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Wstep

Niniejsza monografia stanowi poktosie naukowe i popularyzatorskie
dwoch paneli konsumenckich przeprowadzonych w ramach etapu przygotowania
do wdrozenia wynikéw podzadania 5.5 zrealizowanego w latach 2016-2018 w ra-
mach programu BIOSTRATEG.

Celem badan wykonanych w ramach tego podzadania byla ocena mozli-
wosci wykorzystania rodzimych ras owiec objetych programem ochrony zasoboéw
genetycznych do produkcji wyrobéw migsnych o podwyzszonych walorach diete-
tycznych i prozdrowotnych w warunkach systemow utrzymania i Zywienia stoso-
wanych w ich regionach chowu (potrawy regionalne) oraz wedlug nowoczesnych
zasad zywienia ukierunkowanych na prozdrowotng modyfikacje jakosci produk-
tow 1 potraw miesnych.

Przedmiotem badan byto 8 ras zachowawczych owiec utrzymywanych
w gospodarstwach rodzinnych na terenie catego kraju: uhruska (woj. lubelskie),
pomorska (woj. pomorskie), merynos starego typu (woj. kujawsko-pomorskie),
wielkopolska (woj. wielkopolskie), czarnogtowka (woj. pomorskie), cakiel podha-
lanski (woj. matopolskie), $winiarka (woj. $wigtokrzyskie) i wrzos6wka (woj. war-
minsko-mazurskie). Jagnieta tryczki (tacznie 144 szt.) odchowywano w gospodar-
stwach macierzystych (GM), a nastepnie tuczono (po 50%) w gospodarstwach ma-
cierzystych (GM) lub standardowo w obiektach Instytutu Zootechniki PIB w Ko-
tudzie Wielkiej (IZ PIB; KW). Wykonano badania przydatnosci tuczowej owiec,
warto$ci rzeznej, sktadu i jakosci ich migsa oraz sktadu i warto$ci kulinarnej i stan-
dardowej potraw regionalnych. Gospodarstwa uczestniczace w programie stosuja
rozne technologie chowu i zywienia owiec, co poza czynnikiem rasowym rozni-
cowalo wyraznie wyniki odchowu i tuczu jagniat oraz jakos¢ produkowanego su-
rowca migsnego niezaleznie od lokalizacji tuczu (GM lub KW). Stwierdzono, ze
o sktadzie i jako$ci migsa jagniecego z ras rodzimych oraz o jego walorach kuli-
narnych decyduja rasa oraz system utrzymania i zywienia, a korzystne ksztattowa-
nie jakosci prozdrowotnej migsa i potraw wymaga uwzglednienia juz na etapie
produkcji zywca sktadu stosowanych pasz oraz zasobno$ci pastwisk. Dowie-
dziono, ze migso z wszystkich badanych ras rodzimych moze by¢ wartosciowym
surowcem kulinarnym do produkcji przetworow i uzyskiwania potraw o wysokich
walorach kulinarnych i zdrowotnych. Wyniki fazy badawczej podzadania stano-
wig dobra podstawe do opracowania i wdrazania zasad i zalecen dla hodowcow
owiec i przetworcoOw miesa owczego umozliwiajacych optymalizacje dziatan pro-
dukcyjnych i skuteczng promocje rynkowa migsa i potraw z migsa tych zwierzat.

W niniejszej monografii zaprezentowano zasadnicze wyniki zootechnicz-
nej czesci badan (wyniki odchowu i tuczu jagniat oraz oceny ich warto$ci rzeznej),
jak rowniez czegs$¢ wynikow dotyczacych sktadu chemicznego, jakosci kulinarnej
migsa i potraw z niego uzyskiwanych. Wyniki badan w zakresie podstawowego
sktadu i jakosci fizykochemicznej migsa beda przedmiotem przygotowywanych
do publikacji dalszych opracowan naukowych, natomiast dotyczace sktadu che-
micznego i oceny konsumenckiej potraw z mi¢sa badanych ras rodzimych zostaty
juz opublikowane w oddzielnym wydawnictwie monograficznym (Borys 1 in.,
2019).



W sktad wydawnictwa wchodzg rowniez szeroko potraktowane (przegla-
dowe) i bogato udokumentowane literaturowo opracowania dotyczace profilu
kwasow ttuszczowych w potrawach z migsa jagnigcego oraz zywieniowych metod
wzbogacania mi¢sa owiec w substancje bioaktywne o dziataniu nutraceutycznym
(prozdrowotnym), w ktérych autorzy wykorzystali réwniez wyniki badan w tym
zakresie wykonanych w ramach podzadania programu BIOSTRATEG.

Tematyke zrealizowanych w ramach podzadania konferencji/paneli nau-
kowo-wdrozeniowych poszerzono o opracowania istotne — naszym zdaniem — tak
z punktu widzenia krajowej produkcji owczarskiej, jak i wykorzystania potencjatu
ras rodzimych owiec w rozwoju krajowego rynku produktow spozywczych uzy-
skiwanych z ich migsa. Opracowania te dotycza nast¢pujacych zagadnier’r

— analiza aktualnej sytuacji w krajowej produkcji owczarskiej i dziatania
W kierunku jej poprawy, zwlaszcza racj onahzacp uwarunkowan prawnych
funkcjonowania krajowego rynku miesa i przetworow z mig¢sa owczego;

— przypomnienie historycznej rangi i znaczenia uzytkowania migsa ow-
czego w kuchni polskiej na przestrzeni wiekow oraz wskazanie mozliwo-
sci Wykorzystania bogatych tradycji w tym zakresie w kuchni wspotcze-
snej i powrotu do konsumpcji atrakcyjnych potraw z migsa owczego;

— uzasadnienie potrzeby wprowadzema certyfikacji produktéow tradycyj-
nych z ras rodzimych jako gwarancji ich unikalnej jakosci;

— omowienie praktycznych uwarunkowan produkcji wysokiej jakosci we-
dlin z jagnieciny i migsa dorostych owiec ze szczegdlnym uwzglednie-
niem ich wedzenia;

—  warto$¢ dietetyczna i wykorzystanie kulinarne migsa z owiec dorostych.
Klamrg spinajgcg i praktyczme podsumoqu acg cato$¢ materiatow zawar-

tych w niniejszej publikacji sa napisane z pasja i bogato ilustrowane refleksje eks-
perta kulinarnego, w ktorych sg zawarte postulaty praktyka dotyczace uwarunko-
wan skutecznych dziatan wszystkich podmiotéw zainteresowanych produkcja
migsa owczego i zwigkszeniem jego konsumpcji w kraju.

Gleboko wierzymy, ze cato$¢ materiatdéw naukowych, jak i o wydzwigku
bardziej praktycznym zawartych w tej publikacji, cho¢ zapewne nie wyczerpuja-
cych catosci zagadnien dotyczacych problematyki niezbgdnych dziatan legislacyj-
nych w praktyce hodowlanej i skutecznego zagospodarowania i promowania
migsa owczego na rynku krajowym, bedzie uzyteczna w rozwiazywaniu zasadni-
czych probleméw z zakresu stworzenia racjonalnego i efektywnie funkcjonuja-
cego krajowego rynku produktéw i potraw z migsa owczego bazujacego na rasach
rodzimych owiec.

Borys B., Lenart P., Lisiak D., Pieszka M., Knapik J. 2019. Sklad chemiczny oraz ocena konsu-
mencka potraw z migsa jagniat wybranych ras rodzimych. Rasy rodzime w ochronie przyrody i pro-
dukeji zywnosci prozdrowotnej. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, ss. 228—
243.

prof. dr hab. Bronistaw Borys
dr inz. Jan Knapik



Bariery w organizacji krajowego rynku
produktow owczarskich

Andrzej Sawicki

Polski Zwigzek Owczarski, ul. Basniowa 3/415, 02-349 Warszawa

Polskie owczarstwo w latach 80—90 XX w. liczyto 4-5 min sztuk owiec,
a obecnie — 275 tys. sztuk. Jest to jedna z najmniejszych grup zwierzat hodowla-
nych w Polsce. W okresie przemian ustrojowych i podczas akcesji Polski do Unii
Europejskiej owczarstwo krajowe traktowano marginalnie. W czasie, gdy byliSmy
juz cztonkami Unii Europejskiej, wprowadzono ustawy krajowe, ktore de facto
zablokowaty catkowicie rozw0j owczarstwa. Nadmienig, ze byliSmy jedynym kra-
jem, w ktorym zabroniono uboju owiec w gospodarstwie, zar6wno na uzytek wita-
sny jak i na sprzedaz bezposrednia do klienta. Wowczas rozwigzaniem pozosta-
waty profesjonalne ushugi ubojowe, ktore niestety okazaly si¢ kolejna barierg na
drodze migsa owczego do konsumenta.




Dla zorientowania si¢ w realiach polskiego owczarstwa w ostatniej deka-
dzie w tabeli 1 przedstawiono podstawowe dane statystyczne dotyczace stanu po-
glowia i produkcji owczarskie;j.

Tabela 1. Pogtowie owiec w Polsce (tys. szt.)

Rok Stan w czerwcu Stan w grudniu
2009 286,4 224,0
2010 258,3 213,7
2011 251,0 212,7
2012 266,8 218,5
2013 249,5 223,1
2014 2228 201,3
2015 227,6 221,2
2016 239,1 2442
2017 261,2 268,5
2018* 276,7 275,0

*Za grudzien 2018 r. — szacunek IERiGZ-PIB.
Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS.
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Zrédlo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS.

Rys. 1. Poglowie owiec w Polsce



Tabela 2. Produkcja Zywca baraniego (t)

Rok | Produkcja w wadze zywej (t) Produkcja w Wadz(et:)bitej cieplej (wbc)
2009 5010 2280
2010 3907 1780
2011 3610 1648
2012 3220 1460
2013 3353 1528
2014 3986 1804
2015 2378 1087
2016 2571 1266
2017 2841 1289

Ubojnie zostaty podzielone na poszczegolne grupy w zaleznosci od ubija-
nych zwierzat gospodarskich i tylko nieliczne z nich byly zainteresowane ustuga
dla hodowcow owiec. To jest rowniez poktosiem kosztownych wymagan wetery-
naryjnych, ktére musialy spetni¢ zaktady specjalizujace si¢ ubojem matych prze-
zuwaczy. Tym sposobem hodowcy zostali zmuszeni do korzystania z ustug odle-
glych zakladow ubojowych. Dystans dzielacy gospodarstwa od rzezni niejedno-
krotnie przekraczat 100 km. Nadmienig, ze odbior tuszki mogl nastapi¢ najwcze-
$niej kolejnego dnia, co oznaczato, ze odleglos¢ ta zwigkszata si¢ czterokrotnie.
Tym samym koszty transportu i ustugi przewyzszaty warto$¢ ubijanej sztuki.
W tym miejscu wspomne, ze€ w Polsce mamy zaledwie kilka zaktadow, ktore zao-
patruja polska gastronomi¢ w jagnigcing. Dla hodowcdw jedynym wyjsciem z tej
sytuacji byt eksport, ktory z kolei dyktowat niskie ceny i byt mato optacalny.

Obowigzujace regulacje prawne, zabraniajace uboju w gospodarstwie
i sprzedazy detalicznej, uniemozliwialy promocje i degustacje migsa owczego.
Te ktore odbywaly sie, w wigkszosci opieraly si¢ na jagniecinie pochodzacej z im-
portu, co jest olbrzymia strata dla naszych rodakow i rynku krajowego.

Polska hodowla owiec jest prowadzona w sposob naturalny. Owce sg wy-
pasane na halach i pastwiskach. Migso jagniece jest produktem niszowym o wspa-
niatych walorach zdrowotnych. Ma wysublimowany smak i delikatno$¢. Niestety,
jak z ponizszych statystyk wynika, dla sektora gastronomicznego bardziej docho-
dowe jest korzystanie z migsa importowanego niz produkcji lokalnej. Tymczasem
nasza jagnigcina wyjezdza za granice i wzbogaca swa warto$cig inne kraje.



Eksport i import owczarski w statystykach

Eksport jagniat* z Polski
100
82,6
80 722 gp 4
; 58,1 589 58,9
5 60 52,8 e 7.8
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0
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* Kod CN 0104 10 30

Zrodto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw, 2018 r. dane
wstepne.

Rys. 2. Eksport jagniat z Polski

Tabela 3. Eksport jagniat z Polski

Wy-
gsélcrf.i; 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018*
nie
tys. t 19 17 16 13 13 12 11 14 12 08

tys.szt. 826 722 684 581 589 528 458 589 478 316

min
EUR 41 3,7 40 3,3 3,1 2,9 2,7 3,2 2,8 1,8

* Kod CN 0104 10 30.

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow, 2018 r. dane
wstepne.
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Zrédlo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie wstepnych danych Ministerstwa

Finansow.

Rys. 3. Kierunki eksportu jagniat z Polski w 2018 r.

Tabela 4. Struktura eksportu jagniat z Polski w 2018 r.

Udziatwg | Y9 | Udziat wg
e Tys. Tys. wg L
Wyszcezegodlnienie | Tony wolumenu wartosci
szt. EUR %) sztuk %)
0 %) ()
Razem 7806 316 18237 100 100 100
Wrtochy 474,7 18,2  1157,1 61 58 63
Holandia 215,7 6,8 466,0 28 21 26
Stowacja 90,1 6,6 200,6 12 21 11

* Kod CN 0104 10 30

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow,

2018 r. dane wstepne.
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Import owiec* do Polski w sztukach
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Zroadlo ! opracowanie Blura Anallz | Strategil KOWR na podstwie danych Hindsterstwa Finansow, 2018 ¢, dane wstepne

Rys. 4. Import owiec do Polski (szt.)

Tabela 5. Import owiec do Polski

Wysacasginie- [ 200 [0y T poq; [ 201 [ 201 [201 ['201 T 201 201 [ 2018
Tony 87 700 " 90 33 - 10 62 10 03
szt. 138 102 9% 200 a4 - a4 199 40 20
tys. EUR 28,2 1%6’ 426’ 183 31 - 25 140 21 05

* Kod CN 0104 10 10, 0104 10 30, 0104 10 80.
Zrodto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow,
2018 r. dane wstepne.
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Wolumen importu migsa owczego do Polski
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Zrédo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstwie danych Ministerstwa Finansow,

2018 r. dane wstegpne.

Rys. 5. Wolumen importu mi¢sa owczego do Polski

Tabela 6. Import migsa owczego do Polski

2011|2012 | 2013|2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018*

Wyszczegodlnienie | 2009 | 2010

tys. ton o4 03 06 08 08 10 12 11 12 10

min EUR 17 17 34 42 36 65 87 75 81 69

* Kod CN 0204 10 10, 0104 10 30, 0104 10 80
Zrodto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow,

2018 r. dane wstepne.
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Struktura geograficzna importu miesa owczego do
P ) Polski w 2018 r.
ozostate kraje
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Zradio: oprocowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie watepnych danych Minister=twa Finanansove.

Zrodo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie wstepnych danych Minister-
stwa Finansow.

Rys. 6. Struktura geograficzna importu migsa owczego do Polski w 2018 r.

Tabela 7. Import migsa owczego w 2018 r. (dane wstepne)

Wyszcezegdlnienie Tony Tys. EUR Udziat%
Suma koncowa 970,9 6949,1 100
Francja 4543 2493,6 47
Niemcy 206,8 1928,9 21
Wielka Brytania 140,7 1064,1 14
Holandia 73,9 552,3 8
Irlandia 63,0 590,0 6
Hiszpania 18,0 201,4 2
Pozostate kraje 14,2 118,8 1
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Wolumen eksportu miesa owczego z Polski
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Zrddho: opracowanie Biura Analiz i Stratagil KOWR na podstwie danych Ministerstwa Finansow, 20181, dane wstepne,

Zrédlo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow,
2018 r., dane wstepne.

Rys. 7. Wolumen eksportu migsa owczego z Polski

Tabela 8. Eksport miesa owczego z Polski

Wyszezegolnienie | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018*

tys. ton o1 02 03 09 08 06 08 08 05 05

min EUR 02 02 03 40 33 37 45 41 30 31

* Kod CN 0204 10 10, 0104 10 30, 0104 10 80.
Zrodto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finansow,
2018 r. dane wstgpne.
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Struktura geograficzna eksportu miesa owczego
z Polski w 2018 .

Wiochy __ Szwajcaria \Pozostale kraje
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Zrodio: cpracowanie Blura Anallz i Strateght KOWR na podstawie wstepnych danych Pinisterstwa Finanansow

Zrédlo: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie wstepnych danych Ministerstwa
Finansow.

Rys. 8. Struktura geograficzna eksportu migsa owczego z Polski w 2018 r.

Tabela 9. Eksport migsa owczego w 2018 r. (dane wstepne)

Wyszezegolnienie Tony Tys. EUR Udziat (%)
Suma koncowa 511,4 3130,3 100
Francja 3325 2004,4 65
Belgia 60,1 390,7 12
Dania 26,7 145,3 5
Austria 25,3 145,3 5
Niemcy 20,8 107,7 4
Stowacja 12,3 52,6 2
Wiochy 11,4 54,4 2
Szwajcaria 11,3 128,0 2
Pozostale kraje 11,1 102,0 2
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Najwigksze bariery rozwoju, a nawet egzystencji krajowego owczarstwa
stworzyli ustawodawcy i przepisy przez nich wprowadzone. Najwazniejsze z nich
to:

zakaz uboju na potrzeby wilasne,

— zakaz uboju na sprzedaz bezpos$rednia,

— zakaz handlu detalicznego,

— przesadnie rygorystyczne wymagania weterynaryjne ograniczajace do-
stepnos¢ zaktadow ubojowych,

— kosztowna utylizacja resztek poubojowych,

— niskie doplaty do ras migsnych.

Powyzsze zakazy i ograniczenia ksztaltuja niska, a najczesSciej brak
oplacalnosci krajowej produkeji owczarskiej i pozostawiajg hodowcow na pa-
stwe losu rynkéw zagranicznych.

Skutkiem wyzej wymienionych uregulowan prawnych sa kolejne bariery
uniemozliwiajace rozwoj krajowego rynku na migso owcze i jego konsumpcje.
Trzeba tutaj wymienic:

— nieznajomos$¢ walorow smakowych i zdrowotnych migsa owczego przez
mtode pokolenie Polakow,

— brak zainteresowania i bardzo niskie ceny pozostatych produktow owczar-
skich, takich jak welna czy skory (przygotowanie wsparcia w formie
grantu zwigzanego z zagospodarowaniem skor i wetny owczej),

— niski fundusz promocyjny migsa owczego ograniczajacy mozliwosci sku-
tecznej jego promocji w kraju.

W opinii hodowcoéw powszechne jest przekonanie, Zze stworzone ramy
prawne nie daja im w zasadzie zadnych praw. Nalozono na nich jedynie zakazy
i nakazy, pozbawiono ich kultury uboju we wlasnym gospodarstwie oraz tradycji
1 obyczaju wytwarzania i spozywania wyrobow pochodzacych ze zwierzat z wia-
snego chowu. W ten sposob czujg si¢ wyeliminowani z rynku. Zadbano o kapitat
obcy a nie o nasz krajowy. Swiadectwem tego jest zenujaco niskie spozycie migsa
jagniecego w Polsce, ktore na jednego mieszkanca wynosi rocznie niespetna 0,1
kg, podczas gdy w UE — blisko2 kg.

W Swietle powyzszego za niezbedne uwazamy: wprowadzenie zmian
w przepisach prawa, intensyfikacje promocji mi¢sa owczego i ulatwienie kon-
sumentowi dostepu do produktu lokalnego. To nie zakazy, kary czy kontrole
gwarantuja wysoki standard produktéw. Pozostawienie klientowi swobody
wyboru pochodzenia zywnosci jest najrzetelniejsza metoda weryfikacji jej ja-
kosci.

Dopiero wprowadzenie tych postulowanych od lat zmian mogtoby by¢
szansg na rozw9j sektora rolno-zywno$ciowego i sektorow pozarolniczych (prze-
tworstwa) oraz uczyni¢ rachunek ekonomiczny optacalnym. Z uporem zabiegali-
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$my i niecierpliwie wyczekujemy zmian, ktore stopniowo nastepuja. Jako przy-
ktady pozytywnych regulacji prawnych w opinii zainteresowanych §rodowisk od-
bierane sg nastepujace akty prawne:

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 12 marca 2018 r.
zmieniajgce Rozporzgdzenie w sprawie kwalifikacji osob uprawnionych
do zawodowego uboju oraz warunkow i metod uboju i usmiercania Zwie-
rzgt (Dz.U. z 2018 r., poz. 539),

— Ustawa z dnia 9 listopada 2018 r. o zmianie niektorych ustaw w celu uta-
twienia sprzedaiy Zywnosci przez rolnikow do sklepow i restauracji
(Dz.U. z 2018 r., poz. 2242).

Nowe regulacje prawne z 12 marca 2018 r. umozliwiaja, po uprzednim
przeszkoleniu weterynaryjnym, przeprowadzenie uboju owiec na uzytek wlasny.
Od 1 stycznia 2019 r. weszly w zycie natomiast przepisy otwierajace rynek dla
produktow spozywczych wytworzonych w ramach Rolniczego Handlu Detalicz-
nego (RHD). Zwigkszeniu ulegl nie tylko zakres odbiorcow wyprodukowanej
zywnosci (bezposrednio do sklepow, restauracji czy stotowek), ale i warto$¢ przy-
chodu zwolnionego od podatku, ktérg okreslono na 40 tys. ztotych rocznie. Po
przekroczeniu tej kwoty bedzie naliczany 2% podatek.

Ponadto, 10 kwietnia 2019 r. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
przedstawilo projekt Rozporzadzenia w sprawie niektorych wymagan weteryna-
ryjnych, jakie powinny byé spelnione przy produkcji produktow pochodzenia
gwierzecego w rzeiniach o malej zdolnosci produkcyjnej, potoZonych na terenie
gospodarstwa. Proponowane w tym dokumencie rozwigzania otwierajag hodow-
com drogg na rynek krajowy, gdyz migso pozyskiwane w ,.rzezniach rolniczych”
bedzie mogto by¢ wprowadzane do obrotu wylacznie na terytorium Rzeczypospo-
litej Polskiej.

Tak wiec, po wielu latach niezrozumiatego i szkodliwego dla interesow
krajowego owczarstwa ,,ucisku prawnego” nareszcie wracamy do normalnos$ci. Li-
beralizacja przepisOw sprzyja powstawaniu i uruchamianiu dziatalno$ci regional-
nych rzezni, ktore utatwig i co najwazniejsze obnizg koszty uboju i zbytu. Takze
spozycie jagnigciny we wlasnym gospodarstwie stato si¢ o wiele tatwiejsze. Mimo
ze nadal jest mnostwo probleméw i barier, z ktérymi zmaga si¢ polskie owczar-
stwo, z nadzieja zaczynamy patrze¢ w przysztosc.

Dzialania promocyjne

Z niezmiernie istotnym wsparciem w przetamywaniu barier przybyli
tworcy 1 realizatorzy programu BIOSTRATEG. Jego autorzy w profesjonalny
sposob promuja migso jagniece réznych ras rodzimych. Proces popularyzacji roz-
poczyna si¢ od hodowcy 1 hodowli, poprzez uboj, przetwarzanie migsa i wyrob
przetwordw i potraw kulinarnych, na degustacji i wyktadach konczac. Uczestni-
kami tych spotkan sg potencjalni odbiorcy i dalsi propagatorzy jagnieciny, czyli
restauratorzy, wlasciciele gospodarstw agroturystycznych, hodowcy owiec i inni
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zainteresowani dziatalnoscig w tym zakresie. Takie kompleksowe dziatania pro-
mocyjne maja bardzo duze znaczenie dla polskiego owczarstwa, poniewaz roczny
fundusz promocji migsa owczego wynosi w ostatnich latach zaledwie okoto 15
tysiecy ztotych. Dlatego dzigkuje w imieniu Polskiego Zwigzku Owczarskiego
i hodowcow, ze mozemy uczestniczy¢ w tym programie.
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BARIERY W ORGANIZACJI KRAJOWEGO RYNKU
PRODUKTOW OWCZARSKICH

Streszczenie

Polskie owczarstwo w latach 80-90 XX w. liczyto 4-5 mIn sztuk owiec, a obecnie
— 275 tys. sztuk. W czasie, gdy wstepowalismy do Unii Europejskiej, wprowadzono ure-
gulowania prawne (gldwnie weterynaryjne), ktore de facto zablokowaty catkowicie rozwoj
krajowego owczarstwa. Bylismy jedynym krajem, w ktérym zabroniono uboju owiec
W gospodarstwie hodowcy, zar6wno na uzytek wilasny jak i na sprzedaz bezposrednig do
klienta. Wowczas rozwigzaniem pozostawaty profesjonalne ustugi ubojowe, ktore okazaty
si¢ kolejng bariera na drodze migsa owczego do konsumenta. Obowiazujace regulacje
prawne, zabraniajace uboju w gospodarstwie i bezposredniej sprzedazy detalicznej zablo-
kowaty praktycznie funkcjonowanie krajowego rynku migsa owczego. W $wietle przed-
stawionych w opracowaniu danych statystycznych, charakteryzujacych krajows produkcje
owczarskg oraz zagospodarowanie produkowanego materiatu rzeZznego, za niezb¢dne na-
lezy uznaé zmiany w przepisach prawa, intensyfikacje promocji migsa owczego i utatwie-
nie konsumentowi dostepu do produktu lokalnego. To nie zakazy, kary czy kontrole gwa-
rantuja wysoki standard produktow. Pozostawienie konsumentowi maksymalnej swobody
wyboru pochodzenia Zywnosci jest najrzetelniejszg metoda weryfikacji jej jakosci. Wpro-
wadzenie postulowanych od lat zmian mogloby stworzy¢ realne szanse na rozwoj samej
produkcji owczarskiej, jak i sektora rolno-zywnosciowego (przetworstwa) zagospodaro-
wujacego na rynku krajowym zywiec i migso owcze. Polski Zwigzek Owczarski z uporem
zabiega i niecierpliwie wyczekuje zmian, ktore stopniowo i nie bez oporéw nastepujg.

W opracowaniu omoéwiono przyktady pozytywnych regulacji prawnych w tym
zakresie z ostatnich lat, generalnie liberalizujacych zasady uboju i obrotu rynkowego
zywca i migsa zwierzat gospodarskich, w tym owczego. Jako niezmiernie istotne nalezy
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oceni¢ wsparcie w przetamywaniu istniejacych barier w zakresie rozwoju krajowego rynku
migsa owczego udzielone przez tworcow i realizatorow programu BIOSTRATEG, w ra-
mach ktorego sa badane i popularyzowane rasy rodzime owiec jako bardzo przydatne do
wytwarzania produktow i potraw migsnych wysokiej jakosci dietetycznej i kulinarne;.

BARRIERS TO THE ORGANIZATION OF THE DOMESTIC MARKET
FOR SHEEP PRODUCTS

Abstract

The Polish sheep flock dropped from 4 to 5 million in the 1980s and 1990s to
275,000 in 2019. When Poland acceded to the European Union, the adopted legal (mainly
veterinary) regulations have in fact completely blocked the development of the domestic
sheep farming. Poland was the only country with a ban on on-farm slaughter of sheep for
personal use or direct to consumers. The only solution were professional slaughtering ser-
vices, which proved another barrier to sheep meat reaching the consumer. The applicable
regulations, which prohibit the slaughter of sheep on farms and direct retail sales, have
practically blocked the domestic sheep meat market operations. In light of the statistical
data reported in the paper, which describe the domestic sheep production and the use of
slaughter material produced, it is considered essential to change the legislation, intensify
the promotion of sheep meat, and facilitate consumers’ access to local products. High prod-
uct standards are not guaranteed by prohibitions, penalties or inspections. The most reliable
method of verifying product quality is to give consumers maximum freedom of choice in
the origin of foods. The adoption of long proposed changes would provide real opportuni-
ties for the development of sheep production and the agri-food sector (processing), which
uses live sheep and sheep meat on the domestic market. The Polish Sheep Breeders Asso-
ciation is tireless in seeking, and anxiously awaits, changes, which are taking place gradu-
ally and with difficulty. The present paper discusses examples of recent positive legal reg-
ulations in this regard, which generally liberalize the rules for the slaughter and market
turnover of live farm animals and their meat, including sheep meat. Of particular im-
portance is the support in overcoming the existing barriers to the development of the do-
mestic sheep meat market, given by the founders and participants of the BIOSTRATEG
programme, which studies and popularizes the native breeds of sheep as useful for produc-
tion of meat products and dishes characterized by high dietetic value and culinary quality.
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»Potrawa, osobliwie baranek”. Jagniecina
I baranina w kuchni staropolskiej

Jarostaw Dumanowski

Uniwersytet Mikotaja Kopernika w Toruniu, Katedra Metodologii, Dydaktyki i Historii
Kultury, Instytut Historii i Archiwistyki, ul. Bojarskiego 1, 87-100 Torun

,Potrawa, osobliwie baranek™ to tytul przepisu kulinarnego zaczerpnie-
tego z najstarszej zachowanej w catosci polskiej ksiazki kucharskiej z 1682 r.
W artykule siegamy do oryginalnych, historycznych przekazow, przede wszyst-
kim ksiazek kucharskich oraz r6znych zbioréw porad kulinarnych i zywieniowych,
aby przedstawi¢ znaczenie baraniny w dawnej kuchni polskiej. Celem takiego uje-
cia jest nie tyle dostarczenie informacji o dawnych technikach kulinarnych i potra-
wach, ile raczej proba wydobycia zasadniczych cech dawnych kultur zywienio-
wych, opartych na zr6znicowaniu produktdéw, lokalnosci, sezonowosci, kontrascie
postu i $wigtowania oraz szerokiej wiedzy i rozbudowanych umiegjetnosciach po-
zyskiwania, przygotowywania i przetwarzania zywnosci. Siegni¢to przede wszyst-
kim do opracowywanych od lat w Centrum Dziedzictwa Kulinarnego Uniwersy-
tetu Mikotaja Kopernika w Toruniu i publikowanych w serii ,,Monumenta Polo-
niae Culinaria” staropolskich ksigzek kucharskich i innych materiatlow dotycza-
cych jedzenia w epoce staropolskiej oraz, w mniejszym stopniu, do pozniejszych
tekstow kulinarnych. Wybrane przepisy zataczamy na koncu jako aneks zrodtowy.

Receptury z epoki staropolskiej ukazuja nam zupetnie inne podejscie do
jedzenia, rozne od tego z epoki industrializacji i globalizacji konsumpcji. Siggnig-
cie do nich i przedstawienie ich w ujeciu historycznym tworzy kulturowy kontekst,
przeglad mozliwosci i wyboréw zywieniowych, przed ktoérymi stoimy dzisiaj.
Mimo nostalgicznych haset wspotczesnych ruchow zywieniowych i uzywania
»tradycji” jako obrazu utraconego, ale dalej bedacego w naszym zasiegu zywie-
niowego raju, nie mozemy juz powréci¢ do przesztosci. Niemniej jednak, dane
dotyczace historii jedzenia, oparte na systematycznym studium zréodet w kontek-
$cie historycznym, a nie projekcji naszych zywieniowych pasji i wyobrazen, daja
nam szans¢ na podejmowanie decyzji o naszych wyborach zywieniowych w opar-
ciu o bardziej zréznicowang wiedze. Mityczne i popularne wyobrazenie tradycyj-
nej kuchni polskiej odnosi si¢ raczej do projekcji niz rzeczywistoSci, obrazu jedze-
nia sprzed lat zaledwie kilkudziesigciu. Historia jedzenia nie jest jednak jednoli-
tym ,,wczoraj” przeciwstawionym réwnie homogenicznemu dzi$. Obraz kuchni
,staropolskiej” jako chlopskiego marzenia o wieprzowinie przenoszonego do
miast w czasach PRL jest specyficzny i ograniczony w czasie; jest pamigtana,
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a wiec zywa historig. Historia jako nauka sila rzeczy nie ogranicza si¢ jednak do
obrazow potocznych i chwilowo dominujacych.

Na tle historycznej zmiany polegajacej na ciggtym ograniczaniu gatunkow
i ras hodowanych zwierzat oraz rodzajow konsumowanego migsa, ograniczeniu
roli postu i funkcji migsa jako wyroznika $wictowania, zaniku powszechnej daw-
niej wiedzy i1 umiejetnosci dotyczacych domowych i1 gospodarskich metod prze-
tworstwa i przygotowywania zywnosci, przedstawimy historyczne dane dotyczace
miejsca baraniny w dawnej kuchni polskiej.

Zywieniowe bogactwo przeszlosci

Standaryzacja, specjalizacja i masowos¢ charakterystyczne dla wspotcze-
snej produkcji zywnosci sprawity, ze ilos¢ dostepnego jedzenia, zwlaszcza migsa,
bardzo si¢ zwigkszyta. Mimo ze jest to sytuacja nowa, to w powszechnym odczu-
ciu wiele jej elementow przyjmujemy za naturalne, ,,narodowe” czy ,.tradycyjne”.
Bedace skutkiem uprzemystowienia produkcji zywnosci gwattowne zmniejszenie
si¢ liczby gatunkéw hodowanych zwierzat i uprawianych roslin wydaje nam si¢
czasami na tyle naturalne, ze dopatrujemy si¢ w tym czego$ odwiecznego czy ty-
powo polskiego. Zapominamy przy tym, ze istota kulinarnego dziedzictwa, w du-
zej mierze utraconego w wirze dziejowych zawieruch, jest przede wszystkim jego
niezwykle zrdéznicowanie i bogactwo, regionalne odrebnosci i ciagla zmiana
w czasie’.

W tradycyjnej gospodarce ceniono zwtaszcza te gatunki zwierzat, ktorych
hodowla przynosita jak najbardziej wszechstronne korzysci. Naktad pracy i jej
skomplikowanie nie byty tu przeszkoda decydujaca. Kojarzenie naszej kulinarnej
historii gtéwnie z wieprzowing jest o tyle mylne, ze przez cate wieki ten rodzaj
migsa traktowany byl przez naszych przodkow z daleko posunigta nieufnoscia,
ajego popularno$¢ jest raczej sSwiezej daty. Zwlaszcza w kuchni szlacheckiej
i dworskiej wieprzowing uwazano za mi¢so o stosunkowo niewielkim znaczeniu,
wazne przede wszystkim ze wzglgdu na tluszez (stonina), ale nieodpowiednie dla
wysoko urodzonych.

Historyczna kuchnia polska ze swymi roznymi inspiracjami, ogromnym
regionalnym i spotecznym zréznicowaniem jest dzisiaj kojarzona ze stylizowang
na ,,swojskie jadto” oferta ,.karczm”, przydroznych baroéw i staropolskich stylizacji
marketingowych. Tymczasem zréznicowanie dawnych produktéw i dan mogloby
przyprawic¢ o zawrot glowy tak dzisiejszego smakosza-amatora, jak i profesjonal-
nego szefa kuchni (do$¢ wspomnie¢ cho¢by kucmerke, pasternak, ber, $wierzagbka
bulwiastego, gluszce, kosy, dropie, gotebie czy nawet wiewiorki).

W epoce przedprzemystowej produkcji zywnosci jedynym migsem
0 szczegblnym znaczeniu bytg wotowina. Jezeli przyjrzymy si¢ blizej zamieszczo-

! Dumanowski J., Kasprzyk-Chevriaux M. 2018. Kaptony i szczezuje. Opowie$é o zapo-
mnianej kuchni polskiej. Czarne, Warszawa.
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nemu w Compendium ferculorum (1682) spisowi niezbednych w kuchni produk-
tow to zauwazymy, ze szczego6lng role zajmuje w nim wotowina. Te tzw. Memo-
ryjat generalny albo ogdlna pamiec przygotowania na bankiet zaczyna si¢ od wy-
liczenia migs. Autor najstarszej polskiej ksiazki kucharskiej najpierw wymienit
bawoly, woty, jatowice, t0j kruchy, rury ze spikiem, cieleta, animelle abo mleczko.
Woly byly gtéwna sita pociagowa i silg rzeczy musialy znajdowac sie w kazdym
gospodarstwie, do tego dochodzi rola kréw i nabialu. Waznym zrédiem migsa byta
wreszcie cielecina — ze wzgledu na brak paszy i ograniczenia w rozwoju hodowli
wigkszos¢ mtodych zwierzat ubijano na jesieni. Przy ciaglych brakach zywienio-
wych i1 bardzo wysokich cenach zywnos$ci zupehnie inng rol¢ niz dzisiaj odgrywat
tluszcz; zwykta stonina potrafita kosztowa¢ wigcej niz cielgcina i inne delikatne
migsa. Stad, w wyliczeniu réznych rodzajéw produktow z wolowiny wazne miej-
sce zajmowal 19j: najtanszy i najszerzej dostepny thuszcz. Wotowina byta konser-
wowana w duzych ilosciach; wiekszos¢ ludzi siegata przede wszystkim po tzw.
pekeflejsz, czyli migso solone.

Autor najstarszej zachowanej polskiej ksiazki kucharskiej zaraz po rozpo-
czynajacej spis wotowinie przeszedt do baraniny, wymieniajac jednym tchem: ba-
ranki mlode, barany stare, skopy 2. Mamy wiec tu i migso z jagnieciny, baranow
i tzw. skopowine — migso z tuczonych i kastrowanych baranow.

Zapomniana baranina

Wsréd wielu rodzajow migs do najbardziej chyba w Polsce zapomnianych
nalezy baranina. Gdzieniegdzie powraca jako kulinarna ciekawostka i turystyczna
atrakcja, jednak rzadko zdajemy sobie sprawe z jej powszechno$ci przed wiekami
i miejsca w naszej kulinarnej tradycji. Dania z baraniny czy jagni¢ciny ustepowaly
liczba i zroznicowaniem daniom rybnym i z drobiu, czgsciej jadano tez wotowing.
Mimo to jej miejsce w tradycyjnej kuchni bylo nieporéwnywalne z sytuacja dzi-
siejszg i z pewnoscig zastuguje na przypomnienie.

W spisie produktéw spozywanych na dworze krola Zygmunta I1I pod ko-
niec zycia monarchy baranina jest jednym z najwazniejszych migs i pojawia si¢
w rachunkach w prawie wszystkie migsne dni. Jagniecina odgrywata Szczegdlna
role w menu wielkanocnym, gdy baranek ze wzglgdow symbolicznych zajmowat
centralne miejsce na stole swigtecznym. 20 IV 1631 r., w niedziele wielkanocna
podano na stot krola m. in.: 4 éwierci wotowe, 5 cielat, duza ilo§¢ drobiu oraz
dzikiego ptactwa oraz 6 jagnigt’. W tym dniu rola jagnieciny rzeczywiscie byta
wyjatkowa. Oprocz normalnego, prowadzonego dla kazdego dnia spisu produktow
wydanych przez szafarza do kuchni krélewskiej na obiad i wieczerzg¢ zanotowano

Z Czerniecki C. 2009. Compendium ferculorum albo zebranie potraw. J. Dumanowski i M.
Spychaj (wyd. i opr.), ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, t. I, Warszawa, s. 95.
3 Biblioteka Czartoryskich w Krakowie, rkps 1727 1V, s. 71.
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wtedy odrebny punkt pt. ,,Potrzeby do $wigcenia”, opisujacy wielkanocng $wig-
conke zorganizowang na krolewskim dworze w Warszawie. W tej czesci spisu wy-
mieniono 12 wedzonych szynek, az 12 kop jaj (720 sztuk!), chleb i az 15 jagnigt®.

W pochodzacych z 1695 i poczatku 1696 1. spisach produktow wydawanych
na stoty kréla Jana III Sobieskiego, jego rodziny i dworzan jagnigcina i baranina
sa wymieniane czesto w niedziele oraz podczas innych bardziej uroczystych i ob-
fitych positkow. I tak np., w niedziele 7 VIII 1695 r. na stot kréla w Wilanowie
podano, wérod innych rodzajow migs, dwoje jagniat i ,,barana starego”. Tydzien
pozniej, w niedziele 14 sierpnia na stole Jana III pojawity si¢ az trzy barany,
a w niedziele 21 i 28.08., a potem w kolejne niedziele podawano az po pie¢ bara-
noéw

Przy tym baranina i jagnigcina, nalezac do najwazniejszych, czgsto spozy-
wanych w Polsce migs, na niektorych terenach byta migsem najbardziej popular-
nym. Zwigzane to bylo zwlaszcza z masowa hodowla owiec z przeznaczeniem na
welne, ktorg potem w ogromnych ilosciach eksportowano na Zachod, gtownie do
Anglii.

W inwentarzach majatkowych szlachty wielkopolskiej z XVIII w. zwra-
cajg uwage bardzo dtugie i szczegdtowe opisy stad owiec, charakteryzowanych
przy uzyciu bardzo specjalistycznego stownictwa. W pojedynczym folwarku trzy-
mano po kilkaset i wigcej owiec a bogaty szlachcic posiadat stada liczace po wiele
tysiecy sztuk. Inwentarze nie pozostawiajg watpliwosci, ze zasadniczym celem tej
hodowli i gtownym zrodtem dochodu wiascicieli stad byla wetna, ale tak wielki
rozmiar produkcji (bez watpienia bardzo dtugo w Wielkopolsce, na Pogorzu
i w kilku innych regionach byt to najwazniejszy dzial hodowli) dawat w efekcie
takze ogromne ilosci migsa. Opisy stad wyraznie to zresztg potwierdzaja, wylicza-
jac m.in. duze ilosci hodowanych na migso tzw. ,,skopoéw”, czyli kastrowanych
i tuczonych baranow.

Staropolscy autorzy, wychwalajgc baraning czgsto przeciwstawiali jg wie-
przowinie. Stefan Falimirz w 1534 r. z naciskiem podkreslal, ze baranina nieprzy-
padkowo zostata uznana za migso koszerne. Za najlepsze uwazat migso z mtodych
baranéw (najprawdopodobniej chodzito mu o jagniecing). Z kolei, w polskiej wer-
sji dziela Piotra Krescentyna z 1549 r. zalecano przede wszystkim skopowing
(migso z kastrowanych i tuczonych baranow). W ,,Szkole salernitanskiej” — popu-
larnym, wierszowanym poradniku dietetycznym wydanym po polsku w 1640 r.
czytamy z kolei, ze:

., Zle bez wina zazywac miesa skopowego
Gorzej jeszcze bez tego skusic¢ wieprzowego
A gdy przystgpi kwarta do tych potraw wina
Ani baran zaszkodzi, ani wieprzowina S,

* Ibidem, s. 72.
% Olszowski H. 1640. Szkota salernitafiska, to jest nauka doktoréw salernitafiskich, o spo-
sobie zachowania zdrowia dobrego, Krakow, k. B4.v.
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Krzysztof Kluk, piszac o baraninie i jagnigcinie podkreslat w 1779 r., ze
»zadne z tych migs nie jest szkodliwe dobrze ugotowane lub upieczone i miernie
zazyte”. Zgodnie z powszechnie panujacym przekonaniem twierdzit, ze ,,owce to
najpozyteczniejsze ludziom zwierzeta”, wskazujac na pozytek z welny, migsa i na-
biatu®.

Dawne receptury i potrawy

Baranina, obecna kiedy$ w kazdym szlacheckim dworze, dzi$ prawie znik-
ne¢ta z naszego menu. Dania z baraniny i jagni¢ciny stanowig jednak wazng cze$¢
polskiej tradycji kulinarnej. Przed wiekami baranina byta w kuchni polskiej znacz-
nie wazniejsza niz wieprzowina (bogaci nig pogardzali, a biedni mieli niewiele
okazji, by jej posmakowac). Nieprzypadkowo wsrod najstarszych polskich (cho¢
spisanych po czesku) przepisoéw kulinarnych z XV w., obok az czterech wersji
»Szczupaka po polsku” (najstynniejszej polskiej potrawy w sredniowieczu i cza-
sach nowozytnych), znalazt si¢ tylko ,,Beranec po polsku”, ktory w czeskich ksigz-
kach kucharskich z XVI w. zastuzyt juz na tytut ,,Beranek po polsku velmi chutny.
Baranek byt wiec nie tylko polski, ale i ,,bardzo smaczny*. Taki polski baranek byt
najpierw gotowany, a potem podduszany w sosie z wina i octu z cebula. Zgodnie
ze staropolskim upodobaniem do ostrych, palacych smakow sos przyprawiano pie-
przem, szafranem, imbirem i gozdzikami.

W ,,Compendium ferculorum”, najstarszej polskiej ksiazce kucharskiej
z 1682 r., wydanej i opracowanej przez nas niedawno jako pierwszy tom serii ,,Mo-
numenta Poloniae Culinaria” (Polskie Zabytki Kulinarne) baranina pojawia si¢
0 wiele czesciej niz wieprzowina, zepchnigta w tym dziele do skromnej (cho¢ ku-
linarnie nad wyraz pozytecznej) roli stoniny. Jej autor, Stanistaw Czerniecki juz
w spisie niezbednych do prowadzenia kuchni produktow wymienia ,,baranki
mtode, barany stare, skopy”. Baranina pojawia si¢ w jego dziele w przepisach na
,Potrawe z ryzem”, ,,Potrawe, osobliwie baranek z mlodem sadtem”, ,,Potrawe
osobliwie baranek z czosnkiem”, ,,Potrawe z nalesnikami”, ,,Potrawe z kaparami”,
»Baranka z substancyja”, ,,Comber szaro gotowany” oraz w recepturach na tzw.
»potazie” (francuskie zupy).

W spisanej okoto 1686 r. ,,Modzie bardzo dobrej smazenia réznych kon-
fektow”, rekopismiennej ksiazce kucharskiej z dworu Radziwittow, wydanej przez
nas jako drugi tom serii ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, zamieszczono przepis
na ,,Jajecznice skopowg” i ,,pierogi” z owczego sera. W pierwszej z tych receptur
jajka smazono na ,,soku” z pieczonego udzca skopowego (tzn. mi¢sa z kastrowa-
nego barana). Otrzymang w ten sposob jajecznice nalezalo doprawi¢ sokiem ze
$wiezo wycisnigtej cytryny i tartg gatkg muszkatotows. Opisane przez kucharza
Radziwiltow ,.pierogi” nazwaliby$Smy dzisiaj pierogami leniwymi. Przyrzadzano
je z owczego sera, do ktorego po roztarciu wbijano jajka i zageszczano maka oraz

® Kluk J.K. 1779. Zwierzat domowych i dzikich osobliwie kraiowych historyi naturalney
poczatki i gospodarstwo..., tom 1, Warszawa, ss. 254, 274.
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dodawano cukier, cynamon i rodzynki. Tak otrzymane ,,pierogi” smarowano jesz-
cze rozbitym jajkiem i smazono na masle’.

Baranina nalezala do ulubionych migs Stanistawa Augusta Poniatow-
skiego i zajmuje wazne miejsce w przepisach Paula Tremo. W recepturze na ,,Ba-
raning duszong” organizator obiadow czwartkowych zalecat szpikowa¢ migso
czosnkiem i dtugo dusi¢ z ziotami, a nastgpnie doprawic¢ sos winem i octem, zage-
$ci¢ maka lub tartym chlebem i wreszcie doda¢ do smaku nieco tartego piernika.

W stosunkowo niewielkim, ale w dziejach kuchni polskiej bardzo waznym
zbiorku przepisow Paula Tremo znajduje si¢ tylko jeden osobny przepis na danie
z baraniny. Krolewski kucharz wspominat o niej jednak przy réznych okazjach.
Opisujac sosy do sztuki migsa, zalecat ich stosowanie takze do duszonej baraniny.
Za pasujace do niej uznat sosy chrzanowy, cebulowy i sardelowy (lub ze sledzi).
Baranina byla takze jednym z migs stuzacych do przygotowania opisanej przez
Tremona zupy a la bourgeois (aromatycznego rosotu z wielu rodzajéw migsa i ja-
rzyn). Zupe¢ gotowano wigc na wolowinie, cielecinie, baraninie i drobiu. Autor ra-
dzit, by uzyty do jej przyrzadzenia mostek barani wykorzysta¢ potem do potrawki
albo tez ,,wyjeta baraning mostki mozesz ugrylowac na ruszcie, posypawszy tar-
tym chlebem”. Potrawke z wyjetej z rosotu kaczki, kury, cieleciny lub mostkéw
baranich kuchmistrz ostatniego krola opisat zreszta w osobnym, zbiorczym prze-
pisie. Takg potrawke radzit Tremo podawaé z ryzem i zarumieniong butkg tarta?®.

