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Produkty tradycyjne to surowce lub wyroby, ktére moga by¢ prze-
znaczone do bezposredniego spozycia lub sporzadzania potraw,
sg zwigzane z okreslonym obszarem geograficznym, charakte-
ryzujg sie mata skalg produkcji. Ponadto wytwarzane sg tradycyj-
nymi metodami, wywodzg sie z lokalnych tradycji i zwyczajow
oraz sg od dawna (co najmniej 25 lat) znane w okolicy [6].

W Polsce po raz pierwszy pojecie zywnosci tradycyjnej zde-
finiowata ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 2006
roku [18]. Definicja ta opiera sie na rozporzadzeniu Rady Wspol-
noty Europejskiej z 2006 roku, sygnowanym nr. 509 [14]. Defini-
cja okres$la, ze zywnos$¢ tradycyjna to produkty rolne i Srodki
spozywcze:

— ktoérych nazwy sg zarejestrowane zgodnie z rozporzadze-
niem w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywczych be-
dacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnosciami lub roz-
porzadzenia w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozyw-
czych lub

— w stosunku do ktérych wnioski o rejestracje zostaty wysta-
ne do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami ustawy o reje-
stracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i Srodkow
spozywczych oraz o produktach tradycyjnych lub

— umieszczone na liscie produktow tradycyjnych prowadzo-
nych przez ministra wtasciwego do spraw rynkéw rolnych.

Z rozporzadzenia wynika ponadto, ze okreslone nazwy sg
zarejestrowane przez Komisje Europejskg w Brukseli oraz ze
nazwy te sg umieszczone na liscie krajowej.

Wojewddztwo kujawsko-pomorskie z 75 zarejestrowanymi
produktami tradycyjnymi klasyfikuje sie na dziesigtym miejscu
sposréd wszystkich wojewodztw w kraju [4]. Jedynie 8 produk-
téw jest zapisanych w kategorii produkty miesne. Najwiecej pro-
duktow tradycyjnych zarejestrowano w wojewodztwie podkar-
packim — 216, z czego 73 nalezy do kategorii produkty miesne,
w matopolskim — 187 (55 to produkty miesne), a w pomor-
skim tylko 12 produktow mniej (27 to produkty miesne). Na-
stepne w kolejnosci sg
wojewddztwa: lubelskie
(176 produktow), $lg-
skie (141), tédzkie (116),

Tabela 1

tradycyjnymi. Liczba zarejestrowanych produktéw tradycyjnych
ma prawdopodobnie zwigzek z duzym rozdrobnieniem gospo-
darstw rolnych. W rejonach potudniowych i potudniowo-
-wschodnich zarejestrowanych jest najwiecej produktéw trady-
cyjnych. Drobnotowarowe rolnictwo i brak przemystu zmusity
mieszkancéw do szukania nowych zrodet dochodu. Podobna
tendencja wystepujgca w woj. pomorskim moze wigzac sie
z duzg migracjg ludnosci.

Dla lokalnej spotecznosci produkt tradycyjny jest powodem
do dumy, przycigga turystow, przyczyniajac sie do rozwoju tury-
styki regionalnej. Mieszkancy identyfikuja sie z historia, tradycja
i kulturg swojej miejscowosci, ,matej ojczyzny”. Dzieki produk-
tom tradycyjnym i regionalnym dziedzictwo kulturowe i przyrod-
nicze regionu nie jest traktowane jako balast i hamulec rozwoju,
lecz jako potencjat sprzyjajacy pozytywnym zmianom, mobilizu-
jacy do wspdlnej aktywnosci [11].

Wojewddztwo kujawsko-pomorskie sktada sie z o$miu regio-
now etnicznych. Niektére nazwy lub grupy ludnosci majg swojq
dawna, historyczng przesztos¢ zwigzang z nazwami okre$laja-
cymi niegdy$ jednostki administracyjne lub uksztattowaniem te-
renu. Sg to: Kujawy, ziemia dobrzynska, ziemia chetminska, zie-
mia michatowska, Patuki, Krajna, Kociewie i Bory Tucholskie [5].

W Pracowni Oceny Surowcoéw Zwierzecych Uniwersytetu
Technologiczno-Przyrodniczego w Bydgoszczy przeprowadzo-
no badania dotyczace spozycia produktéw tradycyjnych, z uwzgle-
dnieniem wyrobow zwierzecych. Brane pod uwage produkty tra-
dycyjne byly zwigzane z obszarem woj. kujawsko-pomorskiego
i obejmowaty przetwory mleczne, miody, produkty miesne oraz
gotowe dania i potrawy majace w swoim sktadzie surowce i pro-
dukty zwierzece charakterystyczne dla tego regionu. Zastoso-
wang metoda badawczg byta przeprowadzona w 2016 roku an-
kieta w formie kwestionariusza, sktadajaca sie z 30 pytan. Ba-
daniami objeto 50 studentéw UTP w Bydgoszczy (Wydziat Ho-
dowli i Biologii Zwierzat, kierunek zootechnika, studia niestacjo-
narne). Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, wykorzy-
stujgc program komputerowy Microsoft Excel.

