System PQS jest przyktadem podob-
nego rozwigzania. Dedykowany przede
wszystkim konsumentom, z ofertg wyso-
kiej jakosci miesa wieprzowego, jedno-
czesnie stanowi nowoczesne rozwigzanie
dla producenta zywca, zaktadu miesnego,
przetwoércy i dystrybutora. Oferuje kom-
pleksowe i zintegrowane podejscie w za-
kresie produkcji miesa wieprzowego, kto-
re umozliwia skoordynowanie dziatan i
petniejsze wykorzystanie wiedzy w catym
procesie produkcyjnym. Dzieki powstajg-
cej integracji pionowej tworzy sie wazny
element wspotpracy w tancuchu produk-
cyjnym, bazujacy na dobrowolnosci oraz
w duzej mierze na wzajemnym zaufaniu i
lojalnoéci. Jego wdrozenie wymaga nie
tylko otwartosci na nowe pomysty, ale
przede wszystkim dyscypliny i Swiadome-
go wspotdziatania wszystkich uczestni-
kow tancucha dostaw. Taki sposob pro-
dukcji naktada na kazdego uczestnika
dodatkowe obowigzki, ale réwnoczesnie
pozwala wszystkim osiggna¢ okreslone
korzysci (tab.). Daje réwniez podstawy,
szczegolnie rolnikom, aby oczekiwac
sprawiedliwego podziatu wypracowane;j
wartosci dodane;.

Tabela

Zalety produkcji w systemie PQS dla réznych grup uczestnikéw rynku zywnosciowego

Rolnicy

Zaktady migsne
i przetworcze

Odbiorcy: konsumenci,
kucharze, grupa HoReCa

*Nowa oferta dla zaktadow
migsnych — zywiec o0 znanym
pochodzeniu, o powtarzalnej,
wysokiej jakosci i certyfikowany.
« Wyréznienie na tle konkurencji.
* Lepsze mozliwosci zbytu —
produkcja zgodna z
oczekiwaniami odbiorcéw
(zaktadéw miesnych,
przetworcow, konsumentéw).

» Podnoszenie efektywnosci,
jakosci i optacalnosci produkcji.
* Rozwdj integracji pionowe;j.

» Dodatkowa forma zbytu dla
zywca wyprodukowanego w
Systemie PQS do produkgji
GTS (kabanosoéw, kietbasy
mysliwskiej i jatowcowej).

» Korzysci z efektow 3-letniej
kampanii informacyjne;j.

» Szansa na uzyskanie
wsparcia finansowego

z PROW 2014-2020.

» Gwarantowana jakos$¢ i
znane pochodzenie surowca.
* Minimalizacja strat z tytutu
wad jakos$ci miesa.

* Mozliwo$¢ produkcji
wyrobdéw o najwyzszej
jakosci.

* Lepsza oferta

dla odbiorcow.

* Wyréznienie na tle
konkurencji.

* Wzrost zaufania konsumentow,
»przywigzanie” do produktu.
* Mozliwo$¢ wykorzystania
surowca PQS do produkgcji
GTS (kabanosow, kietbasy
mysliwskiej i jalowcowej).

* Korzysci z efektéw 3-letniej
kampanii informacyjnej
(dodatkowo wspierane przez
akcje informacyjne prowadzone
przez ,POLSUS”) oraz

dziatania Zwigzku Polskie Migso.

» Wysoka jako$¢ i znane
pochodzenie miesa.

« Atrakcyjny wyglad i

smak wieprzowiny PQS.

» Wyzsza jakos$¢

serwowanych potraw.

* Mniejsze straty podczas
obrobki cieplne;j.

* Krétszy czas obrdbki cieplnej.
» Ograniczenie ilosci
stosowanych przypraw.

* Dtuzszy termin

przydatnos$ci do spozycia.

» Wigksza ochrona
mikrobiologiczna migsa
(sprzedaz w formie zapakowanej).
» Zwiekszenie zaufania

i lojalnosci gosci.