Podobna do receptury Tremona potrawke z baraniny z ryzem znajdujemy
takze w ,,Kucharzu dobrze usposobionym” Jana Szyttlera z 1830 r. Autor, uwazany
za ucznia i kontynuatora polsko-francuskiego modelu kulinarnego spopularyzo-
wanego przez Tremo, gotowane w rosole mostki baranie radzit dodatkowo dopra-
wia¢ kwiatem muszkatotowym i niewielkg iloscig cukru. Kilka wlasciwie dan zo-
stato opisanych w jego przepisie na mostki lub lopatki baranie z soczewica lub
mlodym bobem. Z kolei, siekane kotlety baranie z ksigzki Szyttlera wrecz idealnie
przypominaja juz nasze mielone, warto tylko zaznaczy¢, ze autor zalecat podawa-
nie ich z marchewka, rzepa lub kalarepa. Zakorzeniony w dawnej kuchni polskiej
zwyczaj laczenia baraniny z ryzem przypomina jeszcze przepis Szyttlera na kotlety
baranie faszerowane ryzem®,

W wielokrotnie wznawianym (a niedawno opracowanym przez nas w serii
wydawniczej ,,Monumenta Poloniae Culinaria”) ,,Kucharzu doskonatym” Wojcie-
cha Wieladka z 1783 r., autor przedstawil prawie szes¢dziesiat receptur na skopo-
wing i jagnigcing i tylko czternascie przepisoOw na dania z wieprzowiny. Wieladko
czut si¢ nawet zobowigzany do wytlumaczenia, dlaczego w ogole zajmuje si¢ tym

" Moda bardzo dobra smazenia r6znych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzadza-
nia wszelkich potraw, pieczenia chleba, i inne sekreta gospodarskie i kuchenne. 2011. Du-
manowski J., Jankowski R. (opr. i wyd.). ,,Monumenta Poloniae Culinaria” J. Dumanowski
(red.), t. Il, Warszawa, ss. 169, 196.

8 Kuchnia na sze$¢ 0s6b podtug przepisu J.P. Tremona, pierwszego kuchmistrza Stanistawa
Augusta krola. 1991. J. Kowecki (opr.), Warszawa, passim.

® Szyttler J. 1830. Kucharz dobrze usposobiony, Wilno, ss. 60, 129, 130, 134-135.
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rodzajem migsa (wieprzowing), ktore jest ,trudne do strawienia i zotadek osta-
bia”%. Jego upodobanie do baraniny mozna cze$ciowo zapisaé na rachunek kuchni
francuskiej (dzieto Wieladka byto thumaczeniem stynnej ,,Cuisiniére bourgeoise”,
popularnej francuskiej ksigzki kucharskiej, wydawanej ponad sto razy w XVIII
i XIX w.). Francuskie, czy raczej tylko takie nasladujace potrawy byly jednak
w Polsce bardzo popularne, przynajmniej od XVII w., a schytek XVIII stulecia to
okres szczegdlnej popularnosci wszelkiego typu mody, nowinek i wzordéw koja-
rzonych z Paryzem i Wersalem. Popularnos¢ dzieta Wojciecha Wieladka i potwier-
dzone przypadki uzywania tego tekstu przez kucharzy $wiadczg jednak takze
i 0 popularnosci baraniny.

W pierwszych wydaniach (z 1783 i 1786 r.) ,,Kucharza doskonatego” na-
tykamy si¢ na niezwykte wprost bogactwo propozycji na dania z baraniny. Kopiu-
jacy francuskie receptury Wieladko zaproponowat polskim smakoszom potrawy
z: udzca, gorki, topatki, karczka, nerek, mostku, mézgu, ozoréw, nézek i ogondéw
skopowych. W przypadku jagni¢ciny autor proponowat podroby, glowki, jagnig
pieczone na roznie, mleczko (grasice¢) i nozki. Ilos¢ form, pomystow i1 dodatkow
do baraniny jest juz w dziele Wielgdka chyba nieograniczona®®.

W pozniejszych wersjach ,,Kucharza doskonatego”, ktore charakteryzo-
waly si¢ juz wyrazniejszym swojskim stylem kuchni, rozdziat ,,O skopowinie i ba-
rankach” liczyt tylko dwadziescia sze$¢ receptur, a cze$¢ po§wiecona wieprzowi-
nie rozrosta si¢ do dwudziestu przepiséw. Baranina i jagni¢cina pojawiaty si¢ jed-
nak tak w ,potaziach”, jak przy wzmiankach o pasztetach, baranich ozorach
i mleczku jagnigcym (grasicy). Wsrod swojskich przepisdéw na baraning, ktorych
nie byto we wczesniejszych, bedacych tylko prostym thumaczeniem z francuskiego
wersjach ,,Kucharza doskonatego”, zwracajg uwage propozycje na skopowine ze
szczawiem i agrestem?'?,

W pochodzacych z konca lat 80. XV w. rejestrow produktow wydanych
ze spizarni na stot ksigzat Czartoryskich jagniecina pojawia si¢ m. in. podczas uro-
czystych obiadow wielkanocnych, gdy raczono sie: wieprzowing, prosigtami i cie-
lecing. W spisach baranina pojawia si¢ nawet w piatek, cho¢ nie wiadomo, czy
rzeczywiscie tamano wtedy post czy tez tylko zabierano si¢ za przyrzadzenie migs
na sobote lub zwlaszcza niedziele.

Baranina (17 przepisow) minimalnie goruje nad wieprzowing (16 recep-
tur) jeszcze w ,,Kucharzu wielkopolskim” z 1904 r. W wyraznym odwrocie jest
natomiast u Cwierczakiewiczowej — w réznych wydaniach ,,365 obiadow” rozdziat
o baraninie zawieral zwykle o kilka receptur mniej niz czg$¢ poswigcona wieprzo-
winie.

10 Wielgdko W. 2012. Kucharz doskonaty pozyteczny dla zatrudniajacych sie

gospodarstwem. Dumanowski J. przy wspétudziale Klesty-Nawrockiej A. (wyd. i opr.),
,Monumenta Poloniae Culinaria”, Dumanowski J. (red.), t. Ill, Warszawa, s. 133.

1 lbidem, por. rozdziat IV. O skopowinie oraz rozdziat VII. O baranku.

12 Wielagdko W. 1800, 1808, 1812 i 1823. Kucharz doskonaly w wybornym guscie
z oszczgdnoscig dogodny. Warszawa.
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W pochodzacym z poczatku XIX w. rekopismiennym zbiorze receptur ku-
linarnych z Wielkopolski spotykamy si¢ z calym szeregiem przepiséw na dania
z baraniny. Wielkopolski szlachcic i wytrawny smakosz opisuje w swym dziele
rozne dania ze skopowiny (migsa z kastrowanych i tuczonych baranéw). Radzi np.
dodawa¢ migso skopowe do wotowiny w celu przyrzadzania ,,zrazow”, nazywajac
tak siekane kotlety. Z kolei, ,,Pieczenia skopowa” miata by¢ przygotowywana
Z migsa moczonego najpierw w occie, co miato sprawiac, ze tak przygotowywana
bedzie w smaku podobna do sarniny. W kolejnej recepturze opisano flaki skopowe,
ktére podawano oczywiscie z dawno juz przez Wielkopolan ukochanymi ,,per-
kami”, czyli ziemniakami. Z kolei sos do kotletéw skopowych przygotowywano
z palonego cukru, klarowanego masta, bulki tartej i rosotu, co zaprawiano nastep-
nie cytryna lub octem. Na uwagg, nie tylko wielkopolskich smakoszy, zastuguje
takze potrawka ze skopowiny podawana z rzepg, mostek skopowy W pasztecie
(tzn. ciescie) z sosem szparagowym lub kalafiorowym i skopowina faszerowana
jajkiem ze szczypiorkiem.

Baranina, bedac w przesztosci waznym, lubianym i do$¢ powszechnym
sktadnikiem diety, nalezata do produktéw kojarzonych z Polska nawet poza jej
granicami. Wéréd popularnych polskich dan, znanych i na§ladowanych w réznych
krajach europejskich, obok postnych dan rybnych i potraw z drobiu czgsto poja-
wiala si¢ wlasnie baranina. Oprocz wspomnianego juz wczesniej przepisu na ba-
ranka po polsku z najstarszego, bo siggajacego az XV w. czeskiego rekopisu kuli-
narnego i z kolejnych, wydawanych juz w XVI w. drukowanych czeskich ksiazek
kucharskich, kojarzone z Polska receptury na baraning pojawiaja si¢ takze w tek-
stach niemieckich i francuskich. Fakt, ze wsrod najstarszych, zapisanych jeszcze
w XV w. polskich receptur kulinarnych zamieszczonym w czeskim r¢kopisie
z Pragi znalazt si¢ wlasnie (oprocz stynnego postnego przepisu na szczupaka po
polsku) takze baranek po polsku wydaje si¢ symboliczny?®,

Zapomniana dzis i nie kojarzaca si¢ z polskg kuchnig baranina jest opisy-
wana w najbardziej znanych francuskich ksigzkach kucharskich z XVIII w. Poja-
wia si¢ ona wérod dan okreslanych jako przyrzadzane ,,po polsku” (a la polonaise).
Na takie miano zashuzyty np. udziec barani po polsku (Gigot de mouton a la polo-
naise) i fopatka barania z ryzem po polsku (Epaule de mouton au ris d la Polon-
noise), opisane w ksigzce kucharskiej z 1758 r. Z kolei, w ksiazce zatytulowanej
Le cuisinier impérial ou l’art de faire la cuisine (Kucharz cesarski, czyli sztuka
prowadzenia kuchni) z 1806 r. opisano topatki jagniece po polsku (Epaules d'a-
gneau a la polonaise)*.

13 Spychaj M., Spis o krmich z XV w., czyli zrédto do poznania kulinarnych upodoban
bogatego mieszczanina. W: Miasto jako fenomen spoteczny i kulturowy. Zbior studiow,
C. Kardasz, J. Mozdzen, M. Spychaj (red.), Torun 2012, ss. 99-106;

Spychaj M. 2014. Kuchmistrzostwo. U zrodet czeskiej i polskiej literatury kulinarnej, praca
doktorska obroniona na Wydziale Nauk Historycznych UMK, Torun.

14 Dumanowski J., Tremo P., Wieladko W. 2016. Deux modéles de la reception de la
culture culinaire frangaise en Pologne au XVIII® siécle ? W : France — Pologne. Contacts,
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,»Polski” udziec barani najpierw podduszano w wodzie lub rosole, a na-
stepnie rozcinano wzdluz w ten sposob, by nie odcina¢ do konca powstatych w ten
sposob plastrow migsa. Miedzy nie naktadano masto, szczypior i szalotki oraz ob-
ficie dodawano sproszkowanego imbiru, soli, catych ziaren pieprzu i migzszu
chleba. Taki ostry, imbirowy smak mi¢sa przypomina styl kuchni polskiej z XVII
w. Mniej doktadny i chyba mniej polski jest przepis na topatke. Barania topatke
po polsku wedhug francuskiego mistrza nalezalo przyrzadzi¢ duszac migso razem
z ryzem z rodzynkami, posypujac je parmezanem i zapiekajac w piecu.

Ostatnie z opisywanych dan, topatki jagniece po polsku przygotowywano
szpikujac jagniecine stoning i duszac z dodatkiem marchwi, cebuli, tymianku i li-
$cia laurowego, a potem zapiekajac. Podawano ja z sosem truflowym.

Polska baranina, przed wiekami znana nawet w chlubigcej si¢ z doskonate;j
kuchni Francji, byta przyrzadzana na rézne sposoby przede wszystkim w same;j
Polsce. Jako dokumentacje, dodatek i, mamy nadziejg, inspiracje dla kucharzy,
dodajemy na koniec wybdr przepiséw na dania z baraniny z dawnych ksiazek ku-
charskich.

Aneks
Wybér historycznych przepiséw kulinarnych na dania z baraniny i jagnieciny

Spis o krmich, XV w.

Najpierw uwarz baranka dobrze, wez cebule, usiekaj drobno i w sadle je usmaz.
Wez wina albo octu, jak kto lubi jes¢, daj te cebule smazone do niego i barana tez,
okorzen pieprzem, imbirem, kwiatem i szafranem. Uwarz dobrze pomatu (powoli,
z wolna, stopniowo) i potem daj na mise™.

S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wyd. i opr. J.
Dumanowski i M. Spychaj z przedmowa S. Lubomirskiego, ,,Monumenta Po-
loniae Culinaria”, t. I, Warszawa, 2009; wyd. II poprawione, 2010; wyd. III
poprawione, 2012.

échanges culturels, représentations (fin XVI® — fin XIX® siécle), Figeac M., Dumanowski
J., Tollet D. (red.), Paris 2016, s. 241-253.

15 Spychaj M. 1927. Kuchmistrzostwo. U zrodel czeskiej i polskiej literatury kulinarnej,
praca doktorska obroniona na Wydziale Nauk Historycznych UMK, Torun 2014;

Zibrt C. 1927. Starogeské uméni kuchai'ské, Praga, s. 128.
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Potrawa 7 ryzem
Wezmij baranka albo'®skopowiny, albo kaptona, porgb, wymocz, ociqgnij, od-
bierz, wkraj cebule i pietruszki, wsyp ryzu plokanego, a jezeli chcesz grochu troche
odtuzanego, masta plokanego, rosotu wlej, pieprzu, kwiatu. Przywarz dobrze,
a daj gorgco na stot.

Potrawa osobliwie baranek 7 mltodem sadlem
Wezmij baranka ¢wier¢ zadniq, sadta albo ttustosci wieprzowej swiezej niesolonej
i niemoczonej, wioz w rynke, smaz soli przydawszy. A gdy sie usmazy, przydaj
czosnku albo pieprzu i gatki. Daj gorgco na stot polawszy tym saporem, a sadla
nie dawaj.

Potrawa osobliwie baranek z czosnkiem
Wezmij ktorgkolwiek czes¢ baranka albo skopowiny, porgb, ociggnij na weglu,
wioz w rynke, przydaj masta niemato, soli wedtug smaku, czosnku uwier¢ niemato,
wioz, rozpusé rosotem, a dowarzywszy daj na stol. Mozesz tez cytryneg wycisngcé,
jezeli chcesz, albo octu winnego mocnego troche przydac.

Potrawa z nalesnikami

Wezmij kaptona albo cieleciny, albo baranka. Porgh, wymocz, ociggnij, odbierz,
polej rosotem, witoz masta, pietruszki, soli. Warz, a gdy dowiera, wlej rosotu, wlej
octu winnego, cukru, pieprzu, szafranu, cynamonu, przywarz.

Zrob nalesniki, w materyjq wsyp troche szafranu i cukru, uwarz ryzu albo jajecz-
nice usmaz, wsyp szafiranu, rozenkow drobnych’, zawijaj te materyjg w nalesniki,
w ktorq i cukru przydasz. Zrob z jajec materyjg, to jest rozbij jajec, maczaj konce
tych nalesnikow w jajcach rozbitych, puszczaj na gorgce masto. A gdy odtretujesz,
dawaj te potrawe, a nalesniki na wierzch kladz, a zalewajqgc daj cieplo.

Baranek z substancyjq
Baranka wezmij, czes¢ miesistq porgb cienko, ociggnij w masle, wezmij pieczenig
wotowq, nie sol albo mato co i nie mocz. Przepiecz na pot, wycisnij z niej polewke,
wlej w baranka ociggnionego, przydawszy masta pltokanego, kwiatu i pieprzu.
Przywarz, a daj gorgco. Mozesz tez, jezeli chcesz, wycisngé cytryne.

Rekopismienny zbiér przepiséw Paula Tremo, kucharza Stanistawa Augusta,
lata 80. XVIII w.

16 W tekscie ,,alko”.
1'W tekscie ,,drybnych”.
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Baranina duszona

Wez ¢wier¢ jedng baraniny, wyczysé¢ jg doskonale, wybij nalezycie, kos¢ odetnij,
jezeli chcesz, to czosnkiem naszpikuj, solg, wloz w rondel i wodg go do potowy
nalej, wioz kilka kawatkow marchwi, pietruszki, cebuli; w te wetchniesz we Srzodek
gozdzik; roznego korzenia po trosze, wlozysz rownie bazyliki lub majeranku, ty-
mianku albo macierzanku, i to, przykrywszy pokrywaq, dus. Gdy mietka bedzie, wyj-
miesz mieso. Sos przez sitko przecedz, zdjgwszy pierwej tlustosc z niego. Wiozysz
potwornie migso w rondel i polejesz go tlustosciq zdjetg z sosu, w ktorym sig goto-
wata, weglami obsyp rondel i dus. Tak robi¢ bedziesz razy kilka, az polor dostanie
migso. Do sosu zas juz przecedzonego dolej wina, octu, chlebem kruszonym lub
makq zasyp, dodawszy troche miodowniku i dobrze sos zagotowawszy, polej nim
baraning i wydaj. Nb. mozna z samego poczqtku do duszenia tej baraniny zamiast
wody wzig¢ octu piwnego oraz z samego poczqtku zamiast nacierania solg wrzucic¢
kawat szynki.

Nie tylko z zadnig éwiercig baraniny, ale i z gorkq lub kotletami t¢ robi¢ mozna
potrawe.

W.W. Wieladko, Kucharz doskonaly poiyteczny dla zatrudniajgcych sie gospo-
darstwem, wyd. i opr. J. Dumanowski przy wspotudziale A. Klesty-Nawroc-
kiej, ,Monumenta Poloniae Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. 111, Warszawa
2012

Udziec, czyli dyszek skopowy z jarzyng glasserowany. Na danie

Kruchy udziec skopowy z ttustosci obierz, golen odetnij, obwiqz, wioz w garnek
Z bulionem. Wez pét glowy kapusty, dwanascie marchwi, szes¢ cebul, trzy selerki,
szes¢ rzep, odgotuj wszystko przez pot kwadransa, przeloz w zimng wode, wycisnij,
azeby nic wody nie zostalo, obwigz kapuste | selery, ugotuj wszystke jarzyne
Z udzcem, osol. Ugotowawszy, wyjmij udziec i jarzyne na jeden potmisek, wycisnij
z reszty Hustosci przez chuste, uloz potym udziec na potmisek i obtoz go jarzyng
wkolo, przeced? znowu sos, w ktorym sig gotowal udziec, przez sito, wygotuj do
dwoch tyzek, az sie zrobi galareta, polej tym z wolna udziec i jarzyne, azeby sie to
razem uglasserowato. Nareszcie wioz w rondel ggszczu czystego, w ktorym reszta
sosu zostala, przygrzej, polej na wierzchu, nie psujqc glasserowania, wydaj na
stol.

Kotlety skopowe 7 rzepg. Na danie
Wez osm albo dwanascie rzep, obierz, wyptucz, pokraj na kawatki, obgotuj przez
pot kwadransa w wodzie gorgcej,; gdy osigknie, wioz w rondel z mastem, przystaw
do ognia, niech sie przyrumieni, zasyp szczubcig maki, 0sol, opieprz, dwie szarlotki
usiekaj, zalej bulionem, gotuj, az si¢ rzepa rozgotuje, ktorq przetrzesz przez dursz-
lak. Pokraj gorke na kotlety, umarynuj z solg, pieprzem, z tustoscig lub oliwg,
opiecz, skrapiajqc resztq marynady, polej polewkq z rzepy.
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Lopatka skopowa po turecku. Na danie

Lopatke skopowq gotuj przez cztery godziny z bulionem, wigzkq pietruszki, cebulg,
odnézkg czosnku, gozdzikami, bobkowym lisciem, tymiankiem'®, bazylikq, kilkq
marchwi, solg i pieprzem. Ugotowawszy, wyplucz ¢wieré funta ryZu, ugotuj z ro-
solem od topatki, ktory przecedzisz przez sito, nie zbierajqc Hustosci; utoz potym
topatke na potmisku, nadkroj troche we trzech miejscach, przykryj ryzem gesto
gotowanym, ryz zas posypiesz serem szwajcarskim tartym. Przyrumien w piecu pod
pokrywq od tortu, polej sosem z ggszczem Czystym.

Bigos skopowy. Na danie
Upiecz na roznie topatke skopowq, usiekaj dwie lub trzy cebul z Szarlotkg, przy-
grzej z mastem, wysypawszy troche mqki, przyrumien dobrze. Wlej dwie szklanki
bulionu, przydaj szczubec pietruszKi siekanej, gotuj pot godziny. Wez lopatke pie-
czong, wykroj z niej od spodu migso na bigos, z wierzchu zas nic nie krajgc, w ca-
tosci zostaw, 0sdl, opieprz, wloz tlustosci albo masta, posyp chlebem, przyrumien
pod pokrywq od tortu, utoz bigos na potmisek, przykryj topatkg na wierzch.

Kiszka 7 topatki skopowej

Obierz z kosci topatke skopowq, rozpostrzyj na ptask, przyloz nadzieniem z ciele-
ciny, grzybkéw i karflu'® zrobionym grubo na pét talara; na tym nadzieniu potoz
szynke krajang w zraziki, znowu nadzieniem przykryj. Zwin fopatke na ksztalt
kiszki, scisnij mocno obwingwszy chustq, ugotuj z bulionem, wigzkq pietruszki, ce-
bulg, odnozkiem czosnku, goZdzikami, szczypiorem, marchwig, pasternakiem, solg
i pieprzem. Ugotowawszy, zbierz thustos¢ z SOSU, przecedz przez sito, wygotuj do-
brze, przydaj troche ggszCzu, polej po wierzchu topatki.

Lopatka skopowa 7 pieca. Na danie
Lopatke skopowq jezeli chcesz, naszpikuj stoning, utoz na spodzie w garku dwie
albo trzy cebulki w zraziki, pasternak, marchew podobniez krajane, odnozke
czosnku, dwa gozdziki, pot bobkowego liscia, kilka listkow bazyliki, blisko pot kwa-
terki wody albo lepiej bulionu, soli i pieprzu. Jezeli topatka jest szpikowana, mniej
soli¢. Poloz topatke na wierzchu, upiecz w piecu. Gdy gotowa bedzie, przecedz S0S
przez sito, zbierz tlustosé, polej po wierzchu topatki.

Zrazy z baranka. Na przydatek
Wioz w rondel kawatek masta, grzybow krajanych w zraziki, wigzke pietruszki
Z bazylikg, tymiankiem, goZdzikami, przystaw do ognia, wsyp szczube¢ mqki, zalej
bulionem, ugotuj, az si¢ sos wysadzi. Wioz potym zrazy z baranka pieczonego
cienko krajane, zapraw trzema zottkami z mlekiem ubitemi, przygrzej sos nie go-
tujgc, na wydaniu wlej troche soku agrestowego albo octu winnego.

18'W tekscie: ,,tymianek”.
¥ Tzn. farszu.
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Nozki baranka. Na przystawke

Ugotuj dwanascie nozek baranka i osiemnascie albo dwadziescia matych biatych
cebulek, zrob rumiane z osrzodka chleba, troche sera tartego, kawatka masta,
trzech Zottek z jajow, zmieszaj wszystko razem, rozpostrzej na spodku potmiska, na
ktorym masz dac, postaw ten potmisek na gorgcym popiele, niech sie troche przy-
piecze; uloz potym na wierzchu nézki baranka, cebulkami biatemi przektadane,
przygrzej jeszcze troche, nareszcie osqez z tlustosci, polej sosem dobrym z ciele-
ciny.

Ozorek, nozki 1 ogon, podobniez sporzqdzaé mozesz jak skopowe.

W. Wieladko, Kucharz doskonaly w wybornym guscie z oszczednoscig dogodny,
Warszawa 1800

Potaz 7 uda skopowego lub 7 jagniecia

Wez ¢wieré zadnig skopowq lub baranka, odetniej Zeberka, nadrgb kosci
W Srzodku, wykroj wszystko mieso, potym usiekaj drobno, osol. Wez wotowych ner-
kow, zdejm z nich blonke, wez trzy ¢wierci funta tychze nerkow, usiekaj to drobno
z wolowym migsem, wbiej do tego 8 jajec, bardzo drobno usiekanej salaty, uttu-
czonego kwiatu muszkatutowego, pieprzu, trochg zrumienionego masta, pietruszki
drobno usiekanej i troche chleba tartego bialego. To wszystko dobrze zmigszawszy,
nadziej te éwier¢ zadniq, czyli samq blonke z niej pozostalq, tak, aby wydawalta sie
Jjak dawniej w catosci byta, zaszyj i wioz do garka obszernego, w ktorym gotujesz
mieso wotowe, przydaj kwiatu muszkatutowego, trzeba jednak, aby tenze udziec
nie dtuzej sie gotowal, jak trzy lub cztery godziny przed obiadem. Do zupy zas wez
andywii, na raz liscie przekrajawszy, naci selerowej i oparzonego szpinaku. Uto-
zywszy to wszystko, masta przydaj, wioz w tygielek z kwiatem muszkatutowym, aby
sig to razem dusito, potym przylej rosotu wotowego, z reszty migsa mozna zrobic
Siekanie z pietruszkq, niech sie to wszystko razem gotuje. Nareszcie wloz do wazy
tenze udziec wyzej wzmiankowany i polej tq zupq, a potrawy doznasz przedniej.

Skopowina ze szczawiem
Ugotuj skopowing w wodzie z solq, catkowitym muszkatutowym kwiatem i bobko-
Wym lisciem. Wez sporo szczawiu obranego pigknie, obgotuj go, przecedz przez
durszlak wode z niego, usiekaj, wtoz w tygiel, przydaj masta z mgkq utratowanego,
muszkatutowego kwiatu uttuczonego, 0sol, zalej rosolem, w ktorym sie skopowina
gotowala, niech sie gotuje, wyjmiej skopowine, niech osigknie, utoz na potmisku,
podlejesz jq szczawiem zaprawionym.

Udziec skopowy po krolewsku

Udziec skopowy piekny i tusty okrdj do samej kosci, naszpikuj stoning i szynkq,
takze wez zrazow z pieczeni wolowej zrazowej, ktore takze naszpikuj, posyp makq,
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wstaw na wolny ogien w rondlu, poki kolor wezmie, potym zapraw ziotami przed-
niemi, cebulg szpikowang gozdzikami, nalej bullionem, przykryj rondel, niech sig
diugo gotuje.

Gdy to zrobisz, wez grzybkow lub pieczarkow, truflow, karczochow, troche szpa-
ragow z konca skrojonych, mleczko cielgce. To wszystko zagotuj z ggszczem ru-
miano i bullionem.

Wyjmiej udziec z rondla, utoz na potmisku, zrazy wotowe wkoto i zaprawq zro-
biong po wierzchu, dasz ciepfo.

Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich
i miejskich oraz poradnik w wielu galeziach gospodarstwa domowego, Torun,
1885
Pieczen barania w sposéb zwyczajny

Poéwiartowac Hustego skopu i przy kazdej éwiartce zostawic¢ 3 zebra; przy pie-
czeni z chudego skopu zostawié w miare potrzeby i wiecej Zeber. Oczysci¢ pieczen
ze zbytniej tlustosci, zyt i blony i zbi¢ mocno drewnianym obuszkiem, sparzy¢ oc-
tem na pot godziny, naszpikowaé zgbkami obranego czosnku albo tez cebulkq, sza-
lotkg lub zielong pietruszkq zwinietqg w gatke wielkosci matej cebuli; mozna tez
utrze¢ czosnek ze solg i tem natrzec, t. j. porobi¢ dziury nozem w pieczeni jak do
stoniny i w te dziury powktadac czosnek, nasoli¢ pieczen i gdy z pottory lub dwie
godziny z solg polezy, wltozy¢ do brytfany w wrzqcg wode lub buljon i piec z wolna,
podlewajgc wtasnym jej sosem. Osypac tartg butkqg lub mgkq, do sosu mozna wio-
zy¢ masta i tyzke stolowq podpalonego cukru, a wydajqgc zebraé z sosu tlustosc.
Najlepiej smakuje pieczen, jezeli sig jg, gdy sie z godzing dusita na brytfanie, wlozy
w rqdel i dodusi w smietanie.

Cqber barani na sposob sarni
Skrajac z cgbra wszelkq thustos¢ i zyty, naszpikowac go, jakoby sarnig pieczen,
stoning, przegotowac troche octu z angielskim zielem, pieprzem i bobkowem [i-
Sciem, imbirem lub jatowcem i solg, zala¢ tym sosem w misce albo w jakiem innem
pobielanem naczyniu baranine, aby tak kilka dni postata, codziennie przewracana.
Potem dac jakiej tHustosci do rqdla, nakrajac tam wloszczyzny, wlozyé baranine,
podlac cokolwiek buljonem i dusi¢ z pottorej godziny. Wtedy wyjqc pieczen, wltozy¢
na brytfane i dopiekac. Przed wydaniem przecedzic sos w brytfany i pola¢ pieczen,
a utozong na potmisku, ugarnirowac kartofelkami, odgotowanemi w baranim so-
Sie.

Kotlety baranie bite
Wyzytowaé i pokrajac kotlety, zostawiwszy troche Huszczu, rachujgc dwa Zeberka
na jeden kotlet. Wybi¢ obuszkiem kazdy z osobna, posoli¢, troche popieprzy¢, skro-
pic oliwg lub rozbitem jajem, obsypac tartq butkq i usmazyc¢ na masle szybko z obu
stron, aby si¢ nie wysuszyty.
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Kotlety baranie podajq sie z jarzynami lub z sosem rumianym ostrym albo z sosem
biatym cebulowym a la Soubise, ktory sie robi wtedy nadzwyczaj gesty, leje na
potmisek, a po bokach uktadajq kotlety tak, aby nie wpadty w sos.

Jarzyny do kotletow przyrzqdzajq sie w ten sposob: utresowac marchew, galarepe
lub rzepe, w jakie kto chce kawaleczki, dac je w rqdelek z kawatkiem masta, dodaé
troche thuczonego cukru, pokropic¢ go rosotem i dusi¢ wstrzgsajqc, az zmigknie.
Potem zaproszyc szczyptq mgki, zalaé troche rosolem, zagotowaé, przydac zielonej
pietruszki, jarzyne na spod wylozy¢, kotlety na wierzch potmiska i wydacé.

Sposob przyrzqdzania sosu cebulowego a la Soubise: pokraja¢ okoto tuzina bia-
tych cebulek w mate talerzyki, blanzerowac je 5 minut w wrzgcej wodzie, wlozy¢
na sito, aby woda z nich Sciekta, postawi¢ na wolny ogien z trochq dobrego masta
i sporym kawatkiem chudej szynki, niech zmigkng, zamiesza¢ w to troche mqki,
dola¢ troche dobrego buljonu i Smietany i zagotowac to na dosy¢ gesty sos, usta-
wicznie mieszajqc, przecedzic¢ sos przez sito, przemieszac go z trochgq delikatnego
masta i matq iloscig gestego buljonu (glace), doda¢ soli, ile trzeba, i krotko przed
wyjeciem z ognia dobrze przemieszac.

»POTRAWA, OSOBLIWIE BARANEK”. JAGNIECINA I BARANINA
W KUCHNI STAROPOLSKIEJ

Streszczenie

Artykut dotyczy miejsca baraniny w dawnej kuchni polskiej, przede wszystkim
tzw. kuchni staropolskiej. W potocznym i popularnym odczuciu pojecie kuchni ,,staropol-
skiej” nie wigze si¢ z jakim$ okreslonym czasem i jest synonimem kuchni swojskiej, tra-
dycyjnej, thustej 1 opartej przede wszystkim na wieprzowinie. Tymczasem tradycyjna kuch-
nia polska sprzed epoki industrializacji sila rzeczy opierata si¢ na réznorodnosci produk-
tow 1 wykorzystywaniu upraw i zwierzat o wielorakim uzytku, pracochtonnych tak na eta-
pie uprawy/hodowli, jak i przetworstwa. Wsrodd migs szczegdlng rolg odgrywata wiasnie
baranina, zajmujgc drugie miejsce po najbardziej rozpowszechnionej wotowinie, spozywa-
nej przede wszystkim w postaci pekeflejszu (migsa solonego). Dane te oparte na uwagach
autorow dawnych ksigzek kucharskich i ich kategoryzacji mi¢s potwierdzaja tez listy za-
kupow, menu i spisy spizarni krolewskich z XVII w., gdy baranina byla podawana na st6t
niemal codziennie (oczywiscie oprocz dni postnych). Jagnigcina byla uznawana przy tym
za przysmak i produkt typowo §wiateczny, podawany zwlaszcza na Wielkanoc, gdy przy
naturalnym rytmie hodowli dost¢pne rodzaje migs ograniczaty si¢ do migsa solonego, we-
dzonek i drobiu oraz mtodych sztuk zwierzat.

Baranina byta opisywana juz w najstarszych polskich tekstach kulinarnych i po-
Swiecano jej o wiele wiecej miejsca niz popularnej dzi$ wieprzowinie. W czeskim rekopi-
sie kulinarnym z XV w. znalazt si¢ m. in. Przepis na baranka po polsku. Baranine czesto
wspomina Stanistaw Czerniecki, autor najstarszej zachowanej do dzi$ polskiej ksigzki ku-
charskiej z XVII w.
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Przeglad catej serii receptur z XVII-XIX wieku moze by¢ inspiracja dla dzisiej-
szych kucharzy i producentow zywnosci. Ich rola jest znaczaca przede wszystkim dla ce-
16w promocyjnych i rejestracji produktow tradycyjnych i regionalnych, rzemieslniczych
metod przetworstwa zywnosci i kulinarnych eksperymentow szefow kuchni.

"DISH, THE LAMB IN PARTICULAR". LAMB AND MUTTON
IN OLD POLISH CUISINE

Abstract

This article discusses the role of mutton in Old Polish cuisine. Colloquially and
popularly, Old Polish cookery is not associated with a specific period. It is a synonym for
home-made, traditional, fatty cuisine based on pork. However, traditional Polish cuisine
from before the pre-industrial era was naturally based on the diversity of products and the
use of multipurpose crops and animals, which were laborious in terms of both grow-
ing/breeding and processing. A special place among the meats was held by mutton, ranking
second after the most popular beef, which was consumed mostly as salted meat. This in-
formation, derived from the comments of the authors of old cookbooks and their classifi-
cation of meats, is also confirmed by the shopping lists, menus and royal pantries from the
17th century, when mutton was served almost daily (except for fast days). Lamb was con-
sidered a delicacy and a typical festive dish, which was served especially during Easter,
while under the natural rhythm of breeding, the available types of meat were limited to
salted meat, smoked meat, poultry and meat from young animals.

Mutton was described in the oldest Polish culinary texts, where it was given much
more space compared to the now popular pork. A 15th-century Czech culinary manuscript
contained a recipe for Polish-style lamb. Mutton was often mentioned by Stanistaw Czer-
niecki, the author of the oldest surviving Polish cookbook from the 17th century.

An overview of all the recipes from the 17th to 19th centuries may inspire modern
cooks and food producers. They have an important role to play in the promotion and reg-
istration of traditional and regional products, craftsman’s methods of food processing, and
chefs’ culinary experiments.
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Rasy rodzime gwarantem jakosci certyfikowanych
produktéw tradycyjnych!

Pawel Radomski, Jedrzej Krupinski

Instytut Zootechniki Paristwowy Instytut Badawczy, 32-083 Balice k. Krakowa

Ochrona zasoboéw genetycznych zwierzat stanowi istotng czg$¢ biologicz-
nych podstaw bezpieczenstwa zywnosciowego. Rosnace zapotrzebowanie na pro-
dukty pochodzenia zwierzecego, a w konsekwencji coraz gwaltowniejsza ekspan-
sja przemystowych metod produkcji zwierzecej stwarzaja bezposrednie zagroze-
nie dla ras lokalnych. Postepujaca utrata coraz wickszej liczby ras zwierzat ho-
dowlanych oraz wystgpujaca erozja genetyczna spowodowata podjecie przez gre-
mia krajowe i miedzynarodowe zorganizowanych dzialan w kierunku zminimali-
zowania wystepujacych zagrozen. Stad, aby zapewni¢ zréwnowazony rozwoj
przestrzeni rolniczej, konieczna jest ochrona rodzimych ras zwierzat gospodar-
skich.

Obecnie w obliczu rosngcych potrzeb ludno$ci, zmian w popycie na arty-
kuty konsumpcyjne oraz wielkiego wyzwania, jakim sa zmiany klimatyczne
i nowe, pojawiajace si¢ choroby, jeszcze raz musimy si¢ odwota¢ do zdolnosci
adaptacyjnych i potencjatu ras rodzimych. Roznorodno$¢ genetyczna jest jednak
narazona na wiele zagrozen. Najwazniejszym z nich, z powodu ekspansji przemy-
stowych metod produkcji, jest marginalizacja tradycyjnych systemow produkcji
i zwigzanych z nimi rasami lokalnymi o unikalnych kombinacjach genoéw. Natu-
ralne zasoby, jakie Polska posiada, uznaje si¢ za jedne z najbogatszych w Europie.
Centralne potozenie naszego kraju na kontynencie europejskim owocuje zroznico-
waniem warunkow naturalnych i klimatycznych oraz r6znorodnoscia krajobrazu,
a w konsekwencji réznorodnoscig gatunkow roslinnych i zwierzecych.

Charakterystyka ras rodzimych w Polsce

Struktura polskiego rolnictwa o $redniej powierzchni uzytkéw rolnych
w gospodarstwach rodzinnych wynoszacej okoto 10 ha, sprzyja tradycyjnym mo-
delom prowadzenia gospodarstwa. Polska jest jednym z krajow zwracajgcych duza
uwage na ochrong zasobow genetycznych zwierzat gospodarskich. Juz od lat 80.
XX w. utrzymywanie cennych zasobow genetycznych zwierzat wspierane byto
Z budzetu resortu rolnictwa poprzez dotacje do stad zachowawczych (zagrozone

1 Publikacja opracowana w ramach Projektu ,Kierunki wykorzystania oraz ochrona

zasobow genetycznych zwierzat gospodarskich w warunkach zréwnowazonego rozwoju”,
finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego
programu badan naukowych i prac rozwojowych ,Srodowisko naturalne, rolnictwo
i le$nictwo” — BIOSTRATEG nr umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016.
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populacje ras rodzimych) oraz stad tzw. rezerwy genetycznej (cenny material ge-
netyczny z importu). Po przystapieniu Polski do Unii Europejskiej doptaty do ho-
dowli ras rodzimych, objetych programami ochrony, ujeto w Programach Rozwoju
Obszarow Wiejskich. W 2017 r. w programach ochrony uczestniczyty tacznie 83
rasy/odmiany/linie, w tym 43 nalezace do gatunkdéw ssakow, 35 — ptakow domo-
wych i 5 — linii pszczot. Zwierzeta te (100 906 samic) byly utrzymywane w 3331
gospodarstwach, z ktorymi na biezaco wspotpracujg pracownicy Instytutu Zoo-
techniki PIB, odpowiedzialni za realizacj¢ programéw ochrony poszczegolnych
ras.

W krajach Unii Europejskiej zagrozone rasy lokalne sa objete systemem
doptat ujetych w Krajowych Programach Rozwoju Obszaréw Wiejskich. W Polsce
sg one realizowane obecnie w ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na
lata 20142020, Dziatanie rolno-srodowiskowo-klimatyczne, Pakiet ,,Zachowanie
zagrozonych zasobow genetycznych zwierzat w rolnictwie”. Rolnik po zlozeniu
wniosku wraz z planem rolno$rodowiskowym otrzymuje przez okres 5 lat doptaty
do hodowli samic ras nastepujgcych gatunkéw zwierzat (Dz. U., 2015, poz. 349):

— bydto — polskie czerwone, biatogrzbiete, polskie czerwono-biate, polskie
czarno-biate. Pod warunkiem, ze liczba samic tej samej rasy W stadzie wy-
nosi co najmniej 4 sztuki (1600 zt/sztuke, maksymalnie do 100 szt. w sta-
dzie);

— konie —koniki polskie, huculskie, matopolskie, $laskie, wielkopolskie, so-
kolskie, sztumskie. W stadzie muszg by¢ co najmniej 2 klacze tej samej
rasy (1500 zt/sztuke);

— owce — wrzosowka, Swiniarka, olkuska, merynos odmiany barwnej, uhru-
ska, wielkopolska, zelaznienska, korideil, kamieniecka, pomorska (dla
tych ras w stadzie musi by¢ co najmniej 10 owiec matek), polska owca
gorska odmiany barwnej, cakiel podhalanski, czarnogtowka, owca pogo-
rza (dla tych ras w stadzie musi by¢ minimum 15 owiec matek) oraz me-
rynos polski w starym typie (aby otrzymaé¢ do niego dofinansowanie,
W stadzie musi by¢ co najmniej 30 owiec matek) (360 zl/sztuke);

— $winie — putawska (co najmniej 10 loch), zlotnicka biata (co najmniej 8
loch), ztotnicka pstra (co najmniej 8 loch) (1140 zl/sztuke, maksymalnie
70 szt. w stadzie);

— koza karpacka — w stadzie musza by¢ co najmniej 3 kozy matki (580
zt/sztuke).

Dotacje przyznawane dla hodowcow z zatozenia majg rekompensowac
utrate wyzszych dochodow, ktore osiagneliby korzystajac z intensywnych sposo-
bow uzytkowania wysokowydajnych zwierzat. Dzigki tym sposobom udalo si¢
w ostatnich latach zwigkszy¢ do bezpiecznego poziomu liczebnos$¢ wielu zagrozo-
nych populacji ras lokalnych. Wydaje si¢ jednak, ze w dtuzszym okresie czasu sam
system doptat nie bedzie wystarczajagcym instrumentem dla rozwoju liczebnosci
ras rodzimych, ekonomiki ich hodowli oraz rozwoju przetwoérstwa.
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Najwazniejsze tezy dotyczace ras rodzimych:

(Rasy te charakteryzuja si¢ duza odpornoscig, zdrowotnoscia, dlugowiecznoscig, dobra )
ptodnoscia, lekkimi porodami i dobrymi cechami mlecznymi. Bardzo czgsto posiadaja
rowniez zdolno$¢ ograniczenia wydajnos$ci umozliwiajgcag przetrwanie okresowych
\ niedoborow paszowych. y
s 3
Nie nadaja si¢ do hodowli na wielkopowierzchniowych fermach, nie sa przystosowane
do zycia w cigglym zamknigciu, bez ruchu.

\, /
e )
Sa alternatywa dla intensywnego typu rolnictwa i hodowli, dzigki czemu zwigkszaja
bioréznorodnosc¢ ras zwierzat gospodarskich.

\, Z
Sa przystosowane do trudnych warunkow srodowiskowych, z ktorych pochodza.

' 3
Moga by¢ utrzymywane przy ubogich zasobach pokarmowych w oparciu o uzytki
zielone (cze$¢ gatunkow), stworzyto to mozliwo$¢ zagospodarowania i ochrony
niektorych obszaréw o duzych walorach krajobrazowych.

\, /
e 2
Od zwierzat ras rodzimych mozemy pozyskiwac i przetwarza¢ produkty o unikalnej
jakosci, majace dtugoletnig tradycj¢ wytwarzania.

\, /
e )
Rasy rodzime sg wypierane przez wysokowydajne, wyselekcjonowane populacje
uzytkowane w intensywnym systemie produkcji.

\ J

Zrodto: Dane wiasne Instytutu Zootechniki PIB.

Analizujac powyzsze dane trudno oprze¢ si¢ wrazeniu, ze mamy do czy-
nienia ze swoistg sprzecznos$cig interesow ekonomiczno-biznesowych z rzeczywi-
stym potencjatem sprzedazowym przetwordéw z tych zwierzat. To bowiem, co de-
cyduje o wyjatkowych cechach jakosciowych i odzywczych produktéw pochodza-
cych z ras rodzimych, stanowi obecnie jednocze$nie barier¢ dla ekonomiki pro-
dukcji i nie wspoétgra z obecna strukturg rynku spozywczego w Polsce, szczegolnie
w kontekscie struktury kanatow sprzedazy, a najlepszym sposobem zachowania
rasy jest spozywanie produktow z niej pochodzacych.

Systemy certyfikacji jako$ci produktéw w Unii Europejskiej i Polsce
Wytwarzanie, ochrona i promocja zywnos$ci wysokiej jako$ci odgrywaja
w Unii Europejskiej coraz wigksza role. Jednym z podstawowych sposobdw reali-
zacji polityki jakosSci jest wyrdznianie znakami potwierdzajgcymi wysoka jakosé
Wyrobow rolno-spozywczych pochodzacych z konkretnych regionow, jak tez cha-
rakteryzujacych si¢ tradycyjnymi metodami produkcji. Rozrézniamy przy tym
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réznego rodzaju okreslenia typow produktow, takie jak: ,lokalny, ,tradycyjny”,
,regionalny”, ,.ekologiczny”, ktore uzywane potocznie nie zawsze sg jedno-
znaczne i precyzyjne. Obecnie obserwujemy coraz wigksza ilos¢ produktow wpro-
wadzanych na rynek, co powoduje, ze konsumenci oczekuja jasnych i wyczerpu-
jacych informacji na temat jakos$ci i pochodzenia produktu rolnego lub artykutu
spozywczego. Przyjete przez Uni¢ Europejska w 1992 r. rozporzadzenie dotyczace
promowania zywnoS$ci charakteryzujacej si¢ wysoka jakoscig oraz zwiazanej ze
srodowiskiem i tradycja byto bodzcem do wprowadzenia europejskich systemow
certyfikowania i znakowania takich wyrobow.

Wsrdd wszystkich zastrzezonych produktéw w ramach istniejacych syste-
moéw 635 to wyroby o Chronionej Nazwie Pochodzenia (ChNP), 739 jest zareje-
strowanych jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChGO) oraz 58 jako Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalnos$¢ (GTS). W ramach tych systeméw w Polsce 42
produkty uzyskaly dotychczas unijna certyfikacje pochodzenia jako produkty dzie-
dzictwa kulturowego. Tym samym, producenci majg prawo oznaczania ich odpo-
wiednim symbolem: Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne albo Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢. Pod wzgledem liczby cer-
tyfikowanych ww. systemami produktéw niekwestionowanym liderem wérod pan-
stw UE sa Wlochy, majace 265 produktow i kolejne 32 ze statusem ,,ztozony” lub
»opublikowany”. W europejskiej czoldwce z liczba 100 i wigcej zarejestrowanych
produktow znajduja si¢ jeszcze Francja (217), Hiszpania (179), Portugalia (125)
oraz Grecja (101). Ta piatka panstw wraz z Niemcami (78 produktéw, w tym 19
oczekujacych) dostarcza na rynek blisko 80% asortymentu certyfikowanych pro-
duktow (78,8%). Polska w tym rankingu zajmuje 6sma pozycje; wyprzedza ja jesz-
cze Wielka Brytania (57 produktéw). Na podkreslenie zastuguje aktywnos¢ Chor-
wacji (najmlodsze panstwo cztonkowskie Wspolnoty), ktora do konca sierpnia
2014 r. ztozyta 15 wnioskéw o rejestracje nazw swoich tradycyjnych produktow
zywnosciowych (DOOR Database 2014).

