesigce; mlody byk — zwierze, ktére ma zosta¢
poddane ubojowi w wieku przekraczajacym 24 miesigce 1 nizszym lub
réwnym 48 miesiecy. Tusze, ktére mogg zosta¢ objete ChOG, musza znaj-
dowa¢ sie w europejskiej klasyfikacji w klasie pokroju migdzy O i U +
1 mie¢ stopien ottuszczenia 2 i 4. Mig¢so pochodzace od omawianych zwie-
rzat ma w dotyku jedrng konsystencje, jest lekko wilgotne i ma delikatna
teksture. Ma btyszczaca barwe od jasnoczerwonej do purpurowej. Zawiera
tluszcz o barwie od bialej do kremowej i jest powszechnie bardzo cenione
za swojg delikatnos$¢ oraz intensywny smak i jako$¢. Minimalny okres
dojrzewania migsa ,,Carne de Avila” wynosi 4 dni.
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Produktem  chronionym
w tej samej kategorii jest
,»Carne de la Sierra de
Guadarrama”, wotowina
pochodzaca réwniez od
rasy Avilefia-Negra Ibérica
lub pochodzaca z od mie-
szancow F1 tej rasy z sam-
cami ras Charolaise i Li-
mousine. Wotowina ta po-
chodzi =z Sierra de

Guadarrama w prowincji Madrid.

»Carne de Cantabria” to wolowina pochodzaca od bydia
utrzymywanego systemem tradycyjnym we Wspélnocie Autonomicznej
Kantabrii, od opaséw ras autochtonicznych Tudanca, Monchina
i Asturyjska, jak i zagranicznych: brazowe alpejskie, Limousine oraz
mieszancow tych ras.

Tudanca Monchina

,Carne de Vacuno del Pais Vasco/Euskal Okela” to swieze migso
wotowe pochodzace z ras bydta tradycyjnie hodowanych we Wspdlnocie
Autonomicznej Kraju Baskéw: Pirenaica, Limousine, Pardo Alpina,
Blonda, Terrefia oraz mieszancoéw tych ras (w tym przypadku minimalny
udzial genetyczny jednej z wymienionych ras wynosi 50%).
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Mimo ze wnioskiem
objetych  jest pig¢ ras,
przewaza lokalna baskijska
rasa Pirenaica.

Na podstawie wieku
zwierzat, z ktérych pochodzi
migso, wyréznia si¢ trzy
rodzaje miegsa:

— ,,I'xahala-Txekorra”: mi¢so
zwierzat w wieku od 8 do 24
i) T U T micsiccy,

— ,,Zaharra”: migso zwierzat w wieku od 24 do 84 miesiecy,

— ,.Jdia”: mi¢so kastrowanych samcow w wieku od 24 do 59 miesigcy.

Poszczeg6lne rodzaje migs muszg spetnic¢ nastgpujace wymogi:

— uformowanie: ,,Txahala-cielgcina”: kategorie S, E, U i R klasyfikacji
EUROP, ,,Zaharra-doroste bydto” i ,Idia-wo6t”’: S, E, U, R i O tej samej
klasyfikacji,

— okrywa tluszczowa: ,/Txahala-Txekorra”: co najmniej klasa 2.
»~Zaharra” i ,Idia”: co najmniej klasa 3,

— kolor mieM] mi¢fo H0moz0mil€ Hilwl$hwyCh priTbiwilh; kolor
migsa musi by¢ odpowiedni dla kazdego rodzaju migsa w zaleznosci od
wieku i okrywy ttuszczowe;j.

,»lernera Gallega” to Swieze migso ipodroby wotowe pochodzace
z bydta rasy Rubia Gallega i Morenas Gallegas oraz z ich krzyzéwek oraz
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mieszancOw z nastg-pujacymi rasami miesnymi: Asturiana de los Valles,
Limousine i Blonde d'Aquitaine. Dopuszcza si¢ takze mieszance bykéw
ww. ras z krowami ras Frisona (Holstein) i Pardo Alpina. W przypadku
tradycyjnych gospodarstw podstawowe pozywienie cielat stanowi mleko
matek, ktére moze by¢ uzupelniane zbozami (gléwnie kukurydza),
ziemniakami, rzepa, pasza zielong i karma. W przypadku gospodarstw
produkcyjnych podstawowe pozywienie stanowig pasza zielona
i koncentraty paszowe.

Inne produkty tej
kategorii to ,,Ternera
de Los Pirineos
Catalanes”, cielgcina
! pocho-dzaca od ras
Bruna de los Pirineos,
Aubrac lub Gasconne,
. lubtezze skrzyzowania
. samic tych ras z sam-
- cami ras Charolaise,
- Limousine lub Blonde
d’Aquitaine, geogra-
& ' ficznie  pochodzace
Z regionu Plrenejow Katalonsklch Cielgta odchowywane sa W systemie
ekstensywnym i przez pierwsze miesigce zycia pozostajg przy matce.
Ubdj cielat nastepuje w wieku od 8 do 12 miesigcy, po osiagnieciu
minimalnej wagi tuszy 160 kg.

Sposrod produktéw wpisanych do rejestrow, w kategorii ,,Produkty
wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)”
najbardziej znana jest tzw. Cecina. Cecina — to migso, ktére zostalo
osolone i wysuszone za pomoca powietrza, stonca lub dymu. Stowo
pochodzi od tacinskiego ,, siccus” — suchy. Cecina jest podobna do szynki
ijest wytwarzana przez peklowanie wotowiny, koniny lub (rzadziej) migsa
kozta, krélika lub zajgca. Najbardziej znang cecing jest Cecina de Leon,
ktéra sktada si¢ z tylnych konczyn wotowych, osolonych, uwedzonych
i suszonych powietrzem, pochodzaca z prowincji Leén w pétnocno-
zachodniej Hiszpanii. Cecina serwowana powinna by¢ w temperaturze
15-20°C.
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Pozostale hiszpanskie produkty chronione naleza do kategorii ,,Sery”.

Produkty z unijnym oznaczeniem Chronionej Nazwy Pochodzenia (PDO).

»Queso Tetilla” — jest to jeden
z najbardziej  charakterystycz-
nych serow pochodzacy z hisz-
panskiego regionu Galicji. Na-
zwa ,tetilla” (z hiszp.) oznacza
brodawke sutkowa, z uwagi na
gruszkowaty ksztalt pojedynczej
sztuki sera. Ser ten jest jednym
7 czterech gatunkéw galicyj-
skiego sera, ktére w roku 1993
zostaly objete unijnym $wiadec-
twem pochodzenia. Jest to nieso-
lony ser wytwarzany najczesciej
7 pasteryzowanego mleka krow

Ser Tetilla (zrédto: wikipedia)

rasy Rubia Gallega o czerwonym umaszczeniu lub rzadziej ras Frisona
albo Pardo Alpina. Ser dojrzewa przez 15-25 dni, w smaku jest stono-
kwaskowy, maslany lub kremowy, w zapachu — mleczny, posiada gtadka
i cienka skérke (mniej niz 3 mm) o z6ttym zabarwieniu. Pojedyncza
sztuka wazy od 0,75 do 1,5 kg. W Hiszpanii tradycyjnie jadany z wino-

gronami lub konfiturg z pigwy.

Jacor 4t Denominacion

AN SIMON DA

Ser San Simon (zrédto: wikipedia)

»San Simon da Costa”
— ser wedzony z pastery-
zowanego mleka krow
ras Rubia Gallega, Fri-
sona lub Pardo Alpina,
charakterystyczny dla re-
gionu Galicji. Wyrdznia
si¢ unikatowym, stozko-
watym ksztattem.
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Pojedyncza sztuka wazy od 1 do 2 kg. W smaku delikatny, lekko kremowy
i stlodkawy, o migdalowym aromacie uzyskiwanym dzigki wedzeniu
w dymie z drzewa brzozowego. Posiada péttwardy miazsz, twarda ale
gladka skoérke o bragzowanym odcieniu. Serwowany najczesciej z wiej-
skim chlebem i miodem lipowym, pieczonymi ziemniakami i daniami
migsnymi. Stosowany tez w satatkach z kopru wtoskiego, pomaranczy
i selera, a takze szalotki, oliwek i cukinii.