* Wyréznienie na tle konkurencji.
» Mozliwo$¢ podejmowania
$wiadomych decyzji zakupowych.
» Korzysci z efektow 3-letniej
kampanii informacyjnej.
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Spozycie artykutow
zywnosciowych z udziatem
miesa i jego przetworow

Grazyna Michalska, Jerzy Nowachowicz,
Tomasz Bucek, Przemystaw Dariusz Wasilewski,
Matgorzata Kmiecik

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy

Mieso i jego przetwory uwaza sie za jedne z najbardziej warto-
Sciowych artykutow zywnosciowych, zawierajgcych wiele sktad-
nikdow (w tym petnowartosciowe biatko) potrzebnych do prawidto-
wego funkcjonowania cztowieka, ktére trudno zastgpi¢ innymi
produktami [3, 9, 17]. Organizm ludzki przyswaja biatka miesa w
ok. 65%, a wiec w nieco wiekszym stopniu niz biatko zawarte w
produktach roslinnych. Mieso ma wysokg wartos¢ biologiczna,
gdyz zawiera duzo sktadnikdw egzogennych. Zalicza si¢ do nich
aminokwasy egzogenne (histydyna, izoleucyna, leucyna, lizyna,
metionina, fenyloalanina, treonina, tryptofan, walina, arginina),
sktadniki mineralne (sod, potas, wapn, magnez, chlor, fosfor, zela-
z0, miedz, mangan, kobalt, molibden, jod, siarka), witaminy z gru-
py B oraz A, C, D, E, K, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczo-
we (linolenowy, linolowy i arachidowy), a takze wode. Niedostatek
lub brak tych sktadnikéw w pozywieniu cztowieka doprowadza do
zaburzen zdrowotnych lub powaznych schorzen [9]. Zalecane jest
spozywanie miesa chudego, gdyz ttuste ma wysokg zawartos¢
nasyconych kwasow ttuszczowych i cholesterolu, ktére wptywajq
na zwiekszenie stezenia lipidow we krwi, gtéwnego czynnika ry-
zyka miazdzycy tetnic i zawatu serca [1]. Ttuszcz rybi jest nato-
miast bogaty w wielonienasycone kwasy ttuszczowe, bardzo ko-
rzystnie wptywajgce na zdrowie cztowieka. Konsumpcja miesa
ryb, a zwtaszcza ttustych ryb morskich zawierajgcych kwasy
ttuszczowe omega-3, zapobiega powstawaniu skrzepow krwi w
naczyniach krwionos$nych, zmniejszajac ryzyko wystapienia za-
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watdw serca, obnizajgc poziom ztego cholesterolu (LDL) i tréjgli-
cerydow we krwi [1, 16]. W tabeli 1. zamieszczono sktad chemicz-
ny i wartos¢ energetyczng miesa chudego i ttustego réznych ga-
tunkéw zwierzat gospodarskich.

Tabela 1
Skiad chemiczny i wartos¢ energetyczna miesa [12, 16, 18]
Zawarto$¢ (%) Warto$c

Rodzaj miesa . energetyczna

biatko tluszcz woda (Kcal/100 g)
Wotowina chuda 20,6 3,5 74,3 120
Wotowina ttusta 18,9 24,5 55,3 307
Cielecina chuda 21,7 3.1 73,7 120
Cielecina ttusta 19,5 10,5 68,7 179
Wieprzowina chuda 20,1 6,4 72,3 143
Wieprzowina ttusta 15,1 35,0 49,0 389
Baranina chuda 19,9 6,4 721 143
Baranina tlusta 17,0 28,4 53,5 335
Konina 21,5 2,5 74,2 115
Mieso kozie 20,7 4,3 73,4 127
Mieso krolicze 21,6 8,0 70,0 161
Kurczak tuszka 18,6 9,3 71,2 158
Indyk tuszka 17,0 6,8 75,3 129
Kaczka tuszka 13,5 28,6 57,2 308
Ges$ tuszka 14,1 31,8 53,3 339

W tabeli 2. podano roczne spozycie miesa przypadajgce na 1
mieszkanca Polski na przestrzeni blisko 80 lat [8, 11, 14, 15, 16,
17, 22]. Wysoka konsumpcja miesa i podrobéw, na poziomie 74,0
kg, wystepowata w latach 80. XX wieku. Po przemianach ustrojo-
wych w 1989 r., zwigzanych z przechodzeniem z gospodarki cen-
tralnie planowanej do gospodarki wolnorynkowej, nastapit duzy
spadek pogtowia zwierzat gospodarskich oraz zubozenie spote-
czenstwa, ktérego nie byto sta¢ na kupno takich ilosci miesa, jak
w latach poprzednich [8, 15, 17]. W 1990 r. spozycie miesa i po-
drobéw wynosito 68,6 kg. Dopiero po 12 latach, tj. w 2002 r. wy-
stgpita wigksza konsumpcja migsa i podrobéw niz w latach 90.
(69,5 kg). W latach 2003-2007 spozycie miesa i podrobow ksztat-
towato sie w granicach 72,1-77,0 kg, a w nastepnych latach zacze-
to spadac do poziomu 74,0 kg w roku 2011. Zatem obecne roczne
spozycie miesa i podrobéw przypadajace na 1 osobe w Polsce
jest na poziomie lat 80. XX wieku.
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Tabela 2