Produkty znajdujace si¢ w unijnym rejestrze (tacznie 1432 w 2018 r.) pod-
legaja wszechstronnej ochronie, m.in. przed falszowaniem czy niewtasciwym sto-
sowaniem chronionych nazw. Wytworzenie tej zywnos$ci wymaga wiekszego na-
ktadu pracy i spelnienia wielu dodatkowych wymagan (w porownaniu do konwen-
cjonalnych artykutéw): odnosnie do surowcow, tradycyjnie wykorzystywanych
w produkcji i charakteryzujacych si¢ specyficznymi cechami jakosciowymi (We-
ichselbaum i in., 2005), miejsca i przebiegu procesu produkcji, technologii oraz
cech gotowego wyrobu. Odpowiednie pochodzenie surowcow jest zwigzane z wa-
runkami klimatycznymi tam panujacymi, roslinnoscia, ktora zywig si¢ zwierzeta
hodowane w danym regionie, a takze umiejetnosciami wytworcow (Byszewska,
2009).W produkcji czgsto wykorzystuje si¢ dawne odmiany ro$lin oraz rodzime
rasy zwierzat, mniej popularne w uprawie lub hodowli, co skutkuje sezonowoscia
podazy. Produkcja zywnosci tradycyjnej i regionalnej jest zwigzana z rozdrobnio-
nym rolnictwem ekstensywnym, prowadzonym najczegsciej w ubogich rejonach.
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Dlatego jest szansg dla matych, niskotowarowych gospodarstw rolniczych (Batyk
1 Smoczynski, 2009).

Przyjete prawo unijne dato mozliwos$¢ tworzenia krajowych systemow ja-
ko$ci zywnosci, ktore sg uznawane stosownie do art. 15 ust. 2 ustawy z dnia 20
lutego 2015 r. o wspieraniu rozwoju obszaréw wiejskich z udzialem srodkow Eu-
ropejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich w ramach
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 20142020 (Dz. U. z 2015, poz.
349). Zgodnie z tym przepisem, minister wlasciwy do spraw rozwoju wsi uznaje,
w drodze decyzji administracyjnej, systemy jakosci, jezeli sa spelnione okreslone
kryteria pod warunkiem, ze:

1) specyfika produktu koncowego wytworzoneg0o w ramach systemu wynika
Z jasnego wymogu zagwarantowania ktoregokolwiek z nastepujacych ele-
mentow:

— okreslonych cech produktu,

— — okreslonych metod uprawy lub produkcji, albo

— jakosci produktu koncowego, ktora w sposob znaczacy przewyzsza normy
handlowe dotyczace danego produktu pod wzgledem zdrowia publicz-
nego, zdrowia zwierzat lub roslin, dobrostanu zwierzat lub ochrony $ro-
dowiska;

2) system jest otwarty dla wszystkich producentow;

3) system obejmuje wigzace specyfikacje produktow, a zgodno$¢ z tymi spe-
cyfikacjami jest weryfikowana przez organy publiczne lub niezalezny or-
gan kontroli;

4) system jest przejrzysty i zapewnia petng identyfikowalno$¢ produktow.

Jak zauwazaja Rejman i in. (2015), w Polsce praktycznie nie istnieje rynek
zywnosci z 0znaczeniami ChNP, ChOG i GTS. Produkty sg sprzedawane najcze-
$ciej bezposrednio w gospodarstwie rolnym lub w przetworni producenta, w lokal-
nych punktach sprzedazy, na targach i bazarach, bez odpowiedniego wsparcia mar-
ketingowego, a ich promocji stuza jedynie okazjonalnie organizowane ,.festiwale
smaku” oraz imprezy promujace regiony, tradycje narodowe lub zwigzane z ru-
chem ekologicznym. Wiele z tych produktéw w ogole nie jest konfekcjonowa-
nych, nie ma wiec mozliwo$ci wykorzystania informacyjnej i promocyjnej funkcji
opakowania w celu propagowania idei pohtykl jakos$ci i unijnego systemu ich
ochrony. Produkty sprzedawane luzem nie majga tez szans eksportowych. Sytuacje
rynku najlepiej obrazuje fakt, ze jego udzial w wartos$ci catego polskiego rynku
artykulow zywnosciowych i napojow wynosi ponizej 1%. Pod tym wzgledem Pol-
ska zajmuje w Unii Europejskiej 18. pozycje, a z grupy nowych panstw cztonkow-
skich wyprzedzajg ja: Cypr (2 produkty), Czechy (33), Butgaria (3), Rumunia (1),
Stowacja (15) i Wegry (14), zajmujace wysoka, sz0sta pozycje z ponad 6% wskaz-
nikiem (AND-International, 2012).
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Jako$¢ surowcéw i produktéw pochodzacych od ras rodzimych

Rasy rodzime $win, ze wzgledu na zachowawczy charakter ich hodowli
nadal posiadaja tendencj¢ do odktadania wigkszych ilosci thuszczu podskornego.
Thtuszcez Srodmigsniowy nadaje wieprzowinie charakterystyczng marmurkowato$é
i wzmaga smak. Z kolei, zwarta i jedrna stonina stanowi dobry surowiec do pro-
dukcji smalcu czy dodatek do produkcji wedlin. Wérdd cech charakteryzujacych
jako$¢ miesa szczegdlnie wazna jest zdolno$¢ utrzymania soku w migsie, a takze
mozliwosci przyjecia wody z zewnatrz. Zawarto$¢ wody w tkance migsniowej wy-
nika ze zdolno$ci wigzania jej przez biatka. W przypadku ras rodzimych zaréwno
wyciek naturalny, jak i termiczny, ktoére stluzg do oceny zdolno$ci utrzymania
wody, sa niewielkie. Szczegdlnie wazny jest ubytek termiczny. Jako jeden ze
wskaznikow $wiadczacych o przydatnosci technologicznej migsa pozwala na za-
szeregowanie go do dalszych proceséw przetworczych. Ma on takze znaczenie dla
konsumentéw, bowiem mieso, ktore dobrze wigze wode, nie tylko wyglada ape-
tycznie, bo nie wycieka z niego sok, ale tez nie traci swojej objetosci podczas ob-
robki termicznej (Szulc, 2018).

Dotychczasowe badania mleka (Litwinczuk i in., 2012) pozyskiwanego od
bydta ras rodzimych, prowadzone przez zespo6t z Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie wskazuja, ze charakteryzuje si¢ ono wyzsza zawartoscig substancji bio-
logicznie czynnych (B-laktoglobuliny, biatka serwatkowe, laktofertyna, lizozymy,
a-laktoabuminy) i ma bardzo dobre wlasciwosci do przetworstwa. Wyniki badan
przeprowadzone na mleku kréw 3 rodzimych ras, tzn. biatogrzbietej (BG), polskiej
czerwonej (RP) i polskiej czarno-biatej (ZB) w systemie chowu tradycyjnego oraz
kréw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej (PHF) uzytkowanych w systemie in-
tensywnym wykazatly, ze mleko krow ras lokalnych zawierato istotnie wiecej bia-
ek serwatkowych w poréwnaniu do mleka krow rasy holsztynsko-fryzyjskiej, jak
rowniez charakteryzowato si¢ istotnie wigkszym udziatem wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych (PUFA) (od +1,29% — biatogrzbieta do +2,32% — polska
czerwona). Mleko krow ras lokalnych, szczegdlnie polskiej czerwonej cechowaty
korzystne parametry do produkcji seréw, tzn. istotnie krotszy czas krzepnigcia pod
wplywem podpuszczki oraz wysoka zawarto$¢ biatka (3,61%), w tym kazeiny
(2,68%). Autorzy wiagza ten fakt z tradycyjnym systemem zywienia bydla tych ras
(wypas pastwiskowy), a w przypadku bydta polskiego czerwonego réwniez z od-
miennym pochodzeniem filogenetycznym, co wyr6znia je pod wzgledem przydat-
nosci mleka do produkcji serowarskie;j.

Podobne analizy prowadzone na migsie buhajkow 3 polskich ras rodzi-
mych, tj. polskiej czerwonej (PC), bialogrzbietej (BG), polskiej czarno-biate;
(PCB) oraz buhajkéw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej (PHF) i simentalskiej
(SM), utrzymywanych w tradycyjnym systemie chowu uwzgledniajgcym m.in.
wypas na pastwisku, wykazaly, ze wotowina pozyskiwana od ras rodzimych jest
bardziej zasobna w sktadniki mineralne. Poréwnanie pomigdzy rasami rodzimymi
a towarowymi profilu kwasow thuszczowych thuszezu srodmigéniowego wykazato
wyzszg proporcje kwasoéw thuszczowych wielonienasyconych do nasyconych,
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a takze najnizsze (korzystne) wskazniki charakteryzujace jako$¢ prozdrowotna
thuszczu (Dudko i in., 2016).

Surowce pochodzace od zwierzat ras rodzimych stuza do produkcji naj-
lepszych jakosciowo produktow tradycyjnych, lokalnych. Z migsa ggsi pomorskiej
jest wyrabiana wyjatkowa kaszubska okrasa, piersniki debogoérskie i kujawskie
potgeski. Konsument poszukuje jagnigciny podhalanskiej i beskidzkiej, migsa
z owcy $winiarki czy wrzoséwki. Duza popularnoscia wsrod konsumentow ciesza
si¢ jaja kur zielononozek i z6ttondzek kuropatwianych, coraz chetniej utrzymywa-
nych przez mate gospodarstwa. Mleko krowy polskiej czerwonej wykorzystuje
migdzy innymi Spotdzielnia Mleczarska w Limanowej, specjalizujaca si¢ w pro-
dukcji serow dojrzewajacych typu holenderskiego oraz twarogéw. Surowiec do
produkcji tych wyrobow jest pozyskiwany od krow wypasanych na gorskich pa-
stwiskach. Z migsa $win ras ztotnickiej (pstrej i bialej) oraz putawskiej sa wytwa-
rzane doskonate wedliny tradycyjne w Wielkopolsce, na Mazowszu, Lubelszczyz-
nie, Podkarpaciu. Do prawdziwych rarytaso6w naleza sery owcze, kozie i mieszane,
a wsrod nich sery wedzone tradycyjnie. Wysoka jako$¢ produktow regionalnych
to réwniez stosowanie tradycyjnych metod produkcji i konserwacji (Migdat i in.,
2015).

Rasy rodzime i ich produkty w ocenie konsumentéw i hodowcow

Najwazniejszymi celami badan prowadzonymi w projekcie ,,Kierunki wy-
korzystania oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzat gospodarskich w wa-
runkach zréwnowazonego rozwoju” — Zadanie 7: Implementacja metod ochrony
i rozwoju biordznorodnosci byty:

— poznanie opinii konsumentéw na temat jakosci i atrakcyjnosci produktow
lokalnych wytwarzanych w oparciu o surowce pozyskane od ras zacho-
wawczych i matych populacji;

— poznanie opinii hodowcoéw ras rodzimych o prowadzonej przez nich ho-
dowli oraz znajomosci rynku produktow od nich uzyskiwanych jak i ocze-
Kiwan jego rozwoju.

W tym celu zostala wykorzystana metoda badawcza w postaci badan an-
kietowych, ktére byty przeprowadzane podczas bezposrednich kontaktow z kon-
sumentami z wykorzystaniem tradycyjnego formularza papierowego, jak i przy
pomocy specjalnie na ten cel stworzonej platformy LMS. Badania byly prowa-
dzone podczas targéw spozywczych i wystaw zwierzat hodowlanych odbywaja-
Cych si¢ na terenie catego kraju. Formularz ankiety sktadat si¢ z 33 pytan, zar6wno
zamknigtych do jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru, jak i otwartych.

Rownolegle prowadzono badania, ktorych celem byto poznanie opinii ho-
dowcow ras rodzimych o prowadzonej przez nich hodowli oraz znajomosci rynku
produktéw uzyskiwanych od utrzymywanych przez nich zwierzat, jak i oczekiwan
jego rozwoju. Podobnie jak w wczesniej opisanym badaniu, metodg badawcza
byly badania ankietowe przeprowadzone wsrod hodowcow ras rodzimych: bydta,
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owiec i $win na terenach wojewodztw: matopolskiego, podkarpackiego, lubel-
skiego, podlaskiego, kujawsko-pomorskiego, wielkopolskiego oraz warminsko-
mazurskiego. Z kazdej grupy gatunkowej hodowcow ras rodzimych losowo wyty-
powano dla kazdego wojewddztwa probe 10%, co w tacznej sumie dato liczbe 430
badanych podmiotow. Formularz ankiety liczyt 36 pytan, zardwno otwartych jak
i zamknigtych, ktore byly wypetniane w gospodarstwach hodowcow.

Wyniki badan konsumenckich

W badaniach udziat wzi¢li konsumenci o $redniej wieku 40 lat, w wick-
szo$ci mieszkancy miast o $rednim i wyzszym poziomie wyksztatcenia.

Dla ponad 70% respondentéw znane jest pojecie rasa rodzima i ponad 60%
jest w stanie wymieni¢ przynajmniej jedng z ras, natomiast jedynie 41% zetkneto
si¢ z produktami uzyskiwanymi z surowcow pochodzacych od ras rodzimych. Na-
lezy tez zauwazy¢, ze az 85% badanej grupy jest zainteresowanych zakupem
i sprobowaniem nowych produktow pochodzenia zwierzgcego, identyfikowanych
poprzez sposob wytwarzania, surowiec i pochodzenie.

Najwieksza rozpoznawalno$¢ oznaczen produktow/certyfikatow jakosci
wsrod respondentéw ma rolnictwo ekologiczne (66%) 1 wsrod tej grupy 60% ba-
danych ma $wiadomos$¢, ze tylko produkty posiadajgce ten certyfikat moga byc
sprzedawane jako ekologiczne. Oznaczenia Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz
Chronione Oznaczenie Geograficzne znane byto natomiast jedynie przez 20%.

Duza popularnoscia (pomiedzy 40 a 50%) cieszg si¢ certyfikowane pro-
dukty mleczne, migsne, jaja, warzywa i owoce oraz miody. Ich odstgpno$¢ na
rynku jest okres$lona jako $rednia (47%) a nawet niska (33%). Mozna to powigzaé
z dostgpnoscia informacji o tego typu produktach, ktora badani konsumenci okre-
slili jako stabg — 76%, negatywnie rOwniez oceniajac (70%) prowadzane dziatania
promocyjne zwigzane z oznakowaniem i reklamg produktow regionalnych/ trady-
cyjnych/ ekologicznych.

Zatem, obecnie gtéwnym kryterium, jakim kierujg si¢ kupujacy produkty
regionalne/tradycyjne, jest rekomendacja znajomych/rodziny (70%), w dalszej ko-
lejnosci posiadanie certyfikatu oraz mozliwo$¢ wezesniejszej degustacji (43%).

Cechy jakosciowe takich produktéw ponad 60% ocenia jako zdrowe
i smaczne, jak réwniez bez sztucznych dodatkéw (52%) oraz wysokiej jakosci
i wytwarzane tradycyjnymi metodami — 43%.

Wart zauwazenia jest fakt akceptacji dla az 71% badanych wyzszej ceny
takich produktéw w poréwnaniu do ceny analogicznych wytwordéw pochodzacych
z produkcji masowej, przy czym najbardziej akceptowalnym wzrostem ceny jest
10%.

Glownym miejscem zakupu produktow regionalnych/tradycyjnych sg spe-
cjalistyczne targi zywno$ciowe (53%) oraz mate targowiska lub bezposrednio
0 producenta (44%). Najmniej popularnym miejscem nabywania ww. produktow
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sa super i hipermarkety (7%) oraz sklepy internetowe (2%). Jednakze czgstotli-
wos¢ takich zakupow jest dos¢ niska, gdyz raz w miesigcu kupuje 35% badanych,
a rzadziej niz raz w miesiagcu 23%, jedynie 9% kupuje je kilka razy w tygodniu.

Wyniki badan wsrod hodowcow

Ponad 80% badanych hodowlg ras rodzimych rozpoczeto po 2004 r., co
jest zwigzane z wejsciem Polski do Unii Europejskiej i uruchomieniem doptat do
tego typu dziatalno$ci z Programow Rozwoju Obszarow Wiejskich w ramach ptat-
nosci rolnosrodowiskowych (obecnie rolno-srodowiskowo-klimatycznych). Ko-
rzysta z nich pond 97% badanych hodowcow.

Wybdr rasy spowodowany byt w wickszosci wzgledami ekonomicznymi
(77%), na drugim miejscu wskazano mate wymagania zywieniowe i Srodowi-
skowe (44%), a jedynie 12% wskazato mozliwos¢ produkcji produktow unikal-
nej/wysokiej jakosci.

Hodowcy sa rownoczesnie $wiadomi zalet 1 cech funkcjonalnych utrzy-
mywanej rasy, gdyz jako najczestsze cechy charakteryzujace podali: bardzo dobre
przystosowanie do lokalnych warunkéw $rodowiskowych, mate wymagania zy-
wieniowe oraz odporno$¢ na choroby. Jedynie 23% hodowcow ocenia popyt na
rasy rodzime jako duzy i bardzo duzy, a 25% twierdzi, ze popyt ten w ogodle nie
wystepuje lub jest bardzo maly. Przy czym wigkszo$¢ hodowcow, ktory negatyw-
nie oceniaja popyt na rasy rodzime, jest powyzej 40. roku zycia.

Hodowcy sa §wiadomi jakosci produktéw uzyskiwanych z ras rodzimych,
gdyz blisko 87% uwaza, ze rasy te moga dostarcza¢ wysokiej jakosci surowce ide-
alnie nadajace si¢ do przetwarzania w certyfikowane produkty tradycyjne lub re-
gionalne. Ponad 73% hodowcdw nie korzysta z zadnej formy reklamy ani promocji
swojej dziatalnosci, okoto 17% uczestniczy w imprezach popularyzujacych rasy
rodzime (wystawy, konkursy, targi), jedynie 5% prowadzi strong internetowg. Do-
datkowo, 78% jest zdania, ze promowanie wérod konsumentow produktow uzy-
skanych od ras rodzimych jako certyfikowane produkty tradycyjne lub regionalne
pozwolitoby na uzyskanie za nie wyzszej ceny.

Certyfikat Rasy Rodzime

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom, zaréwno hodowcow jak i konsu-
mentow, opracowano system certyfikacji ras rodzimych oraz produktéw uzyski-
wanych z surowcoéw od nich pochodzacych.

Obecnie w wielu krajach europejskich z uwagi na cenne wtasciwosci su-
rowcow i produktow ras lokalnych czynione sg starania w kierunku promoc;ji tych
ras poprzez certyfikacje produktow od nich pochodzacych specjalnymi znakami
jakosci. Jedng z najlepszych strategii, gwarantujacych trwato$¢ uzytkowania ras
rodzimych oraz zwigkszenie optacalnosci ich hodowli i przetworstwa produkeji,
jest wypromowanie marek produktow pochodzacych od konkretnych ras, ktore by-
lyby rozpoznawane na rynku i uzyskiwaty wyzszg ceng. Ten proces mozna rozpo-
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cza¢ w Polsce najpierw od kreowania produktéw marek regionalnych z poszcze-
golnych ras rodzimych. Z biegiem czasu przy ich odpowiedniej ilosci, a gtdéwnie
przy osiagnieciu odpowiedniej znajomosci u konsumentéw marek regionalnych,
fatwiej bedzie tworzy¢ marki ponadregionalne/ogo6lnopolskie.

Podstawe promocji ras rodzimych zwierzat gospodarskich i pozyskiwa-
nych od nich surowcéw i produktow bedzie stanowié opracowana W Instytucie
Zootechniki PIB w ramach realizacji projektu ,,Kierunki wykorzystania oraz
ochrona zasobow genetycznych zwierzat w warunkach zrownowazonego roz-
woju” — marka RASA RODZIMA (jako logo zbiorcze) oraz mutacje tego znaku
dla kazdej rasy rodzime;j.

RASA
RODZIMA

L L 3= 5

RASA
RODZIMA )] RODZIMA

—

Krowa Polska
Czerwona

RASA
RODZIMA

\!_,/

u
Zielononozka

Zrodto: Materiaty whasne Instytutu Zootechniki PIB.
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W zatozeniach, opracowywany system wykorzystania logo nie jest syste-
mem jako$ci w rozumieniu regulacji UE, ale spetnia podobne wymogi. Marka ta
bedzie promowa¢ od 2019 r. na rynkach lokalnych produkty konkretnej polskiej
rasy rodzimej hodowanej w tradycyjnych (naturalnych) systemach utrzymania
i zywienia. Poprzez promocj¢ produktu ras rodzimych podkreslamy znaczenie
tych ras, ich warto$¢ historyczna, spoteczno-kulturows, role, jaka odgrywaja w
odnowie $rodowiska i krajobrazu oraz nicoceniony potencjat, jaki stanowi ich za-
sob genetyczny. Rownocze$nie poprzez nowe logo wskazujemy produkty o wyz-
szej warto$ci odzywczej 1 prozdrowotnej. Bedzie ono moglo by¢ stosowane dla
wszystkich rodzajow produktow (tusze, migso i jego przetwory, mleko i jego prze-
twory, jaja, midd, wetna, skory itp.) pochodzacych od zwierzat objetych koordy-
nowanymi przez Instytut Zootechniki PIB Programami Ochrony Zasobéw Gene-
tycznych Zwierzat Gospodarskich. IZ PIB moze przyznaé¢ w wyjatkowych wypad-
kach logo dla ras nie objetych programami ochrony (np. bydto rasy simentalskiej,
ges kotudzka) w przypadku, gdy badana jakos¢ produktow potwierdzi ich unikalny
charakter.

Marka Rasa Rodzima stanowi wlasnos¢ Instytutu Zootechniki PIB, ktéry
ustala zasady i warunki przyznawania praw do jej stosowania. W umowie beda
okreslone prawa i obowigzki obu stron. Instytut bedzie prowadzi¢ ewidencje
uczestnikoéw programu certyfikacji, stron¢ internetowa jej poswigcong oraz opra-
cuje kampani¢ informacyjna.

Podsumowanie

Bior6znorodno$¢ zwierzat gospodarskich oraz wykorzystanie potencjatu
polskich ras rodzimych, utrzymywanych gtdwnie w matych rodzinnych gospodar-
stwach rolnych, ma na celu produkcje wysokiej jakosci zywno$ci. Z przeprowa-
dzonych badan wynika, ze zar6wno konsumenci, jak i hodowcy uwazaja za ko-
nieczng promocj¢ i popularyzacje ras rodzimych jako zrédta surowcéw do produk-
¢ji zywnos$ci o wysokich walorach prozdrowotnych i smakowych. Wszystkie te
srodowiska dostrzegaja braki w obecnych dziataniach promujacych produkty od
ras rodzimych, wskazujac rownocze$nie duze zainteresowanie tymi produktami na
rynku. Jest spoteczna akceptacja i zrozumienie dla wyzszych cen tych produktow,
a wskazujac jako gtéwne miejsce sprzedazy/zakupow lokalne targowiska czy tez
bezposrednio gospodarstwa producentow wszyscy dostrzegaja duza szanseg
w skrdceniu tancuchéw dostaw. Potrzebne sa nowe systemowe rozwigzania, gdyz
rynek produktow pochodzacych od ras rodzimych jest obecnie bardzo mata i bar-
dzo lokalng niszg, ale przy wykorzystaniu takich dziatan promocyjnych, jak: kam-
pania medialna (zarowno w mediach telewizyjnych jak i spotecznosciowych) pre-
zentujgca potencjat ras rodzimych, odpowiednie oznakowanie punktow sprzedazy
i gospodarstw uczestniczacych w systemie certyfikacji, organizacja spotkan dla
restauratorow, blogerow kulinarnych, hotelarzy jest szansg na to, zeby jego zasigg
i wielko$¢ si¢ powickszyty. Takim rozwigzaniem moze by¢ opracowany w Insty-
tucie Zootechniki PIB system certyfikacji markg Rasa Rodzima.

System ochrony i promocji wyrobdw z ras rodzimych to szansa dla czgsci
gospodarstw rolnych, gdyz zwigkszy ich dochody, chronigc zarazem dziedzictwo
kulturowe, pomagajac w rozwoju turystyki wiejskiej oraz stwarzajac dodatkowe,
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pozarolnicze zroédta dochodu dla rolnikéw chcacych zajmowaé si¢ dodatkowo
przetworstwem. Oznakowanie i promocja znaku Polskich Ras Rodzimych wypelni
nisz¢ na rynku produktow od tych ras i zacheci wielu ich hodowcow do rozpocze-
cia dziatan marketingowych. Wyzwaniem stojacym przed systemem certyfikacji
Ras Rodzimych jest z pewnoscig przekonanie z jednej strony konsumentow o ja-
kos$ci produktéw oznaczonych certyfikatem, a z drugiej hodowcow o mozliwo-
$ciach, jakie niesie ten system, a poprzez to tworzenie lokalnych rynkow zbytu na
produkty ras rodzimych. Zdecydowana wigkszo$¢ hodowcow ras lokalnych nie
korzystata do tej pory z zadnych form promocji, co z pewnoscia bedzie stanowito
dla nich bariere. Konieczne jest stworzenie tancucha, ktéry potaczy wszystkie
grupy odbiorcow, tj. hodowcow oraz konsumentéw, wsrod ktdrych rowniez ko-
nieczne jest zwigkszenie §wiadomosci spotecznej o roli i znaczeniu hodowli
i chowu zwierzat ras rodzimych.
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RASY RODZIME GWARANTEM JAKOSCI CERTYFIKOWANYCH
PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

Streszczenie

Biordznorodno$¢ zwierzat gospodarskich oraz wykorzystanie potencjatu polskich
ras rodzimych utrzymywanych gtéwnie w matych rodzinnych gospodarstwach rolnych ma
na celu produkcje wysokiej jakosci zywnosci. Z przeprowadzonych badan wynika, ze za-
rowno konsumenci jak i hodowcy uwazaja za konieczng promocje i popularyzacje ras ro-
dzimych jako zrédto surowcdéw do produkeji zywnosci o wysokich walorach prozdrowot-
nych i smakowych. Wszystkie te $rodowiska dostrzegaja braki w obecnych dziataniach
promujacych produkty od ras rodzimych, wskazujac rownoczesnie duze zainteresowanie
na rynku tymi produktami. Jest spoteczna akceptacja i zrozumienie dla wyzszych cen tych
produktow, a wskazujac jako glowne miejsce sprzedazy/zakupow lokalne targowiska czy
tez gospodarstwa producentéw wszyscy dostrzegaja duza szanse w skroceniu tancuchow
dostaw. Potrzebne sa nowe systemowe rozwigzania, gdyz rynek produktéw od ras rodzi-
mych jest obecnie bardzo matg i bardzo lokalng nisza, ale przy wykorzystaniu takich dzia-
fan promocyjnych, jak: kampania medialna (zarbwno w mediach telewizyjnych jak i spo-
lecznos$ciowych) prezentujaca potencjat ras rodzimych, odpowiednie oznakowanie punk-
tow sprzedazy i gospodarstw uczestniczacych w systemie certyfikacji, organizacja spotkan
dla restauratoréw, blogerow kulinarnych, hotelarzy jest szansa na to, zeby jego zasicg
i wielko$¢ si¢ powickszyly.

NATIVE BREEDS GUARANTEE THE QUALITY OF CERTIFIED
TRADITIONAL PRODUCTS

Abstract

Farm animal biodiversity and the potential of Polish native breeds, which are kept
mainly in small family farms, are used to produce high quality foods. Research shows that
both consumers and breeders consider it necessary to promote and popularize the native
breeds as a source of raw materials for production of foods with high health and taste qual-
ities. All of these communities recognize the shortcomings of the current measures that
promote products from native breeds while indicating strong market interest in these prod-
ucts. There is public acceptance and understanding of the higher prices for these products,
and everyone sees local markets being the principal place for buying/selling or direct pur-
chases from producers as an opportunity to shorten the supply chain. New systemic solu-
tions are needed because the market for products from native breeds is currently a small
local niche market; however, promotional activities such as TV and social media cam-
paigns that present the potential of native breeds; proper point-of-sale and certified farm
labeling; and organization of meetings for restaurant owners, culinary vloggers and hotel-
iers offer an opportunity to increase the extent and size of this market.

49



Charakterystyka odchowu i tuczu jagniat
wybranych ras rodzimych owiec

Bronistaw Borys', Jan Knapik?, Aneta Wlodarczyk®, Anna Jarzynowska!

YUnstytut Zootechniki PIB, Zaktad Doswiadczalny Kotuda Wielka, ul. Parkowa 1,
88-160 Janikowo

2Instytut Zootechniki PIB, Dziat Hodowli Owiec i Kéz, 32-083 Balice k. Krakowa

SInstytut Zootechniki PIB, Zaktad Doswiadczalny Pawtowice, ul. Mielzynskich 14,
64-122 Pawlowice

Najnowsze analizy (Krupinski i in., 2017; Niznikowski i Niemczyk, 2019)
podaja wiele przyczyn utrzymujacej si¢ od lat kryzysowej sytuacji w krajowej pro-
dukcji owczarskiej, glownie organizacyjnych, administracyjnych i ekonomicz-
nych. Wskazuje si¢ rownoczesnie na konieczno$¢ podjecia catego pakietu dziatan
(programu) zmierzajacych do poprawy istniejacego stanu rzeczy. Nadrzednym ce-
lem tych przedsigwzie¢ powinno by¢ stworzenie sprzyjajacych warunkow do
stworzenia de facto od podstaw i efektywnego funkcjonowania krajowego rynku
na spozywcze produkty owcze, gldwnie migso i potrawy z migsa owczego. Bardzo
istotnym dziataniem w tym kierunku jest niewatpliwie rozpoznanie potencjatu kil-
kunastu rodzimych ras owiec (Kawecka i in., 2012), ktore sg utrzymywane w zroz-
nicowanych warunkach organizacyjnych i $rodowiskowych w dominujacych
W naszym kraju drobno i srednio towarowych gospodarstwach rodzinnych.

W zwigzku z tym w ramach programu BIOSTRATEG Il zrealizowano po-
dzadanie badawcze, ktérego celem byto okreslenie mozliwosci wykorzystania wy-
branych ras rodzimych owiec objetych programem ochrony zasobow genetycz-
nych do produkc;ji regionalnych produktéw migsnych o podwyzszonych walorach
dietetycznych i prozdrowotnych w warunkach systeméw utrzymania i zywienia
stosowanych w ich regionach chowu oraz wedlug nowoczesnych zasad zywienia
ukierunkowanych na prozdrowotna modyfikacje jakosci produktéw i potraw mie-
snych.

W ramach tego podzadania badaniami obj¢to 8 rodzimych ras owiec utrzy-
mywanych w réznych regionach kraju. Przeprowadzono oceng efektywnosci od-
chowu i tuczu, warto$ci rzeznej, jakosci migsa oraz jakosci produktow (potraw)
Z migsa jagniat tuczonych systemem stosowanym w regionach ich utrzymywania
oraz tuczonych standardowo autorskg metoda ukierunkowana na uzyskanie ko-
rzystnych modyfikacji prozdrowotnych w zakresie jako$ci migsa i potraw mig-
snych.

W ramach tego opracowania bedzie przeprowadzona syntetyczna charak-
terystyka systemow produkcji owczarskiej w gospodarstwach realizujacych bada-
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nia oraz bedg zaprezentowane porownawczo wyniki odchowu i tuczu jagnigt w go-
spodarstwach macierzystych (GM) oraz standardowego tuczu w obiektach Insty-
tutu Zootechniki PIB.

Realizacja catoséci badan powinna pozwoli¢ na okreslenie potencjatu ro-
dzimych ras owiec w zakresie produkcji migsa i jego przetworstwa. Osiggnigcie
zatozonych celow podzadania begdzie miato istotne znaczenie dla rozwoju krajo-
wego rynku migsa owczego i moze dac realne podstawy do odbudowy krajowego
oweczarstwa.

Charakterystyka systemow produkcji owczarskiej w gospodarstwach realizu-
jacych badania

Owca uhruska; Chomeciska Male, woj. lubelskie

Gospodarstwo rodzinne ma powierzchni¢ 30 ha, z czego 50% stanowia
grunty dzierzawione.
Owce sg utrzymywane
w tym gospodarstwie
od 2003 r., a hodowla
owiec jest gltéwnym
kierunkiem produkcji.
Na poczatku hodowano
owce mieszance, a na-
stepnie owce rasy beri-
chon do produkcji ma-
teriatu rzeznego.

W 2009 r. dla
poprawy efektywnos$ci
ekonomicznej produk-
cji owczarskiej wiasci-
ciele podjeli decyzje
o prowadzeniu hodowli owiec ras zachowawczych objetych dofinansowaniem
W ramach programu ochrony zasobow genetycznych. Najpierw byly to owce ol-
kuskie, a nastepnie uhruskie. Obie te rasy zachowawcze sg aktualnie utrzymywane
w gospodarstwie. Gospodarze utrzymuja rowniez kilka koni rasy huculskiej oraz
kilkanascie kéz, ktorych mleko jest wykorzystywane do dokarmiania jagniat
z mnogich wykotow (gtownie od owiec olkuskich) oraz przerabiane na sery. Stado
owiec olkuskich liczy obecnie 22 matki i 2 tryki, a stado owiec uhruskich 89 matek
i 3 tryki rozplodowe. Rasa uhruska zostala wytworzona wtasnie w regionie lubel-
skim i jest bardzo dobrze przystosowana do warunkow utrzymania w regionie
potudniowo-wschodniej Polski. Stado to legitymuje si¢ bardzo dobrymi wskazni-
kami rozptodu; uzyskuje ptodnos¢ na poziomie 96%, plennos¢ — 180% i procent
odchowu jagnigt — 95%.
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Obecnie hodowla owiec w gospodarstwie jest ukierunkowana gtownie na
reprodukcj¢ materialu hodowlanego rasy uhruskiej, a nadwyzki jagniat (gldwnie
tryczki) sg sprzedawane jako materiat rzezny. Stada owiec olkuskich i uhruskich
sa objete programem ochrony zasobow genetycznych owiec w ramach programu
rolnosrodowiskowego.

System zywienia owiec w gospodarstwie jest oparty o pasze wlasne, wy-
produkowane na miejscu. Podstawowe pasze obj¢tosciowe to: sianokiszonka z ro-
§lin stragczkowych i traw oraz siano i stoma. W sezonie pastwiskowym podstawg
zywienia jest wypas owiec (razem z kozami) na 15 ha pastwisk podzielonych na
kwatery. Owce otrzymujg rowniez dodatek pasz tresciwych, gtownie Sruty z owsa
i pszenzyta z wlasnej produkc;ji.

Owce matki jagnigt uhruskich sa utrzymywane alkierzowo w systemie
polintensywnym. W okresie odchowu jagniat (luty-kwiecien) matki sa zywione
sianokiszonka z traw lub z mieszanki traw z koniczyna oraz sianem z tych samych
roslin + dodatek paszy tresciwej (ok. 0,3 kg/szt./dobe), ktora stanowity $ruty ziarna
zb6z z upraw wlasnych (pszenica, jeczmien pszenzyto i owies). Jagnieta odcho-
wywane do wieku 75 dni korzystaja z mleka matek oraz sg dokarmiane paszami
statymi przy matkach. W oddzielnych kojcach (tzw. dokarmiaczach) majg do dys-
pozycji do woli mieszanke $rut zbozowych z dodatkiem mineralno-witaminowym.
Tryczki przeznaczone na rzez sa tuczone intensywnie mieszankg $rut zbozowych
z wlasnych upraw z dodatkiem mineralno-witaminowym. Otrzymujg rowniez sia-
nokiszonke i siano z traw oraz mieszanki traw z koniczyng. Wszystkie pasze za-
dawane sg w tym okresie do woli.

Owca pomorska; Baldram k. Kwidzyna, woj. pomorskie
Jest to gospodarstwo owczarskie z duzymi tradycjami, prowadzi hodowle owiec
od 1978 r. i aktualnie
posiada stado zaro-
dowe rasy pomorskiej
w typie kaszubskim li-
czace 220 matek.
Stado uzyskuje bardzo
dobre wskazniki roz-
ptodu; ptodnos¢ na po-
ziomie 98%, plennosc¢
— 130% 1 wskaznik od-
chowu jagniat — 96%.
Cale  gospo-
darstwo ma  po-
wierzchni¢ 80 ha uzyt-
koéw rolnych, z czego
56 ha to grunty orne, a 24 ha to trwate uzytki zielone wykorzystywane jako pa-
stwiska dla owiec. Wigkszo$¢ pastwisk to uzytki zielone zlokalizowane na terenie
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o stromych zboczach, cze¢sciowo zadrzewionym. Na gruntach ornych uprawiane
sa zboza (gtownie pszenica i jeczmien), kukurydza i buraki cukrowe. Uprawiane
ro§liny stanowig podstawg bazy paszowej dla utrzymywanego stada owiec.

Owce matki i maciorki remontowe sg utrzymywane W systemie alkie-
rzowo-pastwiskowym, natomiast tryczki hodowlane i tuczone — alkierzowo bez
wypasania na pastwisku. Wykoty matek majg miejsce gtownie w lutym i marcu.
Jagnigta pozostaja przy matkach do wieku okoto 100 dni. Jagnieta rzezne sg sprze-
dawane na eksport w roznych masach ciata (od 22 do 35 kg) w zaleznos$ci od po-
pytu i mozliwosci uzyskania najkorzystniejszych cen zbytu.

Podstawowymi paszami dla matek w okresie zimowym sa: kiszonka z ku-
kurydzy, sianokiszonki oraz siano + dodatek ziarna jgczmienia w iloci okoto 0,5
kg/dzien/szt. Okres pastwiskowy trwa od polowy maja do pazdziernika. W tym
czasie matki i jarki hodowlane oprocz korzystania z zielonki pastwiskowej otrzy-
muja dodatek siana po powrocie do owczarni. Jagnigta tuczone na rzez po odsa-
dzeniu od matek sg zywione catym ziarnem jeczmienia do woli oraz mieszankg CJ
w ilosci 0,5-0,6 kg/dzien/szt. + siano do woli.

Merynos polski w starym typie; Gniewkowiec, woj. kujawsko-pomorskie

Gospodarstwo ma powierzchni¢ uzytkow rolnych 180 ha, z czego 50% jest
wykorzystywane pod uprawe warzyw, a na pozostatym areale uprawia si¢ buraki
cukrowe, zboza i rzepak. Hodowla owiec w gospodarstwie jest prowadzona od
1961 r. Utrzymywane jest wylacznie stado zarodowe owiec rasy merynos polski
w starym typie liczace 180 matek. Prowadzona jest produkcja materiatu hodowla-
nego oraz jagnigt rzeznych sprzedawanych na eksport, gtéwnie w okresie §wiat
Bozego Narodzenia i
Wielkanocy. Standéwka
jest przeprowadzana w
kwietniu-maju, a wy-
koty przypadaja na
wrzesien-pazdziernik.
Wyniki reprodukcyjne
stada sg na dobrym po-
ziomie: ptodnos¢ —
97%, plennos¢ 130-—
160% 1 odchow jagniat
—95%.

Owce sg utrzy-
mywane w systemie al-
kierzowym. Ich zywie-
nie ma zasadniczo cha-
rakter intensywny i jest
dostosowane do gtow-
nego kierunku produkcji gospodarstwa, tj. uprawy warzyw. Podstawowym celem
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utrzymywania owiec w gospodarstwie jest produkcja obornika do nawozenia
upraw warzywniczych oraz zagospodarowanie odpadow z tej produkcji. Owce po-
krywaja okoto 55% potrzeb gospodarstwa w tym zakresie. Odpady warzywne sa
stosowane glownie dla dorostych matek. Zadawane sa owcom bezposrednio na
sciotke, a niedojady zascielane stomg i w ten sposob ,,przerabiane” na obornik.

Produkcja sianokiszonek jest prowadzona jako uprawy przedplonowe na
polach wykorzystywanych w p6zniejszych terminach do uprawy warzyw. Produ-
kuje si¢ dwa rodzaje sianokiszonek: z jgczmienia zbieranego z fazie dojrzatosci
mleczno-woskowej ziarna oraz z zyta z wsiewka wyki. Zapotrzebowanie na stomg
$cidtkowa i na ,,zaktadke” jest pokrywane z wiasnych upraw zbozowych, a nie-
zbedne ilosci siana dla jagniat i matek produkuje si¢ na dzierzawionych lakach
(10 ha). Do zywienia trykow i maciorek zarodowych oraz jagniat rzeznych na eks-
port sa stosowane rowniez przygotowywane w gospodarstwie mieszanki tresciwe
na bazie specjalistycznych koncentratow z zakupu (inne dla sztuk dorostych i ja-
gniat), wlasnych $rut zbozowych oraz Sruty sojowej i suszonych wystodkoéw bura-
czanych z zakupu. Jagnigta sg tuczone intensywnie w systemie alkierzowym
i sprzedawane na rzez zasadniczo bezposrednio od karmiacych je matek.

Wielkopolska; Pawlowice k. Leszna, woj. wielkopolskie

Owece w tym gospodarstwie sg utrzymywane od 1960 r. i poczatkowo byto
to mate stado (10 matek) rasy leszczynskiej. Hodowlg owiec wielkopolskich roz-
poczeto w1974 r.
i obecnie jest to stado
zarodowe liczace 220
matek. Wskazniki roz-
ptodu stada: ptodnos¢ —
98%. plennos¢ — 150%
b i wskaznik odchowu ja-
gnigt — 90%. Oprocz
owiec, w gospodar-
stwie utrzymywane sa
konie oraz trzoda
chlewna.

Cale gospodar-
stwo ma powierzchnie¢
uzytkéw rolnych 50 ha
(w tym 16 ha dzier-
zawy), z czego 36 ha to
grunty orne, a 14 ha to
trwale uzytki zielone
wykorzystywane jako pastwiska dla owiec. Na gruntach ornych sg uprawiane
zboza (gtdéwnie pszenica i jeczmien), kukurydza oraz buraki cukrowe. Uprawiane
w gospodarstwie rosliny stanowiag podstawe bazy paszowej dla owiec.
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Matki i maciorki hodowlane sg utrzymywane w systemie alkierzowo-pa-
stwiskowym. Tryczki hodowlane i tuczone sg natomiast utrzymywane alkie-
rzowo, bez dostepu do pastwiska. Wykoty matek maja miejsce glownie w listopa-
dzie i grudniu. Jagnigta pozostaja przy matkach do wieku okoto 90 dni. Jagnicta
rzezne sprzedawane sg na eksport, gtdwnie na Wielkanoc, w r6znych masach ciata
(od 25 do 35 kg) w zaleznosci od popytu i mozliwosci uzyskania najkorzystniej-
szych cen zbytu.

Jagnieta do odsadzenia w wieku 90 dni otrzymuja do woli mieszankg z gnie-
cionego ziarna pszenicy, owsa i pszenzyta, Sruty sojowej i kukurydzianej z dodat-
kiem premiksu Ovisan oraz siano tagkowe. W czasie tuczu jagnigta sg zywione in-
tensywnie taka samg mieszanka + siano oraz niewielka iloscig kiszonki z kukury-
dzy (,,na smak”); razem z matkami.

Czarnoglowka; Toczen k. Miastka, woj. pomorskie

Gospodarstwo ma powierzchnig¢ 273 ha, z czego 130 ha stanowia tgki i pa-
stwiska. Stado czarnogtowek jest utrzymywane w tym gospodarstwie od 2012 r.
i pochodzi z zakupu z dwoch réznych stad krajowych zlokalizowanych na Pomo-
rzu. Obecnie stado liczy tacznie 163 matki i maciorki remontowe i jest ukierunko-
wane na produkcje zywca jagniecego. Uzyskuje sie nastepujgce wyniki rozptodu:
ptodnos¢ — 90%, plen-
nos¢ — 135% przy
wskazniku  odchowu
jagniat na poziomie
93%. Zasadniczo stado
jest zywione W syste-
mie  pastwiskowym.
Na uzytkach zielonych
produkuje si¢ rowniez
siano dla owiec na
okres zywienia zimo-
wego. Pozostate pasze
stosowane w okresie
zimowym  pochodza
z zakupu. Zywienie
matek i maciorek remontowych jest ogolnie ekstensywne. W okresie zywienia let-
niego (od maja do pazdziernika) stado podstawowe i jagni¢ta rzezne sg utrzymy-
wane na pastwisku, natomiast w okresie zywienia zimowego w lekkiej owczarni
drewnianej, otrzymujg siano i stom¢ oraz dodatek pasz tresciwych w ilo$ci zrozni-
cowanej w zaleznoS$ci od ich stanu fizjologicznego i1 kondycji. W sktad mieszanki
tresciwej wchodzg gtéwnie owies 1 jeczmien oraz dodatek (do 1/3) tubinu lub soi
(wszystko z zakupu). Mieszanka jest wzbogacana o dodatki witaminowe oraz
kredg¢ pastewng. Owce otrzymujg réwniez sezonowo wystodki buraczane. Jagnigta

55



w okresie odchowu i tuczu sg zasadniczo zywione tymi samymi paszami co owce
doroste, z tym ze pasze tresciwe otrzymuja do woli.

Cakiel podhalanski; Maruszyna k. Szaflar, woj. matopolskie

Gospodarstwo ma dtuga i bogata tradycj¢ hodowli owiec gorskich w sta-
rym typie, tzw. cakla podhalanskiego i polskiej owcy gorskiej odmiany barwne;.
Zlokalizowane jest na terenie Podhala, prowadzi hodowlg owiec w tradycyjny spo-
sob, charakterystyczny dla tego regionu. Ogolna powierzchnia gospodarstwa wy-
nosi 70 ha (grunty wlasne i dzierzawione). Sg to wylacznie trwate uzytki zielone,
uzytkowane jako pastwiska dla owiec i do produkcji siana na okres zywienia zi-
mowego. Stado liczy ogoétem 200 owiec matek, w tym 150 szt. cakli podhalanskich
oraz 50 polskich owiec gorskich odmiany barwnej. Remont obu ras pochodzi
Z wlasnego chowu. Rozréd zorganizowany jest tradycyjnie: stanowka w terminie
wrzesien-pazdziernik a wykoty w styczen-luty. Gospodarstwo uzyskuje bardzo
dobre wyniki rozptodu; ptodno$é — 99%, plennos¢ — 135% i wskaznik odchowu
jagniat — 93%.

Jagnigta odsadzane sa od matek w wieku/terminie uzaleznionym od pory
wyjscia stada na pa-
stwisko (wystarczajacy
odrost zielonki na pa-
stwisku),  zazwyczaj
. pod koniec kwietnia
= lub w pierwszej deka-
dzie maja. Podstawa
Zywienia dorostych
owiec jest wypas na pa-
stwisku a w okresie zi-
mowym wylacznie
siano z wlasnej produk-
cji. Czgs¢ matek (okoto
30 sztuk) po odsadze-
niu jagnigt jest dojo-
nych. Z pozyskanego
mleka wytwarzane s3
na miejscu w gospodarstwie tradycyjne sery, sprzedawane we wlasnym zakresie
na ryku lokalnym.

Jagnigta s3 odchowywane przy matkach do wieku okoto 100 dni, a potem
tryczki przeznaczone na rzez sa wypasane na oddzielnych kwaterach i dokarmiane
niewielkimi ilo$ciami otrab. Jagnicta przeznaczone na rzez, po odsadzeniu od ma-
tek sg strzyzone. Koncowa mase ciata (okoto 40 kg) osiagaja zazwyczaj we wrze-
$niu-pazdzierniku pod koniec sezonu pastwiskowego i wtedy sa sprzedawane do
ubojni krajowej w Lesku.
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Swiniarka;  Sierakowice
Pierwsze k. Bodzientyna,
woj. swietokrzyskie

Rodzinne  gospo-
darstwo rolne AGRART
funkcjonuje na gruntach i w
obiektach  gospodarskich
zlikwidowanego panstwo-

wego gospodarstwa rol-
Y nego. Ogodlna powierzchnia
uzytkoéw rolnych gospodar-

4 stwawynosi 120 ha, z czego
'¥ 40 ha to grunty orne, a80 ha
trwale uzytki zielone, ktore
posiadajg atest ekologiczny.
Gospodarstwo ~ prowadzi
dziatalnos¢  produkcyjna
i handlowa w zakresie pro-
dukcji roslinnej i zwierzecej
0 charakterze ekologicz-
nym. Gtowne uprawy ro-
slinne to zboza hodowane
na ziarno i kukurydza — na
kiszonke dla inwentarza. Trwate uzytki zielone wykorzystywane sa jako pastwisko
oraz do produkcji siana i sianokiszonki na pasze dla hodowanego w gospodarstwie
bydta migsnego i owiec. Produkcja roslinna jest ukierunkowana przede wszystkim
na potrzeby paszowe inwentarza zywego.

