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Niedzielny obiad - kotlet schabowy na talerzu, parujace ziemniaczki, mtoda kapusta to tradycyjny
polski obiad, ktory nikogo nie dziwi.

A skad ten kotlet sie wzia}? - czy ktos$ z Panstwa zadat sobie takie pytanie. Raczej nie, przeciez to
proste - przyniosta go mama, zona, babcia... ze sklepu!

A jak trafit do tego sklepu? Urdst na drzewie czy moze wykopali go jak ziemniaki? lle os6b musiato
sie napracowac by go... wyhodowac?!

Ot6z mama, zona, babcia... zanim go rozbita, przyprawita, opanierowata i usmazyta rzeczywiscie
kupita go w sklepie. Do sklepu dostarczyt go dostawca z zakltadu miesnego, gdzie tusza wieprzowa
zostata podzielona na czesci kulinarne przez rzeznika. Do zaktadu migsnego zwierzeta, z ktérych po
uboju powstata tusza, péttusza dostarczyt skupujacy, ktéry wyznaczyt wraz z logistykiem trase przejazdu
samochodu od producenta do zaktadu miesnego. Producent natomiast karmit te $winki, dbat o nie
a pomagali mu w tym zywieniowcy, weterynarze, specjalisci ds. dobrostanu i utrzymania zwierzat. Zanim
producent zaczat produkcje tucznikdéw zaopatrzyt sie w materiat hodowlany w postaci matek i ojcow
przysztych tucznikow, pochodzacy z renomowanych hodowli realizujgcych Krajowy Program Hodowlany,
nad ktérego opracowaniem i realizacjg czuwali pracownicy Polskiego Zwigzku Hodowcow i Producentow
Trzody Chlewnej ,POLSUS".

Caly sztab ludzi pracowat nad kotletem schabowym na Panstwa niedzielny obiad. Docencie to
i zdajcie sobie sprawe z tego, ze to sztuka wyprodukowac dobry kotlet schabowy.

Niniejsza publikacja ma za zadanie wyedukowa¢ Panstwa jako konsumentow - chcemy abys$cie
byli Panstwo $wiadomi tego skad i co jecie oraz jak jecie. Nie zrobimy z Panstwa hodowcow,
producentoéw, technologéw zywnosci, ale damy Wam swiadomos¢ konsumencka!
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O pockoDZENU SWIR SEDW KiLich

Swinia domowa pochodzi od dzika, ktéry wystepowat na rozlegtych terenach obecnej Europy i Azj,
a owczesnej Eurazji. Na tak ogromnym obszarze wystepowat roznorodny klimat, ktory przyczynit sie do
tego, iz dzik w zaleznosci od miejsca przebywania dostosowat sie do panujgcych warunkéw srodowiska.
I tak, inaczej bytijest zbudowany dzik europejski, a inaczej dzik azjatycki.

Dzi¢ ruropE jsid Dz azjaryed
MASA caea ABD0-200¢4 MasA daea 100 g

Przyjmuije sie, ze prymitywne swinie pochodzg od trzech podstawowych form dzika:

* dzika azjatyckiego pregowanego (przedstawiciela dzikéw azjatyckich), od ktérego pochodzg
prymitywne $winie azjatyckie takie jak np. S$winia syjamska

« dzikasrédziemnomorskiego (przedstawiciela dzikéw z basenu Morza Srédziemnego)

* dzika europejskiego srodladowego (przedstawiciela dzikéw europejskich), od ktérych
wywodza sie prymitywne $winie:
* zwistouche
* ostrouche
e dlugouche

Proces udomowienia dzika rozpoczat sie bardzo wczesnie, bo juz ok. 27 000 lat temu
w potudniowo-wschodniej Azji. Natomiast w Europie nastapito to znacznie p6zniej, ok. 5 000 lat temu.
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Jakie byty przyczyny udomowienia dzika? Oto one:
* ciekawosc¢ichec poznania nowego,

* religia,

¢ pozyskiwanie migsa, thuszczu, skor, kosci.

W przeciagu wiekdw w wyniku réznych potrzeb cztowieka uksztattowaty sie odpowiednie typy
uzytkowe swin, np.:

e typstoninowy,

e typtluszczowo-miesny,

¢ typmiesny.

Gléwnym celem utrzymywania $win stato sie pozyskiwanie miesa, cho¢ znalazty one réwniez inne
zastosowanie. Mianowicie, wedtug przestanek z konca XIX w. ,oprocz korzysci jakie otrzymujg
(gospodarstwa) ze sprzedazy licznego przychéwku, majg tam na celu za pomocq pasania $win
niszczenie pedrakéw i robactwa na ugorach i w lasach”. Natomiast we Francji i Wtoszech, réwniez
w obecnych czasach, specjalnie tresowane $winie wykorzystywane sg tez do szukania trufli.
Cho¢ czesciej korzysta sie z pomocy wyszkolonych pséw, poniewaz $winie tak bardzo uwielbiajg trufle,
ze trudno je powstrzymac przed ich zjedzeniem!
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

WIEL KA BIAEA POLIKA WEP)

Swinie tej rasy stanowig 38,1% pogtowia loch zarodowych. Stada usytuowane s na terenie catego
kraju, jednak gros stad, tj. 75% zlokalizowanych jest w wojewddztwach: kujawsko-pomorskim,
wielkopolskim, pomorskim i lubelskim.

Obecny typ miesny $win wbp powstat w odpowiedzi na potrzeby rynku (produkcja bekonu)
i ksztattowany byt juz poczawszy od lat 20-tych XX w. Do tego celu wykorzystano swinie rasy biatej
ostrouchej w typie uzytkowym tluszczowo-miesnym, krzyzujac je z rasg wielka biatg angielskg. Niestety
lata Il Wojny Swiatowej w duzej mierze zniweczyly osiagniecia hodowlane. W 1947 r. wznowiono
dziatania nad utworzeniem polskiej rasy miesnej przy udziale swin rasy wielkiej biatej sprowadzonej
z Anglii i ze Szwecji. W dniu 2 sierpnia 1956 r. rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa uprawomocniono
ksiege rasy wielkiej biatej (dla uszlachetnionej $wini biatej ostrouchej oraz wielkiej biatej angielskiej),
aw 1962 r. wprowadzono petng nazwe rasy, tj. wielka biata polska.

Swinie rasy wielkiej biatej polskiej tatwo znajduja nabywcéw wsréd hodowcéw i producentéw
trzody. Rase ta charakteryzuje bardzo dobre przystosowanie do warunkéw $rodowiskowych. Swinie te
pod wzgledem takich cech, jak zawartos¢ migsa w tuszy, czy wysokos$¢ oka poledwicy doréwnujg rasom
ojcowskim. Loszki, jako troskliwe i wysokomleczne matki przeznaczone sg do krzyzowania towarowego
jako komponent mateczny. Swinie wbp sa wolne od genu wrazliwosci na stres.

DEVg),
MOCNY GRZBIET  PEASKIE, PRZYLEGAJACE

DoBRZE DO TUEOWIA £OPATK]
UMIESNIONE STOACE Uszy
(osTRoucH)

peASKIE BoKd

PROSTE, SZEROK®
ROZSTAWIONE NOg
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

POLSKA BiAEA ZWISEOUCHA (PBZL)

Swinie tej rasy stanowig 46% pogtowia loch zarodowych. Jest to najbardziej rozpowszechniona
rasa $win w Polsce. Stada usytuowane sg na terenie catego kraju, jednak wiekszos$¢ stad, tj. 62%
zlokalizowanych jest wojewodztwach: kujawsko-pomorskim, wielkopolskim, pomorskim, warminsko-
mazurskim i mazowieckim.

Rasa powstata w wyniku uszlachetniania rasy biatej zwistouchej pochodzenia niemieckiego, ktéra
mimo iz prezentowata migsny typ uzytkowy, wykazywata wiele cech prymitywnych. Do uszlachetnienia tej
rasy wykorzystano trzode importowang z Niemiec (rasa niemiecka uszlachetniona krajowa) oraz ze
Szwegiji (rasa szwedzka uszlachetniona krajowa). Uwienczeniem prac hodowlanych byto potwierdzenie
odrebnoscirasy pbz rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa w 1962 roku.

Swinie rasy polskiej biatej zwistouchej sg bardzo dobrze przystosowane do warunkéw
$rodowiskowych. Cechuje je szlachetna budowa. Uwage zwraca dtugi bok i wydatne szynki.

Lochy sg troskliwymi matkami, ktére wydajg liczne i zdrowe mioty. Od jednej lochy w ciagu roku
mozna uzyskaé nawet 30 prosiat! Cechy te sprawiaja, ze loszki pbz przeznaczane sg na matki do
krzyzowania towarowego. Warto$¢ cech tucznych i rzeznych jest réwniez na wysokim poziomie. Swinie te
szybko rosng, dobrze wykorzystujg pasze, majg wysokg zawartos¢ miesa w tuszy (ok. 58-60 %), jak
réwniez duzy udziat tak cennego wyrebu jakim jest poledwica. Swinie polskie biate zwistouche sg wolne
od genu wrazliwosci na stres.

Bl szmjl(lw ::223!1;1'
UMASZCZENIE EOPATK] DOBRZE

ZWAZANE Z TUEOWIEM
SZEROKIE, \
Nisgo

‘f""n
e DEUGA SZY JA

KROTKIE, prROSTO
USTAWIONE NOgi
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

DUROC

Swinie tej rasy stanowig 5,6% pogtowia loch zarodowych. Stada usytuowane sg na terenie catego
kraju, jednak ponad potowa stad, tj. 60% zlokalizowanych jest w wojewddztwach: wielkopolskim,
kujawsko-pomorskim, warminsko-mazurskim i pomorskim.

Rasa duroc (czytaj: djurok) pochodzi z USA. Powstata w wyniku krzyzowania czerwonych $win
gwinejskich i iberyjskich z berkszyrami. Pierwszy zwigzek hodowcow swin rasy duroc powstat w 1883
roku. Do Polski sprowadzana jest od lat 70-tych XX w.

Swinie rasy duroc tatwo przystosowujg sie do zmian $rodowiskowych. Doroste osobniki sg
tagodne. Swinie rasy duroc wykazujg dobra uzytkowo$é tuczna i rzezna;

¢ bardzo dobrze wykorzystujg pasze,

¢ szybkorosna,

¢ sgmato ottuszczone,

* majgduzg zawarto$¢ miesaw tuszy.

Knury przeznaczane sg ha ojcow do krzyzowania towarowego.

Zaletg $win rasy duroc jest ich odpornosc¢ na stres. Cecha ta sprawia, ze mieso od tych swin jest
dobrej jakosci. Pod tym wzgledem doréwnuje migsu ze $win rasy wielkiej biatej polskiej. Odpornos¢ na
stres wptywa réwniez pozytywnie na cechy uzytkowosci rozptodowej. Rasa duroc jest bardzo czesto
wykorzystywana do produkcji rozpowszechnionych i cenionych knuréw mieszancowych.

UMASZCZENIE
OD JASNOZEOTEGO
DO MAHONIOWEGO

R

TUEDW MOCNY,
SREDNIO DEUG SZEROK],
KARPIOWATY GRZBIET

USZy oD porowy
ZAEAMANE

I 2ZWisAJACE

ROZBUDOWANY
Z#D Z WYDATNYM
SZYNGAMI

SREDNIE,] WiEL(DSd
GeowA, DOSC. ROTICA

wWysSoKiE, pROSTE Nogl
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ORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

HAMPSHRE

To najmniej liczna populacja $win hodowlanych w Polsce. Swinie rasy hampshire (czytaj: hempszir)
stanowig tylko 0,5% pogtowia loch zarodowych, a stada usytuowane sg w wojewddztwach: kujawsko-
pomorskim, warminsko-mazurskim, opolskim i dolnoslgskim. Rasa hampshire pochodzi
zUSA. Swinie te zaczeto sprowadzac¢ do Polski na poczatku lat 70-tych XX w.

Swinie rasy hampshire sg odporne na warunki srodowiska. Dorastajg do $rednich rozmiaréw.
Ich charakterystyczng cechg jest czarne umaszczenie z biatym pasem przebiegajacym od kiebu, przez
topatki, az po przednie konczyny. Natomiast mieszance swin rasy hampshire z biatymi rasami sg biate
z lekkim szaroniebieskim zabarwieniem skéry w miejscach, ktére u czystorasowych $win hampshire sg
czarne.

Sa to Swinie w typie uzytkowym miesnym. Zawartos¢ miesa w tuszy jest na poziomie 61%
u zwierzat czystorasowych, jak rowniez u mieszancow z rasami ojcowskimi. Zaletg jest réwniez mate
ottuszczenie tych zwierzat.

Rasa hampshire obcigzona jest genem RN, ktéry niekorzystnie wptywa na jako$¢ miesa obnizajac
jego technologiczng wydajno$¢ w procesach takich jak peklowanie, czy gotowanie. Jest to z pewnoscig
jeden z powodow coraz mniejszego zainteresowania tg rasa.

Rasa wykorzystywana jest przede wszystkim jako komponent ojcowski w krzyzowaniu towarowym
do produkcji knurkéw mieszancowych z rasg duroc lub pietrain.

CZARNE UMASZCZENIE Z BIALYM PASEM
O ROZNE,] SZEROKOSU, PRZECHODZACYM

szErROK 2AD PRZEZ LOPATK], KORCZYNY | BRZUCH
Z WyDATNyMI
SZyNeAMI ; WEE

WYPROSTOWANE
uszy

KROTICA GEOWA

ySodk plonowo
) USTAWIONE
PROSTE Nogl _ACk 2]
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE,]

PIETRAN

Swinie tej rasy stanowig 4,1% pogtowia loch zarodowych. Stada usytuowane sg na terenie niemal
catego kraju, jednak gros stad, tj. 63 % zlokalizowanych jest w wojewddztwach: wielkopolskim, kujawsko-
pomorskim, warminsko-mazurskim i lubelskim.

Rasa pochodzi z Belgii, gdzie zatozono pierwszy zwigzek hodowcow $win pietrain (czytaj: pietre).
Do Polski $winie tej rasy dotarty w 1965 r. jako dar Polonii belgijskiej, angielskiej, francuskiej i szwedzkiej
dla Akademii Rolniczo-Technicznejw Olsztynie.

