Podziekowania. Sktadam podziekowania pracownikom Animal
Breeding and Genomics Centre z Wageningen i Lelystad. Chce
takze podziekowac¢ miedzynarodowej wspdlnocie naukowcow
hodowcéw zwierzat, z ktérymi prowadze wiele dyskusji i wspol-
nych projektéw. W koricu chce takze wyrazic¢ podziekowanie fir-
mom hodowlanym, organizacjom rzgdowym i UE za ich zainte-
resowanie i wsparcie finansowe dla naszych badan i nauczania.
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Animal breeding objectives: balancing productivity and ecological impact
Summary

On a global level, we are faced with increasing demands on natural resources from a growing population. To meet the growing
demand, the food production needs to double in the coming 30 years while halving its environmental impact. Not only more and
higher quality food is needed, but also renewable feed stocks for energy and other industrial uses are asked for. These develop-
ments also have implications for animal breeding. Animal breeding can help to meet the challenges by placing more emphasis
on improvement of the efficiency of production, robustness of animals and quality of animal products while paying more atten-
tion to use of resources and emissions to the environment. In this presentation, | will first discuss the consequences of eco-
logical constraints on the breeding objective. A recent study has quantified the contribution of animal breeding to reduction of
greenhouse gas emissions. | will discuss three opportunities for further improvement of breeding strategies: (1) including direct
of indirect measurement of emissions in selection, (2) application of genomic selection which offers the opportunity to capitalize
on recent findings in animal genomics and (3) incorporating social effects in genetic evaluations of animals to improve animal
and productivity. These examples show that animal breeding can help to meet future challenges.

KEY WORDS: animal breeding, breeding objective, environmental protection, gas emissions

Znaczenie lokalnych ras
zwierzat w produkcji
zywnosci tradycyjnej
oraz przekazie tradyciji
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W okresie 12 tys. lat od chwili udomowienia pierwszego gatunku
zwierzat, hodowcy i pasterze wytworzyli w réznych $rodowi-
skach ponad 7 tys. ras. W przeciwienstwie do wiekszo$ci zaso-
béw genetycznych wystepujgcych w stanie dzikim, zasoby zwie-
rzat udomowionych wymagajg od cztowieka nieprzerwanego
i aktywnego uzytkowania, opartego na znajomosci ich szczegdl-
nego charakteru. Zwierzeta domowe, towarzyszgc lokalnym
spotecznosciom, przez setki lat odgrywaty wazng role w mitach,
wierzeniach, religiach, tradycji, kulturze i praktykach spotecz-
nych, ewoluujgc wraz z rozwojem gospodarczym i spotecznym,
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kulturg i wiedza. Kulturowe znaczenie zwierzagt czesto jest klu-
czowym czynnikiem ich ochrony in situ. Rasy lokalne czesto sta-
nowig punkt odniesienia dla dawnych, lokalnych tradyciji, takich
jak wytwarzanie zywnosci, wyrobow rzemieslniczych oraz od-
grywajg wazng role w ochronie lokalnego dziedzictwa kulturo-
wego. Przyczyniajg sie takze w znacznym stopniu do zachowa-
nia typowych wiejskich krajobrazéw, historycznie zwigzanych z
hodowlg danej rasy [2, 7].

Rodzime rasy zwierzat, jako rasy charakterystyczne dla da-
nego regionu lub kraju, sg doskonale przystosowane do miej-
scowych warunkow srodowiskowych: klimatu, gleby, pozywie-
nia. W zwigzku z tym rzadziej chorujg, a uzyskiwane od nich
surowce i produkty charakteryzuja sie lepszg jakoscia.

Sciste powigzanie lokalnych ras zwierzat z konkretnymi tra-
dycyjnymi produktami nie jest az tak powszechne, gdyz wypro-
mowanie i komercjalizacja konkretnego produktu zywnoscio-
wego powigzanego bezposrednio z dang rasg jest dziataniem
dos$¢ skomplikowanym. W przypadku bydta, na 108 zagrozo-
nych ras w Europie tylko u 27 wykazano ich zwigzek ze specy-
ficznymi produktami, przy czym czesciej dotyczyto to produk-
téw miesnych (17 ras) i sera (9 ras), a tylko jedng rase wigzano
z produkcjg masta. Tylko z dwoma rasami wtoskimi (modene-
see i reggiana) zwigzane sg zarowno markowe sery, jak i spe-
cyficzne produkty miesne [8].