Nowatorskim kierunkiem dziatalnosci tego gospodarstwa sg produkcja
i handel miesem wotowym i owczym. Wyprodukowane bydto migsne (opasy i cie-
leta) oraz owce rzezne s3 ubijane ustugowo w wyspecjalizowanej ubojni, a tusze
rozbierane i konfekcjonowane we wlasnym punkcie przetwoérczym. Gospodarstwo
oferuje do sprzedazy szeroki asortyment migsa wolowego, cieleciny i jagnigciny;
facznie ponad 30 pozycji, w tym 10 rodzajow elementéw kulinarnych migsa ja-
gnigcego. Prowadzona jest sprzedaz hurtowa i detaliczna na rynku lokalnym,
w Warszawie oraz na rozwijajacym si¢ rynku hotelowo-gastronomiczno-katerin-
gowym (tzw. sektor HoReCa).

Gospodarze utrzymuja 2 gatunki zwierzat: bydlo migsnej rasy Limousine
oraz owce. Stado zarodowe Limousine liczy 90 sztuk, a oprocz tego utrzymywane
jest okoto 100 opasow tej rasy. Stado owiec liczy tacznie 250 matek, z czego 150
to owce hodowlane rodzimej rasy zachowawczej $winiarka a 100 sztuk to zaku-
pione w 2016 r. w Republice Czeskiej stado towarowe owiec w typie migsnego
teksela.
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Hodowla owiec jest prowadzona w tym gospodarstwie od 2004 r. w sys-
temie polintensywnym alkierzowo-pastwiskowym. W okresie zimowym owce
przebywaja w pomieszczeniu zamknigtym, w prostym budynku typu stodota, na
oborniku glebokim. W okresie pastwiskowym sa wypasane bez nadzoru na trwa-
tych uzytkach zielonych podzielonych na state kwatery. Wykoty $winiarek maja
miejsce w okresie luty-marzec. Uzyskiwane sg nastgpujace wyniki rozptodu: ptod-
nos¢ — 86,7%, plennos¢ — 146,2% oraz odchow jagniat na poziomie 90%.

Matki w okresie zimowym sa zywione kiszonka z kukurydzy, sianoki-
szonka z traw, sianem z traw oraz stomg paszowa, bez dodatku pasz tresciwych.
W okresie letnim sg utrzymywane wytacznie na pastwisku. Odchowywane ja-
gni¢ta do wyjscia matek na pastwisko sg utrzymywane razem z matkami i dokar-
miane w wydzielonych kojcach mieszankg $rut zbozowych. Po rozpoczeciu se-
zonu pastwiskowego material remontowy, jak i jagni¢ta przeznaczone na rzez s3
wypasane razem z matkami i dokarmiane w owczarni mieszankg $rut zbozowych
do woli.

Wrzosowka; Naryjski Mlyn k. Morgga, woj. warminsko-mazurskie
Gospodarstwo
utrzymuje towarowe
stado owiec rasy wrzo-
sobwka oraz prowadzi
produkcje migsa jagnie-
cego sprzedawanego pod
{ nazwa ,Jagniecina Ma-
zurska”. Migso wrzoso-
wek z tego gospodarstwa
jest oferowane jako pro-
dukt w peni naturalny
odbiorcom  prywatnym
i instytucjonalnym  (ho-
tele, restauracje) z terenu
catego kraju, rowniez za
posrednictwem interne-
towych mediow spotecz-
nosciowych. Chéw owiec jest prowadzony w tym gospodarstwie od 2010 r.,
a stado jest ciagle powigkszane. Poczatkowo liczyto 30 matek, a aktualna liczeb-
no$¢ stada podstawowego osiagneta okoto 100 matek, tacznie z maciorkami re-
montowymi z wtasnego chowu. Chéw owiec ma charakter typowo ekstensywny.
Owce praktycznie przez caty rok przebywaja na pastwiskach przylesnych i le-
$nych, a jedynym pomieszczeniem, z ktorego moga korzysta¢ w razie niesprzyja-
jacych warunkoéw pogodowych jest lekki budynek drewniany typu szopa.
Powierzchnia ogodlna gospodarstwa wynosi 20 ha i sg to trwale uzytki zie-
lone na stabych glebach, czeSciowo zakrzaczone i zalesione. Gospodarstwo nie
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dysponuje gruntami ornymi. W okresie zimowym i wczesno-wiosennym owce s3
dokarmiane sianokiszonkg, sianem i stomg pochodzgcymi gléwnie z zakupu. W la-
tach o sprzyjajacych warunkach pogodowych sianokiszonke produkuje sie row-
niez z wiasnych uzytkéw zielonych, z obszaru okoto 5 ha. Owce w okresie wyko-
tow 1 karmienia jagniat otrzymujg rowniez niewielkie ilosci ziarna owsa oraz do-
datki mineralne.

Cykl rozptodowy owiec jest w duzym stopniu naturalny. Wykoty matek
s3 znacznie rozciggnigte W czasie, a ich nasilenie przypada na okres od grudnia
do marca. Owce uzyskuja ptodnos$¢ powyzej 90%, przy $redniej plennosci bliskiej
200%. Wskaznik odchowu jagniat jest zmienny w poszczegdlnych latach i zalezy
w duzym stopniu od warunkéw pogodowych i zasobnosci pastwisk. Stado jest re-
montowane materiatem zenskim z wlasnego chowu, a tryki kupowane z innych
stad. Gléwnym produktem jest migso jagniece z tryczkéw oraz maciorek nie za-
kwalifikowanych na remont stada.

Jagnieta tryczki przeznaczone na rzez po odsadzeniu od matek w wieku
okoto 4 miesiecy sg utrzymywane w wydzielonej kwaterze na pastwisku przyle-
$nym lub lesnym i jedynym ,,pomieszczeniem”, z ktérego mogg korzysta¢ w razie
niesprzyjajacych warunkoéw pogodowych jest proste zadaszenie. Normalnie (poza
doswiadczeniem w ramach projektu) jagnigta przeznaczone na rzez sg ubijane suk-
cesywnie, w miar¢ zapotrzebowania zglaszanego przez nabywcow miegsa (tusz)
przy zréznicowanej masie ciata — od 15 do 30 kg. Uboje sa przeprowadzane w po-
siadajgcej urzedowe uprawnienia ubojni poza gospodarstwem. Jagnieta-tryczki tu-
czone w ramach projektu nie byty dokarmiane gdyz w okresie ich tuczu — w 2017
r. nie wystapily niedobory zielonki pastwiskowe;.

Charakterystyka wynikéw odchowu jagniat w gospodarstwach macierzys-
tych (tab. 1i 2)

W ramach podzadania przebadano 8 rodzimych ras owiec utrzymywanych
w r6znych regionach kraju (od Podhala do Pomorza) i w bardzo zr6znicowanych
systemach chowu i zywienia. W latach 2017 i 2018 przeprowadzono obserwacje
wynikéw odchowu jagniat tryczkow w gospodarstwach rodzinnych utrzymuja-
cych stada zachowawcze owiec ras: uhruska (UHR), pomorska (POM), merynos
polski starego typu (MST), wielkopolska (WLKP), czarnoglowka (CZGL), cakiel
podhalanski (CKP), $§winiarka (SWIN) i wrzosowka (WRZOS). W gospodar-
stwach uczestniczacych w badaniach sg stosowane zréoznicowane systemy chowu
owiec — ekstensywny w utrzymujacych rasy prymitywne: wrzoséwki, swiniarki
i cakla podhalanskiego, a bardziej intensywny w hodujacych owce ras ogodlnouzyt-
kowych: uhruskie, pomorskie, merynosa polskiego starego typu, wielkopolskie
oraz rasy migsnej czarnogtowka. Porownywane gospodarstwa roznig si¢ rowniez
systemem utrzymania i Zywienia stada owiec oraz stosowang technologia od-
chowu jagniat.
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Wyniki odchowu jagniat oraz wyniki tuczu w gospodarstwach macierzys-
tych oraz metodg standardowg opracowano oddzielnie dla ras ogdlnouzytkowych
(+ migsna czarnogtéwka) oraz prymitywnych. Wyniki opracowano statystycznie
przy uzyciu pakietu ANOVA (STATISTICA 8); uktad jednoczynnikowy. Istotno-
$ci rdzniCc miedzy rasami szacowano testem Tukey’a.

Jagnieta wytypowane do badan miaty zréznicowany typ urodzenia (liczeb-
no$¢ miotu), zblizony do $redniego w stadzie macierzystym: od 1,11 u czarnogto-
wek do 2,17 u wrzosowek. Wszystkie te czynniki spowodowaty, ze w poréwny-
wanych stadach uzyskano bardzo zréznicowane masy jagniat-tryczkéw po urodze-
niu ($rednio od 1,62 kg u WRZOS do 5,52 kg u CZGL) oraz wyniki wzrostu trycz-
kow doswiadczalnych w okresie odchowu. Jagnigta porownywanych ras na zakon-
czenie okresu odchowu uzyskaty: masg ciata od 15,60 kg u SWIN do 26,14 kg
u CZGL oraz przyrosty dobowe od 115 gu WRZOS do 281 g u POM, przy zroz-
nicowanym wieku w momencie zakonczenia odchowu od 70 dni u WLKP do 123
dni u WRZOS. Réznica w $rednich przyrostach dobowych migdzy rasami 0 skraj-

nych wynikach — pomorska i wrzoséwka wynosita az 144,4%.

Tabela 2. Wyniki odchowu jagniat tryczkow ras prymitywnych w gospodarstwach
macierzystych

Rasa jagniat
Cecha
CKP (1) SWIN (2) WRZOS (3)
Liczba jagniat n 18 18 18
Sredni typ urodzenia 1,33 1,28 2,17
Masa ciata (kg):
— po urodzeniu X 3,80 2,18 1,62
V% 2,0 3,3 3,3
min-maks. 3,2-4,2 15-25 14-2,1
— istotnos$ci réznic* P<0,01 2,3 1 1
— koniec odchowu X 22,47 21,28 15,60
V% 1,7 1,6 52
mix-max 19,7-24,5 19,0-24,0 12,1-22,8
— istotnosci roéznic* P<0,01 3 3 1,2
Okres odchowu; dni X 99,4 119,1 1225
V% 0,5 0,9 44
min-maks. 96-103 107-123 80-145
— istotnos$ci réznic* P<0,01 2,3 1 1
Przyrosty dzienne; g X 188 161 115
v% 2,0 1,8 45
min-maks. 160-207 136-177 83-151
— istotno$ci roznic* P<0,05 - 3 2
P<0,01 2,3 1 1

CKP — cakiel podhalanski, SWIN — §winiarka, WRZOS — wrzos6wka.

*
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W podsumowaniu tego etapu badan mozna stwierdzi¢, ze w gospodar-
stwach objetych badaniami w ramach podzadania prowadzony byt chow 8 r6znych
ras rodzimych owiec zré6znicowanymi metodami, dostosowanymi do predyspozy-
Cji genetycznych utrzymywanych ras owiec, warunkow srodowiskowych i paszo-
wych w rejonie ich chowu oraz kierunku produkcji rolniczej i owczarskiej kon-
kretnego gospodarstwa. Wszystkie te uwarunkowania powodowaly duze zrézni-
cowanie uzyskanych efektow odchowu jagniat, ktore niewatpliwie beda mialy
przetozenie na wyniki tuczu wlasciwego a w dalszej kolejnosci na ich wartosé
rzezng oraz jako$¢ 1 warto$¢ kulinarng migsa, produktow i potraw z niego uzyski-
wanych/przyrzadzanych.

Whyniki tuczu jagniat w gospodarstwach macierzystych i standardowego

Jagnieta tuczone w gospodarstwach macierzystych (GM) byly zywione
i utrzymywane wedlug normalnie stosowanych tam procedur, ktore scharaktery-
zowano wczesniej przy opisie gospodarstw uczestniczacych w podzadaniu. Nie
prowadzono tam obserwacji spozycia pasz przez tuczone jagnicta.

Potintensywny tucz standardowy przeprowadzono w obiektach Instytutu
Zootechniki PIB w Zaktadach Doswiadczalnych Kotuda Wielka i Pawlowice. Ja-
gnigta wszystkich porownywanych ras tuczono ta samg, standardowsg metoda.
Tryczki doswiadczalne zywiono grupowo z codzienng kontrola (wazeniem) ilosci
zadawanych pasz oraz okresowg (2 razy w tygodniu) ilosci niewyjadéw. Stoso-
wano autorska mieszanke tresciwa, ktéra w zalozeniu miata wptywac korzystnie
na jako$¢ zdrowotng pozyskiwanego z nich mig¢sa. Mieszanka zawierata 35% kom-
ponentdw oleistych (po 15% makuchu rzepakowego i suszonego wywaru kukury-
dzianego DDGS + 5% nasion Inu) 1 byta zadawana w ilosci 3% masy ciata jagniat.
Poza mieszanka jagnigta otrzymywaly do woli siano z traw z upraw polowych.
Jagnigta ras uhruska, pomorska, czarnogtéwka, merynos polski starego typu, wiel-
kopolska i cakiel podhalanski tuczono do uzyskania $redniej masy ciata w grupie
35-40 kg, a tryczki ras wrzoséwka i $winiarka do uzyskania odpowiednio masy
ciata w przedziale 30-35 Kkg.

Wyniki tuczu jagnigt w gospodarstwach macierzystych (tab. 3 i 5) byly
bardzo zroznicowane. Wynikato to z uwarunkowan genetycznych (rasa, typ uro-
dzenia), jak i ze stosowania roznych systemow utrzymania stada i odchowu oraz
Sposobu tuczu jagniat. Sposrod ras ogdlnouzytkowych i w typie migsnym (uhru-
ska, pomorska, merynos starego typu, wielkopolska, czarnogtowka,), wyrdznia-
jace si¢ wyniki uzyskano w gospodarstwie utrzymujgcym owce uhruskie. Tryczki
tej rasy przy wysokim $rednim typie urodzenia (1,67) uzyskaty najwyzsze przyro-
sty dzienne w okresie tuczu — 349 g. Gorsze wyniki wzrostu (mimo do$¢ inten-
sywnego zywienia) w tej grupie/kategorii ras uzyskaty tryczki merynosowe i wiel-
kopolskie, nastgpnie pomorskie. Najstabsze wyniki wzrostu przy tuczu w GM uzy-
skaly wsrdd tych ras czarnogtowki (odpowiednio 179 g przy $rednim typie uro-
dzenia 1,00), co w ich przypadku mozna wigza¢ z zasadniczo ekstensywnym zy-
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wieniem w okresie tuczu. W grupie tryczkéw ras prymitywnych (cakiel podhalan-
ski, s$winiarka i wrzos6wka) najlepsze wyniki w GM uzyskaty cakle podhalanskie,
posrednie $winiarki, a wyraznie slabe wrzosowki. Cakle tuczone wylacznie
W oparciu o wypas na pastwisku uzyskaty zadowalajace przyrosty, srednio 143 g,
natomiast §winiarki przy utrzymywaniu pastwiskowym razem z matkami (mozli-
woS$¢ ssania matek przez caty okres tuczu) i stosowaniu niewielkiego dokarmiania
Srutami zbozowymi w owczarni uzyskaly przyrosty dzienne 81 g, tj. 0 43,4% niz-
sze. Jedng z przyczyn gorszego tempa wzrostu $winiarek moglta by¢ wyraznie
mniejsza zasobno$¢ pastwisk w rejonie ich chowu spowodowana okresowym bra-
kiem opadow deszczu w okresie pastwiskowym. Najstabsze wyniki tuczu trycz-
kow wrzosowek wynikaty z jednej strony z ich najwyzszego typu urodzenia (2,11),
a z drugiej z bardzo ekstensywnego systemu tuczu. Dodatkowo, w kofcowym
okresie tuczu wrzosdéwek miato miejsce zatrucie pokarmowe, ktére spowodowato
zahamowanie ich wzrostu. Wszystko to spowodowato, ze tryczki tej rasy uzyskaty
w okresie po odsadzeniu (tzw. tucz wlasciwy) bardzo niskie przyrosty dzienne
($rednio 50 g), ktore odbiegajg znacznie od normalnie uzyskiwanych przez ja-
gnieta tej rasy tuczone wylacznie w oparciu o zywienie pastwiskowe. Uwarunko-
wania genetyczne (rasa, liczebno$¢ miotu), jak i ww. czynniki Srodowiskowe spo-
wodowaty, ze tucz wlasciwy tryczkow badanych ras rodzimych w warunkach ich
gospodarstw macierzystych trwat $rednio 47 dni w przypadku jagniagt uhruskich
i pomorskich do okoto 5 miesiecy (157 dni) w przypadku wrzosowek.

Tucz poélintensywny jagniat badanych ras w standardowych warunkach
utrzymania i Zywienia (tab. 4 i 6, lokalizacja [Z PIB ZD Koluda Wielka i ZD Paw-
lowice) miat m.in. na celu pordwnanie potencjalnych mozliwosci poréwnywanych
ras rodzimych w zakresie ich wartosci tuczowej i rzezne;j.

Rowniez w warunkach tuczu standardowego zarysowaly si¢ charaktery-
styczne réznice w wynikach tuczu miedzy rasami w typie ogolnouzytkowym i mig-
snym a prymitywnymi. Tryczki uhruskie, pomorskie i czarnogtowki uzyskaty bar-
dzo dobre przyrosty dzienne, powyzej 310 g. Dobre przyrosty w przedziale 220—
250 g uzyskaly tryczki ras: merynos starego typu, wielkopolska i cakle podhalan-
skie. Tryczki pozostalych ras, najbardziej prymitywnych (Swiniarka i wrzosowka)
osiagnety znacznie nizsze przyrosty dzienne (ponizej 200 g), co §wiadczy o znacz-
nie mniejszym potencjale tych ras w zakresie tempa wzrostu. Przy stosunkowo
mniej zroznicowanej Sredniej masie ciala jagniat z poszczegdlnych ras na poczatku
tuczu, roznice w tempie wzrostu podczas tuczu przektadaja si¢ na liczbe jego dni
oraz zuzycie pasz i sktadnikow pokarmowych na jednostke przyrostu masy ciata.
Tucz ras w typie bardziej migsnym trwal od 4648 dni u tryczkoéw pomorskich
i czarnogtowek do 91 dni u wielkopolskich, a u ww. ras prymitywnych byt zbli-
zony i wynosit §rednio 67 dni.
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Tabela 5. Wyniki tuczu tryczkow ras prymitywnych
w gospodarstwach macierzystych

Rasa jagniat
Cecha SEM
CKP (1) SWIN (2) | WRZOS (3)
Liczba jagniat n 9 9 9
Sredni typ urodzenia 1,33 1,22 2,11
Dni tuczu n 109 118 157
Masa ciata (kg):
— poczatek tuczu X 22,7 21,3 20,4 0,505
v% 7,5 6,6 18,7
min- 19,7245 20,0-24,0 15,0-29,0
maks.
— koniec tuczu X 38,2 AB 30,9B 28,3 A 0,972
v% 50 8,5 12,8
min- 35,8415 27,0-36,0 25,0-34,0
maks.
— istotnos$¢ roéznic* P<0,01 2,3 1 1
Przyrosty dzienne; g X 143 AB 81BC 50 AC 7,931
v% 6,2 20,3 27,6
min- 130-159 51-110 32-70
maks.
— istotnos$¢ roéznic* P<0,01 2,3 1,3 1,2

Rasa: CKP — cakiel podhalanski, SWIN — §winiarka, WRZOS — wrzoséwka.
* istotno$¢ réznic w stosunku do innych ras (oznaczenia cyfrowe), v% — wspotczynnik zmiennosci.
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Tabela 6. Wyniki tuczu standardowego tryczkow

ras prymitywnych
Cecha Rasa jagniat SEM
CKP (1) | SWIN (2) | WRZOS (3)
Liczba jagniat n 9 9 9
Sredni typ urodzenia 1,33 1,33 2,11
Dni tuczu n 64 65 71
Masa ciata (kg):
— poczatek tuczu X 25,2 23,2 24,4 0,421
v% 6,1 6,6 12,0
min-maks. 23,0-27,6 21,8-26,0  20,8-30,3
— koniec tuczu X 39,3 a 349a 36,4 0,662
v% 6,5 57 11,2
min-maks.  35,3-43,7 32,5-385  29,9-42,6
— istotnos$¢ roznic* P<0,05 2 1
Przyrosty dzienne; g X 221 Aa 181a 169 A 6,873
v% 13,1 9,4 21,2
min-maks.  184-255  162-209 124-221
— istotno$¢ roznic* P<0,01 3 1
P<0,05 2 1
Zuzycie na 1kg przyrostu masy
ciata:
— mieszanka tre$ciwa; kg 4,23 4,23 4,92
—siano; kg 3,00 3,27 3,50
-JPZ 5,88 6,03 6,84
— biatko ogdlne; g 896 923 1044

Rasa: CKP — cakiel podhalanski, SWIN — §winiarka, WRZOS — wrzosowka.
* istotno$¢ réznic w stosunku do innych ras (oznaczenia cyfrowe), v% — wspotczynnik zmiennosci.
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Pod wzgledem jednostkowego (na 1 kg przyrostu masy ciala) zuzycia pasz
i sktadnikéw pokarmowych 3 rasy bardziej migsne (uhruska, pomorska i czarno-
glowka) w tuczu standardowym uzyskaty zblizone i znacznie lepsze wyniki niz
pozostate ogdlnouzytkowe (merynos starego typu i wielkopolska) i najgorsze pod
tym wzgledem rasy prymitywne (cakiel podhalanski, $winiarka i wrzosowka).
Srednio na 1 kg przyrostu masy ciata tryczki uhruskie, pomorskie i czarnogtowki
zuzywaly mniej mieszanki tre$ciwej, JPZ i bialka ogdlnego niz rasy prymitywne,
odpowiednio 0 40%.

Przeprowadzona analiza wynikow tuczu jagniat 8 ras zachowawczych
wskazuje na duze zréznicowanie zaré6wno w zalezno$ci od rasy (czynnikéw
genetycznych), jak i systeméw utrzymania stada, sposobu odchowu jagniat
oraz systemu tuczu (czynniki Srodowiskowe). ROwnoczesnie, tucz jagniat po-
réwnywanych ras w ujednoliconych warunkach utrzymania i Zywienia pélin-
tensywnego wykazal duzy potencjal w zakresie przydatnosci tuczowej jagniat
ras w typie ogélnouzytkowym i miesnym (zwlaszcza ras: uhruska, pomorska
i czarnoglowka) oraz zadowalajacy ras typu prymitywnego: cakla podhalan-
skiego, $winiarki i wrzoséwki.
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CHARAKTERYSTYKA ODCHOWU | TUCZU JAGNIAT WYBRANYCH RAS
RODZIMYCH OWIEC

Streszczenie

Celem zrealizowanych badan byla ocena mozliwo$ci wykorzystania rodzimych
ras owiec do produkcji produktow migsnych o podwyzszonych walorach dietetycznych
i prozdrowotnych. Badaniami objeto 8 ras owiec utrzymywanych w réznych regionach
kraju. Przeprowadzono oceng efektywnosci odchowu i tuczu, wartosci rzeznej, jakosci
migsa oraz jakosci produktow (potraw) migsnych z jagniat tuczonych systemem stosowa-
nym w regionach ich utrzymywania oraz tuczonych standardowo metoda ukierunkowang
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na uzyskanie korzystnych modyfikacji prozdrowotnych jakosci migsa i potraw. W opraco-
waniu scharakteryzowano systemy produkcji owczarskiej w gospodarstwach realizujgcych
badania oraz zaprezentowano poréwnawczo wyniki odchowu i tuczu jagnigt w gospodar-
stwach macierzystych oraz tuczu standardowego.

W gospodarstwach objetych badaniami prowadzony byt chow 8 réznych ras ro-
dzimych owiec zréznicowanymi metodami, dostosowanymi do predyspozycji genetycz-
nych utrzymywanych zwierzat, warunkéw $rodowiskowych i paszowych w rejonie ich
chowu oraz kierunku produkcji rolniczej i owczarskiej konkretnego gospodarstwa.
Wszystkie te uwarunkowania powodowaty duze zréznicowanie uzyskanych efektow od-
chowu jagniat, ktdre niewatpliwie miaty przetozenie na wyniki tuczu wlasciwego, a w dal-
szej kolejnosci na ich warto§¢ rzezng oraz jako$¢ i warto§¢ kulinarng migsa, produktow
i potraw z niego uzyskiwanych. Uzyskano duze zréznicowanie wynikow tuczu, zarowno
w zaleznoéci od genotypu jagniat (rasy), jak i czynnikéw srodowiskowych, systemu utrzy-
mania stada, sposobu odchowu jagniat oraz systemu tuczu. Réwnoczesnie, tucz jagniat
porownywanych ras w ujednoliconych warunkach utrzymania i zywienia potintensywnego
wykazal duzy potencjat w zakresie przydatnosci tuczowej ras w typie ogolnouzytkowym
i miesnym (zwlaszcza ras: uhruska, pomorska i czarnoglowka) oraz zadowalajgcy ras typu
prymitywnego (cakla podhalanskiego, §winiarki i wrzosowki).

REARING AND FATTENING CHARACTERISTICS OF LAMBS
OF SOME NATIVE SHEEP BREEDS

Abstract

This study was aimed to assess the possibility of using native breeds of sheep for
producing meat products with enhanced dietary and health-promoting qualities. Eight
breeds of sheep maintained in different regions of Poland were investigated. Assessment
was made of rearing and fattening efficiency, slaughter value, meat quality, and quality of
meat products (dishes) made from lambs fattened according to the system used in regions
of their origin or according to the standard method aimed at health-promoting modifica-
tions of the quality of meat and dishes. The article describes sheep production systems in
the study farms and compares rearing and fattening results of the lambs in parent holdings
as well as the results of standard fattening. The study farms raised 8 different native breeds
of sheep using different methods adapted to their genetic predispositions, the environmen-
tal and fodder conditions in their area, as well as the agricultural and sheep production
orientation of specific farms. All these circumstances caused large differences in lamb rear-
ing results, which translated into fattening performance and subsequently into their slaugh-
ter value, culinary quality and value of the meat, products and dishes made thereof. Fatten-
ing results varied considerably according to lamb genotype (breed), environmental factors,
flock management system, rearing method, and fattening system. At the same time, fatten-
ing of the lambs of compared breeds in standardized housing and semi-intensive feeding
conditions showed a high potential in terms of the fattening usefulness of multipurpose and
meat breeds (especially Uhruska, Pomeranian and Blackheaded) and satisfactory potential
for the primitive breeds (Podhale Zackel, Swiniarka and Wrzosowka).
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Wartos$¢ rzezna jagniat wybranych
ras rodzimych owiec

Jan Knapik!, Bronistaw Borys?, Marek Grycz®, Wojciech Malanek?

YUnstytut Zootechniki PIB, Dziat Hodowli Owiec i Kéz, 32-083 Balice k. Krakowa
YUnstytut Zootechniki PIB, Zaktad Doswiadczalny Kotuda Wielka, ul. Parkowa 1,
88-160 Janikowo®
SInstytut Zootechniki PIB, Zaktad Doswiadczalny Pawtowice, ul. Mielzynskich 14,
64-122 Pawlowice

Szansg dla owczarstwa w Polsce jest przede wszystkim rozwdj krajowego
popytu na mi¢so owcze, a takze sprzyjajaca koniunktura na rynku krajow Unii Eu-
ropejskiej. Wejscie do Unii otworzyto przed Polskg wicksze mozliwosci eksportu
jagniat rzeznych na ten rynek. Sam eksport jednak nie wystarczy. Konieczna jest
promocja jagnieciny na krajowym rynku przez propagowanie jej walorow smako-
wych i odzywczych. Istotnymi zagadnieniami moggcymi wplynac na podniesienie
optacalnosci hodowli owiec s3: organizacja produkcji, dystrybucji i sprzedazy
produktéw pochodzenia owczego. Nalezy réwniez wykorzysta¢ nisze rynkowe,
takie jak agroturystyka czy produkcja wysokiej jakoSci ekologicznych produktow.
Szczegolnej roli nabierajg produkty tradycyjne i regionalne uzyskiwane od rodzi-
mych (i nie tylko) ras owiec, utrzymywanych w wielu bardzo zréznicowanych go-
spodarczo i przyrodniczo regionach Polski.

Duza réznorodnos¢ ras oraz warunkow geograficzno-klimatycznych i zy-
wieniowych powoduje, ze produkowany w réznych regionach kraju surowiec mie-
sny (jagnigcina) r6ézni si¢ migdzy soba wieloma cechami. Jest to duza zaleta, po-
niewaz oprocz wspolnych wysokich cech jakosciowych i niezaprzeczalnych walo-
row prozdrowotnych jest to najczeséciej migso swieze.

Celem pracy jest okre$lenie jakoS$ci tusz jagniat 8 rodzimych ras owiec utrzy-
mywanych i zywionych w warunkach typowych dla regionéw ich wystepowania
oraz w warunkach standardowego potintensywnego zywienia.

Material i metody

Zgodnie z metodyka podzadania tuczone jagnigta po osiggnigciu zalozonej
masy ciala (Sredniej dla catej stawki) byly przewozone do uboju w IZ PIB ZD
Pawlowice, gdzie poddawano je ubojowi do§wiadczalnemu i poubojowej ocenie
warto$ci rzeznej. Oceneg wartosci rzeznej wykonywano wedtug uproszczonej me-
todyki 1Z PIB stosowanej w Stacji Oceny Trykow (SOT). Ocene wartosci rzeznej
przeprowadzono na tryczkach z 8 nastepujacych ras rodzimych: uhruska (UHR),
pomorska (POM), czarnogtéwka (CZGL), merynos polski w starym typie (MST),
wielkopolska (WLKP), cakiel podhalanski (CKP), $winiarka (SWIN) i wrzos6wka
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(WRZOS). Z kazdej rasy ubito po 17 tryczkow; 8 z tuczu przeprowadzonego w go-
spodarstwie macierzystym (GM) wedtug technologii tam stosowanej oraz 9 tuczo-
nych pétintensywnie w warunkach standardowych w obiektach Instytutu Zootech-
niki PIB (KW). Jagnigta z poszczegolnych ras i z lokalizacji tuczu (GM i KW)
ubijano w jednym terminie po osiggni¢ciu $rednio przez grupe zatozonej masy
ciata. W sumie w okresie od II kwartatu 2017 do II kwartatu 2018 r. ubito 136
jagniat. Wybrane wyniki uboju, rozbioru i dysekcji udzca zestawiono w tabelach
li2.

Wyniki i ich oméwienie

Wartos¢ rzezna jagniat porownywanych 8 ras rodzimych tuczonych w go-
spodarstwach macierzystych byta bardzo zréznicowana i réznita si¢ takze od war-
tosci rzeznej sztuk tej samej rasy tuczonych w warunkach standardowych w obiek-
tach Zaktadéow Dos$wiadczalnych Instytutu Zootechniki w Kotudzie Wielkiej
i Pawlowicach.

Z jagniat tuczonych w gospodarstwach macierzystych (GM) wyzsze wagi
przedubojowe uzyskaty rasy: UHR, POM, CZGL, MST i WLKP ($rednio 39,7 kg),
nastepnie CKP (34,7 kg), a SWIN i WRZOS w zaktadanym terminie osiagngty
wagi ponizej 30 kg; odpowiednio 29,4 i1 27,7 kg. Duze roznice wystgpilty w wydaj-
no$ci rzeznej. Najwyzszag wydajnoscia rzezng odznaczaty si¢ jagnieta ras: UHR,
POM, WLKEP i niespodziewanie SWIN (na poziomie 44—46%), nast¢pnie CZGL,
MST i CKP (Srednio 42,4%). Wartosci te mieszczg si¢ w zakresie podanym dla ras
krajowych przez Niznikowskiego (1994).

Zdecydowanie najnizszg warto$¢ tej cechy stwierdzono u wrzosowki
(WRZOS) - 36,8%. Takie ksztatltowanie sie¢ masy ciala przed gtodzeniem i wydaj-
nosci rzeznej spowodowato, ze zarowno tusze, jak i zady z jagniat uhruskich, po-
morskich i wielkopolskich byty blisko 2x ciezsze niz z wrzosowek; odp. tusze:
17,41 vs. 9,62 kg, a zady: 2,85 vs. 1,52 kg, co w przypadku tryczkow ras ciezszych
jest zbiezne z wartosciami podanymi przez Kedziora (2005). NieC0 nizsze warto$ci
dla ww. cech podaja Kawecka i in. (2016). Jak stwierdzili Drozdz i Ciurus$ (1996)
oraz Stanisz i in. (2001) genotyp na ogo6t nie wptywa na procentows zawarto$¢
wyrebow w poéttuszy (tuszy), co potwierdzito si¢ w badaniach wlasnych. Jednak
w przypadku wigkszos$ci ras bardziej migsnych (UHR, POM, CZGL i MST) byt
on wyzszy $rednio o 1,3 jednostki procentowe niz u ras uznawanych za prymi-
tywne: CKP, SWIN i WRZOS (tab. 2).

Rasa jagniat oraz system tuczu stosowany w gospodarstwach macierzys-
tych réznicowaty wyraznie sktad tkankowy zadu. Najkorzystniejszy sktad stwier-
dzono u jagniat pomorskich; najwyzszy udziat migsni (74,5%) przy niskiej zawar-
tosci thuszczu i kosci. Najmniej korzystnym sktadem tkankowym udzca odzna-
czaly si¢ czarnoglowki, cakle podhalanskie i wrzosowki, ktorych zady miaty naj-
wigkszy udziat kosci (22-24%) przy najnizszym udziale procentowym tkanki mig-
sniowej (Srednio ok. 70%) 1 ttuszczu (odp. na poziomie 7%). Potwierdzajg to na
ogot wyniki podawane m.in. przez Osikowskiego i Borysa (1999). Takze Schiefer
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i Scharner (1977) odnotowali zblizone wartosci. Wskazuje to na gorsze wytucze-
nie jagniat tych ras, co wyniklo przede wszystkim ze stosowania w tych gospodar-
stwach ekstensywnego (CZGL i CKP) lub bardzo ekstensywnego (WRZOS) sys-
temu tuczu, podobnie jak u Kormana (2000).

Najwigkszy stopien otluszczenia tusz tryczkow rasy §winiarka, a najmniej-
szy wrzosowek przy tuczu w GM znajduje potwierdzenie w procentowym udziale
tluszczu okotonerkowego oraz w pomiarze grubo$ci warstwy ttuszczu nad ,,okiem
polgedwicy” (tab. 2). W przypadku jagniat innych ras wskazniki te ksztattowaty sig¢
mniej charakterystycznie, a dla niektorych ras wrecz zaskakujaco, np. tusze trycz-
kéw pomorskich (POM) miaty jeden z nizszych procentowy udziat thuszczu oko-
tonerkowego i w zadzie, a WLKP najgrubsza warstwe tlhuszczu nad ,,okiem pole-
dwicy”.

Najlepsza miesnos¢ tusz tryczkow: UHR, POM, MST i WLKP (skfad
tkankowy zadu — tab. 2) znajduje potwierdzenie w zadowalajacej w przypadku
tych ras powierzchni ,,0ka poledwicy” — $rednio 13,2 cm? (tab. 2). Na drugim bie-
gunie pod wzgledem tego parametru byly wrzoséwki i cakle podhalanskie, ktore
w warunkach tuczu w GM uzyskaly najstabszg miesnos¢ (,,oko poledwicy” odp.
8,716,3cm?).

W standardowych warunkach utrzymania i zywienia w tuczu potintensyw-
nym (grupy KW) tryczki badanych ras uzyskaty w zasadzie $rednig masg prze-
dubojowa na zaktadanym poziomie: rasy UHR, POM, CZGL, MST, WLKP i CKP
38,6-43,7 kg, a SWIN i WRZOS $rednio na poziomie 35 kg (tab. 1). W przypadku
wiekszo$ci poréwnywanych ras w wyréwnanych warunkach tuczu (zywienie mie-
szankg pasz treSciwych w ilo$ci 3% masy ciala + siano z traw do woli) uzyskano
zadowalajgcg wydajno$¢ rzezna, $rednio na poziomie 45%, przy najwyzszej
u tryczkéw wielkopolskich (47,1%) i zaskakujgco wysokiej u wrzosowek (46,9%),
a najnizszej u cali podhalanskich (41,8%). Rasy bardziej migsne odznaczaty si¢
wigkszym udziatem procentowym zadu (udziec + golen tylna) w péttuszy (UHR,
POM, MST i CZGL, s$rednio 33,8%) niz te bardziej prymitywne (CKP, SWIN
i WRZOS, odp. 31,0%).

Obserwowano dos¢ wyrazne roéznice w skladzie tkankowym zadu. Zady
tryczkéw: UHR, POM, MST, WLKP i WRZOS zawieraty wigcej tkanki migsnio-
wej niz CZGL, CKP i SWIN — érednio odp. 73,5 vs. 71,2%. Pod wzglgdem udziatu
thuszczu w zadzie tryczki: MST, WLKP, SWIN i WRZOS przewyzszaty pozostate
rasy, odp. 9,7% vs. 7,8%. Najwiecej kosci zawieraty natomiast zady tryczkow
CZGL i CKP (na poziomie 21%) i przewyzszaly wyréwnane pod tym wzgledem
pozostate rasy ($rednio 17,8%). Duze otluszczenie tusz $winiarek i wrzoséwek
przy zastosowanej metodzie tuczu standardowego znajduje potwierdzenie w pro-
centowej zawarto$ci thuszczu okolonerkowego, a w przypadku SWIN rowniez
W pomiarze warstwy ttuszczu nad ,,okiem poledwicy” (tab. 2).

Najwigksza powierzchnia ,,0ka poledwicy” u jagniat: UHR, POM, MST
i WLPK ($rednio 14,3 c¢m?) $wiadczy o dobrej migsno$ci tych ras, natomiast za-
skakujaco stabsze byty pod tym wzgledem czarnoglowki, ktore uzyskaty wynik
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niewiele lepszy niz prymitywne cakle, §winiarki i wrzosowki —odp. 12,07 vs. 10,4
cm?. Wyraznie najmniejszym ,,okiem poledwicy” odznaczaty sie cakle podhalan-
skie (CKP) — 8,86 cm?.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania wykazaty, ze warto$¢ rzezna jagniat poréwny-
wanych ras rodzimych jest bardzo zréznicowana, zar6wno ze wzgledu na uwarun-
kowania genetyczne (rasa), jak i na warunki tuczu. Zarébwno w warunkach tuczu
prowadzonego w gospodarstwach macierzystych, jak i standardowego tuczu pot-
intensywnego potwierdzono zadowalajacg warto$¢ rzezng ras uznawanych za
ogoblnouzytkowe (uhruska, merynos starego typu i wielkopolska), jak i w bardziej
zaznaczonym typie migsnym (pomorska, czarnogtowka), ktore przewyzszaty pod
tym wzgledem rasy uznawane za prymitywne; cakla podhalanskiego, §winiarke
i wrzosowke. Tucz jagnigt ww. ras prymitywnych metodg bardziej intensywnag niz
stosowana w gospodarstwie macierzystym i do wyzszych standardow wagowych
moze prowadzi¢ do niepozadanego z punktu widzenia wartosci rzeznej nadmier-
nego wzrostu ottuszczenia tusz bez wyrazniejszej poprawy ich migsno$ci
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Pottusza jagnigca

szyja antrykot udziec
karkowka comber golen tylna

lopatka z golenia przednia lata z Zebrami i mostkiem

Pottusza jagnigca w wyrebach

74



tusze i pottusze

Uhruska —
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— tusze i pottusze

Pomorska
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Czarnogtowka — tusze 1 poltusze
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Merynos w starym typie — tusze i pottusze



Wielkopolska — tusze i pottusze
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Cakiel podhalanski — tusze i pottusze
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Wrzosowka — tusze i pottusze
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WARTOSC RZEZNA JAGNIAT WYBRANYCH RAS RODZIMYCH OWIEC
Streszczenie

Prace wykonano na tuszach jagniat-tryczkow 8 rodzimych ras owiec: uhruska
(UHR), pomorska (POM), czarnogtéwka (CZGL), merynos polski w starym typie (MST),
wielkopolska (WLKP), cakiel podhalanski (CKP), $winiarka (SWIN) i wrzoséwka
(WRZOS), utrzymywanych i zywionych w warunkach typowych dla regionéw (gospo-
darstw macierzystych) ich wystgpowania oraz w warunkach standardowego pétintensyw-
nego zywienia (IZ PIB ZD Kotuda Wielka). Z kazdej rasy ubito po 17 tryczkow; 8 z tuczu
w gospodarstwie macierzystym (GM) oraz 9 tuczonych pétintensywnie w warunkach stan-
dardowych (facznie 136 sztuk). Po osiagnigciu zalozonej masy ciata (Sredniej dla catej
stawki) tryczki byly poddawane ubojowi do§wiadczalnemu i poubojowej ocenie wartosci
rzeznej w 1Z PIB ZD Pawlowice. Z jagniat tuczonych w gospodarstw macierzystych (GM)
wyzsze wagi przedubojowe uzyskaly rasy: UHR, POM, CZGL, MST i WLKP (Srednio
39,7 kg), nastgpnie CKP (34,7 kg), a SWIN i WRZOS odpowiednio 29,41 27,7 kg. W wa-
runkach poélintensywnego tuczu standardowego tryczki ras: UHR, POM, CZGL, MST,
WLKP i CKP uzyskaly srednig mase przedubojowa 38,6—43,7 kg, a SWIN i WRZOS $red-
nio 35 kg. Warto$¢ rzezna jagniat porownywanych 8 ras rodzimych tuczonych w gospo-
darstwach macierzystych roznita si¢ takze od wartosci rzeznej sztuk tej samej rasy tuczo-
nych w warunkach standardowych. Najwyzsza wydajnoscia rzezna odznaczaly si¢ jagnigta
ras UHR, POM, WLKP oraz SWIN (na poziomie 44-46%), nizsza CZGL, MST i CKP
($rednio 42,4%) a najnizsza (WRZOS) — 36,8%. W przypadku tuczu standardowego wiek-
szo$¢ porownywanych ras uzyskata zadowalajaca wydajno$é rzezna, Srednio na poziomie
45%, przy najwyzszej u tryczkow wielkopolskich (47,1%) i zaskakujaco wysokiej u wrzo-
sowek (46,9%), a najnizszej u cali podhalanskich (41,8%). Stwierdzono wptyw rasy ja-
gnigt, systemu tuczu stosowanego w gospodarstwach macierzystych oraz standardowego
na udziat zadu w tuszy oraz jego sktad tkankowy oraz powierzchnie ,,0ka poledwicy”.

Okazato si¢, ze tucz jagniat ras prymitywnych metodg bardziej intensywng niz
w gospodarstwie macierzystym i do wyzszych standardow wagowych moze prowadzi¢ do
nadmiernego wzrostu otluszczenia tusz bez wyrazniejszej poprawy ich migsnosci.

SLAUGHTER VALUE OF LAMBS OF SOME NATIVE SHEEP BREEDS
Abstract

Carcasses from ram-lambs of 8 native breeds of sheep: Uhruska (UHR), Pomera-
nian (POM), Blackheaded (CZGL), old-type Polish Merino (MST), Wielkopolska
(WLKP), Podhale Zackel (CKP), Swiniarka (SWIN) and Wrzosowka (WRZOS) were
studied. The animals were kept and fed under conditions typical for regions (parent hold-
ings) of their occurrence and under standard semi-intensive feeding conditions (Experi-
mental Station of the National Research Institute of Animal Production in Koluda Wielka).
Seventeen ram-lambs of each breed were slaughtered: 8 ram-lambs fattened in parent hold-
ings (GM) and 9 ram-lambs fattened semi-intensively under standard conditions, totalling
136 animals. After reaching the target body weight (mean for the whole batch), ram-lambs
were subjected to experimental slaughter and postmortem slaughter value evaluation at the
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Experimental Station of the National Research Institute of Animal Production in
Pawtowice. Among the fattened lambs from parent holdings (GM), highest preslaughter
weights were obtained by the breeds UHR, POM, CZGL, MST and WLKP (39.7 kg on
average), followed by CKP (34.7 kg), SWIN (29.4 kg) and WRZOS (27.7 kg). Under the
semi-intensive fattening conditions, the UHR, POM, CZGL, MST, WLKP and CKP ram-
lambs achieved an average preslaughter weight of 38.6 — 43.7 kg, and SWIN and WRZOS
ram-lambs weighed 35 kg on average. Slaughter value of the lambs of the compared 8
native breeds fattened in parent holdings differed from the slaughter value of the animals
of the same breeds fattened under standard conditions. The highest dressing percentage
was characteristic of UHR, POM, WLKP and SWIN lambs (44 — 46%), followed by
CZGL, MST and CKP (42,4% on average) and WRZOS (36.8%). Under standard fattening
conditions, most of the compared breeds achieved satisfactory dressing percentage (45%
on average), with the highest value in WLKP (47.1%) and surprisingly high value in
WRZOS (46.9%), and the lowest value in CKP ram-lambs (41.8%). Breed of lamb, the
fattening system used in parent holdings, and the standard fattening system were found to
have an effect on carcass rump percentage, carcass tissue composition and loin eye area.

Fattening of the lambs of primitive breeds that is more intensive than in parent
holdings and to higher weight standards, may make the carcasses excessively fat without
clear improvements in their meat content.
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Profil kwasow thuszczowych w roznych potrawach
Z jagnieciny

Dawid Kuznicki', Bronistaw Borys?, Haihao Huang?,
Malgorzata Szumacher-Strabel’;, Adam Cieslak!

YUniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Katedra Zywienia Zwierzqt, ul. Wotyriska 33,
60-637 Poznan
2Instytut Zootechniki PIB, ZD Kotuda Wielka, ul. Parkowa 1, 88-160 Janikowo

Wedtug danych FAOSTAT, w 2017 r. na Ziemi zyto ponad 7,5 miliarda
ludzi. Organizm cztowieka do prawidlowego funkcjonowania potrzebuje liczne
sktadniki odzywcze, witaminy i mineraty. Aby zaspokoi¢ te potrzeby, a takze po-
trzeby zwigzane ze zmysltem smaku spozywamy pokarmy o ré6znych walorach od-
zywczych oraz smakowych. Mimo sporego odsetka wegetarian — Leahy i in.
(2010) oszacowali liczbe wegetarian na 1,5 miliarda — wigkszo$¢ populacji ludz-
kiej wykorzystuje produkty migsne w codziennej diecie. W zalezno$ci od prefe-
rencji smakowych, wartosci odzywczych, dostepnos$ci oraz ceny w diecie sg wy-
korzystywane produkty migsne roznego pochodzenia. Zapotrzebowanie przektada
si¢ bezposrednio na produkcje migsa na swiecie. FAOSTAT podaje, ze w 2017 T.
na $wiecie pozyskano najwigcej migsa wieprzowego (okoto 120 min t), nieco
mniej migsa z kurczat (okoto 110 min t), a ilo$¢ uzyskanego migsa wotowego wy-
nosita ponad 66 mln t. [los¢ uzyskanej jagnieciny szacowano na okoto 9,5 min t.
W duzych ilosciach pozyskiwano rowniez migso indycze (okoto 5,95 min t) oraz
kozie (okoto 5,85 min t). Tlo$¢ migsa otrzymywanego z innych gatunkow zwierzat
wynosila mniej niz 5 mln t. W Europie rowniez dominuje produkcja wieprzowiny
(29,1 min t), nastgpnie produkcja migsa z kurczat (~18,2 min t) oraz wotowego
(10,5 min t). Produkcja jagnigciny w Europie w 2017 r. wyniosta okoto 1,2 min t
i byla mniejsza od produkcji migsa z indykéw o okoto 0,8 min t. W Polsce w 2017
r. dominowata produkcja migsa z kurczat (2,1 min t), na drugim miejscu pozyski-
wano mieso wieprzowe (2,05 min t). llos¢ wotowiny wyniosta nieco ponad 0,5
mln t, a mi¢sa z indykow niecate 0,2 min t. Jagnigcina stanowila niewielki odsetek
pozyskiwanych gatunkéw migsa (1400 t).