»Afuega'l pitu” — prawdopodobnie najstarszy hiszpanski ser produko-
wany z niepasteryzowanego mleka krowiego, jeden z czterech seréw re-
gionu Asturia posiadajacy
unijny certyfikat Chronio-
nej Nazwy Pochodzenia.
Nazwa sera pochodzi od
tendencji do trzymania si¢
podniebienia osoby spozy-
wajacej — tzw. ,pitu”. Ser
produkowany jest w gmi-
nach Grado, Las Regueras,
Morcin, Pravia, Riosa, Sa-
las oraz Yernes y Tameza
oraz Grado — gminie o naj-
wickszej jego produkcji. Ser ten produkowany jest przez caty rok, aczkol-
wiek gtéwnie wiosng i zima, ze wzgledu na zwigkszong zawarto$¢ ttusz-
czu w mleku kréw w miesigcach wiosennych i zimowych. Ser wytwa-
rzany jest z mleka pozyskiwanego z doju wieczornego lub porannego,
podgrzewanego razem z podpuszczkg do temperatury 25-30°C. Po ok.
24 h utworzony skrzep tnie si¢ i umieszcza w formach do odcedzenia.
Z form przenoszony jest do specjalnej torby zwanej ,,Fardela” (tak po-
wstaje rodzaj ,,Trapu”) lub pozostawiony w formie w ksztatcie biskupiej
mitry, tzw. ,,Troncado”. Ser jest solony, moze by¢ réwniez dodana do
niego hiszpanska wedzona papryka (pimentdn), a nastepnie przenoszony
jest do dojrzewalni, gdzie na drewnianych deskach ulega procesowi ,,sta-
rzenia”, ktéry trwa od tygodnia do kilku miesiecy. Od dtugosci czasu doj-
rzewania zalezy jego rodzaj — wystgpuje w odmianach migkkich, twar-
dych i péttwardych. Otrzymany ser jest zwykle biaty (blanco) lub od-
miany czerwonej (rojo), jesli wytworzony jest z dodatkiem papryki we-
dzonej, w jej ,,stodkim” i/lub ,,pikantnym” (,,picante”) wydaniu.

Ser Afuega'l pitu (zrédlo: wikipedia)
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,Cabrales” — ser z regionu Asturii, z przerostem niebieskiej ple$ni, wy-
twarzany z mleka krowiego, owczego, koziego lub mieszanego. Ser ten
produkowany jest z wykorzystaniem naturalnej podpuszczki w tempera-
turze 22-26°C, nastgpnie solony i pozostawiony do dojrzewania w natu-
ralnych grotach na okres 2 do 5 miesigcy w temperaturze 8-12°C. W tym
czasie w serze rozwija si¢ szlachetna, niebieska plesn. Ser produkowany
jest wytacznie w regionach Cabrales i Pefiamellera Alta w regionie Astu-
rii. Pierwsze wzmianki o jego produkcji siggaja X VII wieku. Na rolniczej
wystawie w Madrycie w 1857 roku zostal oficjalnie uznany za produkt
charakterystyczny dla swojego regionu. Ser Cabrales powinien by¢ prze-
chowywany w papierze, w lodéwce w strefie o najwyzszej temperaturze.
Moze by¢ jedzony na dowolnym etapie dojrzewania. Zbyt wyschniety ser
mozna zmigkczyC poprzez zanurzenie w wysokiej jakosci wytrawnym cy-
drze. Jest stosowany w wielu przepisach zaréwno solo, jak i jako sktadnik
cieptych i zimnych sos6w. Stanowi tapas zaostrzajacy apetyt w potaczeniu
z cydrem lub czerwonym winem, a takze deser w zestawieniu ze stodkimi
sherry.

Ser Cabrales (zrédto: wikipedia)
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,, Picon Bejes-Tresviso”
— to niebieski ser z Kan-
tabrii, na  pdinocy
Hiszpanii. Zostal on
objety ochrona na mocy
ustawodawstwa Deno-
minacién de Origen
(DO) od 1994 r., przed
ktérym tradycyjnie byt
znany jako Picén de
Tresviso 1 Queso Picén : -
de Bejes. Wyznaczony obszar znajduje si¢ w dolinie Liébana, a produkCJa
jest ograniczona do gmin Potes, Pesaguero, Cabezén de Liébana,
Camalefio, Cillorigo de Liébana, Pefiarrubia, Tresviso i Vega de Liébana.
Ser produkowany jest z mieszanki mleka krowiego, owczego i koziego.
Twardg tworzy si¢ przy uzyciu precyzyjnej dawki podpuszczki,
pokrojonego w kawalki wielkosci orzecha wtoskiego, ktére nast¢pnie
odsacza si¢ i1 pozostawia do wyschniecia. Kawalki twarogu sa
umieszczane luzno w formie, umozliwiajac cyrkulacje powietrza
1inicjujac wzrost zarodnikéw penicyliny. Ser jest nast¢pnie solony
1 pozostawia si¢ go do wstepnego suszenia i utwardzania w okresie od 12
do 18 dni, w temperaturze od 15 do 18°C. Chociaz znaczna cze$¢ tego
procesu do tej pory moze mie¢ miejsce w nowoczesnych jednostkach
przemystowych, przepisy przewiduja, ze koncowa dojrzato§¢ zostanie
osiagnieta poprzez dalsze utwardzanie w naturalnej jaskini wapiennej,
typowej dla geologii regionu Liébana, przez co najmniej dwa miesiace.
Dojrzewanie w tym chtodnym $rodowisku o wysokiej wilgotnosci
wywotluje specyficzny smak i skérke porazong brevibacterium typowa dla
wielu niebieskich ser6w. Poniewaz brevibacterium jest odpowiedzialne za
zapach ludzkiej stopy, nadaje serze charakterystyczny, bardzo ostry
aromat. Gotowy ser w cylindrycznej formie moze mie¢ wysoko$¢ od 7 do
15 cm i $rednice od 15 do 20 cm, wazy od 700 g do 2,8 kg. Skorka jest
cienka i szara do z6tto-zielonej barwy. Miazsz jest gladki, biaty i zwarty,
z paskami i plamami w kolorze turkusowych zyt i mocnym, lekko
pikantnym smakiem. Przed regulacjag wg unijnych przepiséw ser ten byt
czesto sprzedawany w opakowaniu z lisci klonu jaworowego (Acer
pseudoplatanus) 1 nadal jest sprzedawany w ten sposéb lokalnie, cho¢ bez
etykiety certyfikacji DO. Jest on szerzej dost¢pny jako owini¢ty w ziota
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folie aluminiowa, ktéra umozliwia stemplowanie z pieczecia
uwierzytelniajaca i numerem seryjnym. W rezultacie rzadko spotykany ser
Picon Bejes-Tresviso znajduje si¢ poza regionem Liébana.

,wArzia-Ulloa” — ser
z mleka krowiego
wytwarzany w hisz-
panskim regionie auto-
nomicznym Galicja ze
statusem Arzua-A
Ulloa o chronionej
nazwie pochodzenia.
Jest to ser migkki,
wytwarzany z suro-
wego lub pasteryzo-
wanego mleka, o mi-
nimalnym okresie dojrzewania wynoszacym sze$¢ dni. Ser w ksztalcie
soczewkowatym lub cylindrycznym z zaokraglonymi krawedziami. Jego
skorka jest cienka i gietka, od $rednio do ciemnozbltej, jasna, czysta
i gtadka. Sam ser ma jednolity kolor migdzy bielg a jasnozoéitym. Jest
miekki i kremowy, bez peknie¢, ale moze mie¢ kilka matych dziur lub
pecherzykéw. Smak jest lekko stodki i trawiasty. Oprocz statusu ChNP
istniejg réwniez dwie inne etykiety, ktére moze posiadaé ser — jest to
Arzia-Ulloa de Granxa wytwarzany w gospodarstwach rolnych, ktéry
charakteryzuje si¢ tym, ze mleko pochodzi wytacznie od kréw z tego
samego gospodarstwa (jego cechy charakterystyczne sg poza tym
podobne) oraz starzona Arzia-Ulloa curado — ser dojrzewajacy przez co
najmniej sze$¢ miesigcy, w wyniku czego jest bardziej jedrny w swojej
teksturze.

,»Kremowy ser kantabryjski” - ser produkowany z mleka kréw
fryzyjskich hodowanych w Kantabrii, autonomicznej spotecznos$ci
w pétnocy Hiszpanii. Produkcja sera ogranicza si¢ do wszystkich cze$ci
Kantabrii, z wyjatkiem obszaréw Tresviso i Menor de Bejes w zachodniej
czesci regionu. Prezentowany jest w postaciach o ré6znych masach od 400
do 2800 g. Mleko koaguluje si¢ z podpuszczka najlepiej z cielat ssacych
rasy ,Pintas de Cantabria” lub z dowolnym innym enzymem
dopuszczonym przez rad¢ regulacyjng. Proces zsiadania przeprowadza
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sie, gdy mleko ma temperatur¢ 30°C i kontynuuje przez 40 minut.
Nastepnie twardg jest cigty na ziarna o $rednicy 5 mm podgrzewany do
34°C. Nastgpnie umieszcza si¢ go w formach, ktérych wielko$¢ zmienia
si¢ w zaleznosci od cigzaru gotowej formy. Formy prasuje si¢ do 24
godzin, a nastepnie soli przez zanurzenie w kapieli solankowej na
maksimum 24 godziny. Utwardzanie sera trwa minimum 7 dni od
momentu wyptynigcia z kapieli solankowej. Podczas dojrzewania sera
formy sa regularnie przewracane, a skorki sa czyszczone. Ser w smaku
jest maslany z lekkim kwaskowym posmakiem. Tekstura sera jest zwarta,
ale kremowa, bez wglebien, kolor kremowo-z6tty. Skorka cienka, gladka,
bezowa lub kremowa.