Najbardziej znanym i cenionym na Swiecie produktem mlecz-
nym jest ser Parmigiano-Reggiano, produkowany w pétnocnych
Wtoszech, na terytorium prowincji Parma, Reggio Emilia, Bolo-
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nia (na lewym brzegu Renu) i wokét Modeny (na prawo od rzeki
Pad). Nalezy on do najstarszych seréw produkowanych w Euro-
pie i do najwazniejszych produktow z Chroniong Nazwg Pocho-
dzenia (PDO - Protected Designation of Origin), wptywajgcych
na rozwoj gospodarczy we Wioszech. Pierwsze wzmianki o
jego produkcji przypadajg na XIII wiek. Poczatkowo wytwarza-
ny byt w opactwach Benedyktynéw i Cysterséw, a jego produk-
cja koncentrowata sie zawsze wokot tego samego obszaru geo-
graficznego. Obecnie ser w wigkszosci produkowany jest w
spotdzielniach zrzeszajgcych drobnych producentéw mleka
[13]. Pozyskiwaniem mleka do wyrobu tego sera zajmuje sie
obecnie prawie 5 tys. gospodarstw utrzymujgcych ok. 250 tys.
krow, ktére dostarczajg surowiec do ok. 460 serowarni. Marko-
wy ser Parmigiano-Reggiano produkowany jest wytgcznie z
mleka kréw rasy reggiana. W zwigzku z tym na jego ptaskiej
powierzchni dodatkowo umieszczany jest jeden z dwoch zna-
kow (fot. 1). Pierwszy — ,Vacche rosse, razza Reggiana”, nale-
zacy do ,Golden Grain”, przyjety przez konsorcjum Consorzio
Valorizzazione Prodotti Antica Razza Reggiana (CVPARR), ma
promowac stary typ rasy reggiana; ser taki produkowany jest
tylko w jednej mleczarni od 1991 r. Drugi znak — ,Razza Reggia-
na” jest wiasnoscig Associazione Nazionale Allevatori Bovini di
Razza Reggiana i mogg go stosowac wszystkie mleczarnie sto-
sujgce sie do przepiséw tego stowarzyszenia [2].

Znak |

Znak Il

Fot. 1. Znaki jakosci umieszczane na serze Parmigiano-Reggiano pro-
dukowanym z mleka krow rasy reggiano (http://www.razzareggiana.it)

To, ze mleko krow rasy reggiana jest bardzo dobrym surow-
cem do produkcji seréw zwigzane jest m.in. z wysoka u tej rasy
frekwencja allelu B k-kazeiny (0,519). Dla poréwnania frekwen-
cja tego allelu u rasy italian friesian wynosi 0,172 [3].

Bardzo rygorystyczne sg wymagania zywieniowe dla krow
produkujgcych mleko na ser Parmigiano-Reggiano. W zywieniu
krow mogg by¢ stosowane tylko zielonki z naturalnych tgk o
odpowiednim skfadzie botanicznym, ewentualnie z udziatem
lucerny lub koniczyny, zielonki ze zbdz, ledZzwianu siewnego,
bobiku i wyki (jesli wchodzg w sktad mieszanki), zebrane zboza
w dojrzatosci mleczno-woskowej lub woskowej, siano suszone
naturalnie lub wymuszonym powietrzem. Zakazane jest nato-
miast stosowanie w zywieniu wszelkiego rodzaju kiszonek, wy-
stodkéw buraczanych, rzepaku, burakéw cukrowych i pastew-
nych (korzeni i lisci), warzyw i owocéw (w formie Swiezej, prze-
tworzonej i odpadow) itp. [2].