Migso zwierzat przezuwajacych, w tym jagnigcina, wyrdznia si¢ wysoka
zawartoscig zelaza hemowego. Jest go okoto 2 do 5 mg/100 g migsa, kilkakrotnie
wiecej niz w migsie kurczat lub wieprzowinie. Zelazo hemowe jest o wiele lepiej
przyswajalne niz pochodzace z produktéw roslinnych. Migso przezuwaczy jest
takze bogatym zrodlem cynku, a takze witamin z grupy B produkowanych przez
mikroflore zwacza (Geay i in., 2001). Florek i in. (2017) porownali podstawowy

87



sktad chemiczny mig¢sa z mig$nia potbtoniastego jagniat i cielat, wykazujac mniej-
sza zawarto$¢ biatka w miesie jagniat (20,37+0,9 g/100 g migsa) niz w cielgcinie
(22,18+1,17 g/100 g miesa). Naukowcy wykazali rowniez wyzsza zawarto$¢ thusz-
czu (3,16+0,83 do 1,324+0,45 g/100 g migsa) oraz zelaza hemowego (1,24+0,16 do
0,95+0,15 mg/100 g migsa) w jagnigcinie. Zawartos¢ wody oraz popiotlu byta na
podobnym poziomie ($rednio okoto 75,32 g/100 g migsa dla wody oraz 1,17 g/100
migsa dla popiotu). Geay i in. (2001) poréwnali natomiast pieczone i grillowane
mieso wotowe oraz jagnigce z roznych partii tuszy. Stwierdzili, ze zawarto$¢ cho-
lesterolu w migsie wotowym wynosita $rednio 37,67 mg/100 g mig¢sa, a w migsie
jagniecym 80 mg/100 g miesa. Wykazali rowniez, ze w migsie jagniecym bylo
srednio 10% wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA; polyunsaturated
fatty acids), a w wotowinie $rednio 6%. Wielonienasycone kwasy ttuszczowe maja
pozytywny wptyw na zdrowie, zmniejszajac ryzyko chorob serca, uktadu krazenia,
choréb zapalnych, a takze wplywajac na lepsze funkcjonowanie moézgu i kondycje
psychiczna (Ruxton i in., 2004). Ich wysoka zawartos¢ w produktach jest cecha
pozadana.

Istotne dla okres$lenia zawarto$ci substancji odzywczych jest roOwniez
miejsce, z ktorego pobrano mig¢so do analiz, gdyz sktad chemiczny poszczegdl-
nych elementdéw tuszy rézni si¢. Dotyczy to glownie zawartoSci thuszczu, co jest
spowodowane r6zng zawartoscig tkanki thuszczowej podskornej i srodmiesniowe;j
w poszczegolnych partiach tuszy. Przyktadowo, zawarto$¢ thuszczu w grillowa-
nym rumsztyku wotowym wynosi 3,6 g/100 g migsa, podczas gdy zawartosc¢ thusz-
czu w grillowanym steku wotowym z zeberek — 11,8 g/100 g migsa (Geay i in.,
2001).

Hipoteza badawcza zaktada roznice w profilu kwasow ttuszczowych w za-
leznosci od partii tuszy, z ktorej pochodzito migso uzyte do przygotowania bada-
nych potraw oraz od zastosowanych zabiegéw kulinarnych.

Celem pracy byta analiza profilu kwasow thuszczowych w potrawach re-
gionalnych z mig¢sa jagniat 8 ras rodzimych i rasy kamerunskie;j.

Material i metody

Przeanalizowano 24 potrawy z jagnigciny. Byly to potrawy regionalne (R)
przygotowane z migsa jagniat tuczonych w regionach ich chowu oraz standardowa
(S) z migsa jagniat tych samych ras tuczonych w warunkach standardowych. Cha-
rakterystyke warunkow tuczu jagnigt podano w opracowaniu Borysa i in. (2019).
Migso wykorzystane do przyrzadzenia potraw pochodzito od 9 ras owiec z r6znych
cze$ci tuszy (rys. 1). Przygotowano 1 rodzaj kietbas, 2 rodzaje udzca, 12 rodzajow
pieczeni (w tym 9 pieczeni standardowych z udzca rdznych ras owiec), jagnigcing
po mysliwsku, kotleciki krolewskie, kebab/szasztyk, stek, comber, 2 rodzaje rolad,
sznycel oraz klobukowg farszynke. W tabeli 1 przedstawiono spis potraw oraz ras
owiec, z ktorych migsa przyrzadzono poszczeg6lne potrawy.
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Rys. 1. Podzial tuszy jagniecej na elementy kulinarne

Tabela 1. Spis przeanalizowanych potraw oraz ras owiec, ktorych migso wykorzystano

do ich przyrzadzenia

Potrawa

Rasa owiec

Kietbaski jagniece (R)
Udziec jagniecy sous vide (R)
Pieczen jagnigca z koscia (R)
Pieczen z udzca (S)

Cakiel Podhalanski (CKP)

Jagnigcina po mys$liwsku (R)

Kotleciki krélewskie (R) Czarnogtowka (CZGL)
Pieczen z udzca (S)
Pieczen z udzca (S) Kamerunska (KAMER)

Pieczen z udzca (R)

Kebab/szasztyk (R) Merynos polski starego typu (MST)
Pieczen z udzca (S)

Stek jagniecy (R)

Pieczen z udzca (S) Pomorska (POM)

Comber Duszony (R)

Udziec po marokansku (R) Swiniarka (SWIN)

Pieczen z udzca (S)

Rolada z topatki + ser kozi (R) Uhruska (UHR)

Pieczen z udzca (S)

Sznycel siekany (R)
Rolada z udzca (R)
Pieczen z udzca (S)

Wielkopolska (WLKP)

Ktobukowa farszynka (R)
Pieczen po warminsku (R)
Pieczen z udzca (S)

Wrzoséwka (WRZOS)

R — regionalna, S — standardowa.
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Analize profilu kwasoéw ttuszczowych wykonano na podstawie metodyki
opisanej przez Cieslak i in. (2009) z pewnymi modyfikacjami. W celu hydrolizy
i ekstrakcji do 50 mg (+ 3 mg) zhomogenizowanej proby potraw z jagnigciny do-
dano 3 ml 2M NaOH. Catos¢ umieszczono w cieplarce na 40 minut, w temperatu-
rze 90°C, co 10 minut mieszajac. Do ekstrakcji prob uzyto 2 ml eteru dietylowego.
Ekstrakcje przeprowadzono trzykrotnie. Derywatyzacje przeprowadzono z uzy-
ciem trifluorku boronu. Profil kwaséw ttuszczowych zostat okreslony przy uzyciu
chromatografu gazowego Bruker 456-GC wyposazonego w detektor FID i ko-
lumne kapilarng CP 7420 o dlugo$ci 100 m, srednicy 0,25 mm i porowatosci 0,25
pum. Gazem no$nym uzytym w analizie byt wodor. Predko$¢ przeptywu wynosita
1,3 ml/min. Temperatura iniektora wynosita 200°C, a detektora 250°C. Tempera-
tura piekarnika chromatografu przez pierwsze 7 minut utrzymywata si¢ na pozio-
mie 120°C, nastepnie wzrastata w tempie 7°C/min do 140°C. Po 10 minutach tem-
peratura wzrosta ze 140°C do 240°C w tempie 4°C/min. Wyniki zostaly zobrazo-
wane w postaci pikow. Kazdy pik oznaczat odrgbny kwas tluszczowy. Identyfika-
cji pikow dokonano na podstawie poroéwnania ze standardem (37 FAME Mix,
Sigma Aldrich, USA). Indeks aterogenny okreslono na podstawie Chilliard i in.
(2003), indeks trombogenny na podstawie Ulbricht i Southgate (1991).

Wyniki i ich oméwienie

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabelach 2A 2B. Wybrano kwasy ttusz-
czowe, ktorych udziat byt najwigkszy oraz te o szczegdlnym znaczeniu prozdro-
wotnym. Przedstawiono réwniez sumaryczny udzial kwasow ttuszczowych nasy-
conych (SFA; saturated fatty acids), nienasyconych (UFA; unsaturated fatty
acids), a takze jednonienasyconych (MUFA; monounsaturated fatty acids) oraz
wielonienasyconych (PUFA polyunsaturated fatty acids). Ponadto, przedstawiono
udziat kwasow omega-3 (n-3) i omega-6 (n-6), a takze stosunek kwasé6w omega-6
do omega-3 (n6/n3) oraz stosunek kwasow tluszczowych wielonienasyconych do
nasyconych (PUFA/SFA). Podano réwniez wartosci indeksu trombogennego oraz
aterogennego dla analizowanych potraw.

Kwasami tluszczowymi nasyconymi, ktore wystepowaty w badanych po-
trawach w najwiekszych ilosciach byty kwas palmitynowy (C16:0) oraz kwas ste-
arynowy (C18:0). Zawarto$¢ palmitynowego wahata si¢ od 16,0% FAME (Fatty
Acid Methyl Esters) w roladzie z udzca rasy WLKP do 25,8% FAME w roladzie
z topatki z serem kozim z rasy UHR, natomiast stearynowego wahata si¢ od 8,97%
FAME rowniez w roladzie z udzca WLKP do 23,3% FAME w pieczeni z udzca
merynosa polskiego starego typu (MST). Udziat kwasu oleinowego (18:1 c9) wa-
hat si¢ od 31,0% FAME w pieczeni z udzca MST do 48,1% FAME w roladzie
z udzca rasy WLKP. Najnizsza zawarto$¢ kwasu linolowego (18:2 c9c¢12) zostata
stwierdzona w pieczeni z udzca CZGL i WRZOS oraz w roladzie z topatki UHR
z dodatkiem sera koziego, odpowiednio 3,74, 3,751 3,76% FAME. Najwyzsza za-
warto$¢ kwasu linolenowego (C18:3 ¢9c12c15) wystepowata w roladzie z udzca
WLKP (4,14% FAME). Okre$lono zawartos¢ dwoch izomerow sprzezonego
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kwasu linolowego (CLA; conjugated linoleic acid). Najwickszy udziat izomeru
C18:2 c9t11 stwierdzono w pieczeni z udzca KAMER (1,25% FAME), natomiast
izomeru C18:2 t10c12 w pieczeni z udzca WLKP (0,18% FAME). Najnizszy
udziat nasyconych kwaséw ttuszczowych, a zarazem najwyzszy udziat nienasyco-
nych kwasow thuszczowych wystepowat w roladzie z udzca rasy wielkopolskiej
(27,99% FAME dla SFA i 72,01% FAME dla UFA). Rowniez w tej potrawie wy-
stapit najwyzszy procent jedno- i wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (od-
powiednio 54,6 i 17,4% FAME). Najwyzszy procent kwaséw omega-6 i omega-3
réwniez wystapit w roladzie z udzca WLKP (odpowiednio 12,78 i 4,31% FAME).
Stosunek kwaséw omega-6 do omega-3 (n6/n3) wahat si¢ w granicach od 2,11
W pieczeni z udzca KAMER do 7,35 w pieczeni po warminsku z migsa WRZOS.
Stosunek PUFA/SFA wahat si¢ od 0,12 w roladzie z topatki UHR z serem kozim
do 0,62 w roladzie z udzca WLKIP. Najnizszy indeks trombogenny i aterogenny
wystapit w roladzie z udzca WLKP (odpowiednio 0,38 i 0,31), natomiast najwyz-
szy w roladzie z topatki UHR z serem kozim (1,21 dla indeksu trombogennego
i 1,04 dla indeksu aterogennego).

Aktualnie coraz wigkszy nacisk ktadzie si¢ na zdrowe odzywianie zwie-
rzat i ludzi. Spozywanie produktéw o odpowiednich wartosciach odzywczych ma
kluczowe znaczenie w prawidtowym rozwoju, zapobiega takze wielu chorobom
(Pilch 1 in., 2011). Jednym z rodzajow produktow spozywanych w duzych ilo-
$ciach jest migso. Jak wynika z danych FAOSTAT (2017), w najwigkszych ilo-
$ciach pozyskiwane sg migso wieprzowe oraz z kurczat, a takze wotowina. Pozo-
state rodzaje migsa sa pozyskiwane w duzo mniejszych ilosciach, co bezposrednio
przektada sie na ich mniejsze spozycie. Tymczasem, kazdy rodzaj migsa charak-
teryzuje si¢ odmienng zawarto$ciag poszczegdlnych sktadnikow pokarmowych
(Bodwell i Anderson, 1986). Przyktadem moze by¢ jagnigcina, ktora posiada wyz-
sza zawartos$¢ thuszczu niz migso innych gatunkéw zwierzat, m.in. cielgcina (Flo-
rek i in., 2017), ale ma wyzszy udzial nienasyconych kwasoéw ttuszczowych,
W szczegolnosci kwasow tluszczowych wielonienasyconych (Geay i in., 2001).
Kwasy te korzystnie wptywaja na zdrowie w poréwnaniu do nasyconych, zmniej-
szajac prawdopodobienstwo wystapienia chordb uktadu sercowo-naczyniowego,
a takze cukrzycy i nowotworow (Lunn i in., 2006; Rasmussen i in., 2006). Lunn
i in. (2006) wykazujg rowniez pozytywne dziatanie nienasyconych kwasow thusz-
czowych na organizm juz w stadium zarodka i ptodu. Z przeprowadzonych badan,
ktorych rezultaty przedstawiono w tabelach 2A i 2B wynika, ze $redni udziat wie-
lonienasyconych kwasow ttuszczowych w potrawach z jagnieciny wynosi 10%, co
potwierdzaja wyniki innych naukowcow (Geay i in., 2001; Sinclair i in., 1982).
Sinclair i in. (1982) wykazali ponadto, ze zawartos¢ PUFA w jagniecinie jest $red-
nio wyzsza (10,3 g/100 g FA £ 1,4) niz w wolowinie (8,8 g /100 g FA + 2.2),
jednakze nizsza niz w migsie kozim (13,0 g/100 g FA + 4,5). Sposrod zwierzat
monogastrycznych wysokim udziatem wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych
charakteryzowato si¢ migso wieprzowe (24,9 g /100 g FA + 2,8), a najwyzszym
mieso konskie (42,7 g/100 g FA £4,1). Zawartos¢ PUFA w migsie kurczat wynosi
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14,86% FAME (Lopez-Ferrer i in., 2001) i jest porownywalna z niektorymi potra-
wami z jagnigciny (tab. 2A i 2B).

Szczegoblnie istotnym kwasem ttuszczowym wystgpujacym w stosunkowo
duzych ilosciach w jagniecinie jest sprzezony kwas linolowy (CLA). Jego wyjat-
kowe wilasciwosci prozdrowotne upatruje si¢ w charakterystycznej strukturze.
Wyréznia si¢ sposrod innych wielonienasyconych kwaséw tluszczowych blisko-
$cig wigzan podwdjnych pomiedzy atomami wegla (-C=C-C=C- w CLA, a -C=C-
C-C=C- w innych wielonienasyconych kwasach ttuszczowych). Drugg cechg cha-
rakterystyczng jest konfiguracja izomeroéw. Wielonienasycone kwasy tluszczowe
zwykle maja konfiguracje cis (np. cis9 cis12), a CLA posiada izomery cis i trans
(np. cis9 trans11) (Koba i Yanagita, 2014). Stwierdzono, ze CLA dziata przeciw-
nowotworowo, wspomaga lipolize¢ oraz leczenie cukrzycy typu Il, zapobiega réw-
niez nadci$nieniu (Koba i Yanagita, 2014; Banni i in., 2019). Wykazano réwniez
korzystne dziatanie CLA na zmniejszenie zmian miazdzycowych, a takze hamo-
wanie wydzielania cytokin odpowiedzialnych za procesy zapalne (Yang i in.,
2015). Za gldéwne izomery sprzezonego kwasu linolowego uznaje sie: C18:2 ¢9t11
i C18:2 t10c12 (Cieslak i in., 2015). Ich procentowy udziat w przeanalizowanych
potrawach z jagni¢ciny wynosit $rednio 0,59% FAME. Z danych literaturowych
wynika, ze migso przezuwaczy zawiera wiecej CLA niz migso zwierzat monoga-
strycznych (Schmid i in., 2006). Schmid i in. (2006) podaja rowniez, ze sposrod
migsa przezuwaczy najwyzszg zawartoscig CLA cechuje si¢ jagnigcina, zawiera-
jaca4,3 do 19 mg CLA w 1 g thuszczu. Dla porownania, w wotowinie koncentracja
ta wynosi 1,2 do 10 mg/g thuszczu. W wieprzowinie, migsie kurczat a takze migsie
konskim koncentracja CLA nie przekracza zwykle 1 mg/g thuszczu. Wyjatek sta-
nowi tutaj migso indycze, w ktorym koncentracja CLA moze wynosi¢ nawet 2,5
mg/g thuszczu. Engelke i in. (2004) najwyzszg zawartos¢ CLA stwierdzili w tkance
tluszczowej kangura, w ktorej zawartosc tego sktadnika wynosita 38 mg/g kwasow
thuszczowych.

Pietrzkiewicz i in. (2017) wykazali, Ze w migsie jagniat oprocz wysokiej
zawartos$ci wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, w tym sprzgzonego kwasu
linolowego, znajduje si¢ tez wyjatkowo wysoka zawarto$¢ L-karnityny — zwigzku,
ktory pelni w organizmie funkcje antyoksydantu, bierze udziat w metabolizmie
lipidow oraz biosyntezie acetylocholiny, a takze reguluje ilos¢ acylo-CoA i CoA
w cytozolu i mitochondriach. Williams (2007) dodaje, ze L-karnityna transportuje
dtugotancuchowe kwasy thuszczowe przez wewnetrzne blony mitochondrialne,
aby organizm mogt pozyskiwac z nich energi¢ w trakcie wysitku, a jej dzienne
spozycie powinno wynosi¢ 24-81 mg/dzien. W réznych zrodtach podawane sa
rézne zawarto$ci L-karnityny w migsie jagniat, jednak generalnie to wtasnie ja-
gnigcina jest uznawana za najbogatsze zrodto tego zwigzku, jesli chodzi 0 migso.
Patkowska-Sokota i in. (2004) wykazali, ze w 1 kg migsa 5-miesi¢cznych jagniat
rasy fryzyjskiej znajdowato si¢ 852,01 mg L-karnityny. Z kolei Williams (2007)
stwierdzil, ze zawarto$¢ L-karnityny w migsie owczym moze wynosi¢ nawet 2090
mg/kg migsa. Inne zrodta podaja, ze zawartos¢ L-karnityny w migsie bydta wynosi
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odpowiednio 731,26 mg/kg i okoto 600 mg/kg. Patkowska-Sokota i in. (2004) wy-
kazata ponadto zawarto$¢ L-karnityny w mig¢sie 5-miesi¢cznych kozlat rasy bialej
uszlachetnionej w wysokosci 780,26 mg/kg migsa. W migsie zwierzat monoga-
strycznych zawarto§¢ L-karnityny jest nizsza niz u przezuwaczy. Wieprzowina,
w zalezno$ci od miejsca, z ktoérego pobrano migso do badan moze zawiera¢ od 130
do 535 mg L-karnityny (w 1 kg). Mieso kurczat posiada okoto 100 mg L-karnityny
w kilogramie, migso indycze 212 mg, a migso z kaczek moze zawiera¢ do 267 mg
L-karnityny w 1 kg (Demarquoy, 2004). Za wyjatek uznaje si¢ mi¢so konskie oraz
z kangura, ktore majg najwyzsza zawarto$¢ L-karnityny sposrod przebadanych
migs. Seline i Johein (2007) podaja, ze migso konskie z migsnia posladkowego
sredniego zawiera 4230 mg, a stek z kangura 6370 mg L-karnityny w kilogramie
suchej masy (SM). Dla poréwnania, w wolowinie jest 1830-2320 mg L-karnityny
w 1 kg suchej masy.

Kolejnym istotnym czynnikiem decydujacym o wartosci spozywanej zyw-
nosci jest zawartos$¢ oraz stosunek kwaséw omega-6 i omega-3. Sa to wieloniena-
sycone kwasy ttuszczowe zbudowane z 18-22 atomow wegla, w ktérych pierwsze
wigzanie podwdjne wystepuje przy trzecim (w kwasach omega-3) lub szostym
(w kwasach omega-6) atomie wegla, liczac od metylowego konca tancucha. Wy-
kazano wplyw kwaséw omega-6 i omega-3 na ptynnos¢ btony komorkowej oraz
ekspresje genow (Schmitz i Ecker, 2008). Ponadto, wedtug Hibbelna i in. (2006),
niedobor kwasow omega-3 prowadzi do choroby wiencowej serca, udaréw, chorob
uktadu sercowo-naczyniowego, a takze zaburzen psychicznych, takich jak choroba
afektywna dwubiegunowa czy depresja. Naukowcy podaja, ze prawidtowa propor-
cja kwasow omega-6 do omega-3 w diecie cztowieka powinna wynosi¢ okoto
4,5:1. Z reguly jednak proporcje te sa mocno zaburzone i moga wynosi¢ nawet
20:1. Z tego wzgledu istotne jest spozywanie pokarméw o wysokiej zawartosci
kwaséw omega-3. Za najbogatsze zrodto kwasow omega-6 i omega-3 uwaza si¢
ryby. W 100 g tososia moze znajdowac si¢ nawet 1,9 g kwaséw omega-3. Produkty
migsne nie sg jednak pozbawione tychze kwasow. Hibbeln i in. (2006) podajg za-
warto$ci gtownych kwaséw omega-6 i omega-3 w migsie i produktach migsnych,
z ktorych wynika, ze w 100 g migsa drobiowego znajduje si¢ srednio 1541 mg
kwasow omega-6 i 121 mg kwasoéw omega-3 (stosunek né/n3 = 12,7:1), w wie-
przowinie 899 mg omega-6 i 65 mg omega-3 (n6/n3 = 13,8:1), w wolowinie 301
mg omega-6 i 122 mg omega-3 (n6/n3 = 2,5:1), w jagniecinie $rednio 737 mg
omega-6 i 317 omega-3 (n6/n3 = 2,3:1), a w migsie kozim i baraninie 524 mg
omega-6 i 223 mg omega-3 (n6/n3 = 2,4:1). Dla porownania, wedtug Hibbeln i in.
(2006), 100 g tososia atlantyckiego zawiera 439 mg kwasow omega-6 i 2018 mg
omega-3 (n6/n3 = 0,22). Przedstawione liczby potwierdzaja, ze ryby sa najlepszym
zrodlem tychze kwasow, a zawarto$¢ kwasow omega-3 moze by¢é w nich wyzsza
od zawarto$ci kwasow omega-6. Sposrod migs ssakow lepszym stosunkiem kwa-
s6w omega-6 do omega-3 wykazuje si¢ mi¢so przezuwaczy, a sposrod migs prze-
zuwaczy najlepszy stosunek n6/n3 wykazuje migso jagnigce, cho¢ rdéznice pomig-
dzy migsem kozim i wotowing sg niewielkie.
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Podczas analizy warto$ci odzywczych migsa nie mozna pominac¢ istotnego
aspektu, ktorym jest wptyw zywienia zwierzat na zawarto$¢ substancji odzyw-
czych oraz profil kwasow ttuszczowych. Rodzaj podawanej paszy oraz dodatkow
paszowych moze w znacznym stopniu wptywaé¢ na sktad miesa. Kawecka i in.
(2016) wykazali, ze dodatek nasion Inu paszowego w ilosci 5% dawki pokarmowej
wplywa istotnie na zwigkszenie zawartosci kwasu a-linolenowego (C18:3), a co
za tym idzie zwigkszenie ilo$ci wielonienasyconych kwasow tluszczowych oraz
poprawe stosunku kwasow omega-6 do omega-3 w migsie jagnigt w porownaniu
z grupg kontrolng. Wykazano réwniez, ze mi¢so swin zywionych pasza z dodat-
kiem oleju Inianego (5% dawki pokarmowej) miato wyzsza zawarto$¢ kwasu a-
linolenowego oraz kwasdéw omega-3, natomiast dodatek oliwy z oliwek (5% dawki
pokarmowej) podnosit zawarto$¢ kwasu oleinowego. W zaleznos$ci od stosowa-
nego oleju zmieniata si¢ rowniez stabilno$¢ oksydacyjna tluszczéw zawartych
w migsie (Nuernberg i in., 2005). Crespo i Esteve-Garcia (2001) wykazali z kolei,
ze rodzaj podawanego thuszczu moze wptywac na ilo$¢ ttuszczu oraz cholesterolu
w migsie kurczat brojlerow. U kurczat zywionych pasza z dodatkiem oleju sto-
necznikowego 1 Inianego (10% dawki pokarmowej) zawartos¢ ttuszczu brzusz-
nego i cholesterolu byta istotnie nizsza niz u kurczat zywionych takg sama dawka
oliwy z oliwek lub toju. Stwierdzono rowniez migdzy innymi, Ze mig¢so przezuwa-
czy utrzymywanych na pastwiskach rézni si¢ smakiem i zapachem, a przede
wszystkim zawarto$cia sktadnikow pokarmowych od migsa przezuwaczy utrzy-
mywanych bez mozliwosci wyjs$cia na pastwisko (Priolo i in., 2001).

Podsumowanie

Na $wiecie migso jest pozyskiwane gtéwnie od kilku gatunkéw zwierzat,
tymczasem kazdy rodzaj migsa charakteryzuje si¢ odmiennymi warto$ciami od-
zywczymi. Migso jagniat, a takze potrawy z jagnigciny wyr6zniaja si¢ na tle in-
nych rodzajow migsa wysoka zawartoscig wielonienasyconych kwasow tluszczo-
wych, w tym réwniez sprz¢zonego kwasu linolowego (CLA) oraz wysoka zawar-
toscia L-karnityny. Wyniki badan potwierdzity ponadto réznice w profilu kwasow
tluszczowych w zaleznosci od partii tuszy, z ktoérej wykonano potrawe oraz od
przeprowadzonych zabiegdéw kulinarnych.

94



TMOPIRPURIS — § BuUEu0Ida — 3
trpssowod < KOG 'Ts1od sousiaw - (S esusumy - YNV N ooz - 1070 ‘tysueiypod [P1ye - g3

. - 7 . R . . 5 . i 7 Kuuad |
Ls'0 1L'0 6L'0 v8'0 09°0 9'0 9'0 640 $9°0 09°'0 ££°0 6v°0 €50 | osam syepu
08'0 86'0 60 v0°l 9L'0 9L'0 6'0 690 98'0 280 $9'0 65'0 90 | .won syopuy
§T0 | 1z0 | si0 | #l0 | z£o 120 610 620 €0 | 810 S0 170 &0 | vaASvand
or'L 969 SOt 0Lt 9E'S 11T 869 60°S €1y vEY YT 36T 6r'y £U/9u
Pl 111 [ 0€'l $0'CT 99T 0l 061 #1°1 £l 69'C 95 LE'T £-u
1+'8 oL'L 69'S 8L’V Z6°01 £9°C LTL 556 1Ly 07’9 LS9 £0°T1 ¥9°01 9-u
SL'6 vZ'6 09°L $£0 el rL'6 €58 9611 <F9 618 +Z 01 [Tl 8LEl v4and
£5°0S | €F'OF | Op'Iv | TTSH | I8'Sk | 69'tr 0SSy 90°0% Pi'vy | 9T'9F 80'8H P6'El EL'EY VAN
8209 | (9'ss | 00'6r | 09'IS | 9Z'%S | EP'ES $0'tS 70°8S 8505 | Stes ZE'8S LED9 1548 vin
TL6E | £Evy | 001S | oF'sy | wlov | LS'oF 96'St 86’1y ey | SSSy 891 £9'6€ or'cr VS
100 - | wro | 10 | 1o | o0 10 10'0 W0 | 00 800 $0'0 0’0 uu_ﬂ_n"
0£0 +S'0 £5'0 90 sZ'0 sT'1 <T'0 820 08'0 110 01'l £6'0 06'0 11165 81D
wo | 90 | 60 | vou | es1 | ez £6'0 s¥'l 001 | ¥l 'z o' BT st umwoww
26'9 $E'9 66t S8'€ '8 6Tt ¥1'9 S'L vL'E ws 0E's 166 076 | TI%62T:81D
650F | ELEE | SOUE | OLit | SILE | wLTE 98¢ TL'8E Z$'TE | 0s'og LELE IL'EE 12€E 650 1°810
0011 | €911 | 6TEC | L9S1 | 99T £7'61 8691 zi'Ll (8T | €8I 85°91 0b'vl 6£'91 0810
v8IT | Te¥T | 8L'0c | siye | €5°IT | T80T 9TV 1v'0Z 0£0C | 61T Zi'61 1£61 6£61 0910

] ¥ S Pl ] S N Pl S S ] ] ¥
wzpa | exzpo eZpn | eazpn nys ®zpn | eazpn | B0z | Ipia snos
.nw”u.“ z z ﬁ z z o_.“_nun”ﬁq__x -migAw od z z eaduBel | Lodwdel _So_gu-w el
: pazaald | yazsald pazaag | yarasyd vupduder | yazadld | uazadng | yazadg 3nzZpN -
WOd | WOd | ISW | ISWN | ISW [¥3Wvd| 192D 102D 1020 | 43D dXD 43D 430 Bsey

(5420537 Magropy proy o) ANV % - Aupsiudel 2 yremenod m yoimozazsnp mosemy yasurnighin (4oid "V ¥aqey,

95



EMOPIEPLEIS - § BUIRDONIA ~ Y
TEYMOSOZIM ~ SOZYM WHSIOdONIM ~ dNTAN TGN < Y1) TYIEMG — NINS

< S B . . . : 5 . % Kuuad|
T5'0 09'0 #9'0 80 1£°0 0L'o 09'0 Po'l TwL'o 610 690 s SppU]
. - . . . il ' o . h
vL'o 18°0 98'0 99°0 8€°0 L6'0 180 171 £6'0 09'0 $6'0 .8.._2.3_8..5_ m_
1£°0 170 (1K) LT0 90 LI'0 <1'o zI'o #1'0 9t'0 0z'0 VAS/VANd
SE'L [ SKE 91’y 96T w9 oty (53 LS'E & 'y £ugu
£5°1 LSl €'l €0'C 1€ £6'0 L'l 20'1 Sh'l (a3 ¥o'l £-u
L 088 95y L8 8L°TI €29 SI's 'y 81°s SE01 89°L 9-u
11°el L0l 89 L'l 9¢°L1 95'L 98'9 £1'9 11°L 0T'vl 9L'6 Vind
16'vy 8508 8Ly 06'0F $9'$S 00'Ly LS'LY 99°Cy SSEY 6T 91 SE1Y VANW
Z0°8¢S S0'1S 0£'FS €188 10'2L SS'pS Ep'PS 088y 99°0S 8°09 FI°Is viAn
86'1¥ S6'st OL'Sy L8'IY 66'LE Sy'sy LS'SY 0z'1s vEor T$6E 98'8 VS
- - 200 81°0 10'0 - - ~ +0°0 100 - 1201 281D
o 12'0 18°0 +9'0 £C0 0 69°0 L0 90 Ly'0 SF'0 11362 Z81D
o'l [T ! s ri'y 690 96°0 980 LE'L £6'C Skl S19Z1269 €810
1£°6 SL'L SL'S 169 [T £0°S wy 9L'E LEY 5o's vL'O 1962 T°810
€28 £VEE 8L 86'CE 01’8y 08'8€ 65'SE €9'bE 78'¢E 62'8¢ [ 6512 181D
v6'st 16T LYl 0S°LI L6'8 91°¢1 0061 18'¢1 0£'02 88°¢1 LIl 0:810
£ 1T YTIT £€9°1T 8161 €091 95" 8507 LL'§T 86'CC 8661 89'VT 0910
N E S S A | S ] S o o
mpyume | ez | wgpnz | wgpnz | wgpaz | Awrs | exgpnz | SR OLE | wygpnz | mpsyeposew | Auczsnp umenog
od yazaalg BMONNQOEY | wazoald yazaNg wpejoy | [oAuzg | upezddlg wperoy | PPN od 331zp Jaquio)
SOZUM SOZUM SOZUM dNIM AN IM dNTM ¥HN ¥HN NIMS NIMS NIMS esEY

(saszy Gy proy Anv) NV % — ('p3) KunodiuSel 2 yaenenod s pdmozazsnj mosemy QIAURIGAM [Yoid "GZ vaqu ],

96



Literatura

Banni S., Heys S.D., Wahle K.W. 2019. Conjugated linoleic acids as anticancer nutrients:
Studies in vivo and cellular mechanisms. In; Advances in conjugated linoleic acid
research, pp. 273-282. AOCS Publishing.

Bodwell C.E., Anderson B.A. 1986. Nutritional composition and value of meat and meat
products. Muscle as Food, 321-369.

Borys B., Knapik J., Wlodarczyk A., Jarzynowska A. 2019. Charakterystyka odchowu i tu-
czu jagnigt wybranych ras rodzimych owiec. Monografia (w druku).

Chilliard Y., Ferlay A., Rouel J., Lamberet G. (2003). A review of nutritional and physio-
logical factors affecting goat milk lipid synthesis and lipolysis. J. Dairy Sci., 86
(5): 1751-1770.

Cieslak A., Machmiiller A., Szumacher-Strabel M., Scheeder M.R.L. (2009). A note on
comparison of two extraction methods used to quantify C18 fatty acids in feed
and digesta of ruminants. J. Anim. Feed Sci., 675, 127.

Cieslak A., El-Sherbiny M., Szczechowiak J., Kowalczyk D., Pers-Kamczyc E., Bryszak
M., Szulc P., Jozwik A., Szumacher-Strabel M. 2015. Rapeseed and fish oil mix-
tures supplied at low dose can modulate milk fatty acid composition without af-
fecting rumen fermentation and productive parameters in dairy cows. Anim. Sci.
Pap. Rep., 33 (4): 357-372.

Crespo N., Esteve-Garcia E. 2001. Dietary fatty acid profile modifies abdominal fat depo-
sition in broiler chickens. Poultry Sci., 80 (1): 71-78.

Demarquoy J., Georges B., Rigault C., Royer M.C., Clairet A., Soty M., Lekounoungou
S., Le Borgne F. 2004. Radioisotopic determination of L-carnitine content in
foods commonly eaten in Western countries. Food Chemistry, 86 (1): 137-142.

Engelke C.F., Siebert B.D., Gregg K., Wright A.D.G., Vercoe P.E. 2004. Kangaroo adi-
pose tissue has higher concentrations of cis 9, trans 11-conjugated linoleic acid
than lamb adipose tissue. J. Anim. Feed Sci., 13: 689-692.

Florek M., Junkuszew A., Skatecki P., Domaradzki P., Bojar W., Litwinczuk Z., Gruszecki
T.M. 2017. Poréwnanie warto$ci rzeznej tusz i jako$ci zywieniowej migsa jagnigt
i cielat rzeznych. Ann. UMCS, sectio EE, Zootechnica, 35 (4): 7-15.

Geay Y., Bauchart D., Hocquette J.F., Culioli J. 2001. Effect of nutritional factors on bio-
chemical, structural and metabolic characteristics of muscles in ruminants, conse-
quences on dietetic value and sensorial qualities of meat. Reprod. Nutr. Dev., 41
(1): 1-26.

Hibbeln J.R., Nieminen L.R., Blashalg T.L., Riggs J.A., Lands W.E. 2006. Healthy intakes
of n-3 and n-6 fatty acids: estimations considering worldwide diversity. Amer. J.
Clin. Nutr., 83 (6): 1483-1493.

Kawecka A., Sosin-Bzducha E., Sikora J. 2016. Ocena jakosci tusz i migsa jagnigt rodzimej
owcy wrzosowki zywionych pasza z dodatkiem nasion Inu. Zywnoéé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 23 (1).

Koba K., Yanagita T. 2014. Health benefits of conjugated linoleic acid (CLA). Obesity
Research & Clinical Practice, 8 (6): 525-532.

Leahy E., Lyons S., Tol R.S. 2010. An estimate of the number of vegetarians in the world
(No. 340), ESRI working paper.

97



Lopez-Ferrer S., Baucells M.D., Barroeta A.C., Galobart J., Grashorn M.A. (2001). n-3
enrichment of chicken meat. 2. Use of precursors of long-chain polyunsaturated
fatty acids: linseed oil. Poultry Sci., 80 (6): 753-761.

Lunn J., Theobald H. E. (2006). The health effects of dietary unsaturated fatty acids. Nutr.
Bull., 31 (3): 178-224.

Nuernberg K., Fischer K., Nuernberg G., Kuechenmeister U., Klosowska D., Elimino-
wska-Wenda G., Fiedler I., Ender K. 2005. Effects of dietary olive and linseed oil
on lipid composition, meat quality, sensory characteristics and muscle structure in
pigs. Meat Sci., 70 (1): 63-74.

Patkowska-Sokola B., Bodkowski R., Chabros A. 2004. Zawarto$¢ L-karnityny w mleku
i migsie roznych gatunkéw przezuwaczy. Zesz. Nauk. Prz. Hod., 72 (3): 79-86.

Pietrzkiewicz K., Bombik E., Bednarczyk M. 2017. Walory zdrowotne i odzywcze migsa
owczego. Wiad. Zoot., 55 (2): 101-106.

Pilch W, Janiszewska R., Makuch R., Mucha D., Patka T. 2011. Racjonalne odzywianie
i jego wptyw na zdrowie. Hygeia Public Health, 46 (2): 244-248.

Priolo A., Micol D., Agabriel J. (2001). Effects of grass feeding systems on ruminant meat
colour and flavour. A review. Anim. Res., 50 (3): 185-200.

Rasmussen B.M., Vessby B., Uusitupa M., Berglund L., Pedersen E., Riccardi G.,
Rivelesse A.A., Tapsell L., Hermansen K. 2006. Effects of dietary saturated, mon-
ounsaturated, and n-3 fatty acids on blood pressure in healthy subjects. Amer. J.
Clin. Nutr., 83 (2): 221-226.

Ruxton C.H.S., Reed S.C., Simpson M.J.A., Millington K.J. 2004. The health benefits of
omega-3 polyunsaturated fatty acids: a review of the evidence. J. Human Nutr.
Diet., 17 (5): 449-459.

Schmid A., Collomb M., Sieber R., Bee G. 2006. Conjugated linoleic acid in meat and
meat products: A review. Meat Sci., 73 (1): 29-41.

Schmitz G., Ecker J. 2008. The opposing effects of n-3 and n-6 fatty acids. Progress Lipid
Res., 47 (2): 147-155.

Seline K.G., Johein H. 2007. The determination of L-carnitine in several food samples.
Food Chem., 105 (2): 793-804.

Sinclair A.J., Slattery W.J., O’Dea K. 1982. The analysis of polyunsaturated fatty acids in
meat by capillary gas-liquid chromatography. J. Sci. Food Agric., 33 (8): 771-
776.

Ulbricht T.L.V., Southgate D.A.T. 1991. Coronary heart disease: seven dietary factors.
Lancet, 338 (8773): 985-992.

Williams P. 2007. Nutritional composition of red meat. Nutrition & Dietetics, 64: 113—
119.

Yang B., Chen H., Stanton C., Ross R.P., Zhang H., Chen Y.Q., Chen W. 2015. Review of
the roles of conjugated linoleic acid in health and disease. J. Funct. Foods, 15:
314-325.

98



PROFIL KWASOW TLUSZCZOWYCH W ROZNYCH POTRAWACH
Z JAGNIECINY

Streszczenie

Migso jagnigce jest czwartym na §wiecie i piatym w Europie najczgsciej pozyski-
wanym rodzajem migsa. W Polsce jest natomiast pozyskiwane w niewielkich ilo-
sciach. Tymczasem, migso jagnigce wyrdznia si¢ sposrdd innych rodzajéw migsa nie tylko
walorami smakowymi, ale rowniez wysokg zawartoscig niektérych witamin, mineratow
oraz korzystnym profilem kwaséw ttuszczowych. Celem pracy byta analiza profilu kwa-
sow thuszczowych wybranych potraw z jagnigciny. Hipoteza badawcza zaktadata roznice
w profilu kwasow tluszczowych w zaleznosci od miejsca pobrania proby migsa oraz od
przeprowadzonych zabiegow kulinarnych. Uzyskane wyniki wykazaty, ze potrawy przy-
gotowane z migsa roznych ras owiec wykazuja odmienny profil kwaséw thuszczowych.
Nalezy podkresli¢, ze najwyzsza zawarto$¢ zardwno jednonienasyconych jak i wielonie-
nasyconych kwasow tluszczowych stwierdzono w roladzie z udzca jagnigt owcy wielko-
polskiej. Rowniez udziat kwaséw omega-3 byt najwyzszy w roladzie z udzca jagniat wiel-
kopolskich. Najwyzsza zawarto$¢ aktywnego biologicznie izomeru sprzezonego kwasu li-
nolowego (C18:2 c9t11) stwierdzono natomiast w pieczeni z udzca owcy kamerunskie;j.
Uzyskane wyniki pozwalaja stwierdzié, ze rasa, rodzaj surowca, a takze przeprowadzone
zabiegi kulinarne wptywaja na profil kwaséw tluszczowych potraw z jagnigciny.

FATTY ACID PROFILE OF DIFFERENT LAMB DISHES
Abstract

Lamb is one of the most popular types of meat, ranking fourth in the world and
fifth in Europe. In Poland, however, only small amounts of this meat are produced (FAO-
STAT 2017). Lamb distinguishes itself from the other types of meat not only by taste at-
tributes, but also by the high content of some vitamins and minerals and the beneficial fatty
acid profile. The aim of the study was to analyse the fatty acid profile of some lamb dishes.
Our research hypothesis was that the fatty acid profile would vary according to meat sam-
pling location and the culinary treatment. Dishes made from the meat of different sheep
breeds were found to differ in the fatty acid profile. It should be highlighted that the highest
content of both mono- and polyunsaturated fatty acids was found in the leg roulade from
Wielkopolska sheep lambs. The same concerned the proportion of omega-3 fatty acids.
The highest content of the biologically active CLA isomer (C18:2 c9t11) was observed in
the leg roast from Cameroon sheep. It is concluded from the results that the breed, type of
raw material and culinary treatment contribute to the fatty acid profile of lamb dishes.
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Potrawy regionalne

Rolada z topatki + ser kozi (uhruska)
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Potrawy regionalne

Udziec pieczony (pomorska)
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Potrawy regionalne

Sznycel siekany (wielkopolska)
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Potrawy regionalne

Udziec po marokansku (§winiarka)
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Potrawy regionalne

Kotleciki krolewskie (czarnogtowka)

104



Potrawy regionalne

Pieczen z koscig (cakiel podhalanski)
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Potrawy regionalne

Udziec pieczony sous vide (cakiel podhalanski)

Pieczen po warminsku (wzrzoséwka)
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Potrawy regionalne

Pieczen standardowa z udzca jagnigcego (cakiel podhalanski)
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Zywieniowe metody wzbogacania miesa owiec
w substancje bioaktywne
o dzialaniu nutraceutycznym

Marek Pieszka

Instytut Zootechniki PIB, Zaktad Zywienia Zwierzgt i Paszoznawstwa,
32-083 Balice k. Krakowa

Podstawowym warunkiem decydujacym o mozliwo$ci modyfikowania
sktadu tkankowego u rosngcych zwierzat jest dostosowanie wartosci energetycz-
nej, pokarmowej i mineralnej mieszanek paszowych do wieku, masy ciata oraz
poziomu i rodzaju produkcyjnos$ci zwierzat. Naturalne zwiazki obecne w zywnosci
lub w ekstrahowanych srodkach spozywczych, ktore poprawiajg parametry fizjo-
logiczne cztowieka poprzez zapobieganie chorobom lub ich leczenie znane sg jako
nutraceutyki (Wildman, 2000). Istnieje szereg substancji bioaktywnych o dziataniu
nutraceutycznym, ktore wystepuja w miesie owczym. Nalezg do nich: kreatyna,
sprz¢zony kwas linolowy, L-karnityna, karnozyna, glutation, anseryna, tauryna,
witaminy z grupy B, witaminy A, D, E, makro- i mikroelementy oraz inne. Badania
potwierdzaja, ze modyfikacja pasz dla owiec moze zwiekszy¢ zawarto$¢ zwiaz-
kéw bioaktywnych w migsie (Turner i in., 2002; Baranowski i in., 2007; Borys
i Borys, 2005; Williamson i in., 2005).