Roczne spozycie migsa (w kg) w przeliczeniu na 1 mieszkanca Polski [8, 11,
14, 15, 16, 17, 22]

Lat Mieso Mieso Mieso
aa i podroby ogoétem wieprzowe wotowe drobiowe

1933-37 19,6 bd 12,1 7,2 bd
1950 36,5 bd 23,9 57 bd
1960 42,5 bd 25,6 6,8 74
1970 53,0 48,7 29,2 12,6 8,2
1980 74,0 69,1 37,2 18,5 11,2
1990 68,6 63,6 37,6 16,4 7,6
1995 64,0 59,9 39,4 8,8 10,3
2000 66,1 62,0 39,0 71 14,7
2001 66,6 62,5 38,6 5,6 17,2
2002 69,5 65,3 39,2 5,2 19,8
2003 72,1 67,7 41,2 5,8 19,7
2004 71,8 67,3 39,1 5,3 22,2
2005 71,2 66,8 39,0 3,9 23,4
2006 75,5 70,5 41,5 4,0 24,5
2007 77,0 72,2 42,0 5,0 25,0
2008 75,3 71,2 42,7 3,8 241
2009 75,0 70,8 42,4 3,6 24,0
2010 74,3 70,5 42,6 2,4 24,8
2011 74,0 70,6 42,8 21 25,2

bd — brak danych

Nalezy zauwazy¢, ze na przestrzeni ostatnich 20 lat (1990-
-2011) zmienita sie struktura spozycia miesa. Wieprzowina stano-
wi podstawowy rodzaj (58% ogdlnego spozycia migsa w 2011 r.),
a najbardziej preferowanym wyrebem jest schab [14, 15, 16, 20,
22]. W latach 1990-2011 konsumpcja wieprzowiny wzrosta z 37,6
do 42,8 kg. Duze zmiany nastapity w przypadku miesa wotowego,
jego spozycie drastycznie zmalato: z 16,4 kg w 1990 r. do 2,1 kg w
2011 r., a wiec prawie osmiokrotnie. Konsumpcja miesa drobiowe-
go w poréwnaniu z wotowing ksztattuje sie odwrotnie, gdyz wyka-
zuje tendencje wzrostowg [10, 11, 15, 16, 21]. Zwiekszyta sie po-
nad trzykrotnie: z 7,6 kg w 1990 r. do 25,2 kg w 2011 r. [8, 22]. Inne
gatunki miesa, poza wieprzowing, miesem drobiowym i wotowing,
sg w naszym w kraju konsumowane w znikome;j ilosci. Wedtug
prognoz na nastepne lata, w Polsce wystgpi tendencja wzrostowa
produkcji i spozycia migsa wieprzowego i drobiowego, natomiast
relatywnie spadnie udziat migsa wotowego [7].

Duze spozycie miesa wieprzowego i jego przetworéw wynika z
tradycji, przyzwyczajen zywieniowych i walorow smakowych.
Wieprzowina w odniesieniu do innych gatunkéw migsa charakte-
ryzuje sie duzag wartoscig energetyczng [13]. Zawiera wiecej, w
poréwnaniu z wotowing, przyswajalnych biatek, soli mineralnych
(Ca, P) i witamin z grupy B. Jest krucha, zawiera stosunkowo nie-
wielka ilos¢ silnie zwigzanej wody, dzieki czemu mozna jg réznie

Tabela 3

zagospodarowac, np. do wyrobu péttrwatych i trwatych wedlin
oraz trwatych konserw.

Mieso wotowe, spozywane w kraju przez przecietnego konsu-
menta w coraz mniejszej ilosci, posiada wiele cennych waloréw w
postaci wysokiej jakosci biatka, zelaza, magnezu i potasu oraz
witamin z grupy B [13]. W poréwnaniu z wieprzowing jest miesem
zdecydowanie chudszym. Zawiera tak duzo aminokwasow egzo-
gennych (np. lizyny, metioniny), ze 100 g wotowiny pokrywa cato-
dobowe zapotrzebowanie cztowieka na te niezbedne sktadniki.
Mieso wotowe jest zalecane przez dietetykéw w zywieniu oséb, u
ktérych wystepuje podwyzszony poziom cholesterolu i choroby
uktadu krazenia.