Innym serem, kt6rego produkcja potgczona jest scisle z lokalng
rasg krow jest Ragusano — ,Ragusa”. Jest to ser sycylijski wytwa-
rzany w obszarze geograficznym prowincji Ragusa i Siracusa. Ze
wzgledu na niezwykty smak byt on przedmiotem ozywionego han-
dlu poza Krolestwem Sycylii juz od XVI wieku. W roku 1955 zostat
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uznany za typowy produkt sycylijski, a w 1996 r. uzyskat europejski
certyfikat jakosci — Chroniong Nazwe Pochodzenia (PDO).

Ser Ragusano wytwarzany jest w matych przetwérniach u rol-
nikéw i w niewielkich mleczarniach. Do jego produkcji wykorzysty-
wane jest mleko lokalnej rasy krow modicana, ale réwniez brown
swiss i holsztynskiej. Mimo ze krowy rasy modicana charaktery-
zujg sie znacznie mniejszg wydajnoscig mleczng (15,4 kg/dobe)
w poroéwnaniu do holsztynow (35,8 kg/dobe), to jednak ich mleko
jest bardzo cenione jako surowiec do produkcji sera Ragusano [4].
Krowy, ktérych mleko przeznaczone jest do produkcji tego sera
muszg by¢ zywione w sposob tradycyjny, tzn. w okresie letnim
wypasane na naturalnych tgkach bogatych w ziota, a w zimie kar-
mione sianem.

Ser produkowany jest z petnego, niepasteryzowanego mle-
ka. Po co najmniej 90 dniach od daty produkcji mozliwe jest
umieszczenie na bloku sera znaku ,DOP” (Chroniona Nazwa
Pochodzenia — Denominazione di Origine Protetta). Ser dojrze-
wa od czterech miesigcy do 1 roku, w zaleznosci od pozgdane-
go typu (fot. 2). Ser mtody jest ciggliwy i elastyczny, ma stomko-
wo-z06tty kolor oraz przyjemny, tagodny i delikatny smak. W
miare dojrzewania staje sie lekko pikantny, z petniejszym sma-
kiem. Migzsz sera jest bez oczek lub z nielicznymi matymi,
okrggtymi oczkami, zawiera 44% ttuszczu. Produkowany jest w
ograniczonych ilosciach. Wedtug danych Assolatte-Italian Milk/
Dairy Association w 2008 roku wyprodukowano ok. 180 ton
sera Ragusano, zuzywajgc ok. 1998 ton mleka [2].

P
t Fot. 2 Dojrzewalnia sera Ragusano
(vardagpasicilien.blogspot.com)

Bardzo cenionym na $wiecie serem jest francuski markowy
Roquefort. Swoje istnienie zawdziecza potozonemu w potu-
dniowo-wschodniej Francji wapiennemu masywowi Combalou.
Owczym serem przero$nietym nitkami btekitnej plesni raczyli
sie juz na poczatku naszej ery Rzymianie. Przysmak ten znany
byt takze na dworze Karola Wielkiego. W XV wieku mieszkancy
wioski Roquefort-sur-Soulzon rozpoczeli wyréb plesniowego
sera na duzg skale, czynigc nazwe Roquefort rozpoznawalng w
innych regionach Francji. W 1996 r. uzyskat on europejski cer-
tyfikat jakosci — Chroniong Nazwe Pochodzenia (PDO).

Mleko do wyrobu Roqueforta dostarczajg wypasane na pta-
skowyzu Causse de Lorsac owce lokalnej rasy lacaune. Sg one
bardzo dobrze przystosowane do trudnych warunkéw w skali-
stym terenie. Okoto 80% produkcji mleka owiec rasy lacaune
jest wykorzystywane do produkcji sera Roquefort. Mleko to po-
zyskiwane jest od ok. 800 tys. owiec, utrzymywanych w 2600
gospodarstwach w obszarze ,Ray of Roquefort”, ze $rednig
produkcjg 68 tys. litrow mleka z gospodarstwa utrzymujacego
320 owiec. Wedtug Such i wsp. [12] owce rasy lacaune uzysku-
ja $rednig wydajnos$¢ mleka na poziomie 1,31 litra/dobe.