Migso i mleko owcze cieszg si¢ w wielu krajach duzym zainteresowaniem
konsumentow ze wzgledu na wysoka warto$¢ odzywcza, atrakcyjne cechy senso-
ryczne, jako bogate zrodlo zwigzkdéw bioaktywnych wymienionych wczesniej,
a takze ze wzgledu na mozliwos¢ réznorodnego ich wykorzystania. Migso jagniat
cenione jest od dawna z uwagi na delikatny smak, zapach i krucho$¢. Cechuje je
rowniez niska kaloryczno$¢ i wysoka wartos¢ biologiczna biatka (Purchas i in.,
2014). Migso to jest takze bogatym zrodtem sktadnikéw mineralnych: wapnia, fos-
foru, Zelaza, sodu i chloru oraz mikroelementow: cynku, miedzi i glinu. Zawiera
duzo witamin: B, B, Bs, B12 i PP (USDA AMS, 2018), jego sktad chemiczny
podano w tabeli 1. Przewyzsza migso wieprzowe pod wzgledem zawartosci takich
aminokwasow, jak lizyna, leucyna, tryptofan i kwas glutaminowy. Jagnigcina ma
mniej thuszczu i cholesterolu w poréwnaniu do wieprzowiny. To zawarto$¢ i jako$¢
thuszczu decyduje o walorach zdrowotnych migsa owczego (tab. 2). Szczegolng
uwagge zwraca sktad frakcji tluszczowej, u zwierzat przezuwajacych dominujacy
jest udziat kwasow thuszczowych nasyconych oraz nieodpowiednia zawarto$¢ wie-
lonienasyconych kwasdw, zwlaszcza niekorzystny stosunek kwasow z rodziny n-
6 do n-3. Pod wzgledem sktadu chemicznego jagniecina nie ustepuje woltowinie
I wieprzowinie, natomiast charakteryzuje si¢ lepsza wodochtonnoscia i jest jasniej-
sza od kozleciny. Jej jakos$¢ jest determinowana sktadem kwasow tluszczowych,
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ktore majg bezposredni wplyw na smak i zapach migsa. Wigkszy udziat kwasow
thuszczowych nienasyconych wptywa korzystnie na jako$¢ i cechy prozdrowotne
jagnigciny (Berrighi i in., 2017). Szczegdlne znaczenie majg kwasy tluszczowe
wielonienasycone z rodziny n-3 alfa-linolenowy ¢18:3, EPA i DHA, a takze z ro-
dziny n-6, a zwtaszcza kwas C20:4 arachidonowy, ktory jest prekursorem hormo-
now tkankowych petnigeych szereg istotnych funkcji w organizmie: protaglandyn,
tomboksandw i lekutrienow. Ze wzgledu na to, ze w diecie owiec dominuje zie-
lonka z traw a w zimie siano, mi¢so owcze jest bogatym zrodtem kwasu CLA,
ktory petni szereg waznych funkcji w organizmie, m.in. hamuje procesy nowotwo-
rowe i miazdzyce, dziata jako przeciwutleniacz, stymuluje uktad immunologiczny
(Polidori i in., 2011). Wspotczesne metody zywieniowe ksztattowania cech funk-
cjonalnych miegsa sprowadzaja si¢ do kilku strategii zywieniowych determinuja-
cych sktad tkanek zwierzgcych (Scollan i in., 2017). Najlepiej poznanym i zbada-
nym obszarem wiedzy w tym zakresie sa modyfikacje sktadu kwasow tluszczo-
wych tluszczu zapasowego i $rédmigsniowego, majace na celu zwigkszenie
udziatu jedno- i wielonienasyconych kwasow tluszczowych w migsie kosztem
ograniczenia udzialu niepozadanych kwasow nasyconych. Jak pokazuja wyniki
szeregu badan naukowych (Sinclair, 2007; Hopkins i in., 2014; Noci i in., 2011),
sktad kwasow tluszczowych owiec mozna modyfikowaé poprzez zmiang sktadu
kwasow thuszczowych diety pokarmowej lub poprzez zastosowanie odpowiedniej
strategii zywieniowej. Jednym z najwazniejszych czynnikéw, decydujacym o ja-
ko$ci migsa jagnigcego jest sposob zywienia. Stopien intensywno$ci zywienia
moze wywiera¢ wplyw na otluszczenie tusz jagnigcych (Borys i in., 2011). Wza-
jemny stosunek zawartos$ci tkanki migsniowej (biatka) do ttuszczu w tuszy deter-
minuje marmurkowatos$¢ i krucho$¢ migsa. Mozemy zwigkszy¢ migsnos¢ poprzez
zwigkszenie odktadania biatka, obnizenie odktadania thuszczu lub obydwodch tych
parametrow. Ilo$¢ biatka odktadanego przez owce jest uzalezniona od zywienio-
wych i niezywieniowych czynnikow. Glowne czynniki zywieniowe, majace
wplyw na odktadanie biatka to wielko$¢ podazy energii i dostarczenie odpowied-
niej ilosci i jakosci biatka w dawce pokarmowej. Celem jest zapewnienie odpo-
wiedniej ilosci niezbednych aminokwasow, aby zmaksymalizowaé¢ odkladanie
biatka. Glownymi aminokwasami limitujacymi odktadanie biatka sa: lizyna, me-
tionina, a takze cysteina, tryptofan, a w niektorych przypadkach takze izoleucyna
i walina. Nalezy pamigtac, ze poziom aminokwaséw w diecie jest uzalezniony od
grupy zwierzat, ich wieku, stanu fizjologicznego, sezonu itp., dla ktorych dawka
jest przeznaczona.
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Tabela 1. Zawartos¢ sktadnikow pokarmowych w jagnigcinie
(USDA, Natural Nutrient Database for Standard Reference, 2018)

Sktadnik Jednostka miary Zawarto$¢ w 100 g migsa Swiezego

Energia kcal 215
Bialko g 19,25
Ttuszcz surowy g 10,65
Popidt surowy g 1,05
Wapn mg 13
Zelazo mg 2,24
Magnez mg 25
Fosfor mg 214
Potas mg 318
Sod mg 83
Cynk mg 4,76
Miedz mg 0,194
Mangan mg 0,017
Selen mcg 13,0
Tiamina (B1) mg 0,135
Ryboflavina (B2) mg 0,420
Niacyna (PP) mg 5,725
Kwas pantotenowy (Bs) mg 0,990
Pirydoksyna (Bs) mg 0,460
Kobalamina (B12) mcg 3,19
Tokoferol (E) mg 0,31
Retinol (A) mcg 4
Cholekalceferol (Ds) mcg 0,07
Tryptofan mg 0,324
Treonina mg 1,185
Izoleucyna mg 1,341
Leucyna mg 2,158
Lizyna mg 2,451
Metionina mg 0,710
Cysteina mg 0,333
Fenyloalanina mg 1,128
Tyrozyna mg 0,932
Walina mg 1,496
Arginina mg 1,648
Histydyna mg 0,879
Alanina mg 1,669
Glicyna mg 1,354
Prolina mg 1,163
Seryna mg 1,030
Kwas glutaminowy mg 4,027
Kwas asparaginowy mg 2,442
Cholesterol mg 76
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Tabela 2. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych w jagnigcinie
(USDA, Natural Nutrient Database for Standard Reference, 2018)

Kwas ttuszczowy Jednostka miary Zawarto$s¢ w 100 g migsa $wiezego
Nasycone g 4,508
C 10:0 g 0,014
C12:0 g 0,023
C14:0 g 0,339
C15:0 g 0,046
C16:0 g 2,220
C17:.0 g 0,138
C18:0 g 1,711
C20:0 g 0,018
Jednonienasycone g 4,182
Cl4:1 g 0,014
Clé:1 g 0,188
C18:1 g 3,866
C20:1 g 0,021
Wielonienasycone g 0,482
C18:2 g 0,289
C18:3 g 0,133
C20:4 g 0,041

Jednym ze sposobow ksztaltujacych cechy sensoryczne migsa jest wyko-
rzystanie reakcji kompensacji wzrostu w celu poprawy kruchos$ci migsa. Strategia
tego typu zywienia jest wykorzystywana gtownie w chowie $win, jak rowniez
u owiec. Polega ona na ograniczonej podazy energii w poczatkowym okresie tu-
czu, natomiast biatko dostarczane jest zwykle na normalnym poziomie. Efektem
tego typu zywienia jest poprawa tekstury migsa, jego kruchos$ci, przy czym ogra-
niczona podaz energii nie wplywa ujemnie na parametry rzezne (Murphy i in.,
1994; Borys i in., 2011). W obecnym zywieniu owiec zabiegdéw takich nie stosuje
si¢ zbyt czesto ze wzgledu na niska skal¢ produkcji migsa owczego. Oprocz czyn-
nikéw zywieniowych, decydujace znaczenie dla wielkoSci zapotrzebowania na
aminokwasy ma genotyp (rasa) zwierzecia, pleé, jego stan zdrowotny i warunki
srodowiskowe. Zdania sa podzielone, jesli chodzi o ilo§¢ tluszczu §rédmigénio-
wego. Wiaze si¢ to z faktem, ze marmurkowato$¢ wplywa korzystnie na kruchos¢,
soczystos¢ i smakowito§¢ migsa. Odktadaniu si¢ thuszczu wewnatrz migsni towa-
rzyszy zazwyczaj odktadanie si¢ thuszczu miedzymigsniowego, podskornego i we-
wnetrznego. Wigksze ilosci tych ttuszczow sa w tuszy niepozadane. Wiadomo tez,
ze thuszcz najpierw odklada si¢ w okolicy nerek i jelit, w nast¢pnej kolejnosci od-
ktadany jest thuszcz podskorny, a jako ostatni dopiero tluszcz migdzymigsniowy
I sSroédmiesniowy. Dlatego tez trudno jest wyprodukowac tusze, ktore zawieratyby
w migsie duzo tlhuszczu wewnatrzmig$niowego a mate ilosci pozostatych thusz-
czOow. Nalezy w tym miejscu przypomniec, ze stopien marmurkowato$ci mi¢sa jest
wysoko skorelowany z thuszczem ogdlnym w tuszy.
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Sktad kwasow thuszczowych w tkance migsniowej jest w znacznym stop-
niu uzalezniony od rodzaju diety, szczegoélnie jakosci znajdujacego si¢ w niej
tluszczu. Dotychczasowe badania prowadzone na przezuwaczach, dotyczace zy-
wieniowej drogi modyfikowania sktadu migsa byly po$wigcone stosowaniu
w dawkach pokarmowych dodatku nasion ro$lin oleistych, olejow z ryb morskich,
thuszczoéw chronionych, thuszczéw zwierzegcych oraz wybranych olejow roslinnych
(Baranowski 1 in., 2007; Choi 1 in., 2007; Chen i in., 2008). Poprawa sktadu kwa-
sow tluszczowych tkanek zalezata od ilosci, rodzaju thuszczu i dlugosci okresu
jego podawania w dawce pokarmowej. Badania przeprowadzone na jagnigtach
i buhajkach, w ktorych porownywano skarmianie dawek pokarmowych z udziatem
zielonki pastwiskowej versus bez ich udziatu, wykazaty w migsie zwierzat otrzy-
mujacych zielonke wyzsza zawarto$¢ kwasow PUFA z rodziny n-3, a takze zawg-
zenie stosunku kwaséw PUFA n-6/n-3 (Aurousseau i in., 2004; Scollani in., 2006;
Nuernberg i in., 2008). Wprowadzenie w Zywieniu owiec nienasyconych kwasow
thuszczowych pod postacig olejow roslinnych lub petnych nasion roslin oleistych
wymaga jednak zastosowania technologii ostaniania wymienionych kwasow przed
ich uwodornieniem w procesach fermentacyjnych zachodzacych w zwaczu. Jed-
nym ze sposobdw ograniczajgcych uwodornienie kwasow thuszczowych w zwaczu
jest uzycie formaldehydu. W Polsce stosowanie formaldehydu do pasz dla zwie-
rzat gospodarskich jest jednak zabronione. Jednym ze sposobow zmniejszenia roz-
ktadu biatka i uwodorowania thuszczu w zwaczu moze by¢ ogrzewanie pasz w wy-
sokiej temperaturze (McKinnon i in., 1991). Odpowiednie spreparowanie (ogrze-
wanie w temp. 120-130°C) nasion Inu czy rzepaku sprawia, ze sktadniki pokar-
mowe stajg si¢ trudno rozpuszczalne, a tym samym wolniej degradowane przez
mikroflore zwacza. Badania Barowicza i Brejty (2000), wykonane na przezuwa-
czach wykazaty, ze trawienie tluszczu z ogrzanych nasion rzepaku i Inu zostaje
przesunigte do jelita cienkiego a zastosowana temperatura nie uposledza trawienia
biatka i thuszczu. Michalec-Dobija i in. (1999), ktorzy zastosowali w tuczu jagnigt
nasiona rzepaku i Inu, stwierdzili wzrost zawarto$ci w miesie kwasow tluszczo-
wych z rodziny PUFA n-3 oraz poprawe cech sensorycznych migsa po oborce ter-
Micznej. Stosowanie w zywieniu owiec wysokoenergetycznych dodatkow paszo-
wych umozliwia pobranie dostatecznie duzej ilosci energii. Drugim powodem, dla
ktorego stosujemy ttuszcz w dawkach dla owiec, jest che¢ zmiany sktadu thuszczu
mleka lub zwigkszenia w lipidach tuszy opasow zawartosci wielonienasyconych
kwasow tluszczowych z rodziny n-3 (Radunz i in., 2009). Nalezy pami¢tac, ze
kwasy 18-weglowe linolowy i linolenowy podlegajg w zwaczu biouwodorowaniu
I W 60-95% sa przeksztatcane w kwas stearynowy (Doreau i Ferlay, 1994). Jed-
nym ze sposobow zabezpieczania ttuszczow roslinnych przed procesami rozktadu
wystepujagcymi w zwaczu jest skarmianie ich w formie soli wapniowych, sodo-
wych lub magnezowych kwaséw thuszczowych olejow roslinnych. Sole te chronia
w zwaczu kwasy linolowy i linolenowy na poziomie 40 do 60% (Ngidi i in., 1990).
Thuszcze w postaci mydet — w pordwnaniu do niechronionych — nie ulegaja w takim
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stopniu rozkladowi w zblizonym do oboj¢tnego odczynie zwacza, sg natomiast do-
brze trawione enzymatycznie w $rodowisku kwasnym trawienca i wchtaniane
w jelicie. Wykazano, ze stosowanie w zywieniu owiec soli wapniowych kwasow
thuszczowych oleju Inianego prowadzi do obnizenia zawartosci MUFA, wzrostu po-
ziomu kwasu linolowego C18:3 i obnizenia stosunku kwasow n-6/n-3 w thuszczu $rod-
mig¢$niowym (Zsedely i in., 2012). Okazuje si¢ rowniez, ze wielonienasycone kwasy
tluszczowe EPA i DHA podlegaja w przedzotadkach biouwodorowaniu w mniej-
szym stopniu w poréwnaniu do innych i w formie niezmienionej moga si¢ dosta-
wac do dwunastnicy.

Przez ostatnie kilkanascie lat prowadzono szereg badan nad modyfikacja
sktadu kwasow tluszczowych w miesie i mleku. Na szczegdlng uwage zastuguje
sprzgzony kwas linolowy (CLA) wystepujacy naturalnie w produktach pochodza-
cych od zwierzat przezuwajacych. Biologiczna aktywno$¢ izomeréw CLA przeja-
wia szereg wtasciwosci prozdrowotnych, zapobiega arteriosklerozie, dziata prze-
ciwnowotworowo, stymuluje system immunologiczny, korzystnie wptywa na me-
tabolizm lipidow. Udzial nasion rzepaku, olejow roslinnych o wysokiej zawartosci
kwasu linolowego oraz olejow rybich w dawce pokarmowej zwicksza zawarto$¢
CLA w tkankach i mleku, cho¢ nie zawsze znalazto to potwierdzenie w wynikach
badan. Zastosowanie chronionego ttuszczu rybiego w dawkach pokarmowych dla
jagniat potwierdzito natomiast wzrost zawarto$ci w miesie CLA (Schumacher-
Strabel i in., 2001).

Wspotczesne badania wskazuja, ze obok CLA pochodzacego ze zwacza
istnieje dominujacy mechanizm deasaturacji, gdzie desaturaza C-9 kwasu trans 11-
oktadecenowego (wakcenowego) odpowiada za synteze CLA. Zatem, odpowied-
nie zywienie stwarza mozliwo$¢ zwigkszenia poziomu CLA w produktach pocho-
dzacych od zwierzat przezuwajacych i na tej drodze pozwala ksztattowac ich war-
to$¢ prozdrowotng dla konsumenta (Dervishi i in., 2010).

Trawy oraz rosliny motylkowe, a zwlaszcza konczyna czerwona, wyste-
pujace na pastwiskach sg bogatym zrédtem nienasyconych kwasow thuszczowych,
szczegoblnie linolowego i a-linolenowego (Shen i in., 2007). Obecna w lisciach
roslin pastewnych lipaza moze by¢ odpowiedzialna za pierwsza fazg lipolizy juz
podczas pobierania paszy na pastwisku. Koniczyna czerwona charakteryzuje si¢
znacznie mniejsza aktywnoscia lipolityczng niz trawa, co jest zwigzane z wply-
wem enzymu oksydazy polifenolowej (PPO). Lee i in. (2010) zasugerowali, ze
ochronne dziatanie enzymu PPO polega na ograniczeniu biodehydrogenacji i de-
naturacji nienasyconych kwasow thuszczowych pochodzacych z roslin poprzez
tworzenie w Srodowisku zwacza kompleksow lipidowo-proteinowo-fenolowych.

Tucz jagniat, oparty na stosowaniu w zywieniu mieszanek peloporcjo-
wych, w sktad ktérych wchodzg zboza, powoduje wzrost zawartoSci w miesie
kwasu linolowego (C18:2), natomiast stosowany w oparciu o trawe¢ czy kiszonke
bogata w kwas linolenowy powoduje wzrost zawarto§ci w migsie kwaséw z ro-
dziny n-3. Na skutek skarmiania mieszanek zawierajacych zboza nastepuje zmiana
sktadu populacji mikroorganizméw w zwaczu Oraz hamowanie hydrogenacji
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PUFA prowadzacej do wchtaniania i odktadania w tkankach mniejszej ilo$ci kwa-
sOw nasyconych.

Konsekwencja tego stanu rzeczy byt nieoczekiwany wzrost stosunku kwa-
séw thuszczowych z rodziny n-6 do kwasow z rodziny n-3, niekorzystny z punktu
widzenia zdrowia konsumenta. Migso jagnigce pochodzace od zwierzat otrzymu-
jacych w dawce pokarmowej mieszanke tre§ciwa zawierajaca zboza ma podwyz-
szony poziom kwasu linolowego (C18:2), ktory podczas gotowania gwaltownie
utleniania si¢, co powoduje powstawanie szeregu produktow ubocznych, gldwnie
2-undecanal oraz heksanal, nadajacych migsu owczemu charakterystyczny zjel-
czaty zapach (Young i in., 1997). Innymi produktami dominujacymi w czasie go-
towania migsa sa diketone 2,3-octanedione, tetra hydro-2,5dimethyl furan. Dla
miesa jagniat, ktore otrzymywaty w dawce pokarmowej trawe charakterystycz-
nymi zwigzkami sa natomiast diketone 2,3-octanedione oraz 3-methylnonanoic
acid. Kwas a-linolenowy (C18:3), ktorego gtéwnym zrodtem sg oleje — rybi, Iniany
i rzepakowy jest natomiast prekursorem dtugotancuchowych kwasow z rodziny n-
3. W wyniku utleniania tych kwasow mig¢so nabiera nieakceptowanego przez kon-
sumentdw rybiego zapachu. Nosnikami tego niepozadanego zapachu sg kwasy: a-
linolenowy (C18:3), eikozapentaenowy (C20:5) oraz dokozaheksaenowy (C22:6).
W badaniach amerykanskich i angielskich stwierdzono, ze zawarto$¢ 3% tych
kwasow w calej puli lipidow migsa jest gorng granica akceptowang przez konsu-
mentow. Prace porownawcze majace na celu ocenienie, ktore migso jest bardziej
preferowane przez konsumentow — bogatsze w kwasy z rodziny n-3 czy n-6, wy-
kazaly z kolei, ze migso zawierajace wigcej kwasow z rodziny n-6 (wywodzacych
si¢ od kwasu linolowego C 18:2) bylo smaczniejsze (Enser i in., 1998).

Krucho$¢ 1 jedrnos¢ oraz soczystos¢ migsa sg $cisle powigzane z zawarto-
$cig w tkance mie$niowej wody, kolagenu, a takze kwasow stearynowego (C18:0)
i linolowego (C 18:2). Kwasy te rdznig si¢ temperaturg topnienia, ktéra wynosi dla
nich odpowiednio: 69,6 i -5°C, co w konsekwencji istotnie wplywa na spoisto$é¢
i jedrno$¢ migsa. Stwierdzono ponadto, ze kwas stearynowy (C18:0) odgrywa
wieksza role w ksztattowaniu sig tych cech. Przeprowadzone szerokie badania nad
wptywem skladu kwasow tluszczowych na smak migsa wykazaty dodatnia kore-
lacje miedzy ta cecha a kwasami nasyconymi i jednonienasyconymi oraz ujemng
w odniesieniu do kwaséw nienasyconych (Wood i in., 2008).

Wzbogacanie migsa jagnigcego w wielonienasycone kwasy tluszczowe
jest pozadane z punktu widzenia zdrowia konsumenta, gdyz kwasy te polepszaja
warto$¢ dietetyczng migsa, lecz z drugiej strony zbyt duza ich ilos¢ w tluszczu
zwierzat wptywa niekorzystnie na wlasciwosci sensoryczne (smak, zapach) migsa
i mozliwosci jego przechowywania (Nute i in., 2007). Takie bowiem migso i jego
przetwory cechuja si¢ zmniejszong trwatoscia, uwarunkowang wicksza podatno-
$cig wielonienasyconych kwasow ttuszczowych na procesy utleniania, nawet po
zmrozeniu mig¢sa. Niekorzystnym zmianom ulega takze barwa migsa, co jest wy-
nikiem przeksztatcenia barwnika mioglobiny w metmioglobine. Dzieje sie to za
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sprawa zelaza zawartego w biatkach hemu, w hemoglobinie oraz mioglobinie wy-
stepujacych w miesie (Igene i in., 1979). Zelazo uwaza sie tez za jeden z gtownych
czynnikéw odpowiedzialnych za smak, istnieje bowiem $cista zalezno§¢ pomiedzy
jego zawartoscig w migsie a powstawaniem obcego smaku.

Z kolei, thuszcz tuszy poddany procesom utleniania staje si¢ bardziej
migkki i cechuje si¢ innymi, niepozadanymi wlasciwo$ciami, m.in. zmniejszona
stabilnoscia oksydacyjng w trakcie przechowywania, zjetczato$cia oraz zmiang
barwy. Tym niekorzystnym procesom mozna zapobiegaé stosujac przeciwutlenia-
cze, najlepiej naturalne, z ktorych najwazniejsze to: witamina E (a-tokoferol), p-
karoten i witamina C (kwas askorbinowy) (Wulf i in., 1995; Murphy i in., 1994).
Witamina E poprzez neutralizacj¢ wolnych rodnikow w komoérkach organizmu ma
za zadanie uniemozliwia¢ powstawanie uszkodzen wywolanych przez czynniki
utleniajace. Ten ochronny mechanizm jest tym bardziej efektywny, im wigcej wi-
taminy E znajduje si¢ w tkankach. Wspomniane jej wlasciwosci przez pewien
okres czasu sg zachowane rowniez po uboju. Zwierzeta gromadzg pobrang z pozy-
wieniem witamine E w tkankach tluszczowej 1 mi¢§niowej. Witaminy o dzialaniu
przeciwutleniajacym, a zwlaszcza E i karotenoidy wptywaja korzystnie na barwe
miesa. Jagniecina pochodzaca od zwierzat otrzymujacych dodatek witaminy E lub
korzystajacych z pastwiska charakteryzuje si¢ wyzsza jasno$cig barwy (L*) oraz
wigkszym jej wysyceniem w kierunku czerwonym (a*), a migso takie w trakcie
przechowywania wolniej zmienia barwe, utrzymujac dtuzej jasny czerwony kolor
(Turner i in., 2002). Wyzszy poziom witaminy E w mi¢$niach zwigksza utrzyma-
nie wody w komorkach, powoduje zmniejszenie swobodnego wycieku wody
w trakcie przechowywania, przez co wywiera istotny wptyw na mozliwosci prze-
chowywania migsa oraz jego wlasciwosci sensoryczne (Lopez-Bote i in., 2001).
Witamina E poprzez swoje dziatanie poprawia wiasciwosci sensoryczne, takie jak
zapach i smak oraz wzbogaca migso w witaming E i tym samym wptywa na po-
prawe jego wartosci dietetycznej. Podobne oddzialywanie na procesy przemiany
materii w mi¢$niach ma réwniez selen, ktory wspotdziatajac z witaming E poprzez
peroksydaze glutationu usuwa wolne rodniki z membrany komorkowej. Nalezy
podkresli¢, ze mieso owcze jest najbogatszym zrodtem karnityny spo$rod miegs
zwierzat gospodarskich (Bodkowski i in., 2011). Zwiazek ten jest zaliczany do
substancji witaminopochodnych, o podobnym mechanizmie dziatania jak wita-
miny z grupy B. L-karnityna jest syntetyzowana z lizyny i metioniny w watrobie,
nerkach 1 mozgu, pelni wazna rolg w metabolizmie lipidéw. Transportuje dugo-
fancuchowe kwasy tluszczowe do mitochondriow, gdzie ulegaja one utlenieniu
I powstaje energia konieczna do prawidtowego funkcjonowania komorek organi-
zmu.

W podsumowaniu mozemy stwierdzi¢, ze migso owcze, a zwlaszcza ja-
gnigce nalezy uznac za bardzo warto$ciowe i odzywcze. Wyrdznia si¢ 0no wyjat-
kowymi cechami sensorycznymi i dietetycznymi. Przytoczone wyniki badan po-
twierdzaja mozliwo$¢ modyfikowania sktadu migsa i wzbogacania w substancje
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bioaktywne stuzace zdrowiu ludzi. Ponadto, owce posiadaja naturalne predyspo-
zycje do chowu ekologicznego w oparciu o naturalne pasze gospodarskie, co ma
szczegolne znaczenie dla konsumentow, poszukujacych zywnos$ci bogatej w natu-
ralne sktadniki o szczegdlnych walorach smakowych.

Nalezy zwrdci¢ uwage na coraz wigksza promocje jagnieciny poprzez
zwiekszenie oferty kulinarnej restauracji, organizowanie imprez kulinarnych przez
regionalne organizacje turystyczne, tworzenie przez stowarzyszenia tzw. ,,szlakow
kulinarnych” i oferte gospodarstw agroturystycznych.
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ZYWIENIOWE METODY WZBOGACANIA MIESA OWIEC W SUBSTANCJE
BIOAKTYWNE O DZIALANIU NUTRACEUTYCZNYM

Streszczenie

Na sktad migsa i jako$¢ jagnieciny, oprocz czynnikow genetycznych, duzy wptyw
wywiera zywienie. Poziom sktadnikéw odzywczych oraz sktad dawek pokarmowych od-
dziatuja na tempo wzrostu owiec, gospodarke hormonalng ich organizmow oraz ilos¢ i ja-
ko$¢ odktadanego w przyroscie migsa i thuszczu. Sktad kwasow thuszczowych tkanki mig-
$niowej mozna modyfikowa¢ poprzez zmiang sktadu kwasow ttuszczowych diety pokar-
mowej. Szereg badan potwierdza mozliwo$¢ wbudowania kwasow thuszczowych zawar-
tych w diecie do tkanek organizmu, co wptywa na cechy ilosciowe i jako$ciowe migsa.
Glowne metody wzbogacenia migsa w wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) z ro-
dziny n-3, CLA oraz jednonienasycone kwasy ttuszczowe (MUFA) skupiajg si¢ na uzyciu
w dawkach pokarmowych nasion ro$lin oleistych, m.in.: Inu, Inianki czy rzepaku, zielonki
pastwiskowej i/lub koniczyny, a takze olejow roslinnych lub oleju rybiego jako Zroédta tych
kwasow. Ponadto, nasiona roélin oleistych i oleje sa bogatym zrédtem witamin E i A, ma-
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jacych istotny wptyw na poziom tych substancji w migsie. Bogatym nos$nikiem karotenoi-
dow sa rosliny okopowe, zwlaszcza marchew, a takze siano, ktore podawane w czasie zy-
wienia zimowego i wczesnowiosennego wptywaja m.in. na wybarwienie tkanki migénio-
wej 1 poprawe cech organoleptycznych migsa. Owce zjadaja chetnie takze produkty
uboczne pochodzace z przemystu rolno-spozywczego, m.in. otreby, suszone midto bro-
warniane czy suszone wyttoczyny po produkcji sokdw, stuzace im jako cenne zrodto: bton-
nika, flawonoidoéw, witamin i innych substancji bioaktywnych. Nalezy pamigtaé, ze
W przypadku niedoboréw witamin czy makro- i mikroelementéw konieczne jest stosowa-
nie odpowiednich premikséw mineralno-witaminowych, pozwalajgcych pokry¢ zapotrze-
bowanie owiec w zaleznosci od wieku, plci i stanu fizjologicznego, zapewniajac wlasciwy
rozwoj i zdrowie zwierzat.

NUTRITIONAL METHODS OF FORTIFYING MEAT WITH BIOACTIVE
NUTRACEUTICALS

Abstract

Apart from genetic factors, the composition and quality of lamb meat is largely
influenced by feeding. Nutrient level and ration composition contribute to the growth rate
of sheep, their hormonal balance, and the amount and quality of meat and fat deposition.
Fatty acid composition of the muscle tissue can be modified by altering the composition of
dietary fatty acids. A number of studies have confirmed that it is possible to incorporate
dietary fatty acids into the body’s tissues, which has an effect on the quantitative and qual-
itative traits of the meat. The main methods of fortifying meat with n-3 polyunsaturated
fatty acids (PUFA), CLA and monounsaturated fatty acids (MUFA) concentrate on feeding
oilseed (linseed, camelina or rapeseed) diets, pasture forage and/or clover, and vegetable
or fish oils as a source of these acids. What is more, oilseed and oils are rich in vitamins E
and A, which have a significant effect on the concentration of these substances in meat.
Carotenoids are richly provided by root crops, especially carrot, as well as hay, which in-
fluence muscle tissue colour and improve the organoleptic properties of meat when sup-
plemented in winter and early spring diets. Sheep are eager to consume also by-products
of the agri-food industry, such as bran, brewers dried grains, and residues from the juice
processing industry, which are a valuable source of fibre, flavonoids, vitamins and other
bioactive substances. It should be remembered that in the case of vitamin or macro- and
micronutrient deficiency, it is necessary to use proper mineral-vitamin premixes that meet
the requirement of sheep depending on age, sex and physiological status so as to ensure
normal development and health of the animals.
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Baranina — mieso z owiec dorostych
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2[nstitute of Animal Science, Prague, Pratelstvi 815/107,
104 00 Praha 22-Uhiinéves, Czech Republic

Pomimo historycznych uwarunkowan chow i hodowla owiec sg stosun-
kowo mato liczaca si¢ dziedzing w og6lnym rachunku produkcji rolniczej. Szcze-
goblnie dotyczy to naszego kontynentu. Ma na to niewatpliwie wptyw niskie spo-
zycie migsa owczego. Wyjatkiem jest kilka panstw Europy Potnocnej, takich jak
Grenlandia i Islandia czy tez krajow basenu morza $rodziemnego, w ktorych
wskaznik spozycia jagnieciny mozna uzna¢ za wysoki — srednio okoto 10 kg/na
osobg (Niznikowski, 2011). W Polsce spozycie migsa owczego jest niewielkie,
a wrecz symboliczne i wynosi zaledwie 0,044 kg/osobe/rok (Bancewicz i in.,
2016). Z uwagi na to, ze wskaznik ten obejmuje zaréwno konsumpcj¢ migsa ja-
gniecego, jak i pochodzacego ze zwierzat dorostych nalezy uznaé, ze spozycie ba-
raniny jest w naszym kraju zjawiskiem niezwykle rzadkim. Czy istnieje szansa na
zwigkszenie spozycia i dlaczego powinnismy do tego dazy¢? Na to pytanie posta-
ramy si¢ odpowiedzie¢ w niniejszym rozdziale monografii.

W rozwazaniu problemu spozycia migsa owczego w Polsce nalezy pod-
kresli¢, ze wielkos$¢ konsumpcji jagnieciny czy baraniny w duzej mierze zalezy od
tradycji ich spozywania, stylu zycia, a nawet statusu majatkowego. W Polsce, ale
tez w wielu krajach europejskich migso owcze, a zwtaszcza jagnigce uchodzi bo-
wiem za produkt luksusowy (Niznikowski, 2001). Z pewnoS$cig cena migsa ow-
czego moze by¢ czynnikiem istotnie wptywajacym na jego spozycie, ale czy tylko
tutaj powinniSmy upatrywaé przyczyn zaistniatej sytuacji? Na istotny problem
utrudniajacy skuteczng promocje miesa owczego wskazujg badania wykonane
przez pracownikow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, ktorzy zapytali ho-
dowcow owiec zrzeszonych w Regionalnym Zwigzku Hodowcow Owiec i Koz
w Lublinie o preferencje dotyczace spozywanego migsa. Rezultaty badan zostaty
zaprezentowane na wykresie 1.

Warto zwrdci¢ uwage, ze do najchetniej spozywanych rodzajow migsa na-
lezg drdb i wieprzowina. Wynikéw takich mozna bylo spodziewac si¢ z jednej
strony ze wzgledu na tradycj¢ spozywania, a z drugiej na duzg popularnos¢ tych
rodzajow migsa W Polsce. Jednak to, co moze zaskakiwa¢ w odpowiedziach re-
spondentéw na pytania ankiety, to niska a nawet bardzo niska pozycja jagnigciny
oraz baraniny, co tez jest dziwne w kontekscie badan prowadzonych poza grani-
cami naszego kraju.
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Wykres 1. Jakie migso preferujesz? — wyniki ankiety przeprowadzonej wérod
hodowcow owiec

Jeszcze wigksze zdziwienie budza wyniki przedstawione na wykresie 2.
Na pytanie zadane hodowcom owiec, czgsto z ponad 20-letnim stazem: czy jesz
baraning? — prawie 88% respondentéw odpowiedziato nie jem, 9,2% — spozywa je
sporadycznie, a tylko 3% hodowcow je migso ze zwierzat dorostych. Gdzie nalezy
upatrywaé przyczyn takiego stanu rzeczy? W opinii autoréw niniejszego opraco-
wania poznanie przyczyn niskiego spozycia migsa owczego wsrod hodowcow,
a wigc ludzi, ktorzy powinni sta¢ jako pierwsi na ,,froncie walki” o zwigkszenie
spozycia, jest kluczem do prowadzenia skutecznej promocji na rynku tego rodzaju
migsa.

Z jednej strony przyczyn nalezy upatrywaé w pokutujacym od wielu lat
przekonaniu dotyczacym nieprzyjemnego zapachu oraz smaku migsa ze zwierzat
dorostych. Jednak nalezy pamigtac, ze jako$¢ migsa w duzej mierze jest zalezna
od warunkow, w jakich zwierze byto utrzymywane. W latach, gdy gtéwnym celem
utrzymania owiec w Polsce bylo pozyskanie welny, ktora przez wiele lat petnita
role surowca o znaczeniu strategicznym, baranina pochodzita czgsto z owiec sta-
rych. Zwierzeta byly bardzo czgsto utrzymywane w warunkach alkierzowych
z uwagi na konieczno$¢ ochrony cennej wetny przed wilgocig oraz zabrudzeniami.
Obecnie ze wzgledu na powrot owiec na pastwiska — coraz czgsciej sa one Wyko-
rzystywane takze jako zywe kosiarki do pielggnacji terendw cennych przyrodniczo
— mamy do dyspozycji baraning dobrej jakosci.
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Wykres 2. Czy jesz baraning? — wyniki ankiety przeprowadzonej wéréd hodowcow owiec

Przyczyn specyficznego zapachu u owiec hodowanych w kierunku wetni-
stym utrzymywanych w systemie alkierzowym nalezy upatrywa¢ w reakcjach
chemicznych zachodzacych m.in. podczas obrobki cieplnej baraniny. Nastepuje
wtedy degradacja aminokwas6w i uwalniania amoniaku, a w wypadku aminokwa-
sOw zawierajacych siarke rowniez siarkowodoru. Nalezy zauwazy¢, ze zawarte
w thuszczu aminokwasy siarkowe sg niezbedne dla wzrostu welny, stad tez ich
koncentracja u owiec utrzymywanych w kierunku wetlistym moze by¢ wyzsza.
Nalezy podkresli¢, ze utrzymywanie zwierzat na pastwiskach, do czego zreszta —
0 czym czgsto zapominamy — owce s3 stworzone, pozwala na podniesienie walo-
réw smakowych oraz zdrowotnych ich migsa. Ciekawe wyniki uzyskali autorzy
niniejszego opracowania prowadzac badania na terenach o wysokim stezeniu me-
tali ciezkich w glebie. Niepublikowane jeszcze wyniki eksperymentu wykazaty, ze
zawarto$¢ niebezpiecznego kadmu jest w migsie owczym ponad stukrotnie nizsza
niz jego stezenie w przyjmowanej paszy. Moze to §wiadczy¢ o wysokiej zdolnosci
owiec do odfiltrowania substancji szkodliwych. Jednak, jednym z gtéwnych argu-
mentéw przemawiajgcym za korzystnym wpltywem wypasu na jako$¢ migsa jest
to, ze U owiec utrzymywanych na pastwiskach zawiera ono sktadniki przejmowane
z ro$lin, takie jak: karoteny, terpeny czy enzymy proteolityczne. Substancje te
wspomagajg trawienie oraz posiadaja inne prozdrowotne wlasciwosci, podobnie
jak ziota, z ktorych pochodzg (Milerski i Kukuczka, 2013).

Powszechnie znane jest powiedzenie, ze ,,reklama jest dzwignia handlu”,
dlatego prowadzenie dziatan majacych na celu popularyzacje migsa owiec,
a szczegoblnie pochodzacego z dorostych zwierzat powinno by¢ jednym z gtow-
nych zadan zwigzkow hodowcow owiec, ale tez i agend panstwowych zajmuja-
cych si¢ rolnictwem. Doskonatym przyktadem takich dziatan jest kampania ,,Mut-
ton Renaissance (www.muttonrenaissance.org.uk), objeta patronatem przez Ksie-
cia Walii Karola. Projekt ten taczy hodowcow, ubojnie, rzeznikoéw i kucharzy. Na-
lezy zwr6ci¢ uwage, ze podstawg tego programu sg szczegdlowe wytyczne co do
zwierzat, ktore moga by¢ objete programem oraz sposobu zywienia. Migso musi
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pochodzi¢ od zwierzat dorostych utrzymywanych na pastwiskach oraz, co jest nie-
zwykle wazne, musi przej$¢ co najmniej dwutygodniowy okres dojrzewania po
uboju. Przestrzeganie takich warunkéw jest gwarantem jakos$ci uzyskiwanego su-
rowca. Podobne idee przyswiecaty tworcom w polskich warunkach marki regio-
nalnej ,,Jagnigcina z Lubelszczyzny”. W przypadku tej marki jednym z najwaz-
niejszych celéw byla nie tylko popularyzacja migsa owczego, ale takze promocja
regionu. Istotnym elementem, ktéry lezy u podstaw sukcesu marki jest scalenie
srodowiska hodowcoéw owiec. Jak mozna byto zauwazy¢ na wczesniej przedsta-
wionych wykresach, obszar Lubelszczyzny nie nalezy do regionéw 0 duzej popu-
larnosci migsa owczego, a szczegodlnie migsa z owiec dorostych, nie ma takze
miejsc, w ktorych kultywowane bylyby tradycje zwigzane z chowem i hodowla
owiec. Jednak, do§wiadczenia autorow zdobyte podczas wspotpracy z hodowcami
w rejonach gorskich pozwolity na skuteczne adaptowanie na potrzeby tworzenia
regionalnej marki filozofii dziatania beskidzkich bacow dla spotecznosci lokalnej.
Wtasnie konsolidacja srodowiska owczarskiego regionu, wykorzystanie doswiad-
czen zwiagzanych z ochrong terenow przyrodniczo cennych staty si¢ czynnikami,
ktore istotnie wptynety na rozpoznawalno$¢ marki ,,Jagniecina z Lubelszczyzny”
zarébwno w kraju, jak i poza jego granicami. Warto podkresli¢, ze dzigki dziatal-
no$ci Uniwersytetu Przyrodniczego oraz hodowcoéw zwigzanych z Regionalnym
Zwiazkiem Hodowcow Owiec i K6z w Lublinie odbywa si¢ dalsza konsolidacja
srodowiska poprzez cykliczne spotkania, wizyty studyjne (Junkuszew i in., 2019).
W takich wtasnie wspdlnych dziataniach nalezy upatrywaé szansy na budowe oraz
rozwoj rynku produktow owczych w Polsce. Wprawdzie marka ,,Jagniecina z Lu-
belszczyzny” jest skierowana gtéwnie na promocje¢ jagniat rzeznych, ktore stano-
wig ,,okret flagowy” regionalnej marki, to jednak coraz wigksza uwaga jest przy-
wigzywana do zagospodarowania mi¢sa z owiec dorostych. Wydaje si¢ to stusz-
nym kierunkiem, cho¢ paradoksalnie bardzo czgsto promocja jagnigciny jest
oparta na swoistej antyreklamie migsa z dorostych owiec poprzez przeciwstawia-
nie jej cech i walorow baraninie. Patrzac na przyktady zwigzane z promocjg migsa
innych gatunkéw mozna jednak postepowac inaczej. Doskonale pokazuje to przy-
ktad dotyczacy migsa cielat oraz dorostego bydta. Zarowno cielecina, jak i woto-
wina sg promowane réwnoczes$nie; ukazywane tez sg zalety obu rodzajow tego
migsa.

Niezapominanie o baraninie, czyli migsie ze zwierzat dorostych, w dziata-
niach edukacyjnych jest tez niezwykle wazne ze wzgledu na funkcjonowanie ca-
osci chowu i hodowli owiec. Nalezy zwroci¢ uwagg, ze jednym z elementow pro-
wadzenia stada jest bonitacja maciorek czy trykow i eliminacja osobnikow nie-
przydatnych do dalszej hodowli. Trudnosci ze zbytem dorostych owiec moga by¢
natomiast przyczyng zaniedbywania czy odktadania ,,na pdzniej” tej bardzo waz-
nej czynnosci, co czesto skutkuje powaznymi problemami w okresie stanowki,
wykotow czy karmienia jagniat. W interesie hodowcoéw owiec jest wige, aby nie
tylko jagnigcina, ale rowniez migso dojrzatych owiec znalazto swych konsumen-
tow i bezproblemowo trafiato na rynek (Milerski i Junkuszew, 2017). Do tej pory
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w wielu krajach baranina jest ubocznym produktem chowu owiec, niezaleznie od
gldwnego kierunku uzytkowania. Stanowi ona zazwyczaj 25-35% calkowitej pro-
dukcji migsa w ramach systemu produkcyjnego, o czym trzeba pamigtaé¢ podczas
analiz ekonomicznych chowu owiec (Wolfova i in., 2011). Wedtug oficjalnych
danych statystycznych, w Republice Czeskiej cena skupu owiec powyzej jednego
roku zycia stanowi przecigtnie zaledwie 37% ceny skupu jagniat rzeznych. W wa-
runkach polskich natomiast waha si¢ w okolicach 31%. Nalezy podkresli¢, ze
cenna uzyskiwana za zwierzeta doroste przeznaczone do uboju jest ponizej opta-
calnosci produkcji, a w wielu przypadkach skup tych zwierzat jest traktowany jako
przystuga dla hodowcy i odebranie produktu odpadowego. Dlatego tez, myslac
0 rozwoju chowu i hodowli owiec, podejscie takie nalezy koniecznie zmienié.
Utworzona na terenie Lubelszczyzny marka regionalna ,,Jagniecina z Lu-
belszczyzny” jest wiasnie jedna z prob rozwigzania problemu sprzedazy migsa ow-
czego w regionie. Nalezy podkresli¢, ze wlascicielami marki s3 w réwnym stopniu
hodowcy zrzeszeni w Regionalnym Zwigzku Hodowcoéw Owiec i K6z w Lublinie
oraz Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, z ktorego inicjatywy ona powstata.

Fot. 1. Strona tytutowa materiatow reklamowych regionalnej marki
»Jagnigcina z Lubelszczyzny”
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Tworzenie regionalnych marek czy tez specjalnych programéw promocji
nie moze jednak zastgpi¢ pracy uswiadamiajacej rolnikow o szczegodlnych whasci-
wosciach migsa pochodzacego od zwierzat, ktore hoduja. Jak juz wspomniano
weczesniej, wyniki ankiety przeprowadzonej wéréd hodowcoéw owiec wykazaty, ze
wsrod nich samych nie ma jednoznacznego przekonania do spozywania migsa ow-
czego. Oczywiscie podejmowane dziatania przynosza pomatu oczekiwany efekt,
ale postep jest wcigz za maly, aby mozna byto mowié jednoznacznie o sukcesie.
Sytuacja taka jest zadziwiajaca i do$¢ specyficzna dla praktycznie catej Polski,
moze za wyjatkiem terenéw gorskich, gdzie tradycja spozywania migsa owczego
obecna jest, jak to sami gorale okreslaja, ,,od zawsze”. Dotyczy to zar6wno jagnig-
ciny, jak i baraniny. W innych krajach, gdzie spozycie migsa owczego jest zdecy-
dowanie wyzsze, baranina takze odgrywa istotng rol¢ w sprzedazy. Badania prze-
prowadzone przez Fayemi i Muchenje (2014) wskazuja, ze we wschodnich rejo-
nach RPA ponad dwudziestokrotnie wigcej hodowcow owiec obu pici preferuje
konsumpcje baraniny niz jagnigciny.

Wyniki badan, ktore zostaly przedstawione na wykresie 3 nie sg jednak
tak optymistyczne jak podane powyzej. Praktycznie na terenie catego naszego
kraju, za wyjatkiem regionéow gorskich, migso ze zwierzat dorostych cieszy si¢
raczej zta renomg. Na zadane pytanie: ,,czy uwazasz, ze baranina ma gorsze walory
smakowe od jagnigciny?” zdecydowana wigkszos$¢, tj. 86,6% respondentow odpo-
wiedziata — tak, 6,5% — raczej gorsze, a tylko 1,4% stwierdzita, ze baranina nie jest
gorsza od jagnigciny.

m zdecydowanie tak

W raczej tak
zdecydowanie nie

® nie mam zdania

86,6%

Wykres 3. Czy uwazasz, ze baranina ma gorsze walory smakowe od jagnigciny (%)
— wyniki ankiety przeprowadzonej wsréd hodowcow owiec
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W rozmowach z hodowcami czgsto jest podnoszony temat specyficznego
smaku i zapachu migsa baraniego, zwracaja na to uwagg takze wyniki badan pro-
wadzonych w innych krajach (Yaghi, 1987). Jednak ,,inno$¢” tego rodzaju migsa
moze stanowic¢ takze atut dla wielu konsumentéw, moze by¢ wrecz gtowng atrak-
cja. Tak dzieje si¢ np. w krajach batkanskich, arabskich, Meksyku. Na przyktad
W Hiszpanii baranina jest bardzo popularna wtasnie ze wzgledu na swoj specy-
ficzny zapach i posmak. W jezyku chinskim istnieje nawet specjalne okreslenie
dla specyficznego aromatu baraniny — ,,soo” (Milerski i Junkuszew, 2017). Nie-
stety, w Polsce i w wielu krajach Europy podejscie do tematu migsa baraniego nie
jest tak entuzjastyczne. Zmiana tych nastawien, wynikajaca gtoéwnie z braku wie-
dzy na temat przyrzadzania baraniny, braku tradycji spozywania — o czym takze
swiadcza wyniki przedstawione na poprzednich wykresach — jest szansg na zwigk-
szenie sprzedazy migsa ze zwierzat dorostych.

Wptyw tradycji na spozywanie mig¢sa owczego potwierdzaja obserwacje
wykonane przez Braniecka i in. (2018), ktorych celem byta ocena stopnia wyko-
rzystania mi¢sa owczego w diecie Polakéw i Ormian zamieszkujacych na terenie
naszego kraju oraz wiedzy na temat jego jakos$ci i waloréw prozdrowotnych. Jak
powszechnie wiadomo, w kuchni armenskiej bardzo popularna jest zaréwno ja-
gniecina, jak i baranina. Przetozylo si¢ to na wyniki ankiety, w ktorej respondenci
w 64,6% deklarowali spozywanie mi¢sa owczego, przy czym w grupie pochodze-
nia polskiego byta to potowa ankietowanych, a w pochodzacych z Armenii niemal
95% (wykr. 4). Wszyscy badani spozywali zardwno jagnigcing, jak i baraning.
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Wykres 4. Czy spozywa Pan/Pani mig¢so owcze? (Braniecka i in., 2018)
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Kluczem do sukcesu promocji jest uswiadomienie hodowcom i konsumen-
tom znaczenia migsa, zardOwno jagnigcego jak tez baraniego, jakie powinno odgry-
waé w prawidlowej diecie cztowieka. Rozpoczynajac promocje nalezy uswiado-
mi¢ sobie, ze choroby zwigzane z dieta sg obecnie jedng z glownych przyczyn
smiertelnosci w krajach Europy Zachodniej oraz USA. Jest to niezwykle wazne,
poniewaz daje szczeg6lnie mocny argument dla potencjalnych odbiorcow i konsu-
mentow jagnieciny i baraniny. W prowadzonych kampaniach informacyjnych na-
lezy uswiadamia¢ ludziom, ze choroby dietozalezne Scisle sg powigzane z rozwo-
jem cywilizacyjnym spoteczenstw. O zagrozeniu $swiadczy skala problemu, cho-
roby te bowiem dotycza okoto 50-60% dorostej populacji tych krajow. Warto pod-
kresli¢, ze praktycznie nie wystepujg one lub wystepuja rzadko u plemion zbiera-
czy- mysliwych, stosujacych zdecydowanie inng diet¢ w poréwnaniu do spote-
czenstw zachodnich (Cordain i in., 2005). Powszechnie wiadomo, ze dieta ma
istotny wptyw na zdrowie czlowieka. Jednym z probleméw zwigzanych z prawi-
dlowym odzywianiem jest coraz powszechniejsze wystepowanie otytosci. Wynika
to z przewagi spozycia kalorii nad ich zuzyciem, co jest spowodowane spadkiem
aktywnosci fizycznej, np. w nastgpstwie rozwoju motoryzacji, mechanizacji pracy
i siedzgcego trybu zycia (Behzad i in., 2013).