Charakterystyczng cechg uzytkowag rasy pietrain jest jej niezwykle wysoka miesnos¢, szczegolnie
topatek i szynek, dzieki kitérej okreslana jest mianem ,czteroszynkowej”. Zawarto$¢ miesa w tuszy
knurkéw i loszek hodowlanych wynosi ok. 63%, natomiast knurki mieszancowe powstate w wyniku
krzyzowania rasy pietrain z rasg duroc lub hampshire uzyskuja miesno$¢ ok. 60%. Warto réwniez zwrocic¢
uwage na bardzo mate ottuszczenie tych zwierzat. Jednak, aby uzyskaé dobre rezultaty hodowlane
i produkcyjne nalezy zapewnic rasie pietrain optymalne warunki utrzymania.

Wada $win rasy pietrain jest ich duza wrazliwo$¢ na stres, dlatego tak wazne jest ograniczenie do
minimum czynnikéw stresogennych na kazdym etapie hodowli czy produkgcji. W przeciwnym wypadku
mozemy spodziewac sie, ze migso od tych Swin bedzie zlej jakosci. Warto wiedzie¢, iz wyhodowano
réwniez linie $win pietrain wolne od genu wrazliwosci na stres!

Knury wykorzystywane sa jako komponent ojcowski w krzyzowaniu towarowym.

EACUATE DEVG), SZERO(], SILNE UMIESNIONA
UMASZCZENIE ROWNY GRZBIET  LODATIA 'SZYNCA PRZEDNIA’

SZEROKH,

GEEBOKA

SZYNCA KROTIA, MOONO
UMESNIONA SZY A
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

PUEAWSKA

Swinie tej rasy stanowig 5,7% pogtowia loch zarodowych. Stada usytuowane sg na terenie
Lubelszczyzny, Mazowsza i Podlasia.

Swinie putawskie, jako rasa rodzima, objete zostaty Programem Ochrony Zasobéw Genetycznych.
Oficjalnie uznane zostaty za rase w 1935 r. jako $winie gotebskie. Prace hodowlane nad stworzeniem tej
rasy rozpoczeto na poczatku XX w. Materiatem wyjsciowym byly mieszance prymitywnych swin
miejscowych z rasg berkshire, ktére uszlachetniano rasg wielkg biatg angielska. W wyniku intensywnej
selekcji uzyskano $winie o typie uzytkowym posrednim miedzy ttuszczowo-miesnym a miesnym.

Migso swin putawskich jest bardzo smaczne, soczyste i aromatyczne, a dzieki dobrej jakosci,
przygotowanie doskonatej potrawy nie wymaga skomplikowanych zabiegow.

Rasa putawska jest $wietnie przystosowana do warunkéw $rodowiskowych, odporna na choroby
i doskonale nadaje sie do utrzymywania w matych stadach w gospodarstwach rodzinnych. Specyficzne
czarno-biate umaszczenie sprawia, iz Swinie te mogg rowniez stanowi¢ nie lada atrakcje w gospo-
darstwach agroturystycznych.

W 2009 roku $winia rasy putawskiej zostata wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong,
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Inng forma promocji tej rasy sa regionalne wystawy zwierzat
hodowlanych organizowane na terenie wojewodztwa lubelskiego i mazowieckiego, na ktérych mozna
przyjrzec sie blizej zwierzetom. Jest to rowniez Swietna okazja, aby posmakowac wyrobéw wedliniarskich
przyrzadzonych wedtug starych receptur.

SZEROK], SREDNIE,]
DEUGOSU GRZBIET

MOONE Nogi -

BECZIOWATA KLATKA
PIERSIOWA
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PORZEGLAD RAS TRZODY CHLEWNE]

CIEKAWOSTK

Na polskim rynku trzody oprécz ww. ras $win funkcjonujg réwniez inne rasy oraz linie, ktére cieszg
sie duzym powodzeniem. Mozemy wyrézni¢ rasy i linie, ktére doskonalone sg zgodnie z programami
hodowlanymi ztozonymi w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi i podlegajg ocenie wartosci uzytkowe;j
lub hodowlanej, a sq to:

® rasy ztotnicka biata oraz ztotnicka pstra — rasy rodzime objete Programem Ochrony Zasobdéw

Genetycznych. Populacja $win zitotnickich biatych liczy okoto 500 loch, natomiast ztotnickich

pstrych okoto 1000 loch. Ksiegi hodowlane obu tych ras prowadzi Uniwersytet Przyrodniczy

w Poznaniu.

® linia 990 - linia ojcowska wytworzona na bazie szes$ciu ras, takich jak: wielka biata polska, belgijska
uszlachetniona krajowa, niemiecka uszlachetniona krajowa, walijska oraz duroc i hampshire

w Instytucie Zootechniki PIB w Balicach;

® komercyjne programy hodowlane np. PIC, PEN AR LAN oraz inne importy. Programy te oferujg
wyspecjalizowane linie mateczne i ojcowskie. Swinie te sg chetnie uzytkowane w duzych fermach
przemystowych. Ich wysoka produkcyjno$¢ okupiona jest duzymi wymaganiami srodowiskowymi
zwlaszcza w zakresie zywienia.

RASY, KTORYCHNE MA ...

Rasa, ktorej od ubiegtego roku nie ma juz w Polsce to belgijska zwistoucha. Tak jak i w wielu innych
krajach zostata ona wyparta przez bardziej wartosciowe i modne rasy. Obecnie nawet w ojczystym kraju -
Belgii jej pogtowie szybko maleje.

PRZYSZEOSC?

Czy bedg nowe rasy? Z pewnoscig bedg pojawiaé sie nowe linie i hybrydy. Takim przyktadem jest
,biaty duroc”. Nowa linia wyhodowana na potrzeby stosowania jako ,wzmacniajgcy” komponent
mateczny. Biate umaszczenie jest tu wyrazem konsekwencji w przejrzystosci doboru ras.
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Krajowy Program Hodowlany Trzody Chlewnej jest zbiorem zasad, ktére $cisle okreslajg w jaki
sposob i jakimi metodami nalezy dojs¢ do zatozonego celu hodowlanego, ktorym zwykle jest
udoskonalenie okreslonej cechy lub kilku cech czystorasowych swin hodowlanych. Nasz Krajowy
Program opiera sie na dwustopniowym systemie. Pierwszy stopien stanowi hodowla zwierzat
czystorasowych, a drugi stopien stanowi masowy chow tucznikéw, czyli $win przeznaczonych do uboju.

Wymagania stawiane przez konsumentow wieprzowiny i zaklady migsne przyczynity sie do
sformutowania ogéinego celu hodowlanego, ktéry mozna wyrazi¢ jako: dgzenie do wyprodukowania
mozliwie duzej masy miesa przy jak najnizszych naktadach. Cel ten obejmuje obnizenie kosztow
produkcji tucznikéw, poprzez poprawe plennosci loch oraz zwiekszenie miesnosci tuszy tucznikow
przy zachowaniu dobrej jakosci migsa. Brzmi to bardzo skomplikowanie, ale w rzeczywistosci jest to
bardzo proste zatozenie, zgodne z zasadami ekonomii i zdrowego rozsgdku! Produkcja tucznikow, czyli
Swin przeznaczonych na ubdj bedzie tansza, jesli uda nam sie uzyskac wiecej prosigt od lochy w ciggu
roku (plennos¢ loch) oraz gdy z tych prosiat wyrosng doroste $winie o wiekszej procentowej zawartosci
migsa w ogolnej masie ciata.

Poprzez prowadzone prace hodowlane oraz stosowanie odpowiednich metod pracy
hodowlanej, Polski Zwigzek Hodowcow i Producentéw Trzody Chlewnej ,POLSUS” chce zapewni¢
konsumentom staty dostep do dobrej jakosci migsa wieprzowego w rozsadnej cenie!

W 2009 roku w programie hodowlanym wzigto udziat w sumie ponad 15 000 loch, czyli niewiele
ponad 1% wszystkich loch w Polsce, ktérych w 2009 roku byto prawie 1,4 min sztuk. Ogoélna liczba $win
w Polsce niestety spadata w ciaggu ostatnich kilku lat i w 2009 roku osiagneta poziom 14,3 min sztuk
w poréwnaniu z 18,8 min sztuk w roku 2006! Bardzo martwi nas tak drastyczny spadek liczby rodzimych
tucznikéw, poniewaz oznacza to, ze coraz wiecej kotletow schabowych smazonych w Polsce to kotlety
dunskie, holenderskie, niemieckie...

Popzis rAS SWiR NA KOMPONENTY

Podstawg do wytwarzania tucznikéw, okreslanych réwniez nazwg Swinie uzytkowe, jest praca
hodowlana prowadzona nad rasami czystymi $win hodowlanych. Rasy czyste dzielimy na dwa
komponenty: mateczny i ojcowski. Komponent mateczny stanowig rasy przeznaczone na matki
tucznikéw, natomiast komponent ojcowski to rasy, ktore sg przeznaczone na ojcéw tucznikow.

Rasy mateczne charakteryzuje przede wszystkim wysoka rozrodczos¢. Oznacza to, ze wszelkie
cechy zwigzane z rozmnazaniem $win osiggajg w tych rasach wysokie wartosci, np.: liczba prosiat
urodzonych w miocie, liczba sutkéw u lochy, krétki okres miedzymiotu, czy wczesny wiek pierwszego
oproszenia. Do ras matecznych zaliczamy rasy wbp (wielka biata polska), pbz (polska biata zwistoucha)
orazrase putawska.

Rasy nalezgce do tzw. komponentu ojcowskiego charakteryzuja przede wszystkim cechy
zwigzane z tuczem i ubojem. Oznacza to, ze cechy takie jak przyrost dzienny, miesnos$¢ tuszy osiggajg
pozadane wysokie wartosci, natomiast wykorzystanie paszy na kilogram przyrostu, grubos¢ stoniny
pozadane niskie wartosci. Do ras ojcowskich zaliczamy rasy duroc (czytaj: djurok), pietrain (czytaj: pietre)
oraz hampshire (czytaj: hempszir).

METODY PRACY HODOWLANE], CZYLl JAKC STWORZYC. IDEALNEGO TUCZNIGAT

Nalez pamieta¢, ze naszym nadrzednym celem jest uzyskanie, mozliwie tanim kosztem, ,super
Swini”, czyliidealnego tucznika przeznaczonego do uboju. Ponizej znajdziecie Panstwo krotkg instrukcje -
krok po kroku - jak doj$¢ do zaktadanego celu hodowlanego, ktérym jest wtasdnie uzyskanie idealnego
tucznika.
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A Iopany TuczNiE PoWINEN MIEC IDEALNYCH RODZICOW]

Jak mozna sprawdzi¢, czy dany knur lub locha nadajg sie na potencjalnych rodzicéw idealnego
tucznika? Mozna poddac¢ ich oboje bardzo szczegétowym badaniom i testom, zakohczonym przyznaniem
odpowiedniej oceny punktowe;.

W pierwszej kolejnosci potencjalni rodzice przystepuja do testu zwanego oceng wartosci
uzytkowej. Test ten dotyczy dwoch najwazniejszych dziedzin zycia $win, czyli rozrodu oraz tuczu
zakonczonego ubojem:

e cechy zwigzane z rozrodem s$win, czyli tzw. uzytkowos¢ rozptodowa Swin jest oceniana

u loch od momentu urodzenia pierwszego miotu do dnia ich wybrakowania - usuniecia
z hodowli. W tescie oceniajgcym uzytkowo$¢ rozptodowg rejestruje sie: liczbe prosiat zywo
urodzonych, liczbe prosigt martwo urodzonych, liczbe prosiat odchowanych do 21 dnia zycia,
przyczyny upadkow ($mierci) prosiat w okresie do 21 dnia zycia, liczbe sutkéw oraz wiek
pierwszego oproszenia i okres miedzymiotu lochy.

e cechy zwigzane z tuczem i ubojem oceniane sg w tescie okreslanym nazwa ocena

uzytkowoscitucznejirzeznej. Uzytkowosc¢ ta oceniana jest na dwa sposoby:

= wgospodarstwie u hodowcy na zywej $wini tzw. ocena przyzyciowa. Zwierzeta sa wazone
i na podstawie tego pomiaru oblicza sie jaki byt ich przyrost dzienny standaryzowany na
wiek 180 dni. Dzieki temu wiemy ile gramoéw dziennie $winia przybierata na wadze od
urodzenia do wieku 180 dni. Podczas oceny przyzyciowej wszystkie zwierzeta badane sg
tez urzgdzeniem ultradzwigkowym PIGLOG 105, czyli specjalnym aparatem USG dla $win.
Za pomocg ultradzwiekéw dokonujemy pomiaru grubosci stoniny oraz wysokosci ,,0ka
poledwicy”. Poledwica oczywiscie nie ma zadnego oka, ale jest to powszechnie uzywane
branzowe okreslenie przekroju poprzecznego najdtuzszego miesnia grzbietu, ktérym jest
wiasnie poledwica. Na podstawie zebranych wynikéw obliczana jest procentowa
zawarto$¢ miesa w tuszy zwierzecia. Pomiary dokonane aparatem PIGLOG 105 sg
standaryzowane na 110 kg masy ciata, aby utatwi¢ poréwnanie wynikoéw uzyskiwanych od
réznych zwierzat poddawanych ocenie w roznym wieku i przy réznej masie ciata. Dzieki
standaryzacji zebranych wynikow wszystkie oceniane $winie majg wyréwnane szanse
w rankingu selekcyjnym, poniewaz sg do siebie poréwnywane tak, jak gdyby byty w tym
samym wieku — 180 dni i wszystkie wazyty po 110 kg

= oraz w stacji testowej SKURTCh (Stacja Kontroli Uzytkowosci Rzeznej Trzody Chlewnej)
tzw. ocena stacyjna. Gtéwnym celem oceny wartosci uzytkowej w stacjach testowych jest
ocena kojarzen knuréw z lochami oraz ocena knuréw na podstawie wynikow, jakie uzyska
ich potomstwo w tzw. tuczu kontrolnym. Tucz prowadzony jest od 30 do 100 kg masy
ciata. Nastepnie zwierzeta ubija sie i przeprowadza dysekcje, pozwalajaca oceni¢ mieso
z testowanych zwierzat

Kolejnym etapem jest tzw. ocena wartosci hodowlanej potencjalnych rodzicéow idealnego
tucznika. Dzigki tej ocenie poznajemy prawdziwg warto$¢ genetyczng kandydatéw na rodzicow.
Uzyskujemy wiec cenng informacje, czy cechy charakteryzujace dang loche czy knura sg uwarunkowane
genetycznie i czy w zwigzku z tym zostang one przekazane potomstwu. Najnowoczesniejszg metodg
oceny wartosci hodowlanej zwierzat jest metoda BLUP — model zwierzecia (czytaj: blap). Mowigc prosciej
dzieki metodzie BLUP mozemy oceni¢ jak bardzo warto$ciowi genetycznie sg potencjalni rodzice
i w jakim stopniu przekazg swoje cechy zwigzane z rozrodem oraz tuczem potomstwu. Stosowanie
metody BLUP wymaga zastosowania zaawansowanych, komputerowych technik obliczeniowych.
Czasem okazuje sie, ze wybitny kandydat na rodzica, ktéry Swietnie przeszedt testy i badania wtasnej
wartosci uzytkowej, wcale nie jest taki wybitny, poniewaz nie przekazat swych wybitnych cech potomstwu!
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Koncowym wynikiem szacowania wartosci hodowlanej jest ranking zwierzat wraz z liczbowa wartoscia.
Zastosowanie tej metody pozwala podejmowac wtasciwe decyzje hodowlane o wykorzystaniu zwierzat
do dalszej hodowli, jesli uzyskaty wysoka ocene w rankingu zwierzat lub ich usunigciu z programu
hodowlanego, w przypadku gdy uzyskaty ocene niedostateczna.