Ser Roquefort produkuje sie z surowego mleka, do ktérego
dodaje sie podpuszczke i zarodniki szlachetnej btekitnej plesni
Penicillium roqueforti. Proces dojrzewania tego sera trwa typowo
trzy miesigce, choc niektére gatunki moga lezakowac rok lub na-
wet diuzej. Roquefort ma ksztatt cylindryczny, o $rednicy 19-20
cm i wysokosci od 8,5 do 11,5 cm, przy wadze 2,5-3 kg (fot. 3).
We Francji produkuje sie rocznie ok. 16 tys. ton tego sera [2].

Fot. 3. Dojrzewalnia sera Roquefort (latimesblogs.latimes.com)

Oscypek jest drugim (po bryndzy podhalanskiej) produktem re-
gionalnym z Polski posiadajgcym europejski certyfikat jakosci —
Chroniong Nazwe Pochodzenia (PDO), ktory uzyskat w roku
2008. Przywedrowat on na Podhale razem z catg kulturg woto-
ska, organizacja wypasow, sposobem prowadzenia bacéwki,
przerabiania mleka. Do jego produkcji wykorzystuje sie mleko
pozyskiwane od owiec lokalnej rasy polska owca gorska i ewen-
tualnie od krow lokalnej rasy polskiej czerwonej. Zawarto$¢ mle-
ka owczego uzytego do produkgcji ,Oscypka” nie moze by¢ jednak
nizsza niz 60%. Wytwarza sie go z mleka niepasteryzowanego,
wytgcznie w okresie od maja do wrzes$nia; moze byc¢ sprzedawa-
ny tylko w catosci [10].

W europejskim rejestrze nazw pochodzenia i znakdéw geo-
graficznych znajduje sie 118 produktéow zakwalifikowanych do
kategorii ,mieso Swieze i podroby”, z czego najwiecej przypada
na Francje (55) i Portugalie (27). W kategorii ,produkty wytwa-
rzane na bazie miesa” zarejestrowanych jest natomiast 106
produktéw, przy czym liderami w tym zakresie sg Portugalia
(36) i Wiochy (35).

Najbardziej cenionymi produktami migsnymi na $wiecie sg
hiszpanskie szynki dtugodojrzewajgce, a krolowg wsrod nich
jest ,Dehesa de Extremadura” posiadajgca europejski certyfikat
jakosci — Chroniong Nazwe Pochodzenia (PDO), ktory otrzyma-
ta w roku 1996. Produkowana jest w hiszpanskim regionie Extre-
madura (potudniowo-zachodnia czes¢ Potwyspu Iberyjskiego),
w prowincjach Caceres i Badajoz (obszar produkcji PDO), gdzie
wytwarzane s3g rozne produkty diugodojrzewajgce (gtéwnie
szynki i fopatki) ze $win iberyjskich, biatych i ich mieszancow.
Na tym terenie znajduje sie ok. milion hektarow nieuprawnych
terendw Dehesa (zalesione pastwiska, na ktorych przewazajg
zimozielone i korkowe deby), z czego 450 tys. ha wykorzystywa-
ne jest do chowu $win iberyjskich, a pozostate do produkgji by-
dta i owiec oraz jako tereny mysliwskie [6].

Wsrod swin iberyjskich wyréznia sie czarne (entrepelado,
lampifio, mamellado, silvela, negro de los pedroches), czerwo-
ne (retinto — colorado i oliventina, torbiscal), taciate (manchado
de jabugo) i 0 jasnej skorze (dorado gaditano), choc te ostatnie
prawie juz wymarty. Do produkcji szynek wykorzystywane sg
réwniez Swinie biate, takich ras jak: duroc-jersey, pietrain, lan-
drace i large white oraz mieszance miedzy retinto lub lampifio
(75%) i duroc-jersey (25%) [2].