W ,Queso Casin” — ser
produkowany w Ksig-
stwie Asturii, wy-
twarzany z petno-
tlustego, niepastery-
zowanego mleka
kréw ras Asturiana de
la  Montafia, a.k.a.
Casina, Asturiana de
la Valles oraz bydia
fryzyjskiego i krzyzo-

' S wek  miedzy  tymi
rasami. Geograficznym obszarem produkcji jest potudniowa cze$¢ Asturii,
ktéra obejmuje Park Naturalny Redes (Parque Natural de Redes)
izwigzane z nim tereny, znajduje si¢ w gminach Caso, Sobrescobio
i Pilofia. Ser jest klasyfikowany jako twardy i péttwardy i moze by¢
czgsciowo utwardzony lub utwardzony. Jego nazwa pochodzi od jednej
zras bydta — Casina, z ktérej mleka jest produkowany oraz od miasta
Caso. Ksztatt sera to gruby krazek, czasem bardziej stozkowaty,
o $rednicy 10-20 cm i wysoko$ci 4-7 cm. Waga wynosi od 250 do 1000 g.
Mleko musi pochodzi¢ od dostawcédw zarejestrowanych w radzie
regulacyjnej. Krowy musza by¢ zywione wylacznie lokalnymi,
naturalnymi paszami. Mleko koaguluje si¢ za pomoca naturalnej
podpuszczki, a w produkcji dopuszczane jest stosowane chlorku wapnia.
Mileko jest podgrzewane do temperatury 30-35°C do momentu
skrzepnigcia co zajmuje okoto 45 minut. Nast¢pnie twardg tnie sie,

104



a temperatur¢ podnosi o 2°C, jednoczes$nie skrzep miesza si¢ przez co
najmniej 10 minut, az stanie si¢ gruboziarnisty, a ziarna beda miaty
rozmiar orzecha laskowego. Nastgpnie pozostawia si¢ go na okoto 10
minut. W dalszej kolejnosci pocigty twardg wkiada si¢ do workéw lub
plastikowych pojemnikéw z drobnymi otworami, aby umozliwi¢ odptyw
serwatki. Nastepnie ser umieszcza si¢ w wentylowanych pomieszczeniach
w temperaturze 15-20°C przez 3 lub wigcej dni, podczas ktérych sery sa
codziennie przewracane. Ser jest nastgpnie formowany w swdj
charakterystyczny ksztalt — recznie lub mechanicznie. W tym czasie
dodaje si¢ troche soli. Nast¢pnie przechowuje si¢ go w wentylowanych
pomieszczeniach przez okres od 5 dni do 2 tygodni, przy czym kazdy
kawatek sera jest codziennie przewracany. Na koniec sery sa poddawane
kolejnemu ttoczeniu, aby nada¢ im estetyczny wyglad. Pozostaja kolejne
2 dni w komorze wentylacyjnej. Ostateczne dojrzewanie odbywa si¢
w pomieszczeniu o temperaturze pomiedzy 8-10°C i wilgotnosci 80%.
Okres dojrzewania wynosi minimum 2 miesigce. Ser Casin ma wyrazny
mleczny smak. Jest on lekko kwasny i pieprzny w przypadku sera dobrze
dojrzatego. Smak utrzymuje si¢ dtugotrwale w ustach. Konsystencja sera
jest jedrna i krucha, ale moze by¢ réwniez lekko gumowata. W teksturze
dopuszcza si¢ delikatne peknigcia. Skoérka sera jest gladka i cienka. Kolor
kremowy, z6ttawy, czasem z bialawymi przebarwieniami. Powierzchnia
sera powinna by¢ czysta i sucha, przy delikatnym ugnieceniu lekko
tlustawa. Typowe dla sera Casin sg dekoracje z kwiatéw, ro$lin lub figur
geometrycznych, a takze tloczony symbol i nazwa producenta.

»Flor de Guia” - tlusty lub poéttlusty ser pochodzacy z Wysp
Kanaryjskich, wytwa-
rzany z mleka owiec
i kréw kanaryjskich
oraz/lub kéz. Mleko
owcze musi stanowic
co najmniej 60%,
zawarto$¢ mleka kro-
wiego nie moze prze-
kracza¢ 40%, a kozie-
go 10% mieszanki.
Ser posiada plaski
cylindryczny  ksztalt
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krazkéw, ktoére zwykle maja Srednice 4-8 cm i 20-30 cm i waza od 2 do
5 kg.

Nazwa sera pochodzi od obszaru w péinocnej Gran Canarii
zwanego ,,Santa Maria de Guia”, gdzie wytwarzany jest ser oraz od ,,flor”
z uwagi na fakt, ze sok z gléwek kwiatu kardamonu i karczocha jest
uzywany do koagulacji mleka. Ser wystepuje w trzech odmianach:

— ,,Flor de Guia”, w ktérym do koagulacji wykorzystuje si¢ tylko sok
z gtéwek karczocha.

— ,,Half Flor de Guia” (Spio: medio Flor de guia), do produkcji ktérego
wykorzystuje si¢ 50% soku z kardamonu i 50% soku z kwiatéw
karczocha.

— ,Ser Guia”, do produkcji ktérego wykorzystuje si¢ roslinne
koagulanty i niektére koagulanty zwierzece, zwykle podpuszczke od
mtodych kéz lub jagniat.

Mleko do jego produkcji pozyskiwane jest od owiec, ktdre sa
trzymane na otwartym terenie, moga przemieszczac si¢ na nowe pastwiska
w wyznaczonym obszarze geograficznym. Ich pozywienie stanowi
w duzej mierze dzika roslinnos¢ i trawy uzupetnione w niewielkiej iloSci
koncentratami, gdy jest to konieczne. Krowy sg trzymane w stajni przez
wicksza czg$¢ roku, ale gdy warunki s3g sprzyjajace, korzystaja
z otwartych pastwisk. Kozy s3 wypasane na ogrodzonym terenie
w okre§lonym obszarze i gromadzone w nocy. Zwierzgta mozna doié
mechanicznie lub recznie. Srodkiem do produkcji skrzepu moze byé
warzywo lub podpuszczka w zaleznosci od rodzaju wytwarzanego sera.
S6l jest dodawana do mleka, ale nie przekracza 30 graméw (100 g) na 100
litrow mleka. W przypadku sera Flor, podpuszczka ro$linna (ciekty
ekstrakt z karczocha) jest dodawana, gdy mleko zostato podgrzane do
temperatury miedzy 28 a 35°C i utrzymywane przez 60 do 90 minut.
W przypadku sera Half-Flor §rodek stuzacy do koagulacji musi wynosi¢
50% soku z kardamonu, a 50% innego warzywa lub dopuszczone]
podpuszczki. Ogrzewa si¢ do temperatury 28-38°C 1 utrzymuje przez
maksymalnie 1 godzing. W przypadku sera Guia stosowana podpuszczka
moze by¢ zwierzeca, roslinna, chemiczna lub mieszaning. Mleko jest
podgrzewane do 30-38°C. Nastepnie twardg jest ciety do rozmiaru nie
mniejszego od ziaren ryzu i nie wigkszego od ciecierzycy. Po odsaczeniu
jest umieszczany w formie do prasowania. Prasowanie i formowanie
mozna wykona¢ rgcznie lub mechanicznie. Formy do sera Flor de guia
maja znaki na ich wnetrzach, aby nada¢ skorce ksztalt geometryczny.
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Nastepnie powierzchni¢ sera posypuje si¢ ponownie, a on sam pozostaje
wewnatrz formy pier§cieniowej przez 24 godziny. Musi dojrzewac przez
co najmniej 15 dni, do maksymalnie 60 dni. W tym czasie sery sa
regularnie obracane i1 wygtadzane, aby poprawi¢ ich wyglad. Moga by¢
réwniez oliwione olejem z oliwek lub innym olejem roslinnym. Wszelkie
produkty stosowane na zewnatrz sera muszg by¢ wskazane na
opakowaniu. Ponadto sery mozna sklasyfikowa¢ jako poéttwarde i twarde,
w zalezno$ci od dlugosci dojrzewania. Ser jest produkowany tylko
w sasiednich gminach Santa Maria de Guia, Moya i Géldar i produkowany
tylko w okresie od stycznia do lipca.