Do mies czerwonych, oprocz wieprzowiny i wotowiny, nalezy
takze baranina i kozlecina. Te rodzaje miesa sq w Polsce spozy-
wane w znikomych ilosciach. Mitoda baranina i kozlecina zawiera
duze ilosci wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, przy jed-
noczesnie niskiej zawartosci niekorzystnych nasyconych kwasow
ttuszczowych [2], a takze kwasy orotowe o wiasciwosciach anty-
nowotworowych.

Pozadana jest zmiana struktury konsumpcji miesa w kraju, tj.
zmniejszenie spozycia migsa czerwonego, zwtaszcza ttustej wie-
przowiny, na rzecz miesa biatego, do ktérego zalicza sie mieso
drobiowe [16]. Pod wzgledem wartosci odzywczej przewyzsza
ono migso pochodzace od zwierzat rzeznych, jest w nim bowiem
wiecej biatka ogolnego i poszczegdinych aminokwasoéw, a takze
mniej tkanki tgcznej w postaci biatka niepetnowarto$ciowego —
kolagenu [5, 13, 18]. Najbogatsze w biatko jest mieso indykow; ich
miesnie piersiowe zawierajg do 24% biatka, a udowe tylko o 1,5-
-2% mniej. Miesnie piersiowe brojlerow zawierajg do 23% biatka,
a migsnie udowe — 19,5%. Mieso drobiowe, a w szczegolnosci
pochodzace od mtodych kurczat (brojleréw), jest bardziej diete-
tyczne, poniewaz odznacza sie nizszg wartoscig energetycznag,
zawiera mniej ttuszczow, zwtaszcza mniej nasyconych kwasow
ttuszczowych i cholesterolu oraz wiecej nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, w tym wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych,
np. kwasu linolowego, linolenowego i arachidonowego, w poréw-
naniu z miesem zwierzat rzeznych. Wsrdd drobiu najmniej biatka
i najwiecej tluszczu wystepuje w tuszkach kaczek i gesi (tab. 1).

Nalezy nadmienié, ze mieso zwierzat townych (dziczyzna),
ktérego konsumpcja w kraju jest niewielka, cechuje sie wyzszg
zawartos$cig biatka oraz nienasyconych kwasow ttuszczowych
oraz nizszag zawartoscig cholesterolu w odniesieniu do miesa
zwierzat gospodarskich [16].

W tabeli 3. przedstawiono przecigtne miesigczne spozycie naj-
wazniejszych artykutdbw zywnosciowych w przeliczeniu na 1
mieszkanca w latach 2000-2011 [6, 19]. Na przestrzeni analizowa-
nych 12 lat miesigczna konsumpcja miesa wynosita 5,39-5,60 kg,

Miesigczne spozycie najwazniejszych artykutéw zywnosciowych w przeliczeniu na 1 mieszkanca w gospodarstwach domowych w latach 2000-2011 [6, 19]

Rok

Wyszezegdlnienie 2000 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Pieczywo (kg) 6,61 6,33 6,17 6,08 5,90 5,57 5,29 5,06 4,85 4,67 4,46
Migso (kg): 5,47 5,41 5,59 5,43 5,48 5,40 5,39 5,60 5,55 5,57 5,48