W tabeli 1. zaprezentowano wiedze ankietowanych dotycza-
cq tradycyjnych produktéw mlecznych, masta i miodu wpisa-
nych na liste MRIRW woj. kujawsko-pomorskiego Oraz cze-
stos¢ ich spozywania.

Najczesciej spozywanymi produktami byty: gzik, miody z re-
jonu Dolnej Wisty i ser smazony z kminkiem. Gzik i ser smazony
z kminkiem okazaty sie takze produktami spozywanymi najcze-
Sciej okazjonalnie. Warto nadmieni¢, ze gzik to pierwsza potra-
wa tradycyjna z Listy Produktéow Tradycyjnych w kategorii pro-
dukty mleczne woj. kujawsko-pomorskiego (fot. 1). Na liste
MRIRW zostat wpisany w 2013 roku. Jest to twardg ze Smietan-
ka i szczypiorkiem, doprawiony solg i pieprzem. Potrawe te spo-
zywa sie najczesciej na $niadanie, z chlebem [7, 8].

Ser smazony z kminkiem zostat wpisany na Liste Produktow
Tradycyjnych w 2015 roku. Wytwarzany jest na bazie sera twa-
rogowego, ktéry nalezy rozkruszy¢ i pozostawi¢ na kilka dni
w cieptym miejscu, aby dojrzat. Gdy konsystencja sera staje sie
mazista, wéwczas doprawia sie go solg, pieprzem i dodaje kmi-
nek, a nastepnie smazy sie na ogniu. Po usmazeniu mozna do-
dac¢ masto lub jaja, co wzbogaca jego walory odzywcze. Jednak
ten rodzaj sera, o dosy¢ specyficznym smaku, nie trafia w gust
wszystkich konsumentéw. Trudno jest do niego przekonaé oso-

Spozycie tradycyjnych produktéw mlecznych i masta oraz miodéw wojewodztwa kujawsko-pomorskiego (%)

mazowieckie (103), wiel- Produkt Spozywam  Spozywam  Prébowatem,ale  Znam, ale Nie
kopolskie (92), Swieto- czesto okazjonalnie  nie spozywam nie probowatem  znam
krzyskie (87), podlaskie  Gzik 15,5 37,8 11,1 6,7 28,9
(64), opolskie (62), lu-  serkozi z Mikanowa - 8,9 8,9 17,8 64,4
buskie (61), dolno$la-  tyar6g 2 Kujaw i Ziemi Dobrzyniskiej 8,9 13,3 26,7 24.4 26,7
rsnk(;fsﬁz)(’sgicg?]‘;”ézf;: Lody koronowskie - 13,3 111 8,9 66,7
nim miejSCl’.l znajduje Ser sma.zc.)ny.z kminkiem 13,3 311 111 17,8 26,7
sie woj. warminsko-ma- Masto wiejskie z Wotuszewa 8,9 13,3 1M1 15,6 51,1
zurskie z 27 produktami Miody z rejonu Dolnej Wisty 13,4 20,0 11,1 22,2 33,3
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by z innych regionéw Pol-
ski [2].

Miody z rejonu Dolnej
Wisty zarejestrowane sg
na Liscie Produktéw Tra-
dycyjnych od 2007 roku.
Charakteryzujq sie rézno-
rodnoscig pozyskiwanych
przez pszczoty pozytkow.
Sa to miody o bogatym,
niepowtarzalnym smaku
i aromacie. W ich skfa-
dzie znajduje sie nektar
zebrany przez pszczoty
z roslin Krajenskiego Par-
ku Krajobrazowego. Bogactwo flory w Dolinie Wisty, zwtaszcza
duza ilos¢ wierzb, Sliw, roslinnosci takowej i dziko rosngcych
ziot wptywa na specyficzny sktad pozyskiwanych miodéw. W mio-
dach nektarowych wiosennych charakterystyczny jest wysoki
udziat pytku rodzaju Salix (wierzba), a w miodach nektarowych
péznoletnich pytku rodzaju Solidago (nawto¢). W miodach spa-
dziowych zdecydowanie przewaza spadz z drzew lisciastych
[17].

Najwiecej ankietowanych wskazato (tab. 1), ze nie zna lodow
koronowskich, sera koziego z Mikanowa i masta wiejskiego z Wo-
tuszewa.