Ogodlnie smak sera jest stony, nieznacznie si¢ zmienia w zalezno$ci
od typu uzytego mleka. Nie posiada bardzo intensywnego smaku ani
kremowosci, czasami moze by¢ lekko kwasny lub pikantny. Tekstura jest
gesta i bez wgltebien. Moze si¢ rézni¢ migdzy twardym a migkkim
w zalezno$ci od czasu jego dojrzewania. Kolor — od kosci stoniowej do
z6Mtej, w zaleznodci od wieku. Skérka moze rézni¢ si¢ kolorem od
ciemnobrgzowego w serach o dtugim okresie dojrzewania, do koloru kosci
stoniowej i kremu w serach mniej dojrzatych. Grubo$¢ skorki zalezy od
dojrzatosci. Srednio gruba jest na starszych serach a bardzo cienka na
mniej dojrzatych. Na gérnej powierzchni sera moze wystepowac lub nie
kwiatek.

»Gamonéu” - jest tlustym
hiszpanskim serem wytwa-
rzanym z mieszanki mleka
krowiego, owczego i koziego,
produkowanym w niektérych
czgsciach Ksiestwa Asturii.
Nazwa Gamonéu pochodzi od
wioski Gamonéu, w ktoérej
pierwotnie powstal. Jest to
lekko wedzony ser o cienkiej,
naturalnej skorce, ktéry jest
zabarwiony na brazowo z czer-
wonymi, zielonymi i niebieskimi plamami. Formy na skérce delikatnie
wnikaja do wnetrza sera. Ser Gamonéu sprzedawany jest w postaci
cylindréw o plaskich koncach w gramaturach od 500 g do 7 kg.
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»Mahoén” — jest mickkim Iub twardym serem wytwarzanym z mleka kréw
rasy Menorca, nazwanego na cze$¢ naturalnego portu Mahén na wyspie
Menorca u wybrzezy Morza Srédziemnego. Menorca jest znana
z produkcji seréw i jest siedzibg jednej z najbardziej szanowanych fabryk
mlecznych w Europie. Mahén ma pewne cechy charakterystyczne, mimo
réznego czasu dojrzewania. Ogdélnie ser ma maslany, ostry, lekko stony
i lekko aromatyczny (stodkie i orzechowe aromaty) smak. Stodki
i owocowy smak Mahén, ale czasami lekko stony, jest czeSciowo
spowodowany zawarto$cig soli morskiej w trawach, ktére krowy jedza.
Skérka ma zazwyczaj kolor pomaranczowy ze wzgledu na pocieranie go
mastem lub olejem, oraz papryka. Po okolo 10 miesigcach osigga
dojrzato$¢, a jej wyznacznikiem sg ma male znieksztatcone dziury na jego
powierzchni. Miody ,,Mahén Artesano” (hiszp. ,,rzemie$lnik™”) ma nie
wigcej niz trzy miesigce 1 jest bardziej migkki niz tradycyjny. Wazne jest,
aby mtody Mahén byl przechowywany w przegrédce na warzywa
w chlodziarce lub lodéwce. Powinien by¢ przechowywany w her-
metycznym opakowaniu z tworzywa sztucznego, aby zachowac jego
migkkos¢.
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REGIONAL PRODUCTS OF BOVINE ORIGIN
IN POLAND AND SPAIN

Summary

Regional products, protected by EU regulations, are an important
part of the national and especially local economy of the associated coun-
tries. In an effort to preserve the cultural heritage and local traditional
products which are unique to specific regions while distinguishing them-
selves by a special manufacturing method, they allow for multifunctional
development of rural areas and provide consumers with safe food, thus
offering agricultural farms and producers better conditions for competi-
tiveness on the local, national, but also international markets.

Poland and Spain differ considerably in the number of registered
products legally protected in the EU. Among 41 Polish protected products,
5 are made from cattle raw materials (cheese). Spain, which ranks third in
the number of registered products, submitted 28 such products for protec-
tion (out of 196), 13 of which are meat products (fresh meat or meat prep-
arations) and 15 are cheeses.

Key words: regional bovine products in Poland and Spain, cultural herit-
age, local economy
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MONOGRAFIA:
» Ewaluacja funkcjonalnosci produkcji zywnosci o chronionych
— nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym,
w tym produktow regionalnych na przyktadzie Hiszpanii i Polski”

Produkcyjne uwarunkowania dla zywnosci
wysokiej jakosci na przykladzie doskonalenia
polskiej owcy gorskiej

Pawel Paraponiak

Instytut Zootechniki Panstwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Srodowiska Produkcji

Od drugiej potowy lat 80. ubieglego wieku, za podstawowy kieru-
nek uzytkowania owiec w Polsce uznawany jest niezmiennie kierunek
miesny, i to pomimo braku stabilnego rynku wewnetrznego na baraning,
a zwlaszcza na stosunkowo droga jagnigcing.

Jedng z wigkszych przeszkdd ograniczajacych rozwdéj racjonalnej
produkcji owczarskiej w Polsce jest zta struktura agrarna. Znaczna cze$¢
poglowia owiec zlokalizowana jest w niewielkich gospodarstwach utrzy-
mujacych po kilka sztuk, co eliminuje mozliwos$¢ ich efektywnego dosko-
nalenia genetycznego i dostosowanie do racjonalnych systeméw produk-
cji. Tym niemniej, uwarunkowania geograficzne, ilos¢ trwatych uzytkéw
zielonych, wymogi ochrony §rodowiska i krajobrazu predysponuja owce
jako naturalnego uczestnika proceséw gospodarczych, zwtaszcza na tere-
nach podgérskich i gorskich. Sg one trudne do wykorzystania, a owce
stwarzaja szanse na ich prawidlowe zagospodarowanie.

Warunki przyrodnicze gér nie pozwalaja na intensyfikacj¢ produk-
cji rolnej i chéw wysokoprodukcyjnych ras zwierzat hodowlanych. Dla-
tego tez od wiekow uzytkuje si¢ tam w sposéb ekstensywny te odporne
i o wiele mniej wymagajace przezuwacze.
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Tradycje pasterskie Tatr si¢gaja wedréwek wotoskich (XIV/XV
w.). Przejeta po Wolochach i przez wieki podtrzymywana przez goérali tra-
dycja zbiorowych letnich wypaséw owiec umozliwiata utrzymywanie
licznych ich stad poza sezonem pastwiskowym w matych, bardzo rozdrob-
nionych gospodarstwach. System zbiorowych wypaséw od setek lat sta-
nowit i nadal stanowi podstawe letniego zywienia owiec, a ich ddj i prze-
rob mleka decydowatly o egzystencji owczarstwa goérskiego (Drozdz i in.,
2008).

Z obecnie utrzymywanych na terenach Polski Poludniowej ras
owiec, jedynie hodowla polskiej owcy gorskiej (pog) ma pewne znaczenie
ekonomiczne (wylaczywszy trudny do przeszacowania wpltyw jej wypasu
na walory krajobrazowe, a wiec i stopien atrakcyjnosci turystycznej rejo-
néw gorskich), a wigkszos¢ produktéw pochodzenia owczego na krajo-
wym rynku, w tym produktéw markowych i regionalnych, o chronionej
nazwie pochodzenia i oznaczeniu geograficznym pochodzi od owiec tej
rasy. Jagniecina podhalafiska jest produktem najwyzszej jakoS$ci, nato-
miast oscypek, redykotka i bryndza podhalanska od lat cieszg si¢ niestab-
nacg popularnoscia, nie tylko wéréd odwiedzajacych Podhale turystow,
ale réwniez i w innych regionach Polski.

Pomimo wielowiekowej selekcji, polska owca gorska jest rasg pry-
mitywna. Charakteryzuje si¢ umiarkowang uzytkowoscia, przy réwnocze-
snym, bardzo dobrym przystosowaniu do surowych warunkéw regionéw
gorskich.