w tym migso

surowe ($wieze,

chtodzone lub

mrozone) 2,87 3,08 3,20 3,06 3,14 3,08 3,07 3,09 3,05 3,09 3,04

w tym dréb 1,34 1,58 1,54 1,51 1,54 1,52 1,44 1,48 1,49 1,52 1,51

wedliny i pozostate

przetwory miesne 2,25 2,20 2,25 2,23 2,21 2,19 2,20 2,39 2,38 2,35 2,32

w tym wedliny

wysokogatunkowe

i kietbasy trwate 0,44 0,41 0,44 0,49 0,54 0,57 0,60 0,64 0,66 0,66 0,65
Ryby (kg) 0,43 0,40 0,41 0,41 0,42 0,42 0,45 0,47 0,46 0,45 0,43
Mleko (1) 5,39 4,89 4,89 4,60 4,43 412 3,84 3,64 3,51 3,51 3,42
Jogurty (1) 0,33 0,33 0,36 0,35 0,34 0,37 0,46 0,46 0,47 0,54 0,54
Sery (kg) 0,83 0,84 0,89 0,87 0,87 0,89 0,88 0,88 0,92 0,95 0,94
Jaja (szt.) 14,62 15,08 15,16 14,89 15,16 14,02 13,49 13,05 13,00 12,81 12,54
Oleje i pozostate
tluszcze (kg) 1,56 1,58 1,61 1,57 1,53 1,46 1,42 1,39 1,37 1,35 1,31

w tym masto 0,31 0,34 0,37 0,33 0,31 0,31 0,30 0,29 0,29 0,27 0,26
Owoce (kg) 4,10 4,07 3,99 3,91 3,72 3,55 3,40 3,59 3,77 3,43 3,29
Warzywa (kg) 13,27 13,02 12,67 12,33 12,42 11,06 10,77 10,51 10,28 9,95 9,88

w tym ziemniaki 7,82 7,51 7,12 6,91 6,68 5,72 5,60 5,27 5,07 4,83 473
Cukier (kg) 1,80 1,70 1,69 1,62 1,53 1,51 1,42 1,41 1,38 1,30 1,18
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w tym: 1,34-1,58 kg migsa drobiowego, 2,19-2,39 kg wedlin i po-
zostatych przetworéw miesnych (w tym 0,41-0,66 kg wedlin wy-
sokogatunkowych i kietbas trwatych). Warto zwrécié uwage na
niskie spozycie ryb, wynoszgce miesiecznie w granicach 0,40-
-0,47 kg. Zauwaza sie spadek konsumpciji pieczywa, mleka, jaj,
olei i pozostatych ttuszczéw, warzyw, w tym ziemniakéw, oraz
cukru. W analizowanych latach wzrosta konsumpcja jogurtéw i
serow.

Na podstawie danych zamieszczonych w tabeli 3. mozna
stwierdzi¢, ze w latach 2000-2011 przecietna miesieczna ilos¢
spozywanego miesa znajdowata sie na drugim lub trzecim miej-
scu po warzywach i w niektérych latach po pieczywie. Warto za-
znaczy¢, ze przytoczone dane nalezy traktowac orientacyjnie,
gdyz pomiedzy poszczegdlnymi gospodarstwami domowymi
moga wystepowacé znaczne roznice.

Konsumpcja miesa i jego przetworow uzalezniona jest od wie-
lu czynnikéw. Do najwazniejszych nalezy zaliczy¢ te, ktére okre-
Slajg produkt, tj. jako$¢é sensoryczna, wartos¢ odzywczg, bezpie-
czenstwo, cene, tatwo$¢ stosowania. Duzy wptyw majg czynniki
zwigzane z konsumentem i jego srodowiskiem, takie jak: aspekty
psychologiczne, ekonomiczne, spoteczne, zdrowotne, edukacyj-
ne [3, 17]. Warto zaznaczy¢, ze przecietne wydatki na artykuty
zywnosciowe w polskim gospodarstwie domowym w przeliczeniu
na 1 mieszkanca w latach 2000-2001 stanowity ok. 30% [15].
Wsrdd nich najwiecej przeznaczano na mieso, az 1/3 catosci wy-
datkéw na produkty spozywcze [4, 15]. Przecietne miesieczne

wydatki na 1 osobe w gospodarstwie domowym w 2011 r. wynosi-
ty 1015,12 zt, z czego na zywnos$¢ 232,28 zt, a wiec ok. 23%, a
sposérdd nich 67,38 zt na mieso, czyli 29% [19].

Literatura: 1. Bartnikowska E., 2002 — Gosp. Miesna 2, 10-14. 2. Bernacka
H., 2012 — Il Konf. SITR ,Zastosowanie wspodtczesnych osiggnie¢ naukowych
w praktyce rolniczej”, 7-10 czerwca, Duszniki Zdrdj, 8-10. 3. Doniec K., 2009
— Gosp. Migsna 7, 20-21. 4. Dransfield E., Martin J.F., Miramont J., Ngapo
T.M., 2001 — Meat Appearance: Pork Chops. A tool for surveying consumer
preferences. INRA, France. 5. Grabowski T., Kijowski J., Anders E., 2004
— Mieso i przetwory drobiowe: technologia, higiena, jakos¢. Wyd. Naukowo-
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Polskie mleczarstwo na
tle Unii Europejskiej