7. GRupA IDEALNYCH RODZICOW.

W wyniku przeprowadzonych testow i badan poznajemy prawdziwg, czyli genetyczng wartos$¢
zwierzgt hodowlanych — kandydatéw na rodzicéw. Na tej podstawie podejmujemy bardzo wazne decyzje
hodowlane o usunieciu zwierzat z programu hodowlanego lub pozostawieniu ich do dalszej hodowli.
Selekcja oparta jedynie o wyglad $win i ich wyniki wartosci uzytkowej moze okaza¢ sie mniej skuteczna,
poniewaz czesto dobre wyniki wartosci uzytkowej to efekt dziatania Srodowiska lub wspotdziatania
srodowiska i genotypu, czyli tzw. szczesliwy zbieg okolicznosci!

W wyniku przeprowadzonej selekcji wybieramy loszki i knury na remont (!) stada, co bynajmniej
nie oznacza, ze zwierzeta te bedg odpowiedzialne za prowadzenie prac remontowych w chlewni. Remont
stada to kolejny zwrot branzowy, ktéry oznacza uzupetnienie zwierzat, ktére zostaty wybrakowane, czyli
odeszty z hodowli. Procesy usuwania zwierzat ze stada (brakowanie) oraz wprowadzania nowych loszek
i knuréw na ich miejsce (remont stada) odbywa sie w sposdb ciagty, mozna powiedzieé, ze na okragto i by¢
moze dlatego zostaty one okreslone jednym wspélnym terminem zootechnicznym — obrét stada.

3. IpEALNI RODZICE DOBIERANI SA W PARY.

Nalezy pamietac, ze idealnego tucznika uzyskamy tylko i wytgcznie wtedy, gdy idealna locha
i idealny knur zostang potaczeni w jedng pare. W przypadku $win poszukiwanie tzw. drugiej potowki jest
znacznie prostsze niz u ludzi! Do tgczenia idealnej lochy z idealnym knurem stuzy specjalny program
komputerowy, ktéry do minimum skraca czas poszukiwan kandydatéw na rodzicow. Program
komputerowy doboru do kojarzen pehi role swoistego biura matrymonialnego dla wszystkich $win
objetych Krajowym Programem Hodowlanym.

Oprocz dobierania zwierzat w pary nasze biuro matrymonialne zajmuje sie réwniez
rozwigzywaniem zagadnien zwigzanych z wyliczaniem zinbredowania stada zwierzat, wyszukiwaniem
wspolnych przodkéw oraz wykonywaniem wielopokoleniowych rodowodéw. Zinbredowanie stada to
kolejne Scisle naukowe okreslenie, ktore tatwiej zrozumiemy postugujac sie przyktadem z zycia ludzi.
Znany jest fakt wymarcia preznej hiszpanskiej dynastii Habsburgéw na skutek rzadkich schorzen
genetycznych, ktére zaostrzaty liczne matzenstwa miedzy krewnymi — jak podajg hiszpanscy naukowcy.
Podkreslajg oni, ze chociaz sporadyczne matzenstwa miedzy bliskimi krewnymi, np. kuzynami, sgq
niegrozne, to powtarzajagce pobieranie sie przez osoby blisko spokrewnione moze zwigkszy¢
czestotliwos¢ wystepowania skaz genetycznych. Prawa genetyki sa wspolne dla wszystkich gatunkéw
i te same problemy zwigzane z kojarzeniem osobnikéw w bliskim pokrewienstwie dotyczg takze Swin.
Komputerowy program doboru do kojarzen pozwala na kontrole reprodukcji $win hodowlanych, tak aby
stopien zinbredowania uzyskiwanego potomstwa byt mozliwie najnizszy.
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Naszym ostatecznym celem doskonalenia swin czystorasowych w Krajowym Programie
Hodowlanym jest ich zastosowanie w tzw. krzyzowaniu towarowym. Krzyzowanie towarowe, czyli
schemat okreslajacy sposob tgczenia réznych ras, ma na celu uzyskanie mozliwie najlepszego tucznika
o zwiekszonych mozliwosciach odktadania biatka — ,,super $wini” — przeznaczonej do przerobu na migeso
wieprzowe, wedliny lub konserwy. Krzyzowanie musi by¢ tak opracowane, aby pozwolito w petni
wykorzysta¢ wszystkie cechy genetyczne i fizjologiczne wytworzonych w programie hodowlanym
pradziadkéw, dziadkow i rodzicow naszej ,super swini”.

Produkowanie catych zastepéw ,super $win” przynosi wiele korzysci rolnikom. Korzysci te wynikajg
miedzy innymi z:
* lepszego wykorzystania paszy, czyli spozywania mniejszej ilosci kosztownej paszy na
zwiekszenie masy ciata o 1 kilogram,
* wyzszego tempawzrostu, czyli zwigkszania masy ciata w mozliwie jak najkrétszym czasie,
e uzyskania premii z zaktadu migsnego za tusze wieprzowg zawierajgcg optymalng ilos¢
(55-60%) chudego migsa wyrazong w procentach masy tuszy.

Wydajnos¢ i optacalnos¢ produkcji tucznikdw mozna zwiekszy¢ nie tylko poprzez stosowanie
odpowiedniego modelu krzyzowania towarowego, ale takze poprawiajac warunki srodowiska, w ktérym
zyja $winie oraz stosujgc odpowiednie metody pracy hodowlanej, a zwtaszcza dobér do kojarzen
i selekcje. Istnieja przypadki, gdy warunki Srodowiska w chlewni juz bardziej luksusowe by¢ nie moga, np.
ze wzgledow finansowych. Zdarza sie réwniez, ze uzyskiwane wyniki produkcyjne u zwierzat
czystorasowych od wielu lat zmieniajg sie tylko nieznacznie. W takiej sytuacji krzyzowanie towarowe jest
jedyng metodg odczuwalnej poprawy wynikow produkcyjnych swin!

Podsumowujac, termin krzyzowanie towarowe oznacza schemat taczenia loch odpowiednich ras
i knuréw odpowiednich ras w pary, w celu uzyskania $win - rodzicéw tucznikéw lub mieszancow
przeznaczonych bezposrednio do tuczu, a nastepnie uboju.

Krzyzowanie towarowe stosuje sie gtownie w celu wykorzystania zjawiska heterozji, czyli
tzw. wybujatosci lub wigoru mieszancow. Krotko méwigc heterozja oznacza, jak to czesto w zyciu bywa,
ze dzieci sg lepsze od swoich rodzicow (sic!). Dzieki potaczeniu genéw mamy (lochy) i taty (knura)
uzyskujemy dziecko (tucznika) o znacznie wyzszej wartosci cech ilosciowych (czyli tych, ktore da sie
policzy¢ i wyrazi¢ np. w sztukach, centymetrach lub kilogramach). Heterozje ocenia sie poréwnujac
uzytkowosé, czyli ,osiagi” — wyniki produkcyjne - potomstwa ze $rednig uzytkowoscig rodzicow lub
z uzytkowoscig lepszego z rodzicow. Heterozja dotyczy gtownie cech niskoodziedziczalnych
- zwigzanych z uzytkowoscig rozptodowa: ptodnoscia, plennoscia, mlecznoscig loch lub cech srednio-
odziedziczalnych - zwigzanych z uzytkowoscig tucznag: przyrostem dziennym, zuzyciem paszy na
kilogram przyrostu.

W krzyzowaniu towarowym wykorzystuje sie takze efekt nieliniowy, ktory polega na kojarzeniu
dwdéch ras réznigcych sie zdecydowanie pod wzgledem poszczegolnych cech tzn. krzyzujemy zwierzeta
rasy charakteryzujgcej sie wysokg ptodnoscig ze zwierzetami rasy charakteryzujgcej sie wysokim
tempem wzrostu i w ten sposob uzyskujemy potomstwo wykazujace posrednie cechy obu ras. Natomiast
efekt pozycyjny polega na niejednakowym wptywie rasy ojca i rasy matki na warto$¢ okreslonych cech
u potomstwa. Moéwigc bardziej obrazowo, locha ma wiekszy wptyw na cechy rozrodcze swoich potom-
stwa, podczas gdy knur przekazuje swoim dzieciom geny odpowiedzialne za ich cechy tuczne irzezne.

Skutki krzyzowania towarowego, a zwtaszcza wystepowanie efektu heterozji s nadal trudne do
przewidzenia, pomimo znacznych postepéw w nauce. W celu zwigkszenia prawdopodobienstwa
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wystapienia heterozji nalezy odpowiednio dobiera¢ rasy $win do krzyzowania! Lochy powinny charak-
teryzowac sie wysokg uzytkowoscig rozptodows i by¢ dobrze przystosowane do lokalnych warunkéw
Srodowiska. Natomiast knury powinny wykazywa¢ wysokg uzytkowosc¢ tuczng i rzezng oraz pod wzgle-
dem genetycznym, sSrodowiskowym i geograficznym powinny by¢ jak najbardziej odlegte od ras loch.

TOODSTAWOWE SCHEMATY KRZYZOWANA WYKORZYSTYWANE W FoLscE

Krzyzowanie dwurasowe - proste krzyzowanie dwoch ras A i B jest najprostszym uktadem dla
uzyskania mieszancow - tucznikéw lub rodzicow tucznikow.

LOCHA KNUR
PBZ LUB wep DUROC LUB PIETRAIN

MESZARCE DO TuczVU

Jak juz wspomniano, heterozja w najwiekszym stopniu ujawnia sie w cechach rozrodczych.
Dlatego na matki tucznikdw w produkcji zarébwno w matych, jak i duzych stadach zwykle najlepiej
sprawdzajg sie lochy mieszance ras pbz i wbp. Takie loszki - F1 sg tez najczesciej oferowane do
sprzedazy na polskim rynku.
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Krzyzowanie tréjrasowe proste polega na produkcji mieszancowych loszek i kryciu ich knurem
jednej zras rodzicielskich lub innej - trzeciej rasy.
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Krzyzowanie czterorasowe polega na kojarzeniu mieszancowych loch z mieszancowymi knurami

LOCHA KNUR LOCHA KNUR
PBZ LUB WEP  PBZ LUB WED

MIESZARCE DO Tuczu

Wykorzystywane sg tu wszystkie efekty heterozji. Wiasciwy doboér ras pozwala takze na wykorzys-
tanie efektéw nieliniowych i pozycyjnych.

Podsumowujac: aby uzyska¢ pozytywne rezultaty krzyzowania towarowego nalezy dobra¢ do
siebie odpowiednie rasy oraz skojarzy¢ ze sobg wtasciwe zwierzeta. To najprostszy przepis na sukces,
ktorym w przypadku hodowli $win jest uzyskanie mozliwie najlepszego tucznika - czyli ,super swini” -
przeznaczonego na kotlety schabowe lub szynke!
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MEJSCE NA TWOJA KRZYZOWKE...