Postulat poprawy niedostatecznych parametréw tucznych i rzez-
nych jagniat polskiej owcy gorskiej, w ujeciu chociazby koniecznos$ci
podniesienia optacalno$ci produkcji przy réwnoczesnym wzrastajagcym
popycie na zywiec w wyzszych kategoriach wagowych, od drugiej potowy
ubiegltego wieku, a w szczeg6lnosci - przetomu lat 80. i 90. (zmiana pro-
filu produkcji owczarskiej z welny na migso) uzasadniajg realizacje prac
badawczych, ukierunkowanych na poprawe mi¢snosci tych owiec, wraz
z pézniejszym ich wdrozeniem do praktyki rolnicze;.
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Fot. 1. Owce — maciorki rasy polska owca goérska
(fot. P. Paraponiak)

Polska owca gorska jest rasa pdzno dojrzewajaca (18 miesiecy; cat-
kowity rozw6j — 3,5 roku) i wybitnie sezonalng (Ciurus, 1974, 1978, 1993;
Roborzynski i in., 1993). Posiada ona stabo wyksztatcone cechy migsno-
$ci, co czyni t¢ owce mato przydatng do tuczu w systemie zintensyfiko-
wanego zywienia (Ciurus$, 1978). Cenna zalet¢ jagniat polskiej owcy gor-
skiej stanowi natomiast bardzo stabe otluszczenie tusz, przy czym tluszcz
odktadany jest w jamie ciata, gtéwnie w postaci ztogéw okotonerkowych
(Ciurus$ i Drozdz, 1987; 1988 a; 1988 b), co znacznie usprawnia proces
przetwdrczy. Owce-matki charakteryzujg si¢ niska plenno$cia, wynoszaca
zaledwie 1,2 jagnigcia w miocie, podczas gdy prég optacalnos$ci produkcji
ksztattuje si¢ na poziomie co najmniej 1,5 odchowanego jagniecia (Sere-
mak-Bulge, 1992). Poréwnanie cech eksterieru polskiej owcy gorskiej nie
tylko z rasami migsnymi, wetnisto-mi¢snymi, ale i merynosem, wskazuje
na jej niskie parametry migsne. Ponadto, nie jest ona predysponowana do
tuczu intensywnego i $rednio intensywnego. Ocena wykonana wedlug
klasyfikacji EUROP (niemiecki system klasyfikacji przydatnosci handlo-
wej tusz owczych) spowodowata dyskwalifikacj¢ ponad 40% ocenianych
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tusz ciezszych (Kie¢, 1997). Wynika to z faktu, iz produkcja jagniat cigz-
szych tej rasy (zywiec owczy w klasach wagowych 24-40 kg) przez lata
nie miata wigkszego znaczenia handlowego, a dochéd uzyskiwano gtéw-
nie z eksportu zywych jagniat wielkanocnych (tzw. ,,mlecznych’’; masa
ciala 12-16 kg) do Wtoch. Natomiast, migso baranie w rejonie Podhala
bylo wykorzystywane gléwnie na samozaopatrzenie gospodarstw.

Owce rasy polska owca gérska wywodza si¢ od cakli karpackich,
ktére wraz z przedstawicielami r6znych grup etnicznych zamieszkujacych
Pétwysep Batkanski, w ramach tzw. kolonizacji wotoskiej, dotarty na ob-
szar Podhala. Ta péznosredniowieczna migracja, posuwajaca si¢ na pot-
noc zgodnie z przebiegiem tuku Karpat, doprowadzita do rozpowszech-
nienia kultury pasterskiej w potudniowych rejonach wspétczesnej Polski
(Drozdz i in., 2008).

Przez wieki owce te byty chaotycznie i przypadkowo krzyzowane
z wieloma odmianami i rasami owiec sprowadzanymi na Podhale. Z po-
czatkiem XX wieku, kiedy to rozpocze¢to udokumentowane préby ich
uszlachetniania, stanowily poglowie bardzo prymitywne, o znacznym
zréznicowaniu eksterierowym i produkcyjnym. Na skutek trudnych wa-
runkéw §rodowiskowych, a przede wszystkim - w wyniku niedostatecz-
nego zywienia i ztych warunkéw utrzymania na przestrzeni wiekow, pa-
radoksalnie owce podhalanskie w owym czasie byty bardziej prymitywne
niz cakle karpackie, od ktérych si¢ wywodzity. Nie dziwi wiec fakt, ze do
doskonalenia ich poglowia uzyto cakla karpackiego pochodzacego z re-
jonu Siedmiogrodu. To wias$nie na caklach siedmiogrodzkich i owcach
fryzyjskich prof. Mieczystaw Czaja oparl swoja koncepcje wytworzenia
uszlachetnionej owcy gorskiej (Czaja, 1952). Prace zostaly rozpoczete
podczas II Wojny Swiatowej, a kontynuowane w Zootechnicznym Zakta-
dzie Doswiadczalnym Instytutu Zootechniki w Grodzcu Slaskim (nosza-
cym obecnie imi¢ tego zastuzonego dla Nauki polskiej badacza) i trwaty
do 1954 roku, kiedy to cale stado zostalo przemieszczone do Bielanki,
gospodarstwa nalezacego podéwczas do Zootechnicznego Zaktadu Do-
$wiadczalnego Raba Wyzna.

Prace przeprowadzone w Le$snym Zaktadzie Do§wiadczalnym kra-
kowskiej Akademii Rolniczej w Czarnym Potoku k. Krynicy (Piestrak
iin., 1977; Piestrak i Roborzynski, 1981; Roborzynski i Petkowski, 1989)
miaty na celu okreslenie warto$ci tucznej, rzeznej, cech iloSciowych i ja-
kosciowych mig¢sa, welny oraz przydatnosci skér na cele futrzarskie. Ba-
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daniami objgto jagnieta polskiej owcy gorskiej oraz mieszance Fi uzy-
skane z krzyzowania jednostopniowego maciorek tej rasy z trykami ras
miesnych [polska owca dlugowetnista (pod), Ile de France (IF), czarno-
gtéwka (cz) i Texel (T)]. Dowiedziono, iz taki schemat krzyzowania pro-
wadzil do wyraznej poprawy przyrostéw masy ciata mieszancéw (w okre-
sie od 2. do 21., 100. i 180. dnia zycia - grupa krzyzownicza IF x pog o 27
g/dobeg, cz x pog 0 18 g/dobe i T x pog o 13 g/dobe), w wyniku czego ich
koncowa, przedubojowa masa ciata byta o ok. 14-21% wyzsza w poréw-
naniu z jagnigtami rasy matecznej. Zatem, krzyzowanie towarowe macio-
rek polskiej owcy gorskiej z trykami rasy Ile de France, a nastepnie z try-
kami rasy czarnogiéwka, prowadzito do uzyskania jagniat odznaczaja-
cych sie lepszymi przyrostami w obrebie calego okresu tuczu (Roborzyn-
ski, 1984; 1985). Wykazano tez poprawe¢ cech uzytkowosci futrzarskiej
jagniat mieszancow F; polskiej owcy gorskiej z trykami rasy czarno-
gtéwka, a nastepnie — Ile de France.

Prowadzone w Stacji Owczarstwa Goérskiego Instytutu Zootechniki
w Bielance badania w zakresie jednostopniowego krzyzowania owiec gor-
skich z trykami ras migsnych potwierdzity korzystny wplyw trykéw ras
Suffolk, czarnogiéwka, Texel i Ile de France na mase rodzacych si¢ ja-
gniat i ich postnatalny rozw6j (Ciuru$ i Drozdz, 2000). W krzyZzowaniu
dwustopniowym jako podstawowego komponentu do wyprodukowania
maciorek F; wykorzystano tryki rasy wschodniofryzyjskiej, ktére nastep-
nie z powodzeniem kojarzono z trykami wyzej wymienionych ras (Ciuru$
1 Drozdz, 2000). Wczesno$¢ dojrzewania maciorek F; (mozliwo$¢ sku-
tecznego pokrycia 80% poglowia w pierwszym roku zycia, a nie jak u pog
— dopiero w roku kolejnym), wysoka plenno$¢ matek (150-180%), dosko-
nata mlecznos¢, szybki przyrost jagniat i brak wtasciwej owcy gorskiej
ptochliwosci, pozwolity na uznanie trykéw wschodniofryzyjskich za bar-
dzo dobry komponent do kojarzenia poprawiajacego produkcyjnos¢ owiec
gbrskich. Obawy hodowcéw dotyczace jakoSci jagniat mlecznych po try-
kach fryzyjskich okazaty si¢ by¢ nieuzasadnione, gdyz mieszance wyka-
zywaly szybszy wzrost i poréwnywalng do jagnigt owiec gérskich mie-
sno$¢ (Drozdz, 2002). Analiza rzezna jagniat poddawanych ubojom
w réznym wieku i w zréznicowanych klasach wagowych (12-35 kg) po-
twierdzily korzystny wptyw jedno- i dwustopniowego krzyzowania owiec
gobrskich z trykami ras migsnych, nie tylko na dynamike wzrostu mieszan-
cOw 1 wydajno$¢ rzezng jagniat, lecz réwniez na warto$¢ sensoryczng ich
migsa (Ciuru$ i Drozdz, 1988 a, 1988 b; Kretowska-Kutas i in., 1995).