Dorota Smigielska

Polska Federacja Hodowcoéw Bydta i Producentéw Mleka

Oceniajac polskie mleczarstwo nalezy wzig¢ pod uwage, ze je-
stesmy petnoprawnymi cztonkami Unii Europejskiej. Sytuacja kra-
jowego rynku nie jest ksztattowana wytacznie przez czynniki we-
wnetrzne, ale rowniez zewnetrzne, ktére wystepuja w innych pan-
stwach cztonkowskich, jak i na catym $wiecie.

Przedtuzajace sie negocjacje handlowe m.in. z Kanadg i Sta-
nami Zjednoczonymi, a takze rosngce znaczenie Oceanii, Indii i
Chin wptywa niekorzystnie na sytuacje europejskiego mleczar-
stwa, w tym réwniez polskiego. Pogtowie kréw mlecznych w catej
Unii Europejskiej na koniec 2012 roku liczyto ponad 23 min szt. i
byto 0 0,8% wieksze niz w roku poprzednim. Wzrost pogtowia od-
notowany zostat w starych krajach cztonkowskich (tab).

Najwiecej kréw mlecznych przybyto we Wtoszech (o 14,5%),
Hiszpanii (0 3,7%), Holandii (0 2,5%) oraz Irlandii (o 2,4%). W no-
wych krajach cztonkowskich redukcja pogtowia osiggneta poziom
2,2%. Przyczynit sie do tego spadek liczby utrzymywanych krow
na Litwie, w Butgarii, Polsce, na Stowacji, w Czechach.

W Polsce pod koniec roku kwotowego 2012/2013, kiedy ist-
niato realne zagrozenie przekroczenia krajowej kwoty mlecznej,

Tabela

Pogtowie kréw mlecznych (grudzien, tys. szt.) w Unii Europejskiej (EURO-
STAT, IERIGZ - PIB)

Wyszczegdlnienie Rok
2009 2010 201 2012
UE-15 17 704 17 573 17 409 17 714
UE - 12 5875 5550 5434 5314
w tym Polska 2585 2529 2446 2346
UE - 27 23579 23123 22 843 23028
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hodowcy przyspieszyli swoje decyzje dotyczgce brakowania
krow. W grudniu 2012 roku pogtowie kréw mlecznych w Polsce
liczyto 2346 tys. sztuk, co stanowi ponad 10% pogtowia europej-
skiego. Redukcje liczby utrzymywanych zwierzat odnotowano
prawie we wszystkich regionach naszego kraju. Najwiekszy spa-
dek pogtowia zanotowano w wojewoddztwach: zachodniopomor-
skim, pomorskim i opolskim (0 13,2-14,7%). Jedynie w trzech
wojewoédztwach nastapit wzrost liczby kréw: podlaskim, slgskim
i matopolskim.

Ograniczenie pogtowia w wielu krajach rekompensowane jest
wzrostem wydajnosci krow mlecznych. W 2012 roku $rednia wy-
dajnos¢ krow w Polsce wyniosta 5194 kg i byta 0 26% nizsza od
przecietnej wydajnosci w starych krajach cztonkowskich (7072
kg) oraz o 21% nizsza w poréwnaniu z catg Unig Europejskg
(6634 kg), ale 0 1,7% wyzsza od $redniej wydajnosci w pozosta-
tych krajach Unii.

Pomimo wzrostu pogtowia w Unii Europejskiej, produkcja mle-
ka od stycznia do kwietnia 2013 r. byta 0 2,6% mniejsza niz w
analogicznym okresie 2012 roku. Najwiekszy spadek produkcji
odnotowano w Wielkiej Brytanii (o 6,9%), Portugalii (0 6,7%), we
Wtoszech (0 6,4%) oraz Francji (0 3,8%). W Polsce produkcja byta
0 0,9% mniejsza niz w ubiegtym roku (rys. 1).

Pod wzgledem wielkosci skupu mleka zajmujemy 6. miejsce w
Unii Europejskiej. Wieksza produkcja wystepuje we Francji, Niem-
czech, Wielkiej Brytanii, Holandii i we Wtoszech (rys. 2).
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Rys. 2. Skup mleka surowego (w tys. ton) w UE od stycznia do marca 2013 r.
(EUROSTAT)
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