-30 - Rozpziae IV



DEOWNIE HODOWLANY

Rozpzine \/

DR INZ. K ATARZYNA SiRZYMOWSKA
PZHIPT CH ,POLSUS”



StowNiE HODOWLANY

Crcty iLosciows

Corctty NisiooDZEDZICZALNE

Crcty RoZpEODOWE

Crcty rene

Corciy SREDNOODZIEDZICZALNE

Creny Tueae

Corctty wysoioopZEDZicziNE

CrL #opowLAny

Coon i

Dossr o KO JARZEN

DosgonaLENE rAs

Dysece g

cechy, ktére mozna zmierzy¢ i wyrazi¢ w centymetrach, kilogra-
mach, procentach, np.: grubo$¢ stoniny wyrazona w mm,
przyrosty dzienne wyrazone w g, miesnos¢ tuszy wyrazonaw %.

cechy, ktore nietatwo przechodzg z rodzicow na potomstwo,
u Swin sg to cechy zwigzane z rozrodem, np.: mleczno$¢ matek,
plennosc¢lochitp.

cechy zwigzane z rozrodem, takie jak: liczba prosiat urodzonych
w miocie, liczba prosigt odchowanych do 21 dnia zycia, liczba
sutkow.

cechy zwigzane z wynikami uzyskiwanymi przez $winie po uboju,
np.: $rednia grubos$¢ stoniny, masa szynki, powierzchnia ,oka”
poledwicy.

cechy, ktore ani tatwo ani trudno, lecz wtasnie w $rednim stopniu
przechodzg z rodzicow na potomstwo, u swin sg te cechy
zwigzane z tuczem, np.: przyrost dzienny, zuzycie paszy na
kilogram przyrostu.

cechy zwigzane z przybieraniem na wadze, a wiec: przyrost
dzienny, zuzycie paszy na kilogram przyrostu.

cechy, ktére tatwo i w duzym stopniu przechodza z rodzicéw na
dzieci, u $win sa to cechy zwigzane z uzytkowoscia rzezng, czyli
wynikami uzyskiwanymi przez swinie po uboju, np: procentowa
zawarto$¢ miesa w tuszy, powierzchnia ,oka” poledwicy.

cel, do ktérego dazymy w programie hodowlanym, np.: uzyskanie
wigkszej liczby prosigt w miocie, uzyskanie wigkszej miesnosci
tuszy.

produkcja tucznikow do uboju.

taczenie loch i knuréw w pary rodzicielskie, w taki sposéb, zeby
uzyskac jak najlepsze tuczniki.

poprawianie okreslonych cech ras, aby uzyskiwa¢ coraz lepsze
zwierzeta.

rozbidr pottuszy (zwykle prawej) na czynniki pierwsze czyli: skore,
kosci, tluszcz i miesnie, a nastepnie wazenie poszczegdlinych
elementéw oraz badanie parametréw jakos$ci miesa.
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Ermr NiELNowy

Ermcr pozyeyny

FA

HereRoz ja
HopowLA Swik

KR

K OMPONENT MATECZNY
K oMponeNT o jeowsi

K R jowy Program HopowLAny

K RZy 2 OWANE TOWAROWE

Locur

METoDy PRACY HODOWLANE,]

Mieszaniec

polega na krzyzowaniu dwoéch réznych ras tzn. krzyzujemy
zwierzeta rasy charakteryzujacej sie wysoka ptodnoscig ze
zwierzetami rasy charakteryzujacej sie wysokim tempem wzrostu
i w ten sposob uzyskujemy potomstwo wykazujace posrednie
cechyoburas.

polega na niejednakowym wptywie rasy ojca i rasy matki na
wartos$¢ cech u potomstwa. Méwigc bardziej obrazowo, locha ma
wigkszy wptyw na cechy rozrodcze potomstwa, podczas gdy knur
przekazuje geny odpowiedzialne za cechy tuczne irzezne.

nie myli¢ z Formutg 1 i nie kojarzy¢ z Robertem Kubicg! Wbrew
pozorom symbol ten nie oznacza bardzo szybko poruszajgcych
sie swin! Litera F pochodzi z taciny: filia=corka, filius=syn, cyfra 1
pochodzi z arabskiego i oznacza potomstwo pierwszego
pokolenia.

wybujato$¢ mieszancow, czyt. potomstwo jest lepsze od rodzicow!

produkcja rodzicéw, dziadkéw i pradziadkéw tucznikow.

w niniejszej ksigzeczce okreslany takze jako rodzic lub kandydat
naojca, jest dorostym osobnikiem ptci meskiej.

rasy $win uzywane jako lochy, czyli matki tucznikow.
rasy swin uzywane jako knury, czyli ojcowie tucznikow.

zbiér zasad i metod okreslajgcych w jaki sposob dojs¢ do
zatozonych celéw hodowlanych.

schematy taczenia ras $win opracowane w taki sposob, aby
maksymalnie wykorzysta¢ pozytywne cechy kazdej z nich w celu
uzyskaniaidealnego tucznika.

W niniejszej ksigzeczce okreslana takze jako rodzic lub
kandydatka na matke, jest dorostym osobnikiem ptci zenskiej.

ocena $win, selekcja i doboér do kojarzen, czyli sposoby, dzigki
ktérym uda nam sie stworzy¢ idealnego tucznika.

Swinia powstata z potaczenia co najmniej dwoch réznych ras
$win, zwykle przeznaczona do dalszego tuczu i uboju.
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TUCNE ] | RZEZNE
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Oxo poLgpicy

Oxwres MigpzyMoTy

Prevvse Lock
Promnose Lock
PrzyrosT Dz

Revonr srapa

SeLece ji

czyli zawartos$¢ ,cukru w cukrze”: ile czystego migsa znajduje sie
w 0gdlnej masie tuszy, wyrazona w procentach, zwykle miesci
sie w przedziale 40-60%.

grupa prosigt - zwykle okoto 10 - urodzonych przez jedng loche.

ciggty proces usuwania (brakowania) i wprowadzania nowych
zwierzat (remont) do stada hodowlanego.

ocena i pomiary dokonywane na zywej $wini.

ocena cech zwigzanych z rozmnazaniem $win.

ocena cech zwigzanych z tuczem $win oraz parametrami pottusz
po uboju.

ocena genetycznej wartosci $win, a wiec préba oszacowania
w jakim stopniu cechy rodzicow przeniosa sie na dzieci.

mamy okazje ujrze¢ na wtasne oczy, gdy przekroimy poledwice
w poprzek na pét - przekroj poprzeczny najdiuzszego migsnia
grzbietu longissimus dorsi.

czas wyrazony w dniach, jaki uptynat losze pomiedzy jednym
adrugim porodem.

fatwa

) ~ [liczba prosiat w 21 dniu zycia] x [365 dni w roku]
dowyliczenia:

[okres miedzymiotu]

okreslana liczba prosiat w miocie po urodzeniu.
oznacza ni mniej ni wiecej tylko ile graméw dziennie przytyta Swinia.

wprowadzenie do stada nowych zwierzat: loszek i/lub knur-
koéw, ktére zastepujg ,stare” zwierzeta, usuniete z réznych
powodow z hodowli.

jest to ,casting”, podczas ktorego tworzony jest ranking swin,
sposréd ktérych najlepsze przeznaczone sg do hodowli, a te,
ktore nie przeszty przez geste sito selekcji przeznaczone sg do
uboju jak zwykte tuczniki.
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Uzyrowosc
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WiEx plERWSZEG0 OpROSZENIA

WyeracowaNE (BRACOWANE)

WyiorzysTANE prszy
Wmich propucey Jne
Z INBREDOWANE STADA

$winie, ktérych rodzice, dziadkowie i pradziadkowie sg tej same;j
rasy.

patrz przyrost dzienny

jak sama nazwa wskazuje, jest to Swinia przeznaczona do
utuczenia, a nastepnie do uboju (czego juz nazwa nie wskazuje!).

bardzo eufemistyczne okreslenie oznaczajgce smierc¢ prosiat.

mowigc kolokwialnie sg to ,0siggi” naszych tucznikow, czyli ich
mozliwosci produkcyjne. W przypadku samochodéw poréwnu-
jemy ilos¢ paliwa zuzytg na przejechanie 100 km, rozwijane
predkosci czy przyspieszenie do 100 km/h. W przypadku $win
podobnie: poréwnujemy ilo$¢ paszy zuzyta na kilogram przyrostu,
tempo wzrostu, czyli przyrost dzienny swini wyrazony w gramach.

patrz cechy rozptodowe
patrz cechy rzezne
patrzcechy tuczne

wiek lochy, wyrazony w dniach, w ktérym locha urodzita swdj
pierwszy miot.

usuwanie zwierzat hodowlanych ze stada. Przyczyny moga by¢
rézne: podeszty wiek, powazna choroba lub wada, wypetnienie
swojej roli w hodowli lub po prostu potrzeba wymiany na
tzw. ,lepszy model”.

ile kilogramow paszy zjada tucznik, aby przyty¢ o 1 kilogram
patrz uzytkowos¢é
stopien spokrewnienia pomiedzy cztonkami stada. Zbyt wysokie

zinbredowanie moze skutkowa¢ ujawnianiem sie wad
genetycznychichorob.

Rozpziae V

_35_



ko #ODOWLANY

JESU JESZCZE  CHCESZ  COS  ZADAMIETAC
= MEJSCE NA T WOJE NOWE #ASEA

P I

s s 2 2 2 22222 s s s s s s

s s s 2 2 22 22

s 2222 s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s s

Rozpzire V

_36_



HanpEL
T CZYL) KTO KOGgo-.

BT =—==
J F ,: E ]
Y

- ééZDZ_W; \/|

DR inZ. Dariusz L_isim(
InsTyTUT BioTEcHnoLogl Przemystu Rowno - Spozywezego



HADEL - czyll (To Kogo . . .

Mieso jako dodatkowy sktadnik diety cztowieka towarzyszy nam od ponad 2 milionéw lat. Nasi
przodkowie prébujac po raz pierwszy steku z mamuta, nie zdajac sobie nawet z tego sprawy, wzbogacili
swoj jadtospis o doskonate zrodto biatka i tluszczéw. Pierwsze danie niewegetarianskie tak im
zasmakowato, ze w toku ewolucji przestawili swoj uktad pokarmowy oraz catg fizjologig¢ organizmu na
spozywanie duzych ilosci migsa. Czy nam sie to podoba czy nie musimy by¢ po czesci migsozernymi
drapiezcami! Obecnie nie trzeba bra¢ dzidy i biega¢ catymi dniami po lesie polujac, teraz musimy
przygotowac sie na innego rodzaju batalie. Chodzi tu o ,Bitwe o klienta”. A na czym ta ,bitwa” polega?
Wystarczy rozejrze¢ sie dookota, wigczy¢ telewizor lub otworzy¢ gazete. Wszedzie kuszg nas reklamy,
foldery, plakaty itp. Kup to, kup tamto, a my coraz bardziej zaczynamy sie zastanawiaé, od kiedy
przestajemy by¢ ludzmi, a zaczynamy by¢ klientami. Nic to - odwagi! Wystarczy troche zdrowego
rozsgdku i samozaparcia, by nie da¢ sie omamic. Aby kupowac to, co chcemy i to czego tak naprawde
potrzebujemy. A wigec do dzieta! Koszyk w dfor i do sklepu na bezkrwawe towy. Wybieramy od razu
najtrudniejszego przeciwnika — supermarket, czyli sie¢ sklepéw wielko-powierzchniowych, ktéra
zatrudnia specjalistow od marketingu robigcych wszystko by zwabic¢ niezdecydowanego konsumenta.
Smiato przekraczamy prég i rozgladajac sie na boki udajemy sie wprost przed stoisko miesne. Chcemy
kupi¢ kawatek Swiezej, smacznej i niedrogiej wieprzowiny. Tu naszym oczom ukazuje sie rzad pieknie
poporcjowanych i zapakowanych kawatkéw miesa. Czym sie zatem kierowac dokonujgc wyboru? Niech
pomoca bedg ponizsze wskazdwki:

CENA

Jest to najsilniejszy impuls motywujacy do zakupu zwlaszcza, ze bije nas w oczy reklama
informujaca ,Akurat dzi$ najtaniej”’. Przyjmujac tylko to kryterium mozemy byé¢ pewni, ze kupimy Zle.
Nawet jezeli co$ jest drogie nie zawsze musi oznaczac, ze jest najlepsze. Jest to jeden z podstawowych
trikow handlowcéw opierajacy sie na pogladzie, ze najdrozsze sg towary najlepsze. Inna sprawa, ze przy
bardzo drogim produkcie ceny tanszych odpowiednikéw wygladajg bardzo atrakcyjnie nawet wtedy, gdy
sg relatywnie drogie. Ponadto czasami warto sie zastanowic: jezeli hodowca za kg tuszy otrzymuje 3 do
4 zt za kg zywej $wini, podczas gdy mieso stanowi niewiele ponad potowe catosci tkanek, to ile powinien
kosztowac¢ nasz schabowy, ktéry lezy juz na potce? Czy cena 8,99 zt nie wydaje sie podejrzana? Nie
kierujmy sie zatem tylko i wytacznie ceng a zajmijmy sie teraz tym na co powinnismy zwraca¢ szczegélnie
uwage przy zakupie migsa.

wWYglL#AD

Tutaj inicjatywa jest po naszej stronie. Pomimo najrézniejszych staran i sztuczek handlowcéw to
MY oceniamy bezposrednio produkt, a poniewaz jeste$my zartocznymi drapieznikami jesteSmy w tym
naprawde $wietni. Pierwsza zasada brzmi: ,Oceniaj produkt a nie opakowanie” Kazdy z nas bez
najmniejszego problemu jest w stanie rozpoznac to co dobre. Wyobraz sobie, drogi konsumencie, jak
twoim zdaniem wyglada apetyczny kawatek migsa, a nastepnie znajdz odpowiedni produkt na potce.
Piekne zdjecia, zachecajgce kolorowe napisy majg za zadanie nie tylko podkreslanie zalet produktu, ale
i rowniez ukrywanie wad. Kupuj tylko to, co widzisz bezposrednio!

Po drugie - czytaj to co jest napisane na etykiecie. Jezeli kupujemy mieso juz zapakowane
koniecznie sprawdzmy, co deklaruje producent. Na etykiecie sg rozne wazne informacje, nie tylko ,best
before”, czyli data przydatnosci do spozycia. Wszystkie towary sprzedawane w naszych sklepach musza
odpowiada¢ pewnym restrykcyjnym standardom. Jednakze zdarzajq sig¢ odstepstwa, np. gdy zmienimy
nazwe produktu. To tak jak z zegarkami. Na rynku prym wiedzie firma Rolex, ale mozna kupi¢ Rollex lub
Roleks, pozornie tylko zmiana jednej literki a trwato$¢ i jakos¢ Roleksow zupetnie inna. Podobnie na stoisku
miesnym, o czym mozna sig przekonac¢ kupujac ,mieso zmielone” zamiast ,migsa mielonego”. Pomimo, ze
na opakowaniu bardzo matym drukiem byto napisane ,zawarto$¢ migsa 40%”!!! Pamietajmy, ze schab to
Scisle okreslony odpowiednimi przepisami element handlowy uzyskany z podziatu tuszy wieprzowe;j.
»Schab ulubiony” albo ,,Schab” (nazwa sklepu) wcale juz tym elementem by¢ nie muszg. Nasuwa sie jednak
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pytanie, czy mozna wierzy¢ deklaracjom producenta? Na pewno zdecydowanie bardziej niz reklamom!
Jezeli kupimy wprawdzie tarisze mieso ,zmielone”, a potem na patelni z kilograma zostanie nam mniej niz
pot kilo kotletéw, to mozemy mie¢ pretensje tylko do siebie. Natomiast jezeli zamiast schabu dostaniemy
inng czes$¢ tuszy mozemy domagac sie odszkodowania, bo jest to juztamanie prawa.