115



O ile jagnieta od matek gorskich osiggaty mase handlowa (12 kg) po 51
dniach, to po mieszancach F; — po 41, a jagnigta tréjrasowe po — 35 dniach
(przyrastajac odpowiednio 165, 190 i 230 g/dzien). Ten schemat krzyzo-
wania pozwolil na uzyskanie od 1 matki dwukrotnie wigkszej masy jagniat
Fi i trzykrotnie wigkszej — jagniat tréjrasowych (Ciurus i Drozdz, 2000).
Wyniki krzyzowania dwustopniowego wykazaly wiec, ze mie-
szance tréjrasowe odznaczaty si¢ dobrg przydatnoscig do tuczu, korzyst-
nym umig¢$nieniem oraz wysoka warto$cia rzezna, przy réwnoczesnym
dobrym przystosowaniu do lokalnych, surowych warunkéw $rodowisko-
wych (Ciurus$ i Drozdz, 1988 a, 1988 b, 2000; Drozdz, 2002, 2003).

Fot. 2. Grupa jagnigt mieszancéw polskiej owcy gorskiej
(fot. P. Paraponiak)

Produkcja jagniat rzeznych uzyskiwanych w wyniku krzyzowania
jedno-, czy dwustopniowego jest powszechnie uznanym, sprawdzonym
sposobem na podniesienie optacalnosci produkcji w tym sektorze przy
réwnoczesnym utrzymaniu wysokiej jako$ci przetworczej i konsumpcyj-
nej mi¢sa. W praktyce wymaga ona jednak spelnienia kilku warunkéw,
a mianowicie: utrzymania stad matek F; (krzyzowanie dwustopniowe),
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ktére swoje walory wykazuja w rekach hodowcéw wykorzystujacych do
przerobu ich mleko (maciorki powinny by¢ poprawnie dojone), posiada-
nia znacznego pogtowia trykéw ras mig¢snych oraz wiaczenia do programu
hodowcow legitymujacych si¢ wysoka kulturag hodowlang. Tymczasem na
Podhalu, przy niezwykle rozdrobnionej gospodarce i matych stadach
owiec, wdrozenie tego systemu produkcji nie ma zbyt wielkich szans na
powodzenia.

W tym ujeciu, mniej problematyczne wydaje si¢ wprowadzenie do
hodowli i chowu owiec linii syntetycznej odznaczajacych si¢ mozliwie
wysoka plennoscia, pozagdanymi walorami uzytkowos$ci mi¢snej, dobrze
przystosowanych do surowych warunkéw przyrodniczych i klimatycz-
nych regionu karpackiego. Taka linia mogtaby stanowi¢ alternatywe dla
hodowcéw nie majacych mozliwosci lub z r6znych przyczyn (jak chocby
checi ograniczenia naktadéw pracy) nie wykazujacych zainteresowania
czasochtonnym, tradycyjnie — recznym dojem. Powinny to by¢ jednak
owce odporne na trudne warunki srodowiskowe i dobrze wykorzystujace
pastwisko, a celem produkcyjnym — wysokiej jako$ci mi¢so. Takie rasy
posiadaja hodowcy w Alpach (Bergamasca, Bergschaf, Weisse Al-
penschaf), w Apeninach (Appenninica), czy rolnicy skandynawscy utrzy-
mujacy caty sezon na pastwiskach ponad 2 miliony odpornych na surowe
warunki klimatyczne owiec (gtéwnie rasa Dala), wykorzystywanych do
produkcji jagniat rzeznych.

W latach 1996-2005 w Stacji Owczarstwa Gorskiego Instytutu Zoo-
techniki PIB w Bielance opracowano i potwierdzono w praktyce zaloZzenia
genetyczne linii syntetycznej odznaczajacej si¢ mozliwie wysokimi walo-
rami migsnymi, dobra plenno$cia — na poziomie co najmniej 160% —
i przystosowaniem do surowych warunkéw przyrodniczych i klimatycz-
nych regionu karpackiego. Do jej wytworzenia wytypowano tryki rasy
fryzyjskiej oraz tryki ras migsnych: Texel, Suffolk oraz Weisse Alpeschaf
(Drozdz i in., 2008). Postepujacy kryzys owczarstwa nie pozwolit jednak
na kontynuowanie tych prac i — pomimo podje¢cia pewnych préb — na
wdrozenie takiego systemu produkcji jagniat rzeznych.

Projekt Realizowany w Os$rodku Badawczo-Wdrozeniowym Ow-
czarstwa Piorunka k. Krynicy Zdréj w swym zatozeniu byt ukierunko-
wany na wykorzystanie do doskonalenia rodzimej owcy gorskiej wysoko-
produkcyjnych ras pochodzacych z rejonéw tozsamych pod wzgledem
klimatycznym i bytowym: Bergschaf (austriacka owca gérska, BF) i We-
isse Alpenchaf (biata owca alpejska, WAS); obydwie rasy wywodzace si¢
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z rejondw alpejskich, zblizonych pod wzgledem warunkéw $rodowisko-
wych i dysponujacych podobng baza paszowa.

Oprocz zaktadanej poprawy cech tucznych i rzeznych rasy rodzi-
mej, alpejski rodowdd owiec introdukowanych ras byt w pierwszej kolej-
no$ci gwarantem szybkiej ich adaptacji do krajowych warunkéw podgér-
skich i gorskich, co potwierdzily wstepne wyniki badan (Pompa-Robo-
rzynski, 2003; Roborzynski, 2001). Ponadto miatl on wyeliminowac,
a w najgorszym razie zminimalizowa¢ ryzyko wystapienia probleméw
zdrowotnych, jakie wystepowaty u owiec ras pochodzacych z rejonéw
o odmiennym, fagodniejszym klimacie (Ciurus, 1985).

Juz na posrednich etapach realizacji projektu wykazano znacznie
korzystniejszy poziom parametréw tucznych i rzeznych wszystkich ja-
gniat mieszancéw [Fi: BF x pog i WAS x pog; Ri: BF x (BF x pog) i WAS
x (WAS x pog)] w poréwnaniu z rasg mateczng (pog).

Zrbéznicowanie masy ciata jagniagt pomiedzy czystorasowymi pol-
skiej owcy gérskiej a pozostatymi grupami zaznaczyto si¢ juz po ich uro-
dzeniu, a z uptywem czasu réznica tempa wzrostu stawata si¢ coraz bar-
dziej zauwazalna. Tryczki pog charakteryzowaty najnizsze przyrosty
w catym okresie odchowu pastwiskowego. Srednie przyrosty masy ciata
Jjagniat mieszancow byty o 12% (tryczki mieszance F1 — BF x pog) do 37%
[tryczki mieszanice Ry — WAS x (WAS x pog)] wyzsze w poréwnaniu
z uzyskanymi przez jagnigta polskiej owcy gorskiej. Nalezy nadmieni¢,
ze podczas calego odchowu nie zaobserwowano ich wigkszej podatnos$ci
na choroby, w tym kulawke i inwazje pasozytéw zotadkowo-jelitowych,
w poréwnaniu z tryczkami rasy matecznej. Jagnieta Weisse Alpenschaf
charakteryzowatly si¢ najwyzszymi przyrostami masy ciata, ktére wynio-
sty srednio 211 g/dobe (Paraponiak i Kawecka, 2004, 2005).

Konsekwencja znacznego zréznicowania przyrostow masy ciala ja-
gniat w obrebie danej grupy byty tez rézne przedubojowe masy ciata. Po-
dobnie jak w przypadku przyrostow, najnizsza wartos¢ tej cechy stwier-
dzono u czysto rasowych tryczkéw polskiej owcy gorskiej — 30,9 kg (masa
ciala po 24-godzinnym glodzeniu). Masa ciata po glodzeniu tryczkéw
mieszancow, w poréwnaniu z uzyskang przez tryczki polskiej owcy gor-
skiej, byta znaczaco wyzsza, odpowiednio o 9,1 i 15,2% u tryczkéw F,
i Ry z udzialem rasy BF oraz 26,2 i 33,0% u mieszancéw F; i R; po ojcach
rasy Weisse Alpenschaf.

Podobnie jak w przypadku masy ciata, odnotowano korzystng ten-
dencj¢ w masie tusz mieszancOw w porownaniu z rasg mateczng. Wartos¢
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tej cechy w omawianej grupie byla o 2,0 (BF x pog) do 6,1 kg [ WAS x
(WAS x pog)] wyzsza od analogicznego wyniku czystorasowych trycz-
koéw polskiej owcy gorskiej. Analogicznie ksztaltowaty sie réznice w ma-
sie prawej pottuszy.