Wyroznia sie dwa typy szynek: z biatych $win wytwarzane sg
szynki Jamon Serrano, a z iberyjskich (czarne raciczki) — Ja-

mon Ibérico. Swinie iberyjskie, z ktérych produkowane sg szyn-
ki Jamon Ibérico zywione sg wedtug trzech systemow:

— system ,Montanera” charakteryzuje sie tym, ze Swinie w
ciggu pierwszych miesiecy zycia przebywajg w gospodar-
stwach i zywione sg mieszankami paszowymi. Gdy osiggajg
wiek okoto 10 miesiecy i mase ciata 80-100 kg przenoszone sg
na obszary Dehesa, gdzie mogg sie swobodnie przemieszczaé
i zywi¢ gtéwnie zotedziami oraz trawg, ziotami, dzikimi orzecha-
mi i korzeniami (fot. 4). Okres ten, nazywany montanera, trwa
zwykle trzy lub cztery miesigce, az do momentu kiedy zwierze-
ta zwigkszg swojg mase ciata o ok. 60%. Bezposrednio po tej
fazie tuczu sg ubijane, zwykle miedzy listopadem a lutym.
Szynki uzyskujg wtedy znak ,Bellota” (zotgdz) — fot. 5;

Fot. 4. Wypas swin iberyjskich na terenach Dehesa (http://www.dehe-
sa-extremadura.com)

Fot. 5. Szynka Jamon Ibérico de Bellota (jamondebellotas.com)

— system ,Recebo” jest podobny do poprzedniego, ale z krot-
szym okresem montanera, tzn. do powiekszenia wyjsciowe;j
masy ciata (80-100 kg) o 30%. Szynki z tak zywionych $win
uzyskujg znak ,Recebo”;

— w systemie ,Cebo” zwierzeta utrzymywane sg w zamknie-
tych pomieszczeniach i karmione mieszankami paszowymi
oraz roslinami strgczkowymi dopuszczonymi do stosowania
przez stowarzyszenie rolnikow (AECERIBER). Szynki uzyskujg
wtedy znak ,Campo” [2].

W sektorze iberyjskim kontrole nad hodowlg $win i przemy-
stem przetwdérczym sprawuje stowarzyszenie Asociaciéon
Espafola de Criadores de Ganado Porcino Selecto Ibérico
Puro y Ibérico Tronco (AECERIBER). Gospodarstw hodowla-
nych zarejestrowanych w PDO ,Dehesa de Extremadura” w
2005 roku byto 1764, a swin — prawie 43 tys. Lgcznie w 2003
roku w sektorze iberyjskim ubito ok. 2 min $win, z czego ok.
15% to zwierzeta zywione systemem ,Montanera” (karmione
zotedziami i trawg z Dehesa) [5, 6].
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Produkcja szynek iberyjskich jest procesem 4-stopniowym,
sktadajgcym sie z: solenia i mycia, okresu odpoczynku, susze-
nia i dojrzewania oraz fazy piwnicy (Bodega). Najbardziej cenio-
na, jak juz wspomniano, jest szynka ,Dehesa de Extremadura”,
produkowana ze $win iberyjskich zywionych systemem ,Monta-
nera” i dojrzewajgca ponad 30 miesiecy. Cena 1 kg szynki Ja-
mon Ibérico de Bellota (dojrzewajgca 48 miesiecy) wynosi ok.
50 euro, a Jamon Ibérico de Recebo (dojrzewajgca 34 miesig-
ce) ok. 30 euro [2].

Innym przyktadem produktu tradycyjnego wytwarzanego na
bazie surowca pozyskiwanego od lokalnej rasy jest portugalska
kietbasa ,,Chouriga Doce de Vinhais”, jedna z grupy 7 produktow
wytwarzanych z miesa swinh lokalnej rasy bisaro, ktdre uzyskaty
europejski certyfikat jakosci — Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne [11]. Na te liste (jako produkt z Chroniong Nazwg Pocho-
dzenia) wpisane jest rowniez mieso od $win tej rasy, o nazwie
,Carne de Bisaro Transmontano” lub ,Carne de Porco Trans-
montano”. Jest ono pozyskiwane od prosigt o0 masie ciata do 12
kg oraz tucznikdw powyzej 60 kg zaklasyfikowanych do klas R,
O i P, wg klasyfikacji EUROP [2].