Po trzecie nie daj sie oszuka¢ pozorom, ignoruj to co nienaturalne. Najwazniejszym wyznacz-
nikiem jakosci i $wiezosci miesa jest barwa. Gdyby przed kazdym z klientdw potozy¢ kilka kawatkéw
miesa, to zdecydowana wiekszos$¢ bezbtednie wskazataby na wtasciwy kolor wieprzowiny. Trudno go
natomiast opisa¢! Czerwony? - nie, za ciemny! Rézowy? - tez nie, za jasny! Ciemno-rézowy? - ... Juz
lepiej, ale nie tak do korca. Pamigtajmy, ze wieprzowina pochodzi ze zwierzat mtodych, tak wigc ciemne
mieso natychmiast wzbudza podejrzenia. Nie nalezy réwniez kupowa¢ miesa bardzo jasnego. Blady réz
jest oznakg wady miesa typu PSE, ktdre charakteryzuje sie duzym wyciekiem, o czym niewatpliwie prze-
konamy sie podczas smazenia, kiedy to rozgrzany ttuszcz rozprys$nie sie po catej kuchni, a smazony kotlet
skurczy sie kilkukrotnie. Ciemnoczerwone mieso wieprzowe spotykane jest na pétkach rzadko, chociaz
przyczyn jego powstania jest kilka: moze pochodzi¢ ze zwierzat starych (macior lub knuréw), moze
Swiadczy¢ o wystgpieniu wady miesa typu DFD albo po prostu diugo zalegac i zestarze¢ sie na poétce
sklepowej. Migso wieprzowe przechowywane w odpowiednich warunkach mozna z powodzeniem zje$¢
nawet po 5 dniach, ale no wtasnie, czy jesteSmy pewni, ze warunki byty zawsze wtasciwe? Wystarczy
przeciez, ze kto$ dotknat brudna reka lub ,nie zachowano tzw. cyklu chtodniczego” tzn., ze przez jaki$
czas mieso przechowywano w wyzszej temperaturze. W konsekwenciji jego trwato$¢ na pewno bardzo sie
skroci. Pamieta¢ nalezy, ze schtodzenie powoduje tylko spowolnienie rozwoju mikroorganizmow a nie ich
eliminacje. Jezeli co$ sie na powierzchni namnozyto to mozemy sie tego pozby¢ (cho¢ nie zawsze
skutecznie) poddajac obrobce termicznej, czyli méwigc po ludzku gotujac, piekac lub smazac. Kolejng
przyczyng powstawania ciemnego miesa jest DFD tzn. z jezyka angielskiego ,mieso twarde suche
ciemne”. Powstaje ono jezeli do uboju trafity zwierzeta bardzo zmeczone po np. bardzo dtugim tran-
sporcie. Jest to wada szczegdlnie niekorzystna w przypadku wotowiny (ciemne, twarde). Dla wieprzowiny
nie jest az tak grozna, poniewaz mioda wieprzowina jest krucha a jej stwardnienie w przypadku
wystgpienia tej wady jest niewielkie. Problemem natomiast moze by¢ znaczace skrécenie okresu
trwatosci miesa. Na szczescie, wedtug ostatnich badan, udziat tego rodzaju procederu w handlu nie
przekracza 1%.

Ostatnim czynnikiem majacym wptyw na ciemng barwe miesa jest wiek zwierzecia. Cecha ta wigze
sie z przekonaniem klientéw, ze migso im jasniejsze tym lepsze, bo pochodzi z mtodszych zwierzat.
Owszem, ale dotyczy to w szczegolnosci wotowiny. Wieprzowina dostepna na pétkach sklepowych
pochodzi od zwierzat bardzo mtodych, bo zaledwie 6 miesiecznych i jest ciemnorézowa. Podczas gdy
ciemnoczerwone migso sztuk dorostych takich jak maciory jest rzadko dostepne. Wigze sie to ze strategia.
handlu zaktadéw miesnych, poniewaz znacznie korzystniej jest je sprzeda¢ w postaci przerobionej tzn.
jako wyréb gotowy. W zwigzku z tym na produkt ze starszych zwierzat tatwiej trafi¢ jest jedzac szynke
gotowana lub kietbase niz gdy jest zapakowany i sprzedawany jako $wiezy. | tu drobna dygresja - migso
z macior pod wieloma wzgledami jest znacznie bardziej pozadane i smaczniejsze niz z tucznikéw. Jest
dojrzalsze przez co bogatsze w dodatkowe aromaty, cho¢ niewatpliwie nieco twardsze. Oceniajac barwe
miesa nalezy jednak zwréci¢ uwage na jeszcze jeden drobny szczeg6t. Trzeba wzigé kawatek migsa
w reke i popatrzec¢ ...w goére!ll Okazuje sie, ze rodzaj oswietlenia ma zasadniczy wptyw na nasz wybor.
Migso inaczej wyglada w Swietle stonecznym i jarzeniowym. Niestety te zaleznos$¢ wykorzystujq
sprzedawcy zwtaszcza w duzych sklepach. Dlatego przy stoiskach montuje sie inne oswietlenie,
dobierajac je tak, aby ogladany np. schab zawsze wygladat efektownie.

Oczywiscie nie trzeba chyba dodawa¢, ze jakiekolwiek odstepstwo od ww. barwy miesa
automatycznie je dyskwalifikuje. Niewyobrazalny jest co prawda kolor niebieski, ale np. zéity odcien
mozna spotkac, jezeli zwierze byto chore na zéitaczke lub chorobe zéitego ttuszczu. Tego typu przypadki
powinny jednakze zosta¢ wyeliminowane przez stuzby weterynaryjne juz na etapie produkcji.
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ZAPACH
Ostatnim naszym sprzymierzencem w walce o swieze mieso jest zapach. Jest to bron niezwykle
skuteczna. Zapach migsa jest bardzo delikatny, ledwie wyczuwalny, dlatego tez jakiekolwiek jego zmiany
sg stosunkowo tatwe do wykrycia. Skad sie zatem biorg? Przyczyn moze by¢ pie¢:

* Mieso po prostu sie zestarzato, czyli stato sie ,czesciowo nieswieze”. Jezeli w miesie rozpoczety
sie procesy gnilne, to nie nadaje sie do konsumpciji. Mato tego, nawet po obrébce termicznej, moze
by¢ trujace!!!

e Zte zywienie zwierzat - jezeli zwierzeta byly karmione paszami z duzg zawartoscig maczki rybne;j.
Powstaje wtedy rybi, tranowy zapach i smak. Jest to nieprzyjemne, ale catkowicie bezpieczne
tzn. nie zatrujemy sie takag potrawa.

* Mieso ze zwierzat chorych — kazde zwierze rzezne ubijane w Polsce musi przej$¢ szczegdétowg
kontrole weterynaryjna. Jezeli byto chore zostanie zdyskwalifikowane i zutylizowane, ale
oczywiscie wypadki sie zdarzajg. Moze wystgpi¢ zapach katowy, moczu, jetczejgcego masta lub
nawet stodki. Oczywiscie nawet zapachu, ktéry wydawaé by sie mogt przyjemny (anyzowy,
kminkowy) nalezy unikac¢, bo jest on skutkiem podania zwierzetom lekéw krotko przed ich ubojem.

¢ Mieso moze chtona¢ zapachy z otoczenia - pomimo tego, ze jest to cecha tylko powierzchniowa
a zapach nie jest zbyt intensywny, nalezy o tym pamietac, zwtaszcza wtedy, kiedy przechowujemy
je we wiasnej lodoéwce. O ile wchtonigcie przez nie zapachu przypraw, badz niektérych warzyw jest
korzystne, to kotlet schabowy z delikatng nutg sardynek lub sera plesniowego moze by¢ dla
niektorych amatoréw mniej atrakcyjny.

e Zapach ptciowy. Dotyczy on przede wszystkim niekastrowanych lub p6zno kastrowanych samcow.
Mieso z takich zwierzat moze emitowac skatol i androsteron, czyli zwigzki chemiczne o intensyw-
nym zapachu majacym przywabia¢ samice. Na ludzi dziatajg one zdecydowanie odstraszajaco,
a kobiety sg pod tym wzgledem na to zdecydowanie bardziej wyczulone. Dodatkowym problemem
jestfakt, ze substancje te wyczuwane sg dopiero w wyzszych temperaturach tzn. mozemy tego nie
poczué w trakcie zakupu $wiezego, schfodzonego migsa a dopiero przy np. smazeniu. Oczywiscie
migso takie jest jadalne i nie wptynie niekorzystnie na nasz organizm, no chyba ze wezmiemy pod
uwage wrazenia estetyczne i zwigzane z tym nasze samopoczucie.

Jak wida¢ zatem zapach miesa jest bardzo wazny przy zakupie odpowiedniego kawatka miesa.
Przy okazji radzimy nie kupowaé migsa przyprawionego. Po pierwsze to Panstwo sami wiecie najlepiej
jakie przyprawy wam smakujg, a po drugie mieso przyprawione tak fadnie pachnie, ze nie czu¢ zupetnie
juznicinnego...

Na zakonczenie tego rozdziatu ostatni dylemat: lepiej kupi¢ zapakowane czy nie? Nie ma
jednoznacznej odpowiedzi, bo kazda z tych metod ma swoje ,plusy dodatnie i plusy ujemne”. Zywno$é
niezapakowana moze by¢ przez nas doktadniej zbadana. Mozemy jg dotkna¢ powachac¢ i doktadnie
obejrzec, ale ... prosze sobie wyobrazi¢, ze wczesniej ten sam kawatek migsa dotkneto, powachato
i obejrzato dziesieciu innych klientéw. Reszta niech pozostanie milczeniem i kwestig wyobrazni. Zywno$é
zapakowana jest znacznie lepiej zabezpieczona przed czynnikami zewnetrznymi, a wigc wydtuza si¢ jej
trwatos¢. Ta izolacja ze Swiatem zewnetrznym ma réwniez bardzo duze znaczenie dla sprzedajacych.
Z miesa caly czas wycieka jego sok. Jest to catkowicie naturalny proces zwany ,wyciekiem naturalnym”.
Jezeli nasz element lezy niezapakowany to wyciekajace osocze sptynie do pojemnika, a nastepnie po
umyciu do kanalizacji. Co sie natomiast dzieje jezeli wszystko owiniete jest folig? Wtedy stosuje sie
specjalne wktadki zwane pieluchami lub pielucho tacki, ktére skutecznie wchtaniajg wszystkie ptyny. Efekt
bedzie nastepujacy - mieso zachowuje dtuzej $wiezos$¢, bo jest suchsze oraz nie traci na wadze bowiem
klient kupuje catos¢: element handlowy wraz z mokra pielucha.

Z przekazang powyzej wiedzg robienie zakupow w sklepie migsnym bedzie juz tylko przyjem-
noscia. Wobec tego siatki, koszyki oraz wozki w dton i udanych towow!
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Czy na pewno zdajemy sobie sprawe czym jest jakos¢? Platon jako pierwszy powiedziat, ze jest to
Lpewien stopien doskonatosci”. Sporo racji, ale czym ta jakos¢ jest dla nas? Co uznamy za produkt
wysokiej jakosci a co niskiej? JesteSmy pewni, ze znamy odpowiedz? No to sprawdzmy sie na przyktadzie
migsa oczywiscie.

Jak powinien wyglada¢ nasz idealny kawatek migsa. W poprzednim rozdziale opisano w jaki
sposaéb nie da¢ sie oszuka¢ podczas zakupdw. Czasami jednak warto zadac sobie pytanie czy sami siebie
nie oszukujemy, przyjmujac za oczywiste stwierdzenia, ktére jeszcze kilkanascie lat temu byly nie do
przyjecia. Przyktad? Od kilkunastu lat trwa batalia o jak najchudsze migso. Boimy sie ttuszczu wrecz
panicznie. Jezeli na przekroju schabu klient zauwazy cho¢ zytke ttuszczu, to uzna takie mieso za niez-
datne do spozycia. ZmusiliSmy wspofczesne tuczniki do tego, aby rosty w trybie pilnym i nie odktadaty
zadnych tkanek zapasowych. Majg rosna¢ same migs$nie. | rosng! W 1995 roku srednia miesnos$c¢ swini
w Polsce wynosita ok. 43% dzisiaj 55%. A poniewaz w naturze nic nie ma za darmo ptacimy za to wtasnie
jakoscig. Zacznijmy od poczatku i obalmy kilka mitow:

CHOLESTEROL.

Zacznijmy od oczywistej oczywistosci: ,Dziesigcioprocentowy spadek poziomu cholesterolu
obniza ryzyko zachorowan na serce o 50%” - oto fragment reklamy jednej z margaryn. StyszeliScie
Panstwo juz zapewne o setkach badan, z ktorych wynika, ze cholesterol to nasz wrég. Czym jest zatem
cholesterol? Jest to zwigzek z grupy steroli, niezbedny sktadnik wielu podstawowych substancji, bez
ktérych nasz organizm nie mogtby funkcjonowaé. Tak wiec jest nam niezbedny do zycia. Oczywiscie
ustyszymy, ze jemy go za duzo, a czy styszeliscie o ,francuskim paradoksie”. Przecietny Francuz zjada
olbrzymie ilosci ttustych seréw i soséw, a ilo$¢ choréb wiencowych nie odbiega, a nawet jest nizsza, od
Sredniej europejskiej. To jeden przyktad. Dalsze mozna mnozy¢. Najbardziej skrajny to dieta Inuitow,
ktora kazdego diabetyka przyprawitaby o nerwice. Ttuste migso fok, reniferéw, waleni i ryb, pozbawione
prawie zupetnie owocow i warzyw. Efekt: zawaty serca sa u nich przyczyna 4% zgonéw. Dla poréwnania
u Europejczykow wynoszg one 40%!