Wydajno$¢ rzezna zimna we wszystkich grupach doswiadczalnych
miescita si¢ w granicach od 38,8 (pog) do 45,0% (WAS), a réznica po-
miedzy skrajnymi wynikami wyniosta 6,2%. We wszystkich grupach
tryczkéw mieszancOw wartos$¢ tej cechy byta wysoko istotnie wyzsza od
stwierdzonej u tryczkéw polskiej owcy gorskiej. Najwyzszym i zarazem
najkorzystniejszym poziomem badanej cechy charakteryzowaly si¢
tryczki rasy miesnej Weisse Alpenschaf (45,0%). Wydajnos¢ rzezna
tryczkéw mieszancéw R; — BF x (BF x pog) byla o 0,8% wyzsza od
stwierdzonej w czysto rasowej grupie Bergschaf. Tryczki polskiej owcy
gorskiej odznaczaly si¢ najnizsza wydajnoscig rzezna, a réznica w sto-
sunku do najgorszych pod wzgledem tej cechy mieszancéw (BF x pog)
wyniosta az 2,7%. Tryczki mieszance R; dominowaly w omawianej cesze
nad mieszancami pokolenia F;, pochodzacymi od tych samych ras rodzi-
cielskich. Wykazang zalezno$¢ mozna wigza¢ z nasilajacym sie korzyst-
nym wptywem ras ojcowskich w drugim pokoleniu.

Masa oraz udzial wyrebéw wartosciowych (fopatka, antrykot, com-
ber, udziec) uznawane sa za jedne z najwazniejszych cech okreslajacych
warto$¢ handlowg i konsumpcyjna ocenianej tuszy. Istotnie najwigksza
masg wyrebow wartosciowych odznaczaty si¢ czysto rasowe tryczki We-
isse Alpenschaf — 5,85 kg. Z kolei, najmniejsza mas¢ wyrebow stwier-
dzono w péttuszach polskiej owcy gorskiej — 3,35 kg. Réznica w opisy-
wanej cesze pomiedzy mieszancami F; — BF x pog a Ri — BF x (BF x pog)
wyniosta 0,38 kg na korzy$¢ drugiej grupy, podobnie jak w przypadku
mieszancOw z udzialem bialej owcy alpejskiej, gdzie ksztattowata si¢ ona
na poziomie 0,42 kg (Paraponiak i Kawecka, 2004, 2005).

Staba migsnos¢ polskiej owcy gorskiej na tle innych ras 1 mieszan-
cOw potwierdzita tu réwniez najmniejsza zawartos¢ wyrebow cennych,
ktéra wyniosta 55,14%. Natomiast w grupach mieszancéw obserwowano
znacznag poprawg tego parametru. Udzial procentowy wyrebow wartos$cio-
wych w poéttuszach F; i Ry z komponentem ojcowskim rasy Bergschaf
(odpowiednio: 57,53 i 57,95%) byt istotnie wyzszy do rezultatu uzyska-
nego w poéttuszach tryczkéw rasy matecznej. Udzial wyrebdw wartos$cio-
wych w péttuszach mieszancéw R, pochodzacych z krzyzowania macio-
rek F1 — WAS x pog z trykami WAS, przyjat najkorzystniejsza wartos$¢
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sposrod wszystkich grup mieszancéow — 58,28%, ustepujac pod tym
wzgledem jedynie tryczkom rasy ojcowskiej.

Bardzo istotnym miernikiem jakoSci tuszy jest jej sktad tkankowy,
a w szczeg6lnosci — sktad tkankowy udzca wtasciwego. Informuje o ma-
sie, a w ujeciu procentowym — o zawartosci tkanki migsniowej, thuszczo-
wej 1 kostnej w wyrebie. Wyreb jest tym bardziej warto$ciowy, im wiecej
zawiera tkanki migsniowej w stosunku do zawartoS$ci tkanki thuszczowej
i kostnej, natomiast w oparciu o proporcje pomiedzy poszczegdlnymi
frakcjami tkankowymi mozna wnioskowac¢ o charakterze tuszy. Dla przy-
ktadu, wysoka zawarto$¢ tkanki mig$niowej i1 thtuszczowej wskazuje na jej
mi¢sny charakter.

Udzce polskiej owcy gorskiej przy ich srednim stopniu otluszczenia
(11,39%) zawieraly najmniej tkanki mig$niowej (63,03%) a najwiece]
kostnej (25,58%). Istotnie wyzszy udzial mi¢sa stwierdzono w grupie mie-
szancow z 75% udziatem rasy Weisse Alpenschaf (67,02%). Najwiekszy
udzial mie$ni wystapit w udzcu czystorasowych tryczkéw WAS -
73,64%, a réznice z wszystkimi pozostatymi grupami ksztattowaty si¢ na
statystycznie istotnym poziomie (Paraponiak i Kawecka, 2004, 2005).

Koncowym wynikiem wieloletniej pracy hodowlanej prowadzone;j
w OBWO Piorunka byto wytworzenia syntetycznej linii mi¢snej BWP/75,
zarejestrowanej w wykazie polskich ras owiec pod kodem cyfrowym 41,
0 nastgpujacym udziale ras objetych pracami hodowlanymi: 37,5% —
Bergschaf, 37,5% — Weisse Alpenschaf i 25% — polska owca gorska.

Jagnieta syntetycznej linii migsnej BWP/75 pod wzgledem cech
tucznych i rzeznych oraz przydatnosci handlowe;j ich tusz znacznie prze-
wyzszaly mtodziez polskiej owcy gorskiej, a ich bardzo korzystny poziom
byt zblizony do uzyskiwanego przez wysokoprodukcyjne rasy alpejskie
(Pompa-Roborzynski, 2004, 2006; Pompa-Roborzynski i Kedzior, 2007).

Tradycyjny system wypasu owiec w gérach utrwala mate gospodar-
stwa 1 niewielkie stada owiec, ktérych wilasciciele zazwyczaj nie wykazuja
zainteresowania pracg hodowlang oraz postepem genetycznym. Nie sg tez
sktonni do ponoszenia kosztéw zwigzanych z koniecznymi w tym przy-
padku zabiegami, takimi jak: znakowanie zwierzat, kontrola uzytkowosci
czy zakup dobrego materiatu hodowlanego. Tradycyjny system krycia ha-
remowego, polegajacy na wprowadzeniu w jesieni do stada kilka trykéw,
przekresla mozliwo$¢ jakiejkolwiek pracy hodowlanej. Réwniez produk-
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cjaieksport jagnigt mlecznych, stanowiace gléwny dochéd lokalnych pro-
ducentéw, paradoksalnie stoi w sprzeczno$ci z interesem hodowli i proce-
sem doskonalenia owiec gérskich, gdyz w jego wyniku eliminowane s3 ze
stad najdorodniejsze jagnigta, stanowigce potencjalnie najwartosciowszy
materiat hodowlany, a nie te, ktére — z uwagi na kryteria selekcyjne — nie
powinny by¢ dopuszczone do hodowli.

Wzgledy racjonalne, zwtaszcza wymdg dostosowania si¢ do po-
trzeb rynkowych, obnizania kosztéw produkcji, chociazby na drodze uzyt-
kowania bardziej wydajnych pod wzgledem efektywnosci tucznej i war-
tosci rzeznej owiec, przemawiaja za wprowadzeniem do praktyki spraw-
dzonych schematéw doskonalenia rodzimych owiec gérskich. W kazdym
przypadku schematy te — poczynajac od dwurasowego krzyzowania towa-
rowego a na wytworzeniu linii syntetycznej skonczywszy — dostarczaja
praktyce wymiernych korzys¢ w postaci poprawy cech produkcyjnych
i reprodukcyjnych rodzimej, prymitywnej rasy. Ma to oczywiste przeto-
zenie na wzrost wolumenu pozyskiwanych od niej produktéw, w tym tra-
dycyjnych i regionalnych. Proces wdrozenia tych schematéw wymaga
jednak uporzadkowania pewnych wspomnianych wyzej, typowych dla re-
gionu a niekorzystnych dla hodowli kwestii. Jednakze bezsprzecznie,
w pierwszej kolejnosci nieodzowne jest tu wicksze zaangazowanie sa-
mych hodowcéw w ten istotny proces.

121



Literatura

Ciuru$ J. (1974). Uzytkowos$¢ migsna i przydatnos¢ do tuczu jagniat owcy
gorskiej. Rocz. Nauk Rol., 8, 1: 45-55.

Ciuru$ J. (1978). Wstepne studia nad wzrostem i rozwojem owiec stada
zarodowego rasy polskiej goérskiej w ZZD Raba Wyzna. Rocz. Nauk.
Zoot., 8: 59-75.

Ciuru$ J. (1985). Intensyfikacja produkcji owczarskiej w rejonie karpac-
kim poprzez dwustopniowe krzyzowanie owiec gorskich. Wyd. wlasne
Instytutu Zootechniki, Balice 1985.