Wazrost zamozno$ci spoteczenstw jest Scisle powigzany ze wzrostem kon-
sumpcji i, co za tym idzie, produkcja migsa (Speedy, 2003). W zwigzku z tym, jak
wskazuja Kourlaba i Panagiotakos (2009), badania naukowe nalezy ukierunkowac
na opracowanie wskazan zywieniowych, ktorych gléwnym celem powinna by¢
profilaktyka w kierunku choréb zagrazajacych wspodtczesnemu spoteczenstwu.
Podczas opracowywania zalecen dietetycznych dla ludzi nalezy jednak pamigtac,
ze takze thuszcz pelni istotng role w prawidlowym odzywianiu, a zawarte w nim
kwasy tluszczowe w duzej mierze decydujg o whasciwosciach prozdrowotnych
migsa (Fisher i in., 2000). Obecnie to rodzaj kwasow ttuszczowych zawartych
W pozywieniu wyznacza granice pomiedzy zywno$cig ,,dobra” i ,,niedobrg” dla
naszego zdrowia. Przyktadowo, jedng z istotniejszych przyczyn zwigkszajacych
ryzyko chordb jest wysokie spozycie nasyconych kwasow tluszczowych. Moze
ono powodowaé wzrost poziomu cholesterolu, ktérego rola w rozwoju miazdzycy
jest znana od ponad 100 lat. Jak podajg eksperci FAO/WHO, istniejg dowody na-
ukowe, ze zamiana nasyconych kwasow tluszczowych na wielonienasycone
kwasy ttuszczowe zmniejsza ryzyko choroby niedokrwiennej serca (FAO, 2010).
Wedtug zalecen dietetykow oraz lekarzy, migso moze by¢ uznawane za ,,zdrowa
zywnos$¢” pod warunkiem, ze zawiera mate iloSci thuszczu o odpowiednim profilu
thuszczowym. Niezwykle istotna jest zawarto$¢ w migsie odpowiedniej ilosci kwa-
s6w omega-3 (n-3) oraz omega-6 (n-6). Niestety, jak wskazuja badania diety ludz-
kiej w krajach zachodnich stosunek kwasow thuszczowych omega-6 do omega-3
wynosi od 15:1 do 16,7:1. Jest to przyczyna wielu chorob cywilizacyjnych (Simo-
poulos, 2008). Szczegolnie dotyczy to chorob zwigzanych z uktadem krazenia
(Nestel i in., 2015; Wen i in., 2014; Endo i Arita, 2016), nowotworowych oraz
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chorob uktadu oddechowego (Simopoulos, 2008; Gold i in., 2016; Rovito i in.,
2015; Wiggins i in., 2015).

Jak podaje Simopoulos (2008), zwigkszony poziom kwasow omega-3 jest
hamujacy dla wielu chorob. Przyktadowo, stosunek 4:1 przy chorobach uktadu
Sercowo-naczyniowego wiazat si¢ ze zmniejszeniem o 70% $miertelnosci catko-
witej. Stosunek 2,5:1 obnizat proliferacje komoérek odbytnicy u pacjentéw z ra-
kiem jelita grubego. Takze nizszy stosunek w diecie kwasow omega-6 do omega-
3 wigzatl si¢ z obnizeniem zachorowalnosci na raka piersi u kobiet.

Omawiajgc zagadnienie kwasoéw tluszczowych nie mozna poming¢ ich
znaczenia dla odpowiedzi immunologicznej czy tez roli w przenoszeniu witamin
rozpuszczalnych w thuszcezach, takich jak D, E i K (Webb i O’Neill, 2008). Wpraw-
dzie w wickszosci prac naukowych poswieca si¢ najwicksza uwage zawartosci
wielonasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA), to jednak nie mozna zapominaé
o roli, jaka odgrywaja pozostate kwasy tluszczowe. W ostatnich latach pojawily
si¢ doniesienia o istotnej roli, jaka petni kwas stearynowy w obnizeniu poziomu
cholesterolu LDL. Do niedawna kwas ten byt postrzegany jako jeden z czynnikéw
sprzyjajacych zakrzepicy. Obserwacje przeprowadzone na grupie mezczyzn wy-
kazaly jednak, ze dawka 20 g na dzien kwasu stearynowego wplywata na zmniej-
szenie aktywnosci koagulacyjnej czynnika VII w porownaniu do diety o podobne;j
zawartosci kwasu palmitynowego czy tez mieszaniny kwasoéw mirystynowego
i laurynowego (Li i in., 2005; Hunter i in., 2010). Podczas prowadzenia prac ma-
jacych na celu optymalizacje sktadu kwasow thuszczowych nalezy zwrdci¢ uwage
na duzg ilo$¢ czynnikow, ktoére moga wptywac na ich profil w migéniach. W wielu
krajach na §wiecie poswiecone temu zagadnieniu badania wskazuja, ze jednym
Z najistotniejszych czynnikow wplywajacych na profil kwasow thuszczowych jest
zywienie (Bernes i in., 2012; Hopkins i in., 2104; Ponnampalam i in., 2014;
Lestingi i in., 2015). Warto podkresli¢, ze duzy wptyw na spozywany w migsie
sktad kwasow ttuszczowych ma obrobka kulinarna oraz sposob przechowywania
(Junkuszew i Gruszecki, 2005; Janiszewski i in., 2016). Nalezy zaznaczy¢, ze za-
warto$¢ kwasoéw tluszczowych w duzej mierze determinuje cechy sensoryczne
migsa, takie jak zapach czy smakowito$¢, a wigc gtdowne czynniki wptywajace na
wybor migsa owczego przez konsumentow (Muchenje i in., 2009).

Nadmierne otluszczenie wspotczesnych zwierzat gospodarskich jest jedna
z przyczyn nieprawidlowej proporcji kwasow ttuszczowych w pozywieniu. Jest to
szczegblnie widoczne w porownaniu do zwierzat dzikich. llos¢ ttuszczu u tych
ostatnich jest zalezna od wielu czynnikow, do ktérych mozemy zaliczy¢ m.in. Se-
zonowe wahania powodowane zmiang dostgpnosci pozywienia. Intensyfikacja
hodowli zwierzat w ostatnich 150 latach spowodowala, ze wraz ze wzrastajaca
produkcyjnoscig i zastosowaniem pasz wysokoenergetycznych nastapita takze
istotna niekorzystna zmiana w zawartosci kwasow tluszczowych, co — jak juz
wspominano — stato si¢ przyczyna wielu choréb wspoétczesnych spoteczenstw
(Cordain i in., 2005).

128



Nalezy podkresli¢, ze w przeciwienstwie do migsa z owiec dorostych wa-
lory dietetyczne migsa jagnigcego byty przedmiotem wielu prac naukowych, takze
tych realizowanych w ostatnich latach (Sun i in., 2015; Janiszewski i in., 2016;
Oliveira i in., 2016). Istnieje natomiast niewielka liczba opracowan dotyczacych
migsa owiec dorostych. Zdaniem autoréw, mig¢so to ma duza wartos¢, zardbwno
dietetyczna jak i kulinarng. Potwierdzaja to badania Peng i in. (2010), ktorzy okre-
$lajac zawarto$¢ kwasow tluszczowych w thuszczu wewnatrzmie$niowym donosza
o korzystnych wartosciach stosunku kwasow omega-6 do omega-3 u owiec doro-
stych. Proporcja omawianych kwaséw w migsie zwierzat dorostych stwierdzona
w powyzszym do$wiadczeniu wynosita 2,30 i byta zblizona do Stwierdzonej
W migsie zwierzat dzikich, u ktorych ksztaltowata si¢ na poziomie od 2,4 do 2,6
(Dannenberger i in., 2013). Warto podkresli¢, ze migso zwierzat dziko zyjacych
jest czesto polecane przez lekarzy i dietetykow wtasnie ze wzgledu na korzystna
dla zdrowia zawarto$¢ kwasow thuszczowych (Dannenberger i in., 2013; Phillip
i in., 2007).

W wielu krajach mi¢so owcze jest pelnoprawnym produktem i jest szeroko
wykorzystywane (Peng i in., 2010; Ponnampalam i in., 2016). Nieche¢ do miesa
pochodzacego ze starych owiec moze by¢ spowodowana ich nadmiernym otlusz-
czeniem oraz czesto powigzanym z tym pogorszeniem cech sensorycznych. Po-
twierdzaja to badania wykonane przez Pethick i in. (2005), ktorzy stwierdzili, ze
migso jagniat charakteryzuje si¢ wigksza smakowitoscia. Jednak, jak podkreslaja,
odczucia negatywne, jezeli chodzi o smak, zwigzane z migsem baranim sg prak-
tycznie nieistotne, jezeli ograniczymy ilo$¢ thuszczu podskornego oraz miedzy-
migsniowego. Jak podajg Watkins i in. (2010), na podstawie informacji podanych
przez Senate Standing Committee on Rural and Regional Affairs and Transport
istniejg przypuszczenia, Zze mi¢so jagniat jest zastgpowane w handlu przez bara-
ning. Po uboju praktycznie nie istnieja metody pozwalajace na okreslenie, z jakich
zwierzat pochodzi produkt. Z jednej strony stwarza to mozliwos¢ naduzy¢, z dru-
giej jednak $wiadczy o tym, ze smak miesa jagniat i owiec starszych jest porow-
nywalny, naturalnie jezeli usuniemy nadmiar ttuszczu.

Obecnie w wigkszo$ci krajow prowadzone sg prace zmierzajace do obni-
zenia otluszczenia jagniat utrzymywanych w kierunku miesnym. Nalezy si¢ spo-
dziewac, ze jagnieta tak wyselekcjonowane beda utrzymywaty nizsze ottuszczenie
wraz ze swoim rozwojem, takze w starszym wieku. W zwigzku z tym prowadzac
selekcje powinno poswigcac si¢ duzg uwage pomiarom otluszczenia i wybiera¢ do
hodowli zwierzeta charakteryzujace si¢ niskim poziomem thuszczu podskdrnego.
Metoda pozwalajaca na rzetelne okreslenie ottuszczenia tusz jest powszechnie sto-
sowane w wielu krajach wykorzystanie techniki ultrasonograficznej lub tomografii
komputerowej (Grill i in., 2015; Junkuszew i Ringdorfer 2005; Junkuszew i in.,
2015; Kongsro i in., 2009; Lambe i in., 2007; Silva i in., 2007; Maxa i in., 2007).
Na podstawie zamieszczonych informacji mozna przypuszczac, ze zastosowanie
nowoczesnych metod pomiarowych moze wptywac korzystnie na jakos¢ materiatu
rzeznego pochodzacego od owiec dorostych. Szczegdlnie, ze wlasnie nadmierne
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otluszczenie moze mie¢ istotny wplyw na wyrazniejszy barani aromat migsa
u osobnikéw mocniej ottuszczonych. Jest to widoczne zwtaszcza u ras weknistych,
0 Czym wspomniano juz na poczatku rozdziatu.

Johnson i Vickery (1964) podaja, ze uwalnianie siarkowodoru jest
W znacznym stopniu zalezne od pH migsa. Wzrost pH migsa z 5,6 na 6,6 powoduje
okoto 60% wzrost ilosci siarkowodoru uwalnianego z mig¢sa podczas gotowania.
W zwiazku z tym, obnizanie pH jest jedng z metod obrobki kulinarnej baraniny.
W wielu przepisach zalecane jest kilkugodzinne namaczanie baraniny w zsiadtym
mleku czy tez zakwaszanie w zalewach z udziatem wina lub octu. W wyniku takiej
obrobki dochodzi do eliminacji lub redukcji nadmiernego baraniego aromatu. Spe-
cyficzny zapach baraniny mozna tez modyfikowac lub przebi¢ smakowo poprzez
zastosowanie odpowiednich przypraw. Skuteczne zwlaszcza jest stosowanie
czosnku, rozmarynu, estragonu czy szatwii. Do rosotu z baraniny dodawany jest
czesto czgber. Zdaniem autoréw niniejszego opracowania nie ma jednak potrzeby
stosowania tak skomplikowanej obrobki w przypadku przygotowywania migsa
W postaci tatara, do ktdorego wytworzenia nadaje si¢ najlepiej wtasnie baranina i to
Z owiec szes$cioletnich i starszych.

W zwigzku z prognozowanym wzrostem produkcji i konsumpcji migsa
owczego, takze pochodzacego od dorostych osobnikow (Speedy, 2003; OECD
2015), nalezy zwroci¢ szczegdlng uwagge na jakos¢ produktu. Jak juz wielokrotnie
podkreslano w niniejszej pracy, mieso owcze jest zrodtem warto§ciowego po-
karmu. Stanowi zrodto witamin, substancji mineralnych i niezbednych wielonie-
nasyconych kwasow ttuszczowych (Ponnampalam i in., 2016). Jednak, migso
z owiec dorostych jest czesto niedocenianym pod wzgledem kulinarnym produk-
tem. Wynika to z obiegowych opinii na temat baraniny. W opinii autoréw jest to
poglad nieuzasadniony, szczegélnie, ze w ostatnich latach nastgpito istotne
zmniejszenie otluszczenia zwierzat ze wzgledu na wzrost znaczenia migsnego kie-
runku uzytkowania owiec. Prowadzone w tym kierunku prace selekcyjne nie po-
zostaly bez wptywu na sktad chemiczny pozyskiwanego miesa. Pomimo tych ko-
rzystnych zmian w ottuszczeniu wspotczesnych zwierzat jednym z kluczy do po-
prawy optacalnosci produkcji owczarskiej jest petne wykorzystanie wszystkich su-
rowcow, ktore mozemy pozyskac od owiec, m.in.: welny, skor, migsa, w tym takze
wszystkich podrobow czy innych elementéw stanowigcych do tej pory odpad pro-
dukcyjny.
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Fot. 2. Przyktad pelnego wykorzystania produktow owczych

Dobrym przyktadem jest Islandia, ktora — jak juz wspominalismy — jest
jednym z panstw przodujacych w spozyciu migsa owczego. Wykorzystuje si¢ tam
takze gtowy owiec, ktdre stanowia miejscowy przysmak (fot. 2). Wlasnie takie
podejscie do wykorzystania wszystkich surowcow pozwala na obnizenie cen badz
zahamowanie ich wzrostu, a w konsekwencji na szerszg dostepnos¢ zar6wno ja-
gnieciny, jak i baraniny w sklepach (fot. 3).
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Fot. 3. Produkty owcze w lokalnym sklepie na Islandii
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BARANINA - MIESO Z OWIEC DOROSLYCH
Streszczenie

Migso ze zwierzat dorostych jest we wszystkich systemach produkcji owiec pro-
duktem ubocznym. Jest to istotny problem dla hodowcow, ktory rzutuje na koncowy wynik
eckonomiczny gospodarstwa. Historycznie, baranina byta powszechnie spozywana w regio-
nie Europy Srodkowej, ale jej popularnosé¢ spadta w XX wieku. Obecnie do najchetniej
spozywanych rodzajow migsa naleza drob i wieprzowina. Niestety, w t¢ tendencje wpisuja
si¢ takze sami hodowcy owiec. Jak wynika z badan, na pytanie zadane hodowcom (czgsto
z ponad 20-letnim stazem): czy jedza baraning? — prawie 88% respondentéw odpowie-
dziato negatywnie, 9,2% stwierdzito, ze spozywa ja sporadycznie, a tylko 3% hodowcow
jadto migso ze zwierzat dorostych. Przyczyn takiego stanu rzeczy nalezy upatrywac w po-
kutujacym ciggle przekonaniu o specyficznym zapachu i smaku migsa pochodzacego ze
zwierzat dorostych. Obecnie jednak, ze wzgledu na powr6t owiec na pastwiska, coraz czg-
$ciej wykorzystywanych takze jako ,,zywe kosiarki” do pielggnacji terendéw cennych przy-
rodniczo, mamy do dyspozycji baraning coraz lepszej jakosci. Nalezy podkresli¢, ze migso
owcze jest zrodtem warto$ciowego pokarmu. Stanowi ono Zrodto witamin, substancji mi-
neralnych i niezbednych wielonienasyconych kwasow ttuszczowych. Same wihasciwosci
prozdrowotne nie wystarczg jednak, aby wypromowa¢ spozywanie baraniny w spoteczen-
stwie. Popularyzacja spozycia migsa z owiec dorostych powinna by¢ oparta o rzetelng re-
klamg, ktorej jednym z filarow powinien by¢ korzystny dla ludzi jej sktad chemiczny.

MUTTON - THE MEAT OF ADULT SHEEP
Abstract

The meat of adult animals is a by-product in all sheep production systems. It is an
important issue for breeders and has an effect on the final economic result of the farms.
Historically, mutton was commonly consumed in the region of Central Europe, but its pop-
ularity declined in the 20th century. Today, the most popular meats are poultry and pork.
Unfortunately, this trend is also followed by sheep breeders. A study revealed that out of
all the breeders (often those with more than 20 years’ experience) surveyed, almost 88%
responded that they do not eat mutton, 9.2% consumed it sporadically, and only 3% ate the
meat of adult sheep. The reasons for this lie in the persisting view that the meat of adult
animals has specific aroma and taste. Today, however, the available mutton is of increasing
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quality because sheep have returned to pastures, where they are more and more often used
as “live mowers” for management of environmentally valuable areas. It should be high-
lighted that sheep meat is a source of valuable food. It provides vitamins, minerals and
essential polyunsaturated fatty acids. But its health benefits are not enough to promote
mutton consumption among Poles. The promotion of the meat of adult sheep should be
based on reliable advertising, one of the pillars of which should be its beneficial chemical
composition.
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Migso owcze — zarowno jagnigcina (migso pochodzace z mtodych zwie-
rzat ubijanych przed konicem 12. miesigca zycia), jak i baranina (mi¢so pochodzace
od owiec wybrakowanych z hodowli po okreslonym okresie uzytkowania rozpto-
dowego) — jest obecnie produktem niszowym o niewielkim znaczeniu w strukturze
produkcji i spozycia migsa w Polsce. Wyniki Glownego Urzedu Statystycznego
nie napawaja optymizmem. W latach 2004-2009 GUS odnotowat spozycie bara-
niny w Polsce w wysokos$ci 0,1 kg/osobg, natomiast od 2010 r. do chwili obecnej
szacuje si¢ spozycie na poziomie 0,04 kg/osobg (Rocznik statystyczny..., 2005—
2015). W sytuacji, gdy oficjalne zrodta nie odnotowuja wielkosci spozycia migsa
baraniego w Polsce, trudno méwic¢ rowniez o rynku wewnetrznym dla tego pro-
duktu. Bardzo mate poglowie owiec, restrykcyjne przepisy weterynaryjne doty-
czace ich uboju sprawiaja, ze rynek migsa owczego praktycznie nie istnieje,
a migso 1 wyroby z niego sa rzadkos$cig. Szczegdlnie rozgoryczeni sg klienci, kto-
rzy majg mozliwos$¢ zjedzenia jagnieciny na wezasach w Grecji, Italii czy Rumunii
oraz restauratorzy, ktorzy narzekaja, ze po migso owcze muszg jezdzié¢ ,,do Berlina
do Turka”, bo polski rynek nie istnieje lub nie jest w stanie zapewnic¢ systematycz-
nych dostaw surowca o okreslonym standardzie. Nie sprzyja to rozwojowi pogto-
wia owiec, a nalezy stwierdzi¢, ze mleczne uzytkowanie tych zwierzat (popularny
rynek mlecznych produktow owczych) oraz obowigzujace doptaty do utrzymania
ras zachowawczych owiec nie zapewnig rozwoju hodowli owiec w Polsce. Po-
nadto, aby funkcjonowat i rozwijat sie rynek mlecznych produktow owczych mu-
sza rodzi¢ sie¢ jagnieta, z ktorych tylko czes$¢ (gtdwnie jarliczki) zostanie wykorzy-
stana na remont stada, natomiast pozostate (w wigkszosci tryczki) musza by¢ prze-
znaczone na rzez. Brak migsa owczego na rynku spowodowal, ze klienci zapo-
mnieli o tym migsie, albo powtarzajg dawne opinie o matej atrakcyjnosci miesa
owczego. Dopiero urlopowe wyjazdy do krajow, gdzie migso to jest popularne lub
uczestnictwo w degustacjach wyrobow z migsa owczego (Pikniki Migsa Owczego,
Swieto Baraniny w Ustroniu z Mistrzostwami Polski w Podawaniu Baraniny,
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»Niech Ci¢ Zakole”, Szlak Krajoznawczo-Kulinarny kraina dolnej Wisty Kujaw-
sko-Pomorskie — mgr Piotr Lenart, czy program ,,Promocja migsa owczego — ja-
gnieciny”) sprawiaja, ze Polacy przekonuja si¢ i coraz bardziej doceniajg baranine.
Migso owcze, wWhrew obiegowej opinii, jest nie tylko dla ludzi gorzej sytuowa-
nych, biednych. Liczne przepisy zawarte w najstarszej polskiej ksigzce kuchar-
skiej ,,Compendium ferculorum, albo zebranie potraw” (pierwszej zachowanej
polskiej ksigzce kucharskiej Stanistawa Czernieckiego, wydanej w Krakowie
w 1682 r.) czy w pochodzacej z konca siedemnastego wieku ,,Ksigdze szafarskiej
dworu Jana 111 Sobieskiego 1695-1696” swiadczq o tym, Ze krolowie polscy i ich
otoczenie po wotowinie i drobiu najbardziej cenili ,,baranki mtode i stare”, gardzac
wieprzowing. Smakoszem jagnigciny byt Stanistaw August Poniatowski, ktory na
stynne obiady czwartkowe zamawial marynowane w serwatce, a potem pieczone
jagnie (https://czaswina.pl/artykul/jagniecina-pachnaca-halami/). W ksigzkach ku-
charskich Cwierczakiewiczowej i Monatowej pojawiaja si¢ liczne przepisy na ba-
raning. Popularno$¢ owiec sprawita, ze w 1870 r. na terenach dzisiejszej Polski
hodowano ponad 12 min szt. tych zwierzat. W okresie II Rzeczypospolitej pogto-
wie owiec szacowano na 4 min szt. (https://czaswina.pl/artykul/jagniecina-pach-
naca-halami/). W 1986 r. utrzymywano w Polsce prawie 5 mIn owiec (szczyt li-
czebnosci ich poglowia w Polsce), jednak po 1990 r. nastgpit spadek poglowia —
w 2001 r. liczba owiec w Polsce wynosita zaledwie 330 tys. szt., a w 2017 r. po-
gltowie liczyto tylko 261,2 tys. szt. Drastyczne zmniejszenie pogtowia owiec W la-
tach 19902016 spowodowato spadek produkcji zywca jagniecego (w 2016 r. pro-
dukcja zywca wynosita tylko 2,4 tys. t (Rynek Rolny, 2017; Niznikowski i in.,
2017). Dzisiaj jagni¢cina (ze wzglgdu na wysoka ceng) to migso ludzi bogatych,
koneseréw, bo jagniecina i baranina to jeden z najzdrowszych gatunkéw miesa
dostepnych na rynku. Migso to jest bogatym zrodtem wielonienasyconych kwasow
tluszczowych o bardzo korzystnym profilu kwasow n-6/n-3 (w migsie jagnigt
utrzymywanych w chowie ekstensywnym wynosi on 1,73), CLA (poziom CLA
W jagnigcinie oscyluje w granicach 4,3-19,0 mg/g thuszczu) oraz kwasow oroto-
wych. Zwiazki te poprawiaja funkcjonowanie organizmu (szczego6lnie watroby),
spowalniajg procesy starzenia, powstrzymujg namnazanie si¢ komorek nowotwo-
rowych. Jagnigcina jest znaczagcym zrodtem L-karnityny, ktdra obniza poziomu
cholesterolu i reguluje poziom thuszczéw w organizmie (w jagnigcinie znajduje si¢
852,01 mg/kg L-karnityny). Jagniecina (obok migsa kroliczego i indyczego) na-
lezy do najmniej uczulajgcych rodzajéw migsa, polecanych w diecie alergikom.
To wszystko sprawia, ze mig¢so i mleko owcze ze wzgledu na swoje prozdrowotne
wlasciwosci sa polecane przez lekarzy, zwlaszcza dzieciom i osobom starszym
(Pietrzkiewicz 1 in., 2017). Migso owcze jest bogatym zrédtem witamin PP, B1,
B2 i B6, dlatego moze wspomagaé¢ przemiany weglowodandéw dostarczanych
Z r6znymi pokarmami. Jest to bardzo wazne dla 0s6b chorych na cukrzyce.

Sktad chemiczny migsa jagnigcego rodzimych ras owiec w zalezno$ci od
systemu zywienia przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Sktad chemiczny migsa jagniat ras rodzimych w zaleznosci od systemu
zywienia* (masa ciata przed ubojem jagniat ras wrzoséwka i $winiarka — 30-35 kg,
a pozostatych ras 35-40 kg)

Rasa owiec System zywienia Suchamasa | Biatko Thuszcz Popiot
(%) (%) (%) (%)
Oweca uhruska KW 23,47+0,15 20,66 0,48 1,96+0,2 1,10£0,01
UHR GM 23,91+ 0,07 20,66 £ 0,11 2,23+0,18 1,11 +0,02
Cakiel podhalanski KW 20,65+0,33 16,36 + 3,46 2,22+ 0,25 1,10+ 0,07
CKP GM 19,61 +£0,15 15,98 £0,71 1,76 £0,24 1,16 + 0,06
Owca pomorska KW 24,37 +0,55 20,83 +2,66 1,82 +0,49 1,14 +£0,08
POM GM 23,39 +0,15 19,06 +£0,12 1,27+0,1 1,34+0,09
Swiniarka KW 26,56 + 0,12 20,48 + 0,23 5,46 +2.38 1,07+ 0,08
SWIN GM 23,95+0,05 19,27 3,86 4,60+ 0,13 1,05+ 0,05
'Wrzosowka KW 24,86 +1,18 21,78+ 1,06 2,10+ 0,41 1.20+0,18
WRZOS GM 22,39+0,34 19,12+ 1,75 1,74+ 0,08 1,10 £ 0,03
Czarnoglowka KW 24,69 +£0,67 21,17 +1,98 2,22+ 0,25 0,98 + 0,09
CZGL GM 24,08 £ 0,25 22,16 £ 1,75 1,76 £ 0,24 1,15+ 0,04
Merynos polski KW 27,05 +£2,69 20,84 + 1,01 5,01 £0,23 1,23 + 0,08
starego typu MST GM 23,90 +2,98 19,56 +4,50 4,62+ 0,63 1,11 +0,01
Owca wielkopolska KW 25,23 £0,69 20,25+2,75 7,47+ 0,60 1,09 +0,01
WLKP GM 25,58 +0,19 18,98 +1,89 9,14 +£ 0,38 1,05+ 0,07

* Tuszki jagniat do analiz pozyskiwano z ubojni owiec w IZ PIB ZD Pawtowice.
KW — zywienie standardowe wedtug schematu IZ PIB ZD Kotuda Wielka.
GM - zywienie stosowane w poszczegolnych gospodarstwach macierzystych.

Mowigc o migsie owczym nalezy rozroznia¢ jagniecing i baraning W za-
lezno$ci od wieku ubijanych zwierzat. Jagnigcina to mig¢so pochodzace od mto-
dych zwierzat, ubijanych przed koficem 12. miesigca zycia, natomiast baranina jest
pozyskiwana od owiec wybrakowanych z hodowli po okreslonym okresie uzytko-
wania rozptodowego. W przypadku jagnieciny nalezy wyrdzni¢ tzw. wielkanocna,
ktora jest kulinarnym symbolem Wielkanocy w wielu krajach $wiata, migdzy in-
nymi we Wloszech, na Krecie. Jagnigcia wielkanocna (,,mleczna jagnigcina”) to
mieso z jagniagt o masie okoto 10-15 kg, urodzonych 6-8 tygodni przed Wielka-
nocg i zywionych wylacznie mlekiem matek. Jagnieta te nie jadty siana, kiszonki
czy jakiejkolwiek innej paszy. Takie migso charakteryzuje si¢ doskonatym sma-
kiem, zapachem oraz duzymi warto$ciami odzywczymi i jest tak delikatne, Ze nie
wymaga wstepnej obrobki. Jagnigcina wielkanocna jest wylgcznie migsem kuli-
narnym. Drugi rodzaj — tzw. ,,zwykta” jagniecina pochodzi z osobnikow nie star-
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szych niz 6-8 miesi¢cy, ktore urodzity si¢ na przetomie marca i kwietnia i przeby-
waty z matkami na hali od kwietnia do wrze$nia. Zgodnie z panujagcym niegdys
powszechnie w Karpatach rolnictwem transhumancyjnym pobyt owiec na hali roz-
poczynat si¢ w dzien $§w. Wojciecha (23 kwietnia), konczyt natomiast w dzien $w.
Michata Archaniota (29 wrzesnia). Zwykla jagnigcina charakteryzuje si¢ nie-
wielka iloscig biatego bezwonnego ttuszczu w jasnym i kruchym migsie. Migso
takie wystarczy marynowac — ,,rosoli¢” przez kilka godzin w serwatce, kefirze lub
czerwonym winie. ,,Rosolenie” to umieszczanie mi¢sa w zalewie sporzadzanej na
rézne sposoby — w przypadku jagnieciny starszej (zwyklej) na 24-48 godzin,
a w przypadku baraniny na 3—4 lub wigcej dni. Najwyzsza jakos$cia charakteryzuja
si¢ jagniecina podhalanska i beskidzka. Jagnigcina podhalanska od 2012 r. jest
wpisana na liste produktow regionalnych, a jej nazwa jest chroniona i zastrzezona
w calej Unii Europejskiej. Jest to migso jagniat rasy polska owca gorska i cakiel
podhalanski, ktérych wiek nie przekroczyt 60 dni, zywionych wytacznie mlekiem
matki. Tuszki jagniat uzyskujg mase od 4 do 8 kg.

Jagnigcina beskidzka zostata wpisana na liste produktow tradycyjnych 12
grudnia 2008 r. w kategorii Produkty migsne w wojewodztwie $laskim. Jej pro-
dukcja odbywa si¢ na obszarze geograficznym, ktory jest cze$cig Karpat, a wigc
na terenie powiatow cieszynskiego i zywieckiego. Tuszka jagnigcia charakteryzuje
sie niewielkim stopniem otluszczenia. Masa tuszki W zalezno$ci od terminu uboju
waha si¢ od 3 do 18 kg.

Zarowno w przypadku jagnieciny podhalanskiej, jak 1 beskidzkiej owce sa
wypasane na gorskich halach, czyli terenach czystych ekologicznie i nie nawozo-
nych przez caly okres wypasu. Decydujacy wpltyw na ostateczny smak, aromat
oraz walory odzywcze jagnigciny gorskiej ma specyficzna roslinnos¢, szczegolnie
wonne ziota, wystepujace na gorskich halach Tatr i Beskidow. Jagniecina jest mig-
sem delikatnym, bardzo smacznym, najbardziej nadajacym si¢ na pieczen (udziec,
karkéwka i comber), smazone lub grillowane kotleciki (comber Iub antrykot). Pod-
czas pieczenia lub smazenia kuleczki tluszczu tworzacego ,,marmurkowato$¢”
migsa nie roztapiaja si¢, pozostaja wewnatrz migsa, Nadajac mu wyjatkowa soczy-
sto$¢. Ponadto, jagniecina wyrdznia si¢ jasnor6zowg barwg oraz migkka, sprezysta
strukturg. Szczegolng cechg jagnieciny podhalanskiej jest jej specyficzny zapach,
zblizony do dziczyzny, zwlaszcza sarniny (Rozporzadzenie Rady (WE) NR
510/2006  ,Jagniecina  Podhalanska” Nr  WE: PL-PGI-0005-0837-
12.11.2010ChOG (X) ChNP). Migso to jest rowniez §wietnym sktadnikiem potraw
jednogarnkowych typu ragout. Rozmaryn, tymianek, cytryna, czosnek oraz wino
najlepiej komponuja si¢ z jego smakiem — stad tez bierze si¢ popularno$é powie-
dzenia ,,Wielkanocna jagniecina najlepsza do wina”. W poréwnaniu z jagnig-
cing baranina cechuje si¢ ciemniejsza barwa i znacznie ostrzejszym smakiem (po-
smak tojowatosci) oraz ostrym zapachem. Migso to jest dos¢ twarde, tykowate, co
nie jest atrakcyjne dla konsumentow, wymaga odpowiedniego przygotowania, doj-
rzewania i wtasciwej obrobki kulinarne;j, dlatego jest uwazane za trudne w obrobcee
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kulinarnej. W dojrzalym migsie baranim po naci$nig¢ciu palcem pozostaje wglebie-
nie. Po naci$nigciu migsa $wiezego jego powierzchnia szybko wyréwnuje si¢ (Mi-
lerski 1 Junkuszew, 2017). Dojrzewanie migsa przeprowadza si¢ w chtodni (tusze
zawieszone na hakach) lub — aby zminimalizowa¢ straty spowodowane ususzka
(obsychaniem powierzchni) — pakuje si¢ je prézniowo w folii na okres 1-2 tygodni.
Czynnikiem, ktory wielu konsumentom nie pozwala sigga¢ po jagniecing
1 baraning jest specyficzny zapach i smak zwany ,,baranim aromatem”. Rubin
i Shahidi (1988) podzielili substancje decydujace o ,,baranim aromacie” na dwie
grupy. Pierwsza grupa to zwigzki bedace efektem utleniania thuszczu, czyli alkany,
aldehydy, ketony, laktony, alkohole. Druga grup¢ stanowia nienasycone kwasy
tluszczowe C8-C10 o rozgalezionym tancuchu, a zwlaszcza dwa z nich: kwas 4-
metylooktanowy i kwas 4-metylononanowy, wystepujace najczesciej w okotomie-
$niowej tkance tluszczowej. Usuwanie thuszczu okrywowego ogranicza ,,zapach
barani”. Busboom i in. (1981) uwazaja, ze zawarto$¢ rozgatezionych kwasow
thuszczowych w migsie jagniecym i baranim jest spowodowana zywieniem pa-
szami tre$ciwymi, jednak kwasy te, a co za tym idzie specyficzny ,,zapach barani”
wystepujg rowniez w migsie owiec zywionych tradycyjnie (bez dodatku pasz tre-
sciwych). Zapach i smak mig¢sa owczego wywoluja rowniez amoniak i siarkowo-
dor wydzielajace si¢ podczas obrobki termicznej, w trakcie ktorej dochodzi do de-
gradacji aminokwasow i uwalniania amoniaku, a w przypadku aminokwasow za-
wierajacych siarke — rowniez siarkowodoru (Milerski i Junkuszew, 2017). Szcze-
goblnie duzo aminokwasow siarkowych wystepuje w welnie, dlatego ,,barani aro-
mat” jest wyrazniejszy w migsie owiec wetnistych. Mozna ograniczy¢ wystepo-
wanie ,,aromatu baraniego” poprzez moczenie mi¢sa w zgtycy lub zsiadtym mleku
(skwaszonym mleku, kwasnym mleku). Zapach migsa baraniego mozna ,,masko-
wac” przyprawami, np. czosnkiem, rozmarynem, estragonem, szatwia, czabrem,
czubrica. Jednak, dla koneseréw baraniny specyficzny zapach tego migsa jest przy-
jemnoscig, wartoscig dodang. Uwazamy natomiast za nieporozumienie sugestie
niektorych konsumentow, ze chetnie siegneliby po jagniecing lub baranine, gdyby
smakowaty jak migso drobiowe lub wieprzowina. Kazde migso ma swoj niepowta-
rzalny smak i zapach, a my powinnismy kupowac to co lubimy, a nie wymagac,
by jagni¢cina i baranina miaty smak migsa drobiowego lub wieprzowego, bo jest
to niemozliwe. Dlatego baranina jest zaréwno migsem kulinarnym, jak i przerobo-
wym (do produkcji wedlin), wymaga jednak dtuzszego czasu bejcowania, ,,roso-
lenia” lub przemrozenia. Glgbokie mrozenie baraniny poprawia kruchos¢ i atrak-
cyjnos$¢ potraw. Jagnigciny i baraniny, podobnie jak wotowiny nie powinno si¢
peklowac, gdyz w trakcie peklowania dochodzi do wymywania cennych sktadni-
kow znajdujacych si¢ w migsie (Pisula i Pospiech, 2011). Mozna zastosowac bej-
cowanie (rosolenie). Diugie bejcowanie w zaprawach powoduje skruszenie migsa
i likwiduje jego specyficzny aromat. Podobnie jak w przypadku dziczyzny mozna
je moczy¢ w kwasnym mleku lub w zaprawie na bazie warzyw, przypraw i octu.

142



Ponizej przyktady bejc:
Bejca 1 (do zamarynowania 2 kotletow jagnigcych lub jednego wickszego bara-
niego):
1 zabek czosnku; po ¢wier¢ tyzeczki: czabru, rozmarynu, tymianku, majeranku,
bazylii, kolendry; 30 ml oleju; sol.
Bejca 2:
1 litr kwasnego mleka, sol, pieprz.
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Bejca 3:

1 I wody, 100 g cebuli, 4 zgbki czosnku, 1 tyzka soli, 4 licie laurowe, po 4 ziarna
czarnego pieprzu i ziela angielskiego, 300 ml octu 6%.

Wszystkie sktadniki oprocz octu zagotowujemy, po przestudzeniu dolewamy ocet
i mieszamy. Migso ukltadamy w kamiennym lub w szklanym naczyniu i pozosta-
wiamy na minimum 24 godziny (migso mozemy tak bejcowac nawet kilka dni).
Bejca 4:

po 100 g cebuli, marchwi, pietruszki i selera, 100 ml oleju, 4 zgbki czosnku,
1 tyzka cukru, 2 liscie laurowe, po 4 rozgniecione ziarna pieprzu i ziela angiel-
skiego.

Po rozdrobnieniu i wymieszaniu wszystkich sktadnikow nacieramy mig¢so i pozo-
stawiamy przez kilkanascie lub kilkadziesiat godzin.

Poniewaz jagniecina wielkanocna jest migsem niedojrzatym, raczej nie na-
daje si¢ do produkcji wedlin. Najlepsze wedliny wykonuje si¢ z jagnigciny tzw.
»ZWyktej” Iub baraniny. Ponizej przedstawiamy schematy technologiczne produk-
cji wedlin z migsa owczego (Schemat 1-3).

NSurowle
: [ | Dobdr | wakenis sarowoedw
. Jugniges . wiepez l—.,
| i

RN T YT ‘
12k 19k 7.5kn | 2.5ke

1 Napetnisnie oslonuh

] Oandzanie preez ok, 0.5 h
‘ Wedawnle pezez 1 h ’

‘ Chiodeanio do wmp ok, 10 y

WEWNILrs ioau

|

Pakowunie | wazenle

Schemat 1. Schemat technologiczny $rednio rozdrobnionej kietbasy mieszanej z jagnie-
ciny ,,zwyktej” lub baraniny i wieprzowiny (Stgpien, 2011)
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Zestawienie sktadu recepturowego — mieso baranie, stoninal

!

IRozdrobnienie surowca miesnego oraz thuszczowego — sito 12|

!

Dodatek soli i przypraw (sol, pieprz, ziele angielskie, czosnek, czaber lub czubrica)

!

Mieszanie — reczne lub mechaniczne (mieszatka)|

INadziewanie (batony dtugosci 10-15 cm, jelito wigzane na supel]

IZawieszanie na kijach wedzarniczych|

(Osadzanie i obsuszanie (30—60 min)|

|

Wedzenie — czas trwania ok. 2,5-3 godz., do osiagnigcia temperatury 72°C wewnatrz ba-
tonu, drewno drzew owocowych, buk, olcha, ewentualnie dodatek gatazek jatowca pod
koniec wedzenia

!

Schemat 2. Schemat technologiczny $rednio rozdrobnionej kietbasy baraniej
z dodatkiem stoniny

Tabela 2. Sktad chemiczny kietbas z migsa jagniat ras rodzimych w zaleznosci od sys-
temu zywienia* (masa ciala przed ubojem jagniat ras wrzoséwka i $winiarka — 30-35 kg,
a pozostatych ras 35-40 kg)

Rasa owiec

System zywienia

Sucha masa

Biatko Thuszcz Popiot

(%) (%) (%) (%)
Owca uhruska KW 33,41+0,18 22,29+5,2 6,68+0,57 3,33+0,03
UHR GM 37,09+0,17 14,65+4,22 9,42+0,24  3,30+0,03
Cakiel podhalanski KW 35,23+0,35 12,15+3,63 10,69+0,33 3,16+0,03
CKP GM 37,35+0,2 11,02+1,92 8,97+0,49 4,09+0,004
Owca pomorska KW 34,94+0,39 8,92+1,37 9,36+0,17  3,27+0,05
POM GM 38,11+0,1 21,18+2,5 8,01+0,26  3,86+0,03
Swiniarka KW 39,25+0,35 19,20+0,15 10,86+0,42 3,71+0,0006
SWIN GM 32,2440,24 10,4245,87 8,64+2,79  3,04+0,14
'Wrzosowka KW 32,48+0,4 6,91+£1,23 7,13+0,05 3,06+0,25
WRZOS GM 33,840,33 9,18+2.44 4,52+0,31  3,6+0,23
Czarnogtowka KW 24,69+0,67 18,23+2,03 10,69+0,33 3,59+0,01
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CZGL GM 23,89+0,25 31,82+2,76 8,97+0,49 3,62+0,01
Merynos polski KW 38,29+0,006 10,45+£2,45 3,99+0,7  5,53+2,64
starego typu MST GM 43,23+0,68 10,37+2,86 4,1+0,55  3,71+0,1
Owca KW 37,48+0,47 9,44+1,03 3,38+1,01 3,71+0,04
\Wielkopolska

WLKPp GM 40,24+1,08 10,65+1,34 4,28+2,43  3,69+0,03

* Tuszki jagniat pozyskiwano z ubojni owiec w IZ PIB ZD Pawlowice.
KW — zywienie standardowe wedlug schematu IZ PIB ZD Kotuda Wielka.
GM - zywienie stosowane w poszczegdlnych gospodarstwach macierzystych.

[Wybér i przygotowanie surowca (formowanie)|

|

Bejcowanie — (sktad bejcy — li§¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, kolendra, czaber,
ewentualnie jatlowiec)

!
Masowanie
!
Sznurowanie
!

IZawieszanie na kijach wedzarniczych|

(Osadzanie i obsuszanie (30—60 min)|

|

Wedzenie — czas trwania ok. —2,5 godz., dym goracy do osiagniecia temperatury 72°C
wewnatrz batonu
lub 50-60°C i parzenie, drewno drzew owocowych, buk, olcha, ewentualnie dodatek ga-
tazek jatowca
pod koniec wedzenia

i
Parzenie 84-85°C, wewnatrz 70°C]

L

Schemat 3. Schemat technologiczny wedzonki jagniecej
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Migso jagniece —poledwica 1.8kg r—~—

Dobér | wazenie suroweow
podstawowych

1
» 4

Formowanie | sznurowanie

Bejca podstawowa (2 litry)

16, liscie faurowe, 16. ziarenka ziela angielskiego,
24, ziarenek pieprzu, 4 g kminku, 4 g czosnku
w proszku, 100 g soli, 21 g zgbkdw czosnku,
12. ziarenek jalowca;

Do drugie] bejey dodano 6 g suszonych owocow
kolendry

wedzonek

Bejcowanie
nastrzykowo-
~—>| zalewowe 14 h
W warunkach
chiodniczych

v

Osadzanie w
temperaturze pokojowej
przez1h

Vv

Wedzenie 3 godz. 38 min, w szafie
wedzarnicze| drewnem owocowym do
temperatury wewngtrz batonu 53 °C

',

v

batonu 75 “C

Obrébka cieplna — parzenie w gorgce) wodzie o
temyp. 85 °C do osiggnigcia temperatury wewngtrz

+

v
Studzenie
v

Pakowanie z czeéciowym odpowietrzeniem

v

Magazynowanie chiodnicze

v

Ocena wyrobu

Schemat 4. Schemat technologiczny wedzonki jagnigcej (Czubiak, 2013)
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Ocena jakosciown surowcea

Bajca podssawonn (21) 16

ligtie laurowe, 16 xareaka

sicla angieldiiops, 24 2
8 g i Przygotowanie skladu

4 ¢ covnnkos w presaky, 100 g » recepturowego

sede, 21 3 mybldw excanku, 12 P e

awenek plowea,

Do duge) bajry dodzno bg
wmpoayeh lisei rozmaryra

Marynowanie¢

Wedzenie przez 3h 40min do
uzyskania temp 45°C wewnytrz
produktu

v
Parzenie w temp. 85°C do
uzyskania temp 75°C wewngytrz
produktu

Studzenie

A

Pakowanie z odpowietrzeniem

Chlodzenie | magazynowanie

A

Ocena produktn

Schemat 5. Schemat technologiczny wedzonki jagniecej (Sniegon, 2013)

W ramach projektu ,,Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobow gene-
tycznych zwierzqt gospodarskich w warunkach zréwnowazonego rozwoju’” wspot-
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finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicz-
nego programu badan naukowych i prac rozwojowych ,,Srodowisko naturalne, rol-
nictwo 1 le$nictwo” — BIOSTRATEG, nr umowy: BIOSTRA-
TEG2/297267/14/NCBR/2016 realizowano zadanie 5. ,, Poprawa cech sensorycz-
nych i trwatosci migsnych produktow regionalnych pozyskiwanych od rodzimych
ras zwierzgt poprzez wykorzystanie tradycyjnych metod wedzenia”’, w ktérym ana-
lizowano wedzone produkty tradycyjne pochodzenia zwierzgcego z réznych rejo-
néw Polski wyprodukowane z surowcow pochodzacych od ras rodzimych: we-
dliny, sery wedzone oraz wedzonego pstraga i karpia. Wérod ocenianych produk-
tow byly rowniez trzy wedliny wykonane z migsa owczego (2 Kietbasy oraz szynka
z migsa owiec rasy wrzosowka). W tabeli 3 przedstawiono poziom wielopierscie-
niowych weglowodorow aromatycznych w wedzonkach z migsa owczego.

Tabela 3. Zawarto$¢ wielopier§cieniowych weglowodorow aromatycznych
w wedzonkach z migsa owczego (pg/kg)

Wielopierscieniowe weglo- Kielbasa Kleibasa _Szypka
wodory aromatyczne barania Jaghigea Jagnigea
(wrzosdwka) (wrzosowka)
Benzo(a)antracen 11,0+3,30 19,0+5,70 42,0+£12,6
Chryzen 11,0£3,30 12,0+3,60 23,0+6,90
Benzo(b)fluoranten 7,00+2,10 7,00+2,10 16,0+4,80
Benzo(a)piren 5,10+1,53 57,20+£2,16 18,0+5,40
Suma benzo(a)pyrinu,
benzo(a)antracenu, 34,1043,30 95,20+5,70 99,0+12,60
benzo(b)fluorantenu i
chryzenu
Uwagi Produkt nie Produkt nie spet-  Produkt nie
spetnia nia spetnia
wymagan zad- wymagan zadnej]  wymagan zad-
nej normy inie  normy inie moze nej hormy i nie
moze znalez¢é znalez¢ si¢ na moze znalez¢é
si¢ na rynku rynku si¢ na rynku

Zadna z ocenianych wedzonek nie spelniata wymagan obowiazujacych
norm i nie powinna znalez¢ si¢ na rynku. Producenci musza zwrdcic¢ szczegdlng
uwage na proces wedzenia, dlatego ponizej przedstawiono czynniki, ktore decy-
dujg o zawarto$ci wielopierScieniowych weglowodorow aromatycznych w pro-
dukcie koncowym.