NASYCONE TEVSZCZE ZWIERZECE

To, ze zawierajg cholesterol to juz wiemy. Jednakze po przeczytaniu kolejnych ulotek reklamowych
mozemy sie dowiedzieC, Zze sg one gtdbwng przyczyng nadwagi i choréb z tym zwigzanych takich jak
np. cukrzyca, miazdzyca itp. A wszystko przez te kalorie! Jak gtosit autor jednej z pierwszych ksigzek
o cholesterolu David Kritchevsky ,W Ameryce nie drzymy juz przed Bogiem i komunistami. Za to boimy sie
ttuszczu”. Hm ciekawe. Przypatrzmy sie zatem rezultatom. Na skutek zakrojonej na szeroka skale akcji
odttuszczania zywnosci w USA udziat ttuszczéw w ogolnej liczbie spozywanych kalorii zmniejszyt sie
z ponad 40% (poczatek lat siedemdziesigtych) do mniej niz 30% obecnie. Nastgpita olbrzymia zmiana
w nawykach catej populaciji. A skutki sg oczywiste. Dzi$ po ulicach miast USA chodzg szczupliAmerykanie
o atletycznych sylwetkach, a ludzie z nadwaga sg pokazywani tylko na zdjeciach jako relikty przesztosci.
Cos sie nie zgadza? Jak to, przeciez zatozenia byly jak najbardziej stuszne, ale... no wtasnie. Dzisiaj 2/3
Amerykanéw ma problemy z nadwaga, a co 12 cierpi na cukrzyce. Co prawda spadta liczba zgondéw
spowodowanych zawatem, ale jest to skutek poprawy skutecznosci leczenia, bowiem liczba pacjentow
chorych na serce wzrosta z 1 200 tys. w roku 1979 do 5400 tys. w roku 1996.

Tak wigc czas najwyzszy zweryfikowaé pojecie jakosci. Wystarczy kupi¢ raz kotlet schabowy, taki
duzy i gtadki, bez ttuszczu a dla poréwnania mniejszy w wyrazng siatkg zytek ttuszczowych zwanych
przez fachowcow ,marmurkowatoscig”’. Potozy¢ oba kawatki na patelni. Usmazyc¢ (byle nie za mocno)
i pokroi¢ i sprébowaé. Roznica bedzie ogromna. Przettuszczony kawatek stanie sie¢ bardziej kruchy,
bedzie sprawiat wrazenie bardziej soczystego, a ponadto o wiele bogatszym smaku. Dlaczego? Bo
ttuszcz jest no$nikiem smaku i aromatu. Wplywa korzystnie na strukture miesnia powodujac, ze nie jeston
suchy i ,styropianowy”. Zresztg wida¢ juz pewng tendencje do zmian w preferencjach klientéw w catej
Europie. Coraz wieksze znaczenie, a co z tym zwigzane coraz wyzsze ceny, takich elementéw jak boczek
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czy karkoéwka. Dlaczego? Wystarczy potozy¢ na grillu pieknie wygladajacy schab, a potem potamac¢ na
nim zeby by sie przekonac.

Tak wiec nalezy zweryfikowa¢ wspoétczesne pojecie jakosci, przynajmniej jezeli chodzi o stosunek
do ttuszczu w miesie. Kolejnym aspektem jest krucho$¢. Miesien pozbawiony tkanki ttuszczowej jest
bardziej twardy, ale to nie jedyny powdd. Migso to inaczej tkanka migsniowa zwierzat, czyli zbior dtugich
miofibryli, ktére mozna poréwnac¢ do dtugich nitek lub gatazek upakowanych w jedng cato$¢. Naszymi
zebami oddzielamy kesy pokarmu, a nastepnie uzywajac pewnej sity miazdzymy je w jamie ustnej.
Kruchos¢ to wrazenia zwigzane z tg sitg. Im potrzebujemy jej wiecej do pogryzienia tym bardziej wydaje
sie nam, ze pokarm jest mniej kruchy. A teraz potaczmy naszg wiedze o budowie migs$nia i kruchosci.
Jakie z tego wyciggna¢ wnioski? Po pierwsze im widkna mocniej zbite i im grubsze tym trudniej je
przetamag, czyli ugryz¢. Akiedy beda mocniej zbite i grubsze? Kiedy zwierze starsze lub miesien bardziej
spracowany. Dlatego tez przy zakupie nalezy sie zastanowi¢ co chcemy uzyskac¢. Mtode migso jest
bardziej kruche, ale starsze zawiera sporo substancji zapachowych zmieniajgcych i wzbogacajacy smak.
Jako dowdd niech postuzy przyktad starej kury i mtodego kurczaka. Oba te stwory wrzucamy do osobnych
garnkow i poréwnujemy. Kurczak ugotuje sie bardzo szybko. Jego mieso bedzie delikatne, ale otrzymany
rosét trudno bedzie odrézni¢ od posolonej goracej wody. Natomiast stara kura moze by¢ twarda i po 3h
gotowania, ale ta zupa... palce liza¢. Jeszcze wigksze problemy sg z migsem wotowym. W handlu mozna
je kupi¢ zaréwno ze zwierzat starych jak i mtodych, ale oprécz tego nalezy takze zwraca¢ uwage jaki
migsien kupujemy. Najczesciej na pétce mozna spotka¢ pieknie wygladajacy miesien zwany potocznie
ligawa albo fatszywa poledwica, bo jest tak piekny ... i twardy. W przypadku wieprzowiny sprawa jest duzo
prostsza. Tusze wieprzowe pochodza ze zwierzat mtodych, wobec czego wiekszg uwage nalezy skupi¢
na tym z jakiej partii ciata kupujemy nasz kawatek niz zastanawiac sie nad wiekiem zwierzecia. Im wiecej
w nim ttuszczu tym jest on bardziej kruchy i soczysty. Kiedy$ mozna byto smakowo rozrézni¢ mieso ze
schabu i z szynki, teraz jest to bardzo trudne. Jedyne co nam pozostato to poszukiwanie elementéw
bogatych w tluszcz badz kolagen, czyli biatko sciegniste, ktore dopiero pod wptywem dtugiego gotowania
lub pieczenia staje sie miekkie. Dlatego tez nadal wielkim uznaniem cieszg si¢ zeberka lub golonka, ktéra
powinna by¢ zalecana dla oséb majgcych problemy ze stawami.

Kolejny problem zwigzany z kruchoscig to chtodzenie. Migso nie powinno by¢ ani zbyt szybko
schtodzone ani zbyt szybko rozmrozone. Na pierwszy z tych proceséw nie mamy zadnego wptywu, jest on
wykonywany w rzezni natomiast na drugi jak najbardziej. Nadrzedna zasada kucharska brzmi: nigdy nie
rozmrazaj na patelni. Jest to najlepsza droga, aby dowiedzie¢ sie jak mocne zeby majg goscie, ktéorym
zaserwujesz tak przygotowane danie.

Jak wida¢ pojecie jakosci jest zespotem cech, ktore sprawiaja, ze kupimy wtasnie to co kupimy. Bo
to Ty, szanowny kliencie, jestes$ na kohcu tancucha pokarmowego i to Ty przez swoje checi i preferencje
ksztattujesz przyszty wyglad chocby i najmniejszego nawet kawatka migesa. Nie mozna tylko da¢ sobie
wmoéwic, ze dobre jest akurat to co nam nie smakuje!
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TWOJIA OPINA NA TEMAT WIEPRZOWINY ...
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Obecnie asortyment sklepéw miesnych przedstawia sie do$¢ imponujaco oferujgc swoim klientom
kilka rodzajow miesa: wotowine, wieprzowing, drob tudziez dla bardziej wyrafinowanych podniebien
dziczyzne, jagniecing, cielecine. Tak szeroki wybor przyprawia o zawr6t glowy tym bardziej, gdy zagtebimy
sie w arkana sztuki rzeznickiej — poznajgc oprocz poszczegodinych wyreboéw klasy jakosci miesa. Wiedza
z tego zakresu pomoze nam w podjeciu decyzji jaki rodzaj migsa kupic i co z niego najlepiej przyrzadzié.

Kazdy zaktad miesny w rygorystyczny sposob przestrzega zasad skupu zwierzat, wedtug ktorych
do uboju dopuszczane sg jedynie zwierzeta w odpowiednim wieku oraz o okreslonej masie ciata. Zabieg
ten na ma celu otrzymanie wyréwnanej partii zwierzat o zblizonych parametrach jakosciowych produktu
finalnego, czyli migsa kulinarnego.

Jednakze ,$winia $wini nie rowna” i z tej przyczyny wprowadzono w zycie system poubojowej
klasyfikacji tusz, uzalezniony od zawartosci miesa w tuszy. Mianem tuszy okres$lamy tu ciato ubitego
tucznika, ktoére zostato poddane wykrwawieniu i wytrzewieniu, w catosci lub podzielone na pofttusze
wzdtuz linii $Srodkowej, bez jezyka, szczeciny, racic, narzadéw rodnych, sadta, nerek i przepony.
Wprowadzenie systemu klasyfikacji tusz miato na celu premiowanie surowca o lepszej jakosci, jak
réwniez ujednolicenie rynku w kwestiach handlu tuszami wieprzowymi.

Obecnie zgodnie z prawodawstwem unijnym obowiazuje nas klasyfikacja EUROP, ktéra dotyczy
tusz wieprzowych o masie poubojowej cieptej od 60 do 120 kg, dla ktérych wyrdézniamy nastepujace
klasy jako$ci:

e Klasa$ -ozawartoscimiesaw tuszy 60% i wiecej
e KlasaE - ozawartosci migsaw tuszy 55% i wigcej, ale mniej niz 60%
* Klasa U -ozawarto$ci miesaw tuszy 50% i wiecej, ale mniej niz 55%
* KlasaR-ozawartosci migsaw tuszy 45% i wiecej, ale mniej niz50%
* Klasa O -ozawartosci migsaw tuszy 40% i wiecej, ale mniej niz45%
* KlasaP-ozawarto$ci miesaw tuszy ponizej 40%

Klasyfikacje EUROP sg zobligowane do stosowania rzeznie ubijajgce powyzej 200 sztuk tucznikdw
tygodniowo. Raz w tygodniu kazde panstwo cztonkowskie UE oblicza i przesyta do Komisji Europejskiej
cene referencyjna, ktéra wyliczana jest na podstawie cen rynkowych za wage poubojowa w klasie E lub R
(w zaleznosci od decyzji panstwa cztonkowskiego), notowanych na rynkach reprezentatywnych (gietdy,
ubojnie) stosujacych klasyfikacje EUROP.

W zaleznosci od klasy tuszy producent otrzymuje od zaktadu miesnego premie za tusze
wysokomiesne lub potracenia za tusze o niskiej zawartosci miesa. Wprowadzony przez zaktady migsne
system premii i potrgcen dziata mobilizujaco na producenta, ktdry stara sie wyprodukowaé zwierzeta o jak
najkorzystniejszym, ze wzgledéw finansowych, poziomie miesnosci korzystajac z osiggnie¢ hodowli,
weterynarii, zywieniaiin., odpowiadajgc na wymagania rynku.

Zanim wprowadzono klasyfikacje tusz skup zwierzat byt prowadzony tylko i wytacznie na tak zwang,
,wage zywq”. Co bardziej przedsiebiorczy producenci positkowali sie¢ wowczas fortelami majacymina celu
zwiekszenie masy skupowanych zwierzat. Jednym z nich byto, np. okarmianie zwierzat przed zakupem,
co skutkowato ich zwigkszong waga, ktéra niestety nie przektadata sie na zawarto$¢ miesa w tuszy
ubijanych zwierzat.

Klasyfikacja tusz przydatna jest nie tylko przy rozliczeniach zaktadu migsnego z producentem, lecz
réwniez w obrocie krajowym i miedzynarodowym péttuszami wieprzowymi. Za przyktad postuzy¢ moze tu
Internetowa Gietda Rolna e-WGT, ktéra w tabeli ofert posiada stale pojawiajace sie oferty kupna
i sprzedazy péttusz wieprzowych, ktérych specyfikacja dotyczy réznych klas migsnosci.

Czym doktadnie zatem jest migsnos¢ tuszy? To nic innego jak stosunek ogdlnej masy migsni
poprzecznie prazkowanych do masy tuszy, ktéra wazona jest nie pdzniej niz 45 minut po ogtuszeniu
zwierzecia. W Polsce do pomiaru migsnosci dopuszczone zostaty nastepujgce aparaty:
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* reczne aparaty optyczno iglowe — Sydel CGM oraz IM-03 — ktdre mierzg grubo$¢ miesnia

schabu i stoniny za pomocg pomiaru swiatta odbitego w sondzie pomiarowe;j,

* reczny aparat ultradzwiekowy — UltraFom 300 — kt6ry dokonuje pomiaru bazujgc na réznicy

czasu przebiegu fal ultradzwiekowych odbitych przez warstwe tkankowg schabu,

¢ automatyczny aparat ultradzwiekowy — AutoFom — dokonujacy pomiaru przy pomocy 16 sond

ultradzwiekowych.

Po dokonaniu klasyfikacji tusza zostaje oznaczona zgodnie z przyznana jej klasyfikacjg EUROP.
W przypadku tusz niemieszczacych sie¢ w przewidzianym przedziale wagowym 60 - 120
kilogramow, jak rowniez dla tusz macior i p6znych kastratow nie dokonuje sie oznaczenia miesnosci.

Tusze te podlegajg odrebnej klasyfikacji:

e A-—tuszetucznikow o masie od 50 do 59,9 kg
¢ B-tusze o masie ponizej 50 kg

e C-—tuszepowyzej 120 kg

e D-tusze macior

¢ F—tuszepdznych kastratéw

Oczywiscie tusze powyzszych klas, ze wzgledu na matg wydajno$¢ miesng lub znikomg jako$¢
kulinarna, sa mniej cenione przez zaktady miesne, a co sie z tym wigze cena uzyskiwana za nie jest

relatywnie nizsza od tusz podlegajacych klasyfikacji EUROP.

Kolejny etap jaki przechodzi tusza w zaktadzie migsnym to rozbior. Rozbioru dokonuje sie biorac
pod uwage budowe anatomiczna zwierzecia oraz dalszg przydatnos¢ technologiczng i kulinarng
pozyskiwanych elementéw. Rozbidr tuszy na czesci zasadnicze polega na podziale tuszy na wyreby
stanowigce produkt finalny, trafiajacy do lad chtodniczych sklepéw miesnych lub pétprodukt, ktéry

zostanie wykorzystany do dalszego podziatu na elementy kulinarne.