Ciuru$ J., Drozdz A. (1987). Jeszcze o wartosci rzeznej jagniat polskiej
owcy gorskiej i jej mieszancodw trdjrasowych. Owczarstwo, 5: 9-11.

Ciuru$ J., Drozdz A. (1988 a). Poréwnanie warto$ci rzeznej jagniat pol-
skiej owcy gorskiej i jej mieszancow trojrasowych. Rocz. Nauk. Zoot., 15,
1: 69-78.

Ciurus J., Drozdz A. (1988 b). Przydatno$¢ mieszancéw z dwustopniowego
krzyzowania polskich owiec gérskich do tuczu. Rocz. Nauk. Zoot. Mon.
i Rozpr., 26: 143-149.

Ciurus$ J. (1993). Schwierigkeiten der polnischen Schafzucht. Deutsche
Schafzucht, 21: 494-495.

Ciurus J., Drozdz A. (2000). Warto$¢ rzezna mlecznych jagnigt owcy
gorskiej i jej mieszancdw. Rocz. Nauk. Zoot. Supl., 5: 142-146.

Czaja M. (1952). Polska owca gérska, Owce w Polsce. Rocz. Nauk. Roln.,
63, 197 ss.

Drozdz A. (2002). Wartos$¢ rzezna tryczkOw mieszancéw owcy gorskiej
i wschodnio-fryzyjskiej. Ann. Anim. Sci., 29, 2: 13-22.

Drozdz A. (2003). Wplyw genotypu i wieku uboju jagniat mlecznych
odchowywanych na pastwisku na przyrosty 1 niektére wskazniki jakos$ci ich
tusz. Rocz. Nauk. Zoot. Supl, 17: 337-340.

Drozdz A., Paraponiak P., Sikora J. (2008). Koncepcja rozwoju rynku pro-
duktéw pochodzenia owczego i koziego, Wyd. wilasne Instytutu Zootech-
niki — PIB, Balice 2008, 160 ss.

122



Kie¢ W. (1997). Owca Biata Alpejska (WAS) i jej udziat w programie
odbudowy pogtowia owiec w potudniowym regionie Polski. Mat. konf.
nauk.: Organizacja hodowli oraz ekonomiczne uwarunkowania chowu

owiec w gospodarce rynkowej w Polsce, Czechach i Stowacji. Bielsko
Biata, 25.09.1997, s. 32-37.

Kretowska-Kutas M., Ciurus J., Drozdz A. (1995). Wtlasciwosci
fizykochemiczne i sensoryczne mig¢sa zréznicowanych genetycznie jagnigt

mieszancéw owcy gorskiej tuczonych w rézny sposdb. Rocz. Nauk Zoot.,
22, 2: 65-73.

Paraponiak P., Kawegcka A. (2004). Raising Alpine breeds of sheep for
meat and milk under the environmental conditions of the Beskid Sadecki
Mountains. Arch. Anim. Breed., 47: 198-206.

Paraponiak P., Kawecka A. (2005). Evaluation of the carcass quality and
slaughter value of crossbred rams with various percentages of alpine
breeds. Ann. Anim. Sci., 5, 2: 297-306.

Piestrak T., Kotczak T., Brzozowska M. (1977). Niektore wtasciwosci
mie¢sa jagniat polskiej owcy gorskiej oraz mieszancéw pochodzacych z
krzyzéwki polskiej owcy gorskiej z trykami Ile de France i dlugowetniste;j
owcy polskiej (odmiany rzaskowskiej). Rocz. Inst. Przem. Thuszcz.
Migsn., 16: 41.

Piestrak T., Roborzynski M. (1981). Wzrost, rozwdj oraz uzytkowosé
migsna jagnigt mieszancoOw pochodzacych z krzyzowania towarowego
polskiej owcy goérskiej z trykami ras: Texel, Ile de France, Czarnogtéwka,
Polska Owca Dtugowetnista. Materiaty VSP w Nitrze, maszynopis, AR
Krakow, 81 ss.

Pompa-Roborzynski M. (2003). Wyniki produkcyjne owiec rasy
Bergschaf i Weisse Alpenschaf w okresie ich adaptacji do warunkéw Be-
skidu Sadeckiego. Zesz. Nauk. PTZ, 68, 3: 135-145.

Pompa-Roborzynski M. (2004). Wstepna ocena wartosci uzytkowej ja-
gniat linii krzyzowniczej] BWP/75. Zesz. Nauk. Przegl. Hod., 72, 3: 23-
30.

Pompa-Roborzynski M. (2006). Preliminary estimation of slaughter value
and meat quality of BWP/75 synthetic line lambs, Role and meaning of

123



modern methods of genetic improvement in animal production. Sci. Ann.
Pol. Soc. of Anim. Prod., 2, Supl. 2: 79-85.

Pompa-Roborzynski M., Kedzior W. (2007). Warto$¢ rzezna oraz jako$¢
mi¢sa owiec ras gorskich. Rocz. Nauk. Inst. Przem. Miesn. i Ttuszcz., 45,
1,2007: 103-111.

Roborzynski M. (1984). Uzytkowo$¢ migsna jagnigt mieszancéw Fi, po-
chodzacych z krzyzowania maciorek polskiej owcy gorskiej z trykami
réznych ras. Acta Agr. Silv. Ser. Zoot., 23: 53-65.

Roborzynski M. (1985). Uzytkowo$¢ migsna jagniat - mieszancéw pocho-
dzacych z jednostopniowej krzyzéwki towarowej maciorek polskiej owcy
gorskiej z trykami ras migsnych. Maszynopis AR, Krakéw, ss. 1-4.

Roborzynski M., Petkowski J. (1989). Przydatnos¢ polskich owiec nizin-
nych, dtugowelnistych i gérskich utrzymywanych w warunkach gor i po-
gbrza do produkcji jagni¢ciny. Biul. Inf. 1Z, 27, 5-6: 65-77.

Roborzynski M., Kareta W., Bochenek M., Wujec J., Kurpiewski J.
(1993). Wykorzystanie metod kierowania rozrodem w produkcji jagniat
rzeznych. Prz. Hod., 8: 18-21.

Roborzynski M. (2001). Efektywno$¢ produkcyjna i ekonomiczna stada
owiec rasy Bergschaf, Weisse Alpenschaf i polska owca gérska, utrzymy-
wanych w tradycyjnym systemie chowu w Beskidzie Sadeckim. Rocz.
Nauk. Zoot., Supl., 11: 413-423.

Seremak-Bulge J. (1992). Ekonomiczne warunki produkcji owczarskiej
w gospodarce rynkowej. Prz. Hod., 7: 11-12.

124



PRODUCTION CONDITIONS FOR HIGH QUALITY
FOOD ON THE EXAMPLE OF THE POLISH
MOUNTAIN SHEEP IMPROVEMENT

Summary

Among the breeds of sheep currently raised in southern Poland,
only the breeding of Polish Mountain Sheep has some economic signifi-
cance and the majority of products of sheep origin on the domestic market,
including branded and regional products, with a protected designation of
origin and geographical indication originate from sheep of this breed. De-
spite the centuries-old selection, it is a primitive breed with poor meat per-
formance, but at the same time very well adapted to harsh mountain con-
ditions.

Work on creating the improved mountain sheep was initiated by
Prof. Mieczystaw Czaja and continued at the Zootechnical Experimental
Station of the National Research Institute of Animal Production in
Grodziec Slaski, at the Forest Experimental Station of Cracow’s Univer-
sity of Agriculture in Czarny Potok, and at the Mountain Sheep Farming
Research Station of the National Research Institute of Animal Production
in Bielanka. The results obtained for commercial crossbreeding and dou-
ble-stage crossing showed that the crossbreds are superior to purebred
lambs of the Polish Mountain sheep on account of suitability for fattening,
beneficial muscling and high slaughter value, in addition to being well
adapted to local, harsh environmental conditions. Further work, conducted
at the Centre for Sheep Farming Research and Implementation in Piorunka
and at the Mountain Sheep Farming Research Station in Bielanka to create
the synthetic line, accounted for the subsequent easy introduction into
common farming. The final outcome of the breeding work at the Centre
in Piorunka was to create the synthetic line BWP/75. In terms of fattening
and slaughter traits, and carcass merchantability, BWP/75 lambs consid-
erably surpassed young Polish Mountain Sheep, and approached the level
obtained by high-producing alpine breeds. However, for the tried and
tested scientific methods of mountain sheep improvement to be imple-
mented and later consolidated on a wider scale, the breeders should change
some of their habits and be consistent in the farming and breeding.

Key words: Polish Mountain Steep, productivity improvement, traditional
grazing system
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