Miesem o uznanej na catym $wiecie jako$ci jest walijska wo-
towina ,Welsh beef”, co zostato potwierdzone europejskim cer-
tyfikatem Chronionego Oznaczenia Geograficznego. Nazwa
~Welsh black” dotyczy tusz, péttusz, ¢wierétusz (przednie, tyl-
ne) lub kawatkéw miesa (w tym miesa mielonego) pochodzace-
go od bydta, ktdre urodzito sie¢ i hodowane byto na terenie Walii.
Do produkcji tego miesa wykorzystuje sie stare walijskie rasy
bydia, tzn. welsh black i hereford. Mieso moze pochodzi¢ row-
niez od zwierzat bedgcych mieszancami tych dwoch ras lub z
innymi uznanymi rasami. Chéw i ubdj tego bydta musi miec¢ jed-
nak miejsce na terenie Walii, a opas powinien odbywac sie ze
znacznym wykorzystaniem tamtejszych pastwisk. Promocjg i
marketingiem walijskiego czerwonego migsa zajmuje sie orga-
nizacja ,Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales” (HCC) [2].

Lokalne rasy zwierzat zwigzane sg réwniez z kulturg i trady-
cjami miejscowej spotecznosci. Takim przyktadem jest polska
owca gorska utrzymywana na terenie Beskidéw. Pasterstwo w
tym rejonie pojawito sie wraz z przybyciem wotoskich pasterzy,
okreslanych mianem Watachoéw. Byli to pasterze owiec i bydta
przemieszczajgcy sie od wschodu wzdtuz tuku Karpat i przyno-
szgcy ze sobg elementy kultury wszystkich napotykanych grup
ludnosci: Rumundw, Rusindéw, Stowakéw. Tradycje zwigzane z
wypasem owiec pozostaty do dnia dzisiejszego. Wypas rozpo-
czyna sie uroczystym wyprowadzeniem owiec 23 kwietnia, tzn. w
dzien $w. Wojciecha. Jest to tak zwany redyk (fot. 6). Konczy sie
natomiast réwnie uroczystym sprowadzeniem owiec do wiosek w
dzien $w. Michata Archaniota, tzn. 29 wrzesnia. Swieto to, zwane
redykiem jesiennym, gorale zywieccy okreslajg jako tossod [2].

Zarowno redyk, jak i fossod stanowig wazne uroczystosci w
pasterskiej spotecznosci, petne magicznych ,,zabiegéw”. Kilka
dni przed wyruszeniem redyku, baca powiadamia juhaséw, kiedy
odbedzie sie tzw. mieszanie owiec, a oni z kolei informacje te
przekazujg wtascicielom owiec. Nastepnie odbywa sie liczenie
stada. Juhas przepedza po jednej sztuce do przygotowanego za-
grodzenia — koszaru. Przed wyruszeniem stada na hale baca
okadza owce, pasterzy i caty zabierany dobytek ziotami swieco-
nymi w dzien Matki Bozej Zielnej (15 sierpnia). Tradycja gtosi, ze
na sw. Michata owiec na halach juz by¢ nie powinno. Baca wraz
z juhasami muszg zejs¢ z gor, odda¢ owce gospodarzom i rozli-
czyc¢ sie z nimi za trwajgce od $w. Wojciecha bacowanie [2].
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Fot. 6. Uroczyste wyprowadzanie owiec na wypas w dzien sw. Wojciecha
(fot. Michat Milerski)