Wedzenie zywnosci to jedna z najstarszych metod konserwacji zywnosci.
Od chwili, kiedy cztowiek ujarzmit ogien i nauczyt si¢ nim postugiwac stosuje te
metode do utrwalania i konserwowania mig¢sa i wedlin, ryb, sera i niektorych owo-
cow. Wedzenie jest procesem wysycenia sktadnikami dymu wedzarniczego su-
rowcow zywnosciowych poddanych uprzednio solankowaniu lub soleniu oraz ob-
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suszeniu lub podsuszaniu. Wysycenie sktadnikami dymu odbywa si¢ metoda dy-
fuzji z mieszaniny dymno-powietrznej lub z naniesionej warstwy cieklej (,,bejco-
wanie”) albo przez dodanie preparatu dymu do rozdrobnionego surowca. Syner-
giczne dzialanie dymu, temperatury, soli kuchennej i1 innych substancji chemicz-
nych nadaje charakterystyczny, pozadany zapach i smak wedzonemu produktowi.
Obsuszenie, zwtaszcza powierzchniowe produktu zwicksza wartos¢ pokarmowa
i trwato$¢ produktow wedzonych, a nasycenie sktadnikami dymu wedzarniczego
o dziataniu bakterio- i grzybobodjczym przedtuza ich trwato$¢. Odwodnienie su-
rowca, a tym samym zmniejszenie aktywnosci wody powoduje zwigkszenie trwa-
osci produktu, gdyz uniemozliwia rozwdj bakterii i unieczynnia enzymy. Denatu-
racja biatek pod wplywem temperatury przygotowuje i uatrakcyjnia produkt do
spozycia. Wyrézniamy kilka sposobow wedzenia:
1. w $rodowisku powietrza i dymu:
— konwencjonalne (zwykte) — w oboje¢tnym srodowisku powietrza
i dymu,
— elektrostatyczne — w polu elektrycznym wysokiego napigcia;
2. wroztworach (preparatach) dymu wedzarniczego (Kotakowski, 2012).

Wedzenie w $rodowisku powietrza i dymu obejmuje rowniez wedzenie
tradycyjne prowadzone w tradycyjnych wedzarniach komorowych, w ktorych zro-
dtem dymu i ciepta jest spalanie kawatkow twardego drewna.

Wedzenie tradycyjne to proces prowadzony zgodnie z kunsztem i wie-
dza lokalnych producentéw, na ktory sklada sie¢ osuszanie, wedzenie dymem
zimnym, cieplym, goracym oraz wedzenie z pieczeniem na blado lub ciemno,
brazowo, wiSniowo itp. w zaleznos$ci od wielowiekowej, lokalnej tradycji; pro-
wadzony w tradycyjnych wedzarniach komorowych, w ktéorych zrédlem
dymu i ciepla jest spalanie kawalkow twardego drewna z drzew lisciastych
0 odpowiedniej wilgotno$ci, w palenisku umieszczonym w obrebie komory,
nad ktorym lub w pewnej odleglosci od niego znajduje si¢ produkt podany
obrébce cieplnej na drazkach lub laskach (Migdat i in., 2015).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 grudnia
2014 r. definiuje wedzenie tradycyjne jako ,,wedzenie bez udziatu srodkow aro-
matyzujacych dymu wedzarniczego”. Dym wedzarniczy sktada sie z kilkuset
sktadnikow, zarowno korzystnie wptywajacych na jakos$¢ wedzonego produktu,
obojetnych dla zdrowia konsumenta, jak i zwigzkow, ktore budzg watpliwosci pod
wzgledem zdrowotnym (Kiljanek i in., 2014). Formaldehyd pochodzacy z dymu
wedzarniczego w reakcji z biatkami powoduje obnizenie strawnosci produktow
zbyt mocno uwedzonych. Podczas wedzenia duze znaczenie, ze wzglgdu na swe
wlasciwosci, odgrywaja fenole, charakteryzujace si¢ swoistym zapachem i ksztal-
tujace cechy sensoryczne produktow wedzonych. Ponadto, wykazuja dziatanie
przeciwutleniajagce. Waznymi zwigzkami sa réwniez wielopierscieniowe weglo-
wodory aromatyczne, ktore do zywno$ci moga przenika¢ drogg posrednig lub bez-
posrednig. Droga posrednia to pobieranie tych zwigzkow przez rosliny z gleby oraz
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adsorpcja WWA na ro$linach w wyniku opadu z powietrza wraz z pylem i desz-
czem. Droga bezposrednia to wedzenie, suszenie zbdz w suszarniach ogrzewanych
pochodnymi ropy naftowej lub skazenie WWA dodatkow do zywnosci (Kubiak,
2013). Badania prowadzone nad szkodliwoscia WW A spowodowaly, ze w 2002 .
Komitet Naukowy ds. Zywnoéci (Scientific Commitee on Food) przy Komisji Eu-
ropejskiej uznat 15 zwiazkéw z grupy WWA za potencjalnie genotoksyczne i ra-
kotworcze dla ludzi. Efektem tego jest szereg Rozporzadzen Komisji (UE) maja-
cych na celu ograniczenie wystepowania WWA w zywnosci. Irlandia, Hiszpania,
Chorwacja, Cypr, Lotwa, Polska, Portugalia, Rumunia, Republika Stowacka, Fin-
landia, Szwecja oraz Zjednoczone Krdlestwo solidarnie wystapity o derogacje od
Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1881/2006, co spowodowato, ze Komisja Euro-
pejska 12 grudnia 2014 r. wydata Rozporzadzenie Komisji (UE) NR 1327/2014
zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
(WWA) w migsie wedzonym tradycyjnie i produktach migsnych wedzonych tra-
dycyjnie oraz w rybach i produktach rybotowstwa wedzonych tradycyjnie (Dzien-
nik Urzedowy Unii Europejskiej, L 358/13 z 13.12.2014). Rozporzadzenie ze-
zwala na wprowadzanie do obrotu na swoich rynkach mig¢sa wedzonego tradycyj-
nie i produktow migsnych wedzonych tradycyjnie, wedzonych na swoim teryto-
rium i przeznaczonych do spozycia na swoim terytorium, wykazujacych poziomy
WWA wyzsze od poziomdéw okre§lonych w zataczniku pkt 6.1.4, o ile produkty te
sg zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi poziomami stosowanymi przed dniem
1 wrzesnia 2014 r., tj. 5,0 pg/kg w odniesieniu do benzo(a)pirenu oraz 30,0 pg/kg
w odniesieniu do sumy benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu
i chryzenu. Poczatkowo Rozporzadzenie miato obowigzywac do dnia 31 sierpnia
2017 r., lecz termin zostal przesunigty do czasu opracowania nowego rozporza-
dzenia.

Na podstawie badan wlasnych prowadzonych w Katedrze Przetworstwa
Produktow Zwierzecych Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie nalezy stwierdzié,
ze efekt koncowy wedzenia tradycyjnego, a wigc i poziom WWA w produkcie
koncowym zalezy od wielu czynnikow, wsrdd ktorych za najwazniejsze nalezy
uznac:

— Surowiec. Zarowno badania wiasne, jak i innych autorow wskazuja, ze
W surowym, $wiezym migsie pochodzacym od zwierzat rzeznych stwier-
dzono od 0 do 0,8-0,9 ug BaP/kg. Jest to efekt skazenia gleby, powietrza,
wody, kumulowania si¢ WWA w ros$linach stanowigcych pasze¢ dla zwie-
rzat 1 odktadania sie tych zwiazkéw w migéniach. Z uwagi na to, ze owce
przez kilka miesiecy w roku przebywaja na halach lub pastwiskach, ko-
rzystajac z trawy sg szczegolnie narazone na zwigkszone pobranie wielo-
pierscieniowych weglowodorow aromatycznych i odtozenie ich w mig-
$niach. Okolice Zakopanego, Zywca, Nowego Targu i Nowego Sacza to
tereny o bardzo wysokim zanieczyszczeniu powietrza (dwutlenek wegta,
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siarkowodor, wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne i pyly za-
wieszone), co skutkuje zanieczyszczeniem gleby i roslin.

Rodzaj wedliny. Rodzaj kietbasy, jej grubos¢ i sktad surowcowy decydo-
waly o zawarto$ciach zaréwno BaP, jak i sumy WWA?®. Najtrudniejszg
pod tym wzgledem kietbasa jest kabanos. Duza powierzchnia chtonna
przy matej masie i cienkim przekroju sprawia, ze zawarto$¢ BaP waha si¢
od 0,9 (drobiowy) do 9,1 pg/kg), natomiast suma WWA* dochodzi do 70
ug/kg. W przypadku kabanosa drobiowego zawartos¢ BaP (0,9 ug/kg)
spelnia wymagania ,,nowej normy”, jednak suma WWA®* wynosi 45
ug/kg. Jedynie delikatne podwedzenie, a nastepnie pieczenie pozwala ob-
nizy¢ zawarto$¢ tych zwigzkow. Proponujemy unikaé¢ produkeji cienkich
kietbas z migsa owczego (kabanos).

Przyprawy i dodatki funkcjonalne. Jako$¢ przypraw jest uzalezniona od
jakos$ci surowca i metody suszenia (producenta), dlatego zalecamy korzy-
stanie z przypraw znanych firm obecnych na rynku.

Rodzaj stosowanej ostonki. Ostonki naturalne (jelita wieprzowe, jagniece
czy wolowe) nie stanowig bariery dla WWA w trakcie wedzenia trady-
cyjnego. Ponadto, w trakcie oznaczania zawartoSci WWA kietbasa jest
rozdrabniana wraz z ostonka, ktora jest traktowana jako jadalna. Zastoso-
wanie kolagenowej ostonki biatkowej ogranicza zawartos¢ WWA w pro-
dukcie, jednak konsumenci preferuja kietbasy tradycyjne w ostonce natu-
ralnej.

Rodzaj obrobki cieplnej. Jest powigzany z temperaturg wedzenia. Lekkie
wedzenie, tzw. musnigcie dymem i pieczenie w temperaturze do 85°C
ogranicza poziom WWA, dzigki czemu produkt spetnia wymagania ,,no-
wej normy”. Szczegoélnie polecamy t¢ metode do wedzenia wedlin
0 wiekszej zawartosci tluszczu, np. boczkow, baleronow czy kietbasy
wiejskiej.

Temperatura wedzenia. Generalnie im wyzsza temperatura wedzenia, tym
wiecej WWA w produkcie koncowym. Przy wedzeniu na zimno i ciepto
obserwowano nizsze zawartosci BaP — do 1,7 ug/kg. Wedzenie na blado
sprawilo, ze produkt stracil na atrakcyjnosci u konsumentéw. Konsu-
menci w Matopolsce, na Slasku i Podkarpaciu przyzwyczajeni sa do we-
dlin wedzonych na ciemno, brgzowo, wisniowo w zaleznosci od wielo-
wiekowej, lokalnej tradycji, a produkty we¢dzone na blado traktuje jako
niedowegdzone, ,,umeczone”.

Stopien obsuszenia. Proces osadzania wedliny ma na celu wyréwnanie
smaku i barwy w catym batonie, jak réwniez obsuszenie powierzchni.
W badaniach wlasnych kietbasy i wedzonki poddane wedzeniu bez osu-
szenia kumulowatly na powierzchni wigcej substancji smolistych (do 10
ug/kg BaP i 85 ug/kg sumy WWA?), podczas gdy przeprowadzenie pro-
cesu obsuszania pozwolito uzyska¢ wyniki mieszczace si¢ w granicach
dotychczasowej normy (1,8 pg/kg BaP i 21 ug/kg sumy WWA®). Mokra



powierzchnia ostonki lub mokra powierzchnia wedzonki osadza wigcej
sktadnikow dymu, szczegolnie gestego.

Konstrukcja i rodzaj wedzarni. Tak czesto podnoszony przez ekspertow
problem nowych konstrukcji wedzarni, odsuwania paleniska lub zastoso-
wania metod alternatywnych jest proba zniszczenia lokalnej tradycji i wy-
eliminowania produktow wedzonych tradycyjnie na danym terenie. Su-
gerowanie wedzenia w komorach wedzarniczo-parzelniczych lub stoso-
wania preparatow dymu wedzarniczego sg proba zniszczenia tradycyj-
nego wedzenia. Sugerowanie, ze malopolskie i podkarpackie wedliny
»ociekajg smota” oraz spalonym thuszczem, ktory wyciekl na palenisko
$wiadczy o zlej woli. Zaden szanujacy sie wedzarz i whasciciel masarni
nie pozwoli sobie na ubytki surowca (wyciek thuszczu), gdyz taka wedlina
straci swojg soczysto$¢, smak — podstawowe cechy sensoryczne i bedzie
zle przyjeta przez konsumenta. Intensywne obsuszanie produktu w tem-
peraturze do 60—-80°C, a nastgpnie wedzenie i pieczenie w temperaturze
do 75-80°C majg na celu ,,zamkniecie produktu” i uniemozliwienie wy-
cieku thuszczu. Wedzenie wedlin (rowniez z migsa owczego) bezposred-
nio nad paleniskiem (a wigc w obrgbie komory), nad ktéorym lub w pewne;j
odlegtosci od niego znajduje si¢ produkt podany obrobcee cieplnej na draz-
kach to tradycyjne wedzenie Matopolski i Podkarpacia.

Drewno do wedzenia — rodzaje, twardos¢, wilgotno$¢. Najlepszy efekt
wedzenia daje drewno drzew owocowych pochodzace z wycinki starych
drzew lub corocznego podcinania drzew owocujacych, a szczegdlnie
sliwy, wisni, czere$ni, moreli, jabtoni, poniewaz jest bogate w hemicelu-
loze. Zdecydowanie powinno si¢ unika¢ wedzenia drewnem orzecha wto-
skiego ze wzgledu na koncowy gorzki smak wedliny. Rodzaj drewna to
rowniez kolor produktu wedzonego. Dym z drewna bukowego, klono-
wego, jesionowego i lipowego nadaje produktom wedzonym barwe zto-
cistobrgzowa, ztocistozotta, natomiast dym z drewna gruszy i jabloni
barwe czerwong do ciemnobrazowej. Drewno debu nadaje produktom za-
barwienie od ciemnozottego do brazowego. W Polsce najwicksze zasto-
sowanie do wedzenia ma olcha, ktora nadaje produktom barwe od cytry-
nowej do brazowej w zalezno$ci od st¢zenia dymu. Ponadto, przy niewta-
sciwych parametrach wilgotno$ci mocno smoli produkt. Olcha jest drew-
nem tanim i wydajnym, ponadto zawiera mato garbnikow (3-5%), dzigki
czemu produkt wedzony nie ma goryczki. Zalecanie stosowania drewna
twardego ma swoje uzasadnienie, gdyz podczas procesu jego pirolizy po-
wstaje 1,5-4,5-krotnie mniej benzopirenu niz w przypadku drewna migk-
kiego (jodta, sosna) (Kowalski i Pyrcz, 2006). Drewno twarde, o zwigzlej
strukturze pali si¢ wolniej ,,krotszym" plomieniem i powstajace zwigzki
lotne nie sa tak bardzo narazone na utlenianie si¢ do dwutlenku wegla jak
w przypadku drewna migkkiego. Kontrowersyjne moze wydawac si¢ sto-
sowanie drewna debowego ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ garbnikow
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—do 4-10% w drewnie, 5-17% w korze i 20—45% w lisciach (Surminski,
2000). Nie kazdy konsument, szczeg6lnie w Matopolsce toleruje gorzki,
»debowy” smak wedlin. Drewno uzyte do wedzenia powinno by¢ po-
wietrznie suche, czyli jego wilgotno$¢ powinna si¢ wynosi¢ 15-20%.
Nalezy unikaé stosowania drewna mokrego (powyzej 30%) i suchego
(ponizej 10% wody). Nie wolno stosowaé drewna zagrzybionego (ze
zmianami zabarwienia, sinizng), z procesami gnilnymi, porazonego tzw.
ospowatoscig Sliw (szarka) oraz gumoza czeresni. Nie mozna uzywaé
drzewa z rozbiorki starych domow.

Buk — nadaje potrawom wedzonym zabarwienie ztocistozotte, daje ta-
godny, aromatyczny zapach i przyjemny smak, zalecany szczegdlnie do
wedzenia wieprzowiny, jagnieciny, drobiu oraz ryb.

Dab czerwony — jeden z najszybciej palacych si¢ rodzajow drewna, ma
wyczuwalny smak miodu oraz posmak ziemisty z odrobing goryczki, daje
barwe brazowa do brazowoszarej, szczeg6lnie polecany do wedzenia dzi-
czyzny, wotowiny, drobiu i ryb.

Dab bialy — daje dym nieco tagodniejszy niz dgb czerwony, nadaje po-
trawom zabarwienie ciemnozolte, polecany do wedzenia dziczyzny, wo-
lowiny, drobiu i ryb.

Grusza — daje w czasie wedzenia barwe czerwonego wina, szczeg6lnie
nadaje si¢ do wedzenia drobiu.

Olcha — najczesciej stosowane drewno, nadaje wedzonym produktom
tadny ciemnozotty, przechodzacy w braz kolor, wedzonkowy, tagodny
zapach i smak bez wyczuwalnej goryczki, polecany do wedzenia wszyst-
kich rodzajéw migsa i ryb.

Orzech — daje ciemnozoétte zabarwienie miesa oraz specyficzny aromat
potraw (nie kazdy konsument akceptuje taki aromat!), do wedzenia dro-
biu i ryb.

Jablon — bardzo tagodny dym z subtelnym owocowym posmakiem, lekko
stodki, mozna stosowa¢ do wedzenia drobiu, barwi produkt na kolor od
czerwonego do ciemnobrazowego;

Wisnia — ma podobne walory smakowe dymu do jabtoni, ale jest lekko
gorzki, zapach owocowy, smak lekko owocowy, mozna stosowa¢ do we-
dzenia drobiu, barwi skorke na kolor ciemnobrgzowy;

Klon cukrowy — dym nadaje wedzonkom tagodny i lekko stodki smak
oraz zlocistozotty kolor, stosowaé¢ do wedzenia ryb i wotowiny;

Jesion — szybko si¢ pali i opieka potrawy, ostry zapach z lekkim wyroz-
niajgcym go smakiem, nadaje wedzonkom zlocistozotta barwe, Swietny
do dziczyzny;

Winoro$l — dostarcza duzo dymu, posiada bogaty i glteboki smak owo-
cowy, polecana szczegdlnie do wedzenia ryb i drobiu;



Akacja — daje cytrynowy kolor wedzenia, szczegdlnie polecana do we-
dzenia drobiu oraz wieprzowiny;

Bez — dym bardzo lekki, tagodny, subtelny z odrobing zapachu i smaku
kwiatowego, polecany do wedzenia owocow morza i baraniny.

Sposoéb generowania dymu. Tradycyjny sposob wedzenia jest uzalez-
niony od warunkow atmosferycznych. Wilgotno$¢, ruch i temperatura po-
wietrza na zewnatrz wedzarni wplywaja na proces wedzenia poprzez tem-
peraturg spalania drewna. Zastosowanie komor wedzarniczo-parzelni-
czych z dymogeneratorami rozwigzuje problem utrzymania pozadanej
temperatury spalania, natomiast proces wedzenia tradycyjnego zalezy od
umiejetnosci i doswiadczenia wedzarza.

Temperatura spalania drewna. Wykrywalne ilosci WWA obserwuje si¢
juz w temperaturze powyzej 400°C, jednak benzon(a)piren pojawia si¢
wyraznie dopiero w temperaturze powyzej 500°C, a najwigcej wytwarza
sie¢ go w temperaturze 800-900°C. Produkt uwedzony w dymie powsta-
lym w wysokiej temperaturze jest niebezpieczny dla zdrowia, gdyz za-
wiera wigcej] WWA, ale jest mato aromatyczny. Maksymalna tempera-
tura spalania drewna (pirolizy) nie powinna przekraczaé¢ 425-450°C
(Kowalski i Pyrcz, 2006). Ponadto, dym otrzymany przy matym doptywie
powietrza zawiera mniej benzo(a)pirenu niz dym otrzymany przy petnym
doptywie powietrza. Dlatego, wazne jest instalowanie zasuw reguluja-
cych doptyw powierza do wedzarni i odprowadzania dymu. Szybkos¢ od-
prowadzania lotnych zwigzkéw ze strefy spalania decyduje o ilosci WWA
w wedzonym produkcie. Dym powstaty w niskiej temperaturze spalania
(pirolizy) drewna zawiera duzo kwasow i mato zwigzkow fenolowych.
Wedliny tak wedzone charakteryzuja si¢ kwaskowatym zapachem i luzna,
gorszg teksturg migsa.

Podczas wedzenia duze znaczenie, ze wzgledu na swe wlasciwosci, od-
grywaja fenole, charakteryzujace si¢ swoistym zapachem i ksztattujace
cechy sensoryczne produktéw wedzonych. Ponadto, fenole wykazuja
dziatanie przeciwutleniajagce. Waznymi zwigzkami sg wielopier§cieniowe
weglowodory aromatyczne (WWA), ktore decyduja rowniez o smaku
i zapachu produktu wedzonego. Intensywne wedzenie dymem gorgcym
(czesto majace na celu maskowanie ,,zapachu baraniego wedlin”, moze
prowadzi¢ do przekroczenia norm zawarto$ci wielopierscieniowych we-
glowodorow aromatycznych.

Sposob pobrania proby do analiz. Pobrana do oznaczen proba wedzonego
produktu powinna by¢ reprezentatywna i jednorodna. Proby wedliny
(szczegodlnie kielbasy) znajdujacej si¢ blizej drazka w trakcie we¢dzenia
(kietbasa lezaca na drazku) charakteryzowaly si¢ nizszg zawarto$ciag BaP
i sumy WWA* w poréwnaniu z probg pobrang z najnizej lezacego konca
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wedliny. Szczeg6lnie dotyczy to kielbas, gdyz ttuszcz osadza si¢ w naj-
nizszych partiach produktu. Metody (wielko$¢) pobierania probek oraz
metody analiz do celow urzedowej kontroli pozioméw otowiu, kadmu,
rteci, cyny nieorganicznej, 3-MCPD i benzo(a)pirenu w $rodkach spo-
zywczych reguluje Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 836/2011 z dnia 19
sierpnia 2011 r., zmieniajace rozporzadzenie Komisji (WE) nr 333/2007.

— W przypadku wedzarni tradycyjnych opartych o naturalny przeptyw po-
wietrza lub konwekcje punktem krytycznym w ograniczaniu obecno$ci
WWA w gotowym produkcie jest doswiadczenie i umiejgtnos¢ wedzarza
panowania nad warunkami reakcji spalania.

— Wedzarnia lub komora wedzarniczo-parzelnicza powinny by¢ okresowo
czyszczone lub myte (w zaleznosci od materiatu, z ktérego sg wykonane).
Wedzarnie wykonane z bali drewnianych, desek drewnianych, pustakow
lub cegly pokrytych gladzig gliniana nalezy oczys$ci¢ z sadzy i nagaru (ze-
skroba¢ sadze i nagar oraz pokry¢ nowa gladzig gliniang). Wedzarnie wy-
konane z kamienia, cegly klinkierowej, blachy nalezy okresowo my¢
srodkami pienigcymi do mycia komor, wozkow i kijow wedzarniczych.
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BARANINA I JAGNIECINA - SUROWCEM DO PRODUKCJI WEDLIN
Streszczenie

Migso owcze — zardwno jagniecina (mig¢so pochodzace z mtodych zwierzat ubi-
janych przed koncem 12. miesigca zycia), jak i baranina (mi¢so pochodzace od owiec wy-
brakowanych z hodowli po okre$lonym okresie uzytkowania rozptodowego) — jest obecnie
produktem niszowym o niewielkim znaczeniu w strukturze produkcji i spozycia migsa
w Polsce. Jagniecina z mtodych jagniat (tzw. mleczna jagnigcina) jest delikatnym migsem
kulinarnym, natomiast pochodzaca ze starszych jagniat i baranina sa dobrym surowcem do
produkcji wedlin. Jagnigcina i baranina to jedne z najzdrowszych rodzajow migsa dostegp-
nych na rynku, bedace bogatym Zrodtem wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych o bar-
dzo korzystnym profilu kwasow n—6/n-3, kwaséw CLA oraz kwaséw orotowych.
Zwigzki te poprawiajg funkcjonowanie organizmu (szczego6lnie watroby), spowalniajg pro-
cesy starzenia, powstrzymuja namnazanie si¢ komorek nowotworowych. Jagnigcina jest
znaczacym zrodtem L-karnityny, ktora obniza poziomu cholesterolu i reguluje poziom
thuszczow w organizmie oraz bogatym zrédlem witamin PP, B1, B2 i B6. Jagnigcina (obok
migsa kroliczego i indyczego) nalezy do migs najmniej uczulajacych, polecanych w diecie
alergikom.
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Produkcja wedlin jagnigcych i baranich wymaga zwrdcenia uwagi na proces we-
dzenia, w trakcie ktorego moga osadza¢ si¢ w produkcie koncowym zwiazki zawarte w dy-
mie wedzarniczym, takie jak fenole, wielopier§cieniowe weglowodory aromatyczne. Efekt
koncowy wedzenia tradycyjnego, a wige takze obecnos¢ i poziom beznoz(a)piranu i 4 wie-
lopiericieniowych weglowodorow aromatycznych w migsie i produktach migsnych pod-
danych wedzeniu zalezy miedzy innymi od: surowca, rodzaju mig¢sa i jego otluszczenia,
rodzaju wedliny, przypraw i dodatkéw funkcjonalnych, rodzaju stosowanej ostonki, ro-
dzaju obrobki cieplnej, temperatury wedzenia, stopnia obsuszenia, rodzaju i konstrukcji
wedzarni, drewna uzytego do wedzenia (rodzaj twardos¢, wilgotno$é), sposobu generowa-
nia dymu, wielko$ci paleniska, temperatury spalania drewna, wielkosci kawatkow drewna,
grubo$ci warstwy i utozenia kawatkéw drewna, dodatkowego wyposazenia wedzarni (de-
flektory, regulacja odprowadzenia spalin, zasuwy), sposobu pobrania proby do analiz, me-
tody oznaczen, do§wiadczenia i umiejetnosci wedzarza, czgstosci mycia komory wedzenia.

MUTTON AND LAMB AS A RAW MATERIAL FOR CURED MEATS
Abstract

Sheep meat — both lamb (meat from young animals slaughtered before 12
months of age) and mutton (meat from sheep that are no longer suitable for breed-
ing) — is currently a niche product of minor importance in the meat production and
consumption structure in Poland. Lamb from young, milk-fed lamb is a delicate
culinary meat, while the meat from older lambs and mutton are a good raw material
for cured meats production. Lamb and mutton are among the healthiest meats
available on the market. This meat is rich in polyunsaturated fatty acids with a very
beneficial profile of n-6/n-3, CLA and orotic acids. These compounds improve
body (especially liver) function, slow down the aging process, and prevent the pro-
liferation of cancer cells. Lamb meat is a substantial source of L-carnitine, which
reduces cholesterol levels, regulates body fat levels, and is a rich source of vitamins
PP, B1, B2 and B6. Along with rabbit and turkey meat, lamb meat has the lowest
allergizing potential and is recommended for allergy sufferers. In the production
of lamb and mutton cured meats, attention should be drawn to the curing process,
during which compounds found in the smoke (such as phenols and polycyclic ar-
omatic hydrocarbons) may deposit in the final product. The final outcome of tra-
ditional smoking, which includes the presence of benzo(a)pyrane and 4 polycyclic
aromatic hydrocarbons in smoked meat and meat products, depends, among others,
on the raw material, type and fatness of meat, type of cured meat, spices and func-
tional additives, type of casing, type of heat treatment, smoking temperature, de-
gree of desiccation, smokehouse type and construction, type of wood for genera-
tion of smoke (hardness, moisture content), smoke generation method, hearth size,
wood combustion temperature, size of wood chips, wood layer thickness and ar-
rangement of wood chips, smokehouse accessories (baffles, exhaust gas discharge
regulation, chutes), method of sample collection for analysis, determination
method, smoking chamber operator’s experience and skills, and frequency of
smoking chamber cleaning.
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Refleksje eksperta kulinarnego na temat mi¢sa
| potraw z mig¢sa owiec ras rodzimych

Piotr Lenart

Ekspert Kulinarny, Bydgoszcz
Lider sieciowego programu kulinarno-turystycznego Dolnej Wisly ,, Niech Cig Zakole”

Naucz si¢ Waé Panie cenié¢ migso baranie ... 7 ras rodzimych
Edukacja — Demonstracja — Degustacja
Chcieé to moc!!!
A jesli chcieé za wszelkq ceng
To przyjdzie them w mur tluc.
Mozna, przy ptaczu stojqc scianie,
czekaé na Pana zmiltowanie,
blagad, aby usungt klody.
A moze wybudowaé schody?
1 pigé si¢ w gore step by step.
Przyjgé, e to powszedni chleb.
Po stopniach dosta¢ si¢ na gore,
i... skoczyé, ztamaé kark za murem.

Ta rymowanka wprowadza w temat ponizszych refleks;ji, albowiem zago-
spodarowanie jagnieciny czy baraniny rodzimych ras lezy ,,Pod zdechtym Azor-
kiem”. Hodowca tak tam sobie hoduje coraz mniej, a bez doptat unijnych stada
dawno bytyby wybite. Hoduja de facto Ci, dla ktorych jest to zajecie dziedziczone,
... tak przywykli. Przetworca — restaurator na polskg jagnigcing nie liczy, bo do-
staje pod drzwi zagraniczng znormalizowang, zawsze takg samg. W Polsce, z ma-
tymi wyjatkami nie dziata system ,,co z zagrody to na stole”. Majac potencjat ro-
dzimych ras, niezwykle cennych kulinarnie, co wykazal BIOSTRATEG, musimy
postara¢ si¢, aby go wykorzysta¢ lub pozegna¢ mrzonki o tym, ze polska jagnie-
cina i baranina wrocg do kulinarnych task. ,,Savoir faire” — to znaczy umie¢ prze-
tworzy¢, ale tak, aby efektywnie wykorzysta¢ surowiec, dlatego przedstawiono
W niniejszej monografii sposob na kulinarne zagospodarowanie tuszki oraz propo-
zycje zorganizowania krotkiego tancucha dostaw, aby obnizy¢ koszty i zyskaé na
jakosci. Jako$¢ za$ to niezbgdne ogniwo marki, bo jagnigcina jest jak trufla, na
marke zastuguje i nalezy traktowac ja i komercjalizowac jak truflg, po to, aby nie
zmarnowac calego ,,biostrategicznego” wysitku i nie ztama¢ karku tuz za murem.
Zagospodarowanie lokalnego potencjatu w sposob bardzo prosty, ale zorganizo-
wany jest wyjsciem z tej patowej sytuacji i tego ponizsze refleksje dotycza. Na
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podstawie zdobytych w trakcie realizacji programu BIOSTRATEG II do$wiad-
czen z calym przekonaniem moge postawi¢ dwie nastgpujace tezy:

l. ,Jagniecina to trufla wiréd mies”.

Tak jest, bo podobnie jak trufla nie wymaga przyprawiania, wiatru z niej
wypedzania, czy jakiego$ szczegdlnego marynowania. Jest smakiem samym w so-
bie, nie ,,capi” a pachnie taka i jej ziotami, lasem i jego mchami, mlekiem.., takim
mlekiem z piankg na wierzchu.

1. ,Kazda rodzima rasa to kulinarnie najwyzsza klasa”

Tak jest zardbwno przetworczo, jak i kulinarnie. R6znorodnos$¢ migsa ras
rodzimych owiec jest jak paleta koloréw, mienigcych sie kulinarnie smakiem i za-
pachem, kruchoscig i soczystoscia. Bioréznorodno$¢ jest prawem natury, ktorego
naruszenie prowadzi gatunki do wymarcia. Dlatego, dorazny czy zaktadany zysk
nie moze doprowadza¢ do ograniczania biordéznorodno$ci ras owieC utrzymywa-
nych w naszym kraju.

Nie ma ras lepszych ani gorszych kulinarnie, tylko kucharz moze by¢ nieukiem,
leniem albo draniem.
— Nieuk (cep), gdy za niego piecze tylko piec;
— Len, gdy obrabia tylko wybrane elementy tuszy (np. udziec czy comber),
,,b0 to mu si¢ zazwyczaj udaje”;
— dran, gdy dostawa elementow a nie tuszka czeka nan.

Liczy si¢ bowiem umiejetnosé efektywnego wykorzystania calej tuszki
(+ podroby!), a nie tylko wybranego elementu. Otéz jagniecina moze by¢ przy-
jazna i przyjemna w obrobce. Jednak, aby mogta by¢ stosunkowo dostepna dla
kieszeni konsumenta, nalezy sobie umie¢ poradzi¢ z tuszka i innymi jadalnymi
produktami ubojowymi, a nie tylko z udzcem czy kotletem przy kostce.

Oto moja propozycja przepisu na najbardziej klasyczng potrawe z udzca
jagnigcego.

1. Udziec jagniecy tradycyjny

Sktadniki na 6 porcji: 1 udziec jagniecy ok. 1,5 kg, 4-5 gtowek czosnku, sol, swiezo
zmielony pieprz, galgzka rozmarynu, 3 lyzki gesiego smalcu, 1 listek laurowy, 4
ziarna jatowca, ziemniaki, 5 byZzek gestej kwasnej Smietany, szczypta cukru. Czas
przyrzqdzania ok. 2 %> godz.

Umyty 1 osuszony udziec doktadnie naszpikowaé czosnkiem, obsypac solg 1 pie-
przem rozmarynem. Rozgrza¢ gesi smalec na patelni i silnie zrumieni¢ udziec ze
wszystkich stron. Nastgpnie przetozy¢ do brytfanki, podla¢ thuszczem, dorzuci¢
lis¢ laurowy i rozgniecione ziarna jatowca. Podla¢ wywarem na jagniecinie i dusi¢
pod przykryciem do migkkosci przez okoto 2 godz. W razie potrzeby podlewaé
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wywarem. Gotowe mi¢so wyjac z garnka, zawina¢ w foli¢ aluminiowsg i pozosta-
wi¢ w wylaczonym piekarniku jeszcze na 10 minut. W piekarniku podgrza¢ pot-
misek, na ktérym bedzie serwowana potrawa. Sos zla¢ przez sito do innego naczy-
nia, podgrzac i zredukowac. Nastepnie zahartowac sosem $mietane i polaczy¢ z so-
sem. Doprawic¢ solg i pieprzem. Udziec rozwing¢ z folii, usung¢ ko$¢, migso po-
kroi¢ w plastry, utozy¢ na podgrzanym potmisku i pola¢ sosem. Podawac z ziem-
niakami z wody lub dukanymi posypanymi natka pietruszki lub koperkiem, z wa-
rzywami panierowanymi na masle z tartg butka, buraczkami tartymi zasmazanymi
na masle.

Uwaga: upieczony i wystudzony udziec nalezy kroi¢ na plastry wymaganej grama-
tury, podgrzewac przed podaniem podlewajgc wywarem jagniecym i podawac
z sosem przechowywanym oddzielnie.

A oto dwa przyktady potraw z jagnigciny z wykorzystaniem innych ele-
mentow tuszy i podrobow, tak czesto pomijanych szerokim tukiem czy wrecz nie
lubianych przez byle jakich kucharzy, a znajdujacych uznanie i licznych nabyw-
cow/konsumentow tak na wykwintnych przyjeciach, jak tez w coraz bardziej ostat-
nio popularnych kuchniach objazdowych.

2. Tuszonka jagnieca — z taty i jagnigcych zeberek

Migso uduszone z przyprawami (s6l, pieprz, czosnek, rozmaryn, tymianek), a na-
stepnie sickane i doprawione do smaku. Tuszonke podaje si¢ (sprzedaje) na paj-
dach chleba lub na tzw. ,,zakolcach” z dodatkiem marynowanych warzyw, pikli
czy np. satatki z mlodych pokrzyw siekanych z czosnkiem i skropionych cytryna.
., Zakolec” to poi-rogal z pieczywa chlebowego — specjalnosé kuchni objazdowej
szlaku kulinarnego Niech Cie Zakole — Bistro na kole — pn. Zakolec.

Tuszonka na ,,zakolcach”
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3. Jagniecina duszona, osobliwie z pierozkami

Potrawa inspirowana jest XVII-wiecznymi recepturami z ,,Compendium Ferculo-
rum” w opracowaniu pod redakcja prof. Jarostawa Dumasowskiego, gdzie znajdu-
jemy przepisy na potrawe z pierozkami oraz — potrawe, 0sobliwie baranka z czosn-
kiem. W oryginale zaczerpnigtym z ww. opracowania brzmig one tak: ,, Wezmij
ktorgkolwiek czes¢ baranka, albo skopowiny, porgb, ociagnij na weglu albo wioz
w rynke, przydaj masta niemato, soli wedtug smaku, czosnku uwier¢ niemato, wioz
rozpus¢ rosotem, a dowarzywszy daj na stol. Mozesz tez cytryny wcisngé, jesli
chcesz, albo octu winnego mocnego troche przydaé.”

,, Pierozki zrob tak: wezmij jajec, mgki, zarobiwszy ciasto roztocz, nerke cielecg
Z tojem usiekaj drobno, przydawszy zielonosci, soli pieprzu i gatki, naktadaj pie-
rozki, zawijaj, a uwarz w wodzie.”

Moja adaptacja tych staropolskich receptur jest nastepujaca. Do combra jagnig-
cego z merynosa polskiego starego typu doda¢ czosnku niemato i octu akacjowego
(najlepiej od Siadaka — ,,Specjaty spod Strzechy”). Comber osmazony jest na ma-
sle 1 warzony w rosole. Podawac¢ nalezy na potmisku otoczony pierozkami z migsa
i podrobow jagniecych.

Potrawa ta w wykonaniu autorskim Piotra Lenarta uzyskata tytut ,,Smak Roku 2019~
na Festiwalu Smaku w Grucznie.

Jagniecina — trufla wsrod mies” jest bardzo waznym ogniwem tworzonej na

szlaku kulinarnym ,, Niech Ci¢ Zakole” marki kulinarnej i dlatego potrawa ta jest
specjalnoscig na tym szlaku. Korzystamy tutaj wyltgcznie z lokalnego potencjatu
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hodowlanego, tj. merynosa polskiego starego typu i wrzoséwki. Jagniecina przy-
rzgdzana jest zawsze z lokalnymi dodatkami z uwzglednieniem sezonowosci. W ra-
mach programu BIOSTRATEG opracowano okolo 60 potraw z jagnieciny rodzi-
mych ras. Jest serwowana u Lansjerow na szlaku w ramach cateringu — Kuchnia
Objazdowa Niech Cie Zakole — Bistro Zakolec.

Niestety, gastronomia w swej statystycznej wigkszosci oczekuje produktu
zunifikowanego, aby jego obrobka byta mozliwa przy minimalnych umiejgtno-
sciach kucharza, byta malo czaso- i pracochtonna oraz nie wymagata zbyt wyszu-
kanych mediow. Polaczenie zdobyczy nauk zootechnicznych i z zakresu tech-
nologii przetworstwa miesa z wiedza i praktyka kulinarna to udany i bardzo
pozadany mariaz, jesli droga od marzenia do wdrozenia ma by¢ krotka. Na-
uka ma dostarczy¢ przetworcom i kuchmistrzom wiedze aplikacyjna z zakresu ja-
kosci obrabianego surowca migsnego, ale tez w sferze marketingu taka, zeby
mozna ja byto ,,przetozy¢” na jezyk zrozumialy dla konsumenta.

Moje refleksje w odpowiedzi na zasadnicze pytanie:
— jak promowa¢ przetwory i potrawy z mig¢sa owiec ras rodzimych (.....

nie tylko w oparciu o do§wiadczenia wynikajace z udziatu w realizacji
programu BIOSTRATEG II):

Liczy si¢ marka..., regionalna marka kulinarna, bo to jest stabilny
i pewny zbyt materiatu rzeznego dla hodowcy, stalo$¢ dostaw wysokiej jakosci
surowca dla przetworcy/gastronoma; wysmienity produkt dla konsumenta. Marka
daje mozliwos¢ sprzedazy po wyzszych cenach (cena marki). Jest to droga do efek-
tywnego zagospodarowania rodzimego potencjatu produktu podstawowego,
w tym przypadku jagnieciny oraz towarzyszacych jej dodatkow od lokalnych rol-
nikow, ogrodnikow i sadownikow. Stworzenie marki wymaga jednak naktadow,
konsekwencji i pracy zespotowej w ramach catego tancucha produkcyjnego, tzw.
,Krotkiego Lancucha Dostaw”.

, Krotki Lancuch Dostaw”.
.o wwiec: droga (od hodowcy do konsumenta powinna by¢é mozliwie krotka (bez
posrednikow)

Hodowca/rolnik — gastronom/przetwoérca — konsument/gos¢ ... muszg si¢
pozna¢ nawzajem, pozna¢ swoj produkt i oczekiwania, muszg zbudowaé wza-
jemne zaufanie.

Sposoby realizacji:

Edukacja — Demonstracja — Degustacja
Zagospodarowanie kulinarne i promocja jagnigciny z ras rodzimych:
1. Demonstracja i degustacja dla docelowego klienta/go$cia w wybranych
starannie miejscach i na wydarzeniach z udziatem mediow.
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2. Warsztaty umiej¢tnosci kulinarnych dla gastronomii i przetworstwa oparte
na lokalnym potencjale ras i dodatkow.

Piknik Napoleonski w Ostromecku k. Bydgoszczy
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Tuszka z podrobami
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Liczy sig¢ efektywne i efektowne wykorzystanie catej tuszki i podrobow.....
... nie tylko udzca
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Pieczyste w wielu odstonach ... + fantazja kucharza
Udzce, roladki .., steki..... itd.
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Ludzie i jeszcze raz LUDZIE
- niezwykle istotny czynnik powo-
dzenia w promoc;ji jagnigciny

... tak wilasnie: na zeberka i antrykot pieczony z koscig patrzymy z radoscig
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Zagospodarowane powinny by¢ mozliwie wszystkie produkty ubojowe. Efektem bedzie:
= obnizenie kosztow,
= poszerzenie i uatrakcyjnienie oferty,

Podroby bez ,,podroby™...., nie wyrzucajmy sobie podrobow....

Nie ma nalewki dobrej na watrobe, chyba ze uzyta ... do watroby lub cynaderek.

Serdeczny gulasz, jadrowa potrawka, cynadry na ostro/kwasno
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Liczy si¢ rowniez roznorodnos¢ i sposob/posta¢ podania oferowanych potraw.
Jagniecina na surowo??? A moze to wlasnie zdrowo...????

Tatar z combra

M5 SRS,

Carpaccio z combra
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Patriotyzm gospodarczy..,
- czyli naucz sie¢ Waé Pan jes¢ migso baranie — ras rodzimych
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Siekano, mielono, smazono, duszono
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Faszerowano i nadziewano
- kietbaski, farszynki,

- roladka z topatki z serem kozim.., pasterska, zapiekanka
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Zupy na jagnigcinie

Roso6t, kwasnica z karczkiem czy kapusniak, ptucka na kwasno..,
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Nowe (nowatorskie) formy promocji jagnieciny na ryku krajowym
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Oferta musi by¢ dostosowana do charakteru imprezy
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Tematyczne wydarzenia kulinarne z jagniecing — przykladowe menu
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Potrawy, wyroby wedliniarskie i garmazeryjne
oraz nowos$¢: rodzinne zestawy obiadowe

Trufla musi by¢ obecna na festynach, kiermaszach i festiwalach regional-
nych i ogolnokrajowych; np. od wielu lat na Festiwalu Smaku w Grucznie
czy ostatnio w Centrum Praskim Koneser w Warszawie
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Podsumowanie

Piora na pierzyny, a puch na poduchy,
Welna na swetry, skory na koZuchy.

Jest to oczywiscie pewne uproszczenie, ale onegdaj gdym byl nastolat-
kiem, a praktycznie w kazdym gospodarstwie byly i gesi i owce, to takiego glow-
nego pozytku oczekiwano od dobytku. Dzi$, dawniejsze pozytki przestaty mie¢
wigksze, a najczesciej jakiekolwiek znaczenie. Z kolei, brak kultury spozywania
baraniny w Polsce, uprzedzenia dotyczace jej zapachu czy smaku oraz brak umie-
jetnosci kulinarnego wykorzystania mi¢sa baraniego/jagni¢ecego doprowadzity do
wielokrotnego spadku poglowia owiec. Tymczasem, jest to migso wykwintne
i niezwykle zdrowe. Nie znajduj¢ zadnego logicznego wyttumaczenia, dla ktorego
mieliby$my zrezygnowac z hodowli owiec i przetwarzania pozyskiwanego od nich
migsa. Wida¢ bowiem w Polsce wyraznie trend ku zdrowemu, ale i bardziej wy-
szukanemu odzywianiu. Jagni¢cina nowozelandzka czy angielska przebija si¢ i tra-
fia do naszych najlepszych restauracji. Zapotrzebowanie na jagniecing wzrasta, zas$
nasze rodzime rasy, mimo ze cenne swa odmiennoscia, wyjatkowos$cia i smakiem,
sg zagrozone likwidacja. Mamy tu do czynienia z dziwacznym paradoksem w ro-
dzaju: masz ,,chamie ztoty ro6g”, ale gra¢ w zespole to Ty nie umiesz, albo nie
chcesz. A z kolei uruchomienie istniejacego potencjalu wymaga gry zespotowe;.
W tym kontekscie BIOSTRATEG jest programem dajacym t¢ szans¢, wychodzac
naprzeciw interesom i oczekiwaniom hodowcow, restauratorow/ przetworcow,
a takze konsumentéw. Znamy juz warto$¢ naszych ras rodzimych, mamy nasz
,.know how” na efektywne wykorzystanie tuszek i podrobow kazdej z nich.

A zatem ?7?7?
A zatem najwyzsza pora, aby skojarzy¢ poszczegolne ogniwa w lancuchu ,,ho-
dowca — przetworca — konsument” z pozytkiem dla kazdego z nich.

REFLECTIONS OF A CULINARY EXPERT ON MEAT AND DISHES
FROM NATIVE BREEDS OF SHEEP

Abstract

Feathers for quilts, down for pillows,
Wool for sweaters, sheepskin for coats.

This is naturally a simplification, but when I was in my teens, geese and
sheep were found practically on every farm, and these were the main benefits
expected from livestock. Today, the old-time benefits have hardly any signifi-
cance. Inturn, the lack of mutton consumption culture in Poland, prejudices against

179



its aroma or taste, and the lack of skills to use mutton/lamb in cookery have deci-
mated the sheep population.

Meanwhile, sheep meat is exquisite and very healthy. | can find no logical
reason why we should give up farming sheep and processing their meat, for there
is a clear trend in Poland towards healthier and more sophisticated diets. New Zea-
land and British lamb have made their way into best Polish restaurants. The de-
mand for lamb is increasing, while our native breeds, although valuable due to their
otherness, uniqueness and taste, are at risk of annihilation.

We are facing a strange paradox: we have a golden opportunity, but we do
not know or do not want teamwork. However, teamwork is essential to realize the
existing potential. In this context, BIOSTRATEG is a programme that provides
this opportunity as it meets the interests and expectations of breeders, restaurant
OWnNers, processors, and consumers.

We already know the value of our native breeds and we have our know-
how for efficient use of the carcasses and giblets/offal from each of these. And so,
it is high time to pair off different links in the “breeder — processor — con-
sumer” chain for the benefit of each
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