Wyreby podstawowe:

1. Poledwiczka; 2. Schab; 3. Szynka tylna; 4. Karkéwka; 5. topatka; 6. Zeberka; 7. Stabizna;

8. Golonka przedniaitylna; 9. Biodréwka; 10. Podgardle; 11. Gtowa; 12. Nézka przedniai tylna.
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Konsument powinien zdawac sobie sprawg, iz klasyfikacja tuszy i jej podziat to nie wszystko. Dla
wieprzowiny bez kosci wyrdznia sie, w zaleznosci od zawartosci ttuszczu, $ciegien oraz samego miesa
nastepujace klasy:

* Klasal-mieso chude, niesciegniste, do 15 % ttuszczu

e Klasall A—migso $rednio ttuste, niesciggniste, do 30 % ttuszczu

* Klasall B—mieso ttuste, niesciegniste, do 45 % tluszczu

* Klasalll—-mieso chude lub $rednio chude, $ciegniste, do 25 % tluszczu
* KlasalV—miesokrwawe, sciegna, wezty chtonne, gruczoty, powiezi

To wtasnie stosunek miesa do sciegien oraz tluszczu determinuje jego przydatnos¢ kulinarng, jak
réwniez przede wszystkim jego cene finalng. Kazdy rodzaj miesa ma swoje indywidualne walory
smakowe, ktére dobry kucharz umie wykorzystaé bazujac na kilku podstawowych informacjach.

Otoz przygotowujac, np. baze do zupy, ktéra wymaga stosownego wywaru wytrawny kucharz nie
zawaha sie nad wykorzystaniem gtowizny, golonki, ogona. Zawarte w nich kolagen i ttuszcz $wietnie
nadadza zupie ,tres¢”.

Dla oséb, ktore gustujg w tradycyjnej polskiej kuchni, kojarzonej gtéwnie z sycgcymi potrawami,
doskonale nadaja sie wyreby odznaczajace sie wyzsza zawartoscig ttuszczu, ktéry wptywa nie tylko na
kaloryczno$c¢ potrawy, lecz réwniez na jej smakowito$¢ oraz przydatnosc¢ kulinarna. Tak wiec, dusimy —
biodrowke, karkéwke, a pieczemy i smazymy zeberka oraz boczek.

Im wyzsza zawarto$¢ ttuszczu, tym mieso bardziej przydaje sie na grilla ze wzgledu na tluszcz, ktory
zapobiega wysychaniu miesa na tak zwany ,wior”.

Osoby dbajace o linie lub ze wskazaniami zdrowotnymi, ukierunkowanymi na zmniejszong
zawartos¢ ttuszczu w diecie, powinny spozywac delikatne migso pozbawione elementéw Sciggnistych
oraz tluszczu, takie jak np. poledwiczka. To migso idealnie nadaje sie dla osdb, ktdre nie lubig spedzaé
duzo czasu w kuchni, poniewaz wyreb ten nie posiada elementéw Sciggnistych i jego obrébka termiczna
jestkrotka.

Na popularno$¢ poszczegdlnych wyrebow czy rodzajow migesa wptywaja w znacznej mierze nasze
nawyki zywieniowe zakorzenione gteboko w tradycji rodzinnej, regionalnej. Polski niedzielny obiad to
nadal schabowy w roli gtéwnej. Jednakze nasze horyzonty kulinarne siggajg coraz dalej. JesteSmy
ciekawi kuchni sgsiaddw, korzystamy z doswiadczen kulinarnych innych narodow.

Hodowcy, producenci oraz zaktady migsne na catym swiecie zdajg sobie sprawe z tego, iz majg do
czynienia z coraz bardziej wyedukowanym i $wiadomym konsumentem, ktéry zada wyréwnanego
surowca wysokiej jakosci, spetniajgcego najwyzsze normy i standardy. Sytuacja ta przyczynia sie do
powstawania systeméw, ktére majg sta¢ na strazy jakosci miesa, gwarantujac konsumentowi komfort
zakupu towaru pochodzacego ze sprawdzonego zrodia. Nie bez znaczenia jest tu réwniez kraj
pochodzenia migsa, coraz czesciej siegamy na potki sklepowe po towary krajowe, Swiadomie wspierajac
rodzimych producentow.

Tak wiec klasy jakosci, systemy jakosci, jak rowniez programy dbajace o krajowy rynek spotykaja
sie jak najbardziej z akceptacja i aprobatg szerokiego grona konsumentow.

CIEKAWOSTK]

W 2011 roku opracowano i przygotowano do wdrozenia prostg metode liniowg dwupunktowg do
pomiaru miesnosci, przeznaczong gtéwnie do stosowania w matych zaktadach ubojowych.
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Kazda kobieta jest Swiadoma faktu, ze nie dla kazdego zostaty
stworzone spodnie biodrowki. Niestety, ze wzgledu na mankamenty
budowy naszych ciat, tylko nieliczni wybrancy mogg pozwoli¢ sobie na
chodzenie w spodniach o tym kroju. Na cate szcze$cie w stosunku do
biodrowki nie istnieja zadne przeciwwskazania - mogg jg spozywac
i duziimali, chudziigrubi... Niestety, co poniektérzy moga mie¢ pozniej
problem ze zmieszczeniem sig w spodnie biodréwki.

Zaczynamy od wyluzowania miesa z kosci — w tym celu najlepiej
jest wybra¢ biodréwke z matg koscig. Z kilku tyzek oleju, pieprzu,
papryki, sosu sojowego, majeranku, czosnku, miodu robimy paste
i nacieramy nig mieso, ktére rolujemy i obwigzujemy nicig. Tak
przygotowang biodréwke odstawiamy do lodéwki, aby nabrata aromatu.
Po pot godzinie obsmazamy migso na patelni ze wszystkich stron.

Mieso przektadamy do garnka po czym zalewamy je bulionem,
dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, pokrojong w talarki cebule.
Catos¢ gotujemy az do miekkosci miesa. Na koniec zageszczamy
powstaty z gotowania sos $mietang. Przed podaniem zdejmujemy
zbiodrowki ni¢ i kroimy mieso w plastry.

_50..
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Okres wakacyjny nieodtacznie kojarzy sie z grillowaniem. Tam
gdzie grill nie brak tez piwa - a co jest najlepsze do piwa? Oczywiscie
golonka. Potaczenie grilla, piwa i golonki to namacalne ucielesnienie
wakacyjnego raju.

Golonka w marynacie piwnej z grilla w $rodku zimy... warto
poswieci¢ na to nawet kilka godzin.

Oczyszczone z pozostatosci szczeciny golonki nacieramy sola,
pieprzem, majerankiem i tymiankiem. Nastgpnie golonki odktadamy do
lodéwki na okoto 30 minut. Przez kolejne 2 godziny golonki powinny
moczyc¢ sie zalane piwem, po czym przez nastgpne 2 godziny powinny
gotowac sie na wolnym ogniu. W trakcie gotowania dodajemy marchew,
pietruszke, selera, kilka zabkéw czosnku. Po ugotowaniu wktadamy
golonke do nagrzanego piekarnika, wigczajac opcje grillowania
(w okresie wiosenno-letnim korzystamy oczywiscie z grilla ogrodowego).

Przy przekrecaniu golonek nalezy pamietac, aby uzywac do tego
celu szczypiec. Nakiuwanie miesa przy pomocy widelca lub szpikulca
powoduje zbedny wyciek soku, co prowadzi do wysychania migsa.

Podpieczone golonki podajemy z tartym chrzanem i oczywiscie
piwem!
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Pono¢ najlepszymi kucharzami na $wiecie sa mezczyzni. Wynika
to jednak tylko i wytgcznie z faktu, iz do kuchni zagladajg okazjonalnie,
a wtedy z pieczotowito$cig, doktadnoscia i starannos$cig przyrzadzajg
zestaw, doprowadzonych przez lata do perfekcji, zaledwie kilku
przepisow. Codzienne zmagania kuchenne to domena kobiet, ktore
ograniczone niejednokrotnie brakiem czasu lub szczuptym budzetem,
dokonujg cudow sztuki kulinarnej. Jednym z forteli kuchennych naszych
babek byly dania jednogarnkowe — zamiast dwoch dan jedno
—o0szczedno$¢ czasu i pieniedzy, warzywa i mieso jednoczesnie.

Gulasz z topatki wieprzowej to idealny przyktad — zdrowego,
pozywnego, taniego i szybkiego dania.

Migso z topatki wieprzowej tniemy w kostke i obsypujemy w mace
po czym wrzucamy migso na rozgrzany olej i lekko przysmazamy.
Obrang i pokrojong witoszczyzne, cebule i czosnek wrzucamy na
patelnie i dusimy pod przykryciem wraz z podsmazonym miesem.
W miedzy czasie dodajemy listek laurowy, ziele angielskie oraz sol
i pieprz do smaku. Wszystko podlewamy lekko wodg. Gdy zaréwno
migso jak i warzywa stang sie miekkie dodajemy na patelnie $Smietane,
dokfadnie wszystko mieszajgc.

Jako alternatywe dla $mietany mozna zastosowac przecier
pomidorowy, doprawiajac gulasz papryka na wegierska nute. To wersja
dlatych z Panstwa, ktérzy dbajg o linie.
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Emancypacja kobiet odcisneta dotkliwe pietno w historii kuchni.
Bezpowrotnie mingty czasy, gdy kobiety poswigcaty swoj wolny, niewy-
petniony pracg zawodowa, czas na gotowanie - przescigajgc sie
z sgsiadkami w sztuce kulinarnej. Dzisiejsze biznes women ograniczajg
,gotowanie” do kupowania dan na wynos lub co gorsza, bedac stale na
diecie, karmig swego partnera niskokalorycznymi satatkami. | jak tu sie
dziwi¢ narastajgcej fali rozwodow...wszak jak méwi stare przystowie to
przez zotadek do serca.

Ponizszy przepis gwarantuje — brak ttuczenia kotletéw, brak
smazenia, brak stania przy kuchni, brak nastawionych kilku garnkéw
jednoczesénie — czyli tego wszystkiego czego wspoétczesne kobiety bojg
sie w kuchni najbardzie;j.

Karkéwke po doktadnym umyciu w cato$ci nacieramy solg,
pieprzem, rozgniecionym czosnkiem oraz obsypujemy dokfadnie
ziotami. Aby migso nabrato aromatu najlepiej wstawi¢ je na noc do
lodowki. Utozong w naczyniu zaroodpornym karkéwke, przed
wstawieniem do piekarnika, obkladamy pokrojonymi w c¢wiartki
ziemniakami w mundurkach, cebulg oraz grubo pokrojong marchewka.

Karkowka ze wzgledu na duzg zawartos¢ ttuszczu
Srodmiesniowego, ktory jest nosnikiem smaku, nie musi by¢ obktadana
dodatkowo ttuszczem w postaci boczku, wystarczy podla¢ jg jedynie
lekko wodg. Tak przygotowane danie wktadamy do nagrzanego do
180 °C piekarnika i zapominamy o nim na okoto 2 godziny. W miedzy
czasie polewamy mieso sosem, ktory wytworzy sie w trakcie pieczenia.
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Naturalne lekarstwo na potamane nogi to nézki w galarecie
....prosimy jednak nie stosowac¢ zamiennie gipsu i galarety. Caty sekret
tkwi w kolagenie utatwiajgcym regeneracje zmienionych chorobowo lub
mechanicznie uszkodzonych stawéw, kosci. Mato kto wie, ze réwnie
wartosciowq galarete mozna przygotowac w doktadnie taki sam sposéb
z gtowizny.

Oto przepis na pozbycie sie strzykania w kolanie....

No6zki i golonke trzeba doktadnie umy¢ i oczysci¢ zwracajac
szczegOlng uwage na pozbycie sie resztek szczeciny. Do sporego
garnka wktadamy n6zkii golonke, dodajemy oczyszczong wtoszczyzne,
cebule, czosnek i przyprawy, catos¢ zalewamy woda tak by lekko
przykryta nézki i wtoszczyzne. Na koniec dodajemy soli do smaku.
Zamiast ziaren ziela angielskiego mozna wykorzystac ziarna jatowca.
Catos$¢ doprowadzamy do wrzenia i gotujemy do momentu az mieso
zacznie odchodzi¢ od kosci. Zawczasu wyjmujemy kilka marchewek
i pietruszek, ktére studzimy i kroimy w plasterki — przydadza sie pozniej
do dekoracji. Ugotowane noézki i golonke wyjmujemy na talerz
i doktadnie obieramy z migsa, ktore drobno tniemy. Nie zapominamy
réwniez o chrzastkach, w ktérych znajduje sie drogocenny kolagen.
Cato$¢ dodajemy do przecedzonego wywaru, dosypujemy zelatyne
i caly czas mieszajac doprowadzamy do wrzenia. Do miseczek
wktadamy po kilka plasterkdw marchewki i zalewamy wywarem wraz
z miesem. Cato$¢ odstawiamy do przestygniecia, a nastepnie
wkiadamy do lodéwki by nézki stezaty. Nalezy pamieta¢ o tym, iz
galareta z duzg iloscig warzyw krécej zachowuje swojg przydatnosé do
spozycia. Noézki w galarecie sg najlepsze lekko skropione przed
podaniem biatym octem lub sokiem z cytryny.
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Szybki i wykwintny obiad — odpowiedz jest tylko jedna —
poledwiczka wieprzowa. Delikatne mieso, kwintesencja smaku — sdl,
pieprz - nic doda¢ nic uja¢ — nawet saufe smakuje wybornie.
Niezapowiedziana wizyta tesciowej nie jest juz straszna! Jedyny btad
jaki moze zrobi¢ niedoswiadczona kucharka to pocia¢ poledwiczke
wzdiuz, a nie w poprzek witdkien miesniowych, a wtedy juz nic i nikt nie
uratuje obiadu — nawet tesciowa!