Innym przyktadem $cistego zwigzku lokalnej rasy z tradycja-
mi kulturowymi ludnosci jest kon huculski. Rasa ta powstawata
w dorzeczu Prutu i Czeremoszu, skad rozprzestrzenita sie na
cate Karpaty. Konie huculskie dobrze znoszg trudy gérskich te-
renéw Bieszczad, Beskidu Niskiego, Jury Krakowsko-Czesto-
chowskiej, a takze Polesia i Roztocza. Do chwili obecnej stano-
wig niemal nieodtgczny element kultury huculskiej. Trudno wy-
obrazi¢ sobie huculskie wesele bez udziatu tych koni (fot. 7),
wcigz tez towarzyszg goralom podczas przepedu stad na poto-
niny [2]. Po bukowinskiej stronie Huculszczyzny odgrywajg
wazng role w transporcie leSnym i rolniczym. Huculi zabezpie-
czajg je ,0d urokow”, przyczepiajgc do uprzezy wyjatkowo dtu-
gie, czerwone chwosty. Konie tej rasy swietnie sprawdzajg sie
w uzytkowaniu zaprzggowym, przenoszg juki lub ciagng wozy
kilometrami pod gore lesnymi duktami, sg réwniez jedng z ras
szczegolnie preferowanych do pracy w hipoterapii [1, 9].

Beciasmuil noxia
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Fot 7. Pocztéwka z orszakiem weselnym [http://huculy.phorum.pl/view-
topic.php?t=212]

W poétnocnych Wioszech bydio ras miejscowych odgrywa
znaczgcy role w kultywowaniu tradycji lokalnych spotecznosci
wiejskich. Tradycja wyborow Krélowej Mleka ,Regina del Latte”
oraz Krélowej Rogow ,Regina delle Corna” byta scisle powigza-
na z trzema rasami valdostana. Najbardziej dojna krowa na al-
pejskich pastwiskach otrzymywata tytut Krélowej Mleka i byta
dekorowana gatgzkami sosnowymi przewigzanymi biatymi
wstgzkami, dodatkowo na jej glowie umieszczano mate drewnia-
ne wiaderko (tsanon). Krélowa Rogéw byta to dominujgca krowa
w hierarchii na alpejskich pastwiskach. Wyrézniano jg sosnowy-



mi gatgzkami udekorowanymi czerwonymi wstgzkami oraz nie-
wielkim lusterkiem. Ponadto ,najwybitniejsze” krowy nosity wy-
twarzane recznie dzwonki. Byki chianina byty uzywane do cig-
gniecia wozéw gospodarskich podczas ceremonii otwarcia tra-
dycyjnych wyscigow konnych Palio w Sienie [7]. Sposrod trzech
ras valdostana, obecnie valdostana castana (rzadko valdostana
pezzata nera) bierze udziat w Bitwie Krélowych. Tradycja ta po-
wstata ze starszej, wspomnianej wczesniej tradycji wyboru Kro-
lowej Rogéw. Coroczne zawody odbywajg sie w wielu dolinach
wiosng i jesienig juz od 1947 roku. Bitwa Krolowych sktada sie z
serii walk pomiedzy krowami klasyfikowanymi wedtug masy cia-
ta, a wielki finat odbywa sie na stadionie wybudowanym w pobli-
zu Aosta. Impreza ta stynie rowniez ze sprzedazy wyrobéw lo-
kalnego rzemiosta, takich jak dzwonki dla kréw, obroze, drew-
niane rzezby z udziatem zwycieskich krow [2, 7].

Instynkt do walki o hierarchie w stadzie wykazujg réwniez
krowy rasy eringer. Rasa ta utrzymywana jest w szwajcarskich
Alpach w regionie Wallis, gdzie przywedrowata wraz z Rzymia-
nami. Ksiegi hodowlane dla tej rasy zostaty zatozone w 1917
roku. Krowy te produkujg zaledwie 3500 kg mleka, o zawartosci
ttuszczu 3,8-3,9%, a utrzymywane sg gtéwnie do walk. Walki
kréow majg w Szwaijcarii wiekowe tradycje, ale pierwsza oficjal-
na walka odbyta sie 1923 roku. Przyciggajg one kazdorazowo
kilka tysiecy widzow (fot. 8). Finat konkursu w danym sezonie, w
ktorym wybierana jest Krolowa (zwyciezczyni), odbywa sie w
maju w Aproz i regularnie gromadzi ponad 10 tys. widzéw. Jest
to wydarzenie roku dla wielu rolnikéw z tego regionu [2].