Lody koronowskie (fot. 2) zostaty wpisane na Liste Produk-
téw Tradycyjnych woj. kujawsko-pomorskiego w 2014 roku, ich
bazg sq jaja, petnottuste mleko i cukier. W procesie wytwarza-
nia wykorzystuje sie tradycyjng technologie, stosujgc maszynki
do lodéw sktadajace sie z dwoch naczyn: do wiekszego wypet-
nionego lodem i solg wktada sie mniejsze, do ktérego wlewa sie
mase lodowa. Mase miesza sie za pomocg specjalnych mie-
szadet; krecac nimi doprowadza sie do zamrozenia masy lodo-
wej do statej konsystencji. ,Krecenie” lodow wymaga umiejet-
nosci, ale takze doswiadczenia, gdyz jest to strategiczny mo-
ment wytwarzania lodéw tradycyjnych. Dzieki tej technologii
mozliwa jest kontrola nad produkcjg na kazdym jej etapie. Wy-
stepujg w czterech smakach: waniliowym — smak i zapach wa-
nilii i Swiezego wiejskiego mleka, truskawkowym — smak $wie-
zych truskawek zmiksowanych z kremowg masg lodowa, po-
rzeczkowym — smak porzeczki, czekoladowym — smak inten-
sywnej gorzkiej czekolady. Wyjatkowy smak lodéw koronow-
skich tworzg starannie wyselekcjonowane naturalne sktadniki,
pozbawione konserwantéw, barwnikéw i polepszaczy smaku.
Sprzedaje sie je w nietypowy sposob, bo z termoséw ze szkla-
nym wktadem, ktére utrzymujg odpowiednig temperature [2].

Ser kozi z Mikanowa zostat wpisany na liste MRiIRW w 2013
roku. Mieszkancy Mikanowa wytwarzajg ten ser wykorzystujac
rodzinne receptury. Dla urozmaicenia smaku oraz aromatu do-
dawano do sera rézne przyprawy, takie jak pieprz, majeranek,
kminek lub papryke. Gotowe i obsuszone sery przechowywano
w ptéciennych lub Inianych wo-
reczkach, ktére zawieszano na bel-
kach pod sufitem, zeby miaty od-
powiednig temperature. Im diuzej
dojrzewaty, tym nabieraty bardziej
wyrazistego aromatu i stawaty sie
pikantniejsze [10]. Bernacka i wsp.
[1] podaja, ze wyjatkowos¢ serow
kozich i owczych zwigzana jest
z ich konsystencjg oraz jedynym
w swoim rodzaju smakiem i aro-
matem.

Masto wiejskie z Wotuszewa zo-
stato wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych w 2013 roku, w kate-
gorii ,Oleje i ttuszcze”. Surowcem
do produkcji tego masta jest Swie-
ze mleko krowie, bez domieszek
ttuszczdw roslinnych i konserwan-
tow. Mleko pochodzi od krow

Fot. 1. Gzik [4]

Fot. 2. Lody koronowskie
[4] zywionych naturalnymi paszami,
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utrzymywanych na Nizinie Ciechocinskiej, gdzie panuja specy-
ficzne warunki mikroklimatyczne. Wiekszo$¢ czynnosci przy
wyrabianiu masta odbywa sie recznie i przy uzyciu tradycyj-
nych, starych przyrzadow, takich jak drewniane tyzki czy kie-
rzanki (maselnice). Dzieki temu masto wiejskie z Wotuszewa
uzyskuje niepowtarzalny smak, ktéry znajg wszyscy mieszkan-
cy Wotuszewa i okolic [9].

W tabeli 2. przedstawiono spozycie tradycyjnych produktow
miesnych. Sposréd odpowiedzi ,spozywam czesto” i ,spozy-
wam okazjonalnie” pierwsze miejsce zajeta biata kietbasa w
stoiku. Jest to zmielone mieso, pozyskane od $win rasy ztotnic-
kiej pstrej utrzymywanych w warunkach rolnictwa ekologiczne-
go, wymieszane z przyprawami: solg, pieprzem, gorczyca, ma-
jerankiem i czosnkiem, nastepnie umieszczone w stoikach i pa-
steryzowane. Produkt ma smak charakterystyczny dla tradycyj-
nej domowej konserwy miesnej o ziotowym zapachu [2].

Na drugim miejscu znalazta sie swigteczna szynka kujawska
z koscig (fot. 3). Jest to cata szynka wieprzowa wraz z golonka
(o masie okoto 7 kg), o ztocistobrgzowej skérce po upieczeniu,
nabita gozdzikami. Catg szynke o zwartym migzszu, czesto
przerosnietg warstwami ttuszczu, pekluje sie w solance sporzg-
dzonej z soli kuchennej, a nastepnie gotuje i zapieka, dzieki
czemu otrzymuje ona stony smak z wyczuwalnym aromatem
gozdzikowo-laurowym. Pierwotnie szynke opiekano w piecu
chlebowym, a obecnie, przy braku takiego pieca, opieka sie jg
w piekarniku. Solanka powoduje, ze masa mie$niowa na prze-
kroju szynki ma zabarwienie jasnobrgzowe, bezowe, a nie r6zo-
we. Przepis na przygotowywanie tego produktu od wielu lat
przekazywany jest w formie ustnej kolejnym pokoleniom [12].

Trzecie miejsce zajgt potgesek, wpisany na Liste Produktow
Tradycyjnych w 2006 roku, wystepujacy na obszarze Krajny i ca