Poledwiczke oczyszczamy z bton i myjemy. Nastepnie tniemy
w poprzek widkien migsniowych na plastry. Kazdy plaster delikatnie
rozbijamy przy pomocy ttuczka. Solimy, pieprzymy z kazdej strony
oraz obtaczamy w mace. Tak przygotowane migso wrzucamy na
rozgrzany olej. Pod koniec smazenia wrzucamy pokrojong w talarki
cebule i wszystko lekko dusimy pod przykryciem.

|

SieADNI GEONE
° POLEDWICZIcA
* 42 crruLE

SieADNI DODATIOWE
° SOl

° piEPRZ

°© MAKA

° OLE]

Rozpzire X



Przepisy uLvae

|

SieADNI GEONE

* SREDNIE,] DEUGOSC) SCHAB

* OpacowsnE  suszonyc
U

SiEADNI DODATOWE
« Do
* Plieprz

DCHAR
ZE SLinkA

Kto z nas jako dziecko jedzac schab ze $liwka nie zastanawiat sie
jak to sie stato, ze w $rodku jest Sliwka - jak ona tam trafita?, ktéredy sie
tam dostata? Zdawkowe odpowiedzi rodzicow sugerujace jakoby
,Swinka byta karmiona $liwkami” tym bardziej podgrzewaty entuzjazm
matych naukowcow. Intrygujgce dzieciecy umyst pytanie przystaniato
nam walory smakowe tego jakze prostego w wykonaniu, aczkolwiek
eleganckiego dania. ,Nie baw sie jedzeniem” - jak wyttumaczy¢é mamie,
ze to nie zabawa, a praca naukowa majgca za zadanie rozwiktanie
jednej z najwiekszych zagadek ludzkosci.

Nareszcie po latach wnikliwych badan mozemy Panstwu uchyli¢
rgbka tajemnicy...

Schab przed przygotowaniem do pieczenia doktadnie ptuczemy
i oczyszczamy. Aby schab po upieczeniu zachowat soczystos¢ nalezy
go na chwile zanurzy¢ we wrzatku. W ten oto prosty sposéb w warstwie
wierzchniej wytwarza sie otoczka biatkowa, ktéra dziata jak ptaszcz
ochronny, zatrzymujgc sok wewnatrz miesa. Po osuszeniu migso
nacieramy dokfadnie solg i pieprzem. Przy pomocy dtugiego noza lub
szpikulca robimy wzdtuz schabu dziurke, w ktérg wktadamy sliwki. Inna
wersja przepisu zaktada ponaktuwanie schabu ze wszystkich stron
i powktadanie s$liwek w chaotycznie porozrzucane dziurki. Nadziany
sliwkami schab wktadamy do rekawa do pieczenia - jesli trafi sie nam
wyjatkowo chudy schab dobrze jest wrzuci¢ do rekawa kilka plasterkéw
boczku - dodadzg one migsu zaréwno aromatu jak i soczystosci.
Pieczemy schab w temperaturze 180 °C przez okoto 1,5 godziny.

Schab najlepiej podawac ze sliwkami, ktore pruzymy na wolnym
ogniuw rondelku, podlane woda.
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Amatorzy dokarmiania sikorek - w okresie zimowym -
doszczetnie ogotacajg potki sklepowe z potaci stoniny. Nierowna walka
pomiedzy ptactwem a konsumentami, ktérzy doceniajg jakos¢ i walory
smakowe stoniny, trwa od pierwszych przymrozkéw, az do pierwszych
promieni wiosennego stonca. Ten deficytowy towar to rarytas,
zwlaszcza zima, ktéra sprzyja zwiekszonemu spozyciu napojow
wysokoprocentowych. Coraz czesciej w eleganckich lokalach mozna
spotka¢ w ofercie stoning marynowang lub wedzong podawang jako
zakaske.

Zgodnie ze sSwiatowymi trendami ponizej odnajdg Panstwo
przepis na stonine.

Stonine tniemy na pasy i posypujemy doktadnie ziotami
i pokrojonym w plasterki czosnkiem. Opanierowang w ten sposéb
stonine ukladamy w naczyniu, ktérego dno uprzednio starannie
wysypujemy solg. Solg posypujemy rowniez doktadnie boki i wierzch
stoniny, tworzac wokoét niej szczelng warstwe. Tak przygotowang
stoning wstawiamy do lodowki lub do chtodnej spizarni na okoto
2 tygodnie. Po tym okresie stonina powinna zrobi¢ sie w $rodku lekko
przezroczysta co $wiadczy o jej przydatnosci do spozycia.
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Obecnie coraz czesciej podczas réznego rodzaju festynéw
mozna spotkac stoiska z tak zwanym ,swojskim jadtem”, gdzie mozna
posmakowaé chleba ze smalcem, a przy okazji nastuchaé¢ sie od
znajomych o jego szkodliwym wptywie na poziom cholesterolu. Ot6z dla
wszystkich smakoszy smalcu podajemy nastepujaca informacje:
L,Zdrowy cztowiek potrzebuje okofo 1 g cholesterolu dziennie, aby
zaspokoi¢ te potrzeby nalezatoby zjes¢ okoto 1 kg smalcu. W 100 g
smalcu jest zaledwie 100 mg cholesterolu”

Tak wigc nie taki smalec straszny...

Pierwszym krokiem jest doktadne oddzielenie skéry od
podgardla. W tym celu uzywamy cienkiego, aczkolwiek ostrego noza.
Nastepnie przygotowujemy cebule tnac ja w kostke oraz jabtka krojac
w poétksiezyce — usuwajgc gniazda nasienne, lecz nie obierajac ich ze
skorki. Skorka zabezpieczy jabtka przed rozpadnieciem podczas
smazenia. Podgardle topimy w rondlu na wolnym ogniu, az do momentu
gdy skwarki zaczna sie ztoci¢, wtedy dodajemy pokrojong cebule, ktorg
lekko podsmazamy. Pod koniec smazenia dodajemy jabtka — ich
zadaniem jest nadanie lekkiego posmaku i aromatu. Po chwili
zdejmujemy rondel z gazu i usuwamy jabtka . Wytopiony smalec solimy
i odstawiamy do wystygniecia. Zanim smalec stezeje dodajemy do
niego majeranek — przed dodaniem nalezy rozetrze¢ go miedzy dtonmi
aby wydoby¢ z niego nalezyty zapach. Tak przygotowany smalec
rozlewamy do stoikdw i odstawiamy do stezenia w chtodne miejsce.
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Mato kto z nas wie, ze wieprzowina fagodzi obyczaje. Otéz
podczas palenia tytoniu, naduzywania alkoholu, czy choéby wypijania
nadmiernych ilosci kawy czy herbaty wzrasta w naszym organizmie
zapotrzebowanie na witamine B1, ktéra to potrzebna jest do
prawidtowego funkcjonowania uktadu nerwowego. Tak wiec, aby
podczas mniej lub bardziej oficjalnych spotkan, gdzie narazeni jeste$my
na spozywanie powyzszych uzywek nie wybuchaty kiétnie, nie
serwujecie Panstwo chipsow, paluszkéw, orzeszkow, lecz przekaski
z wieprzowiny, ktdra to jest w stanie w 50% pokry¢ zapotrzebowanie
organizmu na witaming B1.

Oto przepis na przekaske, ktéra zapewni spokdj i harmonie
podczas kazdej uroczystosci.

Kupujac sliwki wybierajmy duze, dorodne sliwki kalifornijskie,
takie by swobodnie mozna byto witozy¢ w ich $rodek kawatek orzecha
wioskiego lub migdat. Wedzony boczek tniemy na cienkie plastry,
ktorymi nastepnie owijamy nadziane orzechami sliwki. Cato$¢
zabezpieczamy przed rozpadnieciem wykataczkami. Pozawijane sliwki
uktadamy na blaszce do pieczenia i wktadamy na 20-30 minut do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180 °C.
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Obecnie stojac przy ladzie chtodniczej sklepu migsnego mamy
powazny problem aby zdecydowac sie, kitdrg szynke kupi¢, ktorg
wybra¢ — z komina, miodowa, PRL-owskg czy moze szynke babuni.
Zaktady miesne przescigajg sie w nazewnictwie, ale niestety nic nie
zastgpi tych szynek, ktore dziadek wedzit za stodotg w prowizorycznej
wedzarni zrobionej z beczki, odganiajgc znecone cudownym zapachem
psy z catej okolicy. Wydaje sie, ze w pogoni za utraconym smakiem
dziecinstwa zupetnie zapomnieliSmy o tym, ze szynka to nie tylko
wedlina, lecz rowniez doskonate danie gtéwne.

Aby odkry¢ na nowo dla Panstwa szynke wieprzowg
prezentujemy ponizszy przepis.

Szynke naktuwamy i nadziewamy zurawing - podobnie jak schab
ze $liwka. Nastepnie z kilku tyzek oleju, soli, pieprzu, czosnku oraz
papryki robimy paste, ktérg nacieramy szynke i odstawiamy do lodéwki,
aby nabrata aromatu. Utozong w naczyniu zaroodpornym szynke
wktadamy do nagrzanego do 180°C piekarnika. W miedzyczasie
przygotowujemy zalewe — z bulionu, pokrojonej w piorka cebuli,
majeranku, czosnku oraz zurawiny (cato$¢ podgotowujemy w rondelku).
Po okoto 40 minutach pieczenia zalewamy szynke zalewg
i pozostawiamy w piekarniku przez kolejnych 40 minut. W miedzyczasie
dobrze jest polewa¢ szynke wytworzonym w czasie pieczenia sosem,
aby mieso nie byto zbyt wysuszone.
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Wartos$ci odzywcze watroby jako nosnika zelaza nie podlegaja
dyskusji! Jednakze jedzenie jej nawet ,przez rozum” nie przemawia do
szerszego grona konsumentéw, ktérzy z niejasnych przyczyn jej nie
lubig. Pierwsze spotkania z watrébka kazdy z nas przezyt
najprawdopodobniej w przedszkolu. Watrdbka ukryta pod talerzem,
watrobka przykryta pure z ziemniakow, az w koncu watrobka w kieszeni
— oto przedszkolne przepisy na pozbycie sie z pola widzenia i jedzenia
watrobki w toczacej sie nierownej walce z Panig przedszkolanka. Tego
rodzaju doswiadczenia mogly rzeczywiscie wywrzec¢ trwate pietno na
naszych nawykach zywieniowych.

Mamy zatem zaszczyt przedstawi¢ Panstwu przepis gwarantujacy
powszechny wzrost spozycia watrobki!

Wybierajac w sklepie watrobe wybierajmy te o jednolitej barwie,
bez przebarwien. Watroba wieprzowa charakteryzuje sig inten-
sywniejszym, ostrzejszym smakiem od watrobek drobiowych.

Po umyciu, oczyszczeniu i pokrojeniu watroby w plastry
zanurzamy jg w mleku na okoto 30 minut. Moczenie w mleku ma na celu
pozbycie sie z watroby obcych zapachdw, jak rowniez zofci, ktéra moze
powodowac gorzki smak. W migdzyczasie obieramy i kroimy jabtka —
najlepiej w typie szarej renety - w potksiezyce. Rumienimy je na
zeszklonym masle posypujac na koniec obficie majerankiem. Ten sam
proces powtarzamy z cebulg pokrojong w talarki.

Wyjetga z mleka, osuszong watrobe obtaczamy w mace i wkta-
damy na rozgrzany olej. Rumienimy kawatki ze wszystkich stron po
czym zostawiamy na chwile pod przykryciem. Usmazone kawalki
watroby wktadamy do naczynia zaroodpornego, posypujac solg oraz
pieprzem, mieszajac z wczesniej przygotowanymijabtkamii cebula.

Tak przygotowane danie wktadamy przed podaniem na
kwadrans do piekarnika.
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W jednej z bajek dla dzieci Cygan pokazywat gospodyni jak
ugotowac zupe z gwozdzia. Wrzucit do wrzatku gwézdz po czym
poprosit gospodynie¢ o szczypte soli, szczypte pieprzu, troche maki,
odrobine stoniny, nieco warzyw ...itd. Finat bajki byt taki, ze gospodyni
nadziwi¢ sie nie mogta, ze z gwozdzia mozna ugotowac takg pyszng
zupe.Aczy kto$ z Panstwa gotowat kiedys$ zupe ze $winskiego ogona?

Analogicznie do przepisu na cyganska zupe z gwozdzia
wystarczy wrzuci¢ ogon do wrzatku, dodac troche tego, troche tamtego
-wedle gustuiupodobania.....izupa gotowa!

Oczyszczony, umyty ogon podsmazamy lekko na oleju, po czym
wsadzamy go do garnka wraz z pokrojong wioszczyzna, zalewamy
wodg i gotujemy przez okoto 40 minut. W miedzyczasie dodajemy nieco
soli, pieprzu, papryki, kilka lisci laurowych, gatke muszkatotowa.
Do gotowego wywaru dodajemy pokrojone pieczarki oraz przecier
pomidorowy. Aby zagesci¢ zupe robimy zasmazke z masta oraz maki,
ktorg starannie rozprowadzamy w zupie. Przed podaniem posypujemy
zupe obficie natka z pietruszki.
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Kazdy wtasciciel psa doskonale zdaje sobie sprawe z faktu, izpsi ~ Sgzapnid geome
umyst wyczulony jest wybitnie na stowo ZEBERKA. Psy mysliwskie, * ZEBERKA
kundelki, kanapowce, wszelkiej mascii odmian czekaja niecierpliwie, az * CEBULA
w menu ich wiasciciela pojawia sie rzeczone zeberka. Nie ma znaczenia
czy beda to zeberka w piwie, w miodzie czy saute. Dla psaliczy sie tylko  Syzapnigi DopATKOWE
jedno - w przeciwienstwie do pneumatycznych kosci pochodzgcych ° SO
z kurczakoéw, na ktére pies moze sobie jedynie popatrze¢ - kosci * plEpRZ
z zeberek nalezg sie psu — takie jest odwieczne psie prawo, ktére siega * KMINEK
czasow udomowienia.

Oto szybki przepis na smaczne zeberka, pozbawiony dtugotrwa-
tych proces6w marynowania, moczenia i nacierania, przystosowany
tak, by do psiej miski jak najszybciej trafity kosteczki.

Zeberka tniemy na dwu-zebrowe kawatki - obsypujemy sola,
pieprzem oraz kminkiem. Obktadamy je réwniez obficie pokrojong
w grube talarki cebulg. Wszystko wktadamy do naczynia zaroodpor-
nego, podlewajgc lekko wodg i umieszczamy w nagrzanym piekarniku.
Ttuszcz zawarty w migsniach migdzyzebrowych w zupetnosci
wystarczy do pieczenia, zbedne jest dodawanie nawet kropli oleju lub
wczesniejsze obsmazanie zeberek na patelni.

OMACZNEGO!
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