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze w dobie powszechnej
globalizacji i systematycznie wzrastajgcego $wiatowego zapo-
trzebowania na zywnos$¢, gdy o produkcji zwierzecej decyduje
ograniczona liczba ras (miedzynarodowych), coraz wiekszego
znaczenia nabierajg rasy lokalne. W wyniku prowadzonej w
ostatnich kilkudziesieciu latach intensywnej selekcji (u ras wyso-
ko produkcyjnych) na wzrost wydajnosci mleka, wysokie przyro-
sty masy miesniowej czy liczbe zniesionych jaj, utracono prawdo-
podobnie bezpowrotnie geny warunkujgce wysoka jakos¢ pozy-
skiwanych produktow oraz wazne cechy zwigzane z ptodnoscig i
zdrowotnoscig zwierzat. Rasy lokalne, pomimo nizszej produk-
cyjnosci, znajdujg swojg nisze w produkcji zywnosci. Wystepujac
na danym terenie przez dziesigtki, a nawet setki lat dostosowaty
sie do jego warunkow srodowiskowych, sg wiec bardziej odporne
na choroby, diugowieczne, a pozyskiwane od nich produkty sg
lepszej jakosci. Najwazniejsze, ze rasy te sg cennym rezerwu-
arem genow. Kluczowym elementem jest jednak podnoszenie

Fot. 8. Walki kréow rasy eringer (http://commons.wikimedia.org/wiki/
Category:Eringer)

rentownosci gospodarstw utrzymujgcych lokalne rasy zwierzat.
Dlatego tez bardzo potrzebna i wazna jest zorganizowana, syste-
matyczna promocja wytwarzanych na bazie tych surowcoéw pro-
duktéw regionalnych oraz kultywowanie tradycji danego regionu
z nieodzownym udziatem tych ras. Dziatania te sg konieczne, a
wrecz niezbedne do zachowania bior6znorodnosci.
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The significance of native animal breeds in the production of traditional food and the transmission of tradition and culture of the region
Summary
Native animal breeds often comprise a point of reference for the old, local traditions, such as production of food and craftsmanship. They play
an important role in the protection of the local cultural heritage. Furthermore, local breeds have a remarkable contribution to the preservation of
typical rural landscapes, which are historically associated with breeding of these breeds. Nevertheless, close linkages between local breeds
and specific traditional products are not so obvious, as the promotion joined with commercialization of a particular food product, directly associ-
ated with a certain animal breed is a fairly complicated operation. However, there are examples of the close association of local breeds with
traditional products. Noteworthy dairy products include: Parmigiano-Reggiano cheese produced in northern Italy from milk of Reggiana cows;
Sicilian cheese Ragusano manufactured from milk of Modicana cows, exquisite French cheese Roquefort, made from milk of Lacaune ewes;
and Polish Sheep Cheese “Oscypek” made from milk of Polish Mountain Sheep. In case of meat products, especially noteworthy are Spanish
long-maturing hams, including the excellent ,Dehesa de Extremadura’”, manufactured from meat of Iberian pigs; and Welsh beef obtained from
Welsh Black and Hereford, which are old cattle breeds. Local breeds are also closely related to the culture and traditions of local communities.
Numerous examples include the Polish Mountain Sheep maintained in the Beskid Mountains, where the tradition of grazing these sheep dates
back to the Wallachian shepherds. Hucul horse is another example of such a close connection between native breed and cultural traditions of
community. In northern Italy, cows of Valdostana Castana breed are involved in the Battles of the Queens, while Swiss cows of Eringer breed
are characterized by an instinctive will to fight for the herd hierarchy. These fights attract thousands of spectators each time. The crucial ele-
ments to preserve the native animal breeds to be the gene resources for the future generations are namely, the promotion of regional products,
which are manufactured from raw materials derived from local breeds and cultivation of tradition of the region with the participation of these
breeds. Such actions are necessary, even indispensable to preserve the biodiversity.
KEY WORDS: local animal breeds / traditional food products / tradition and culture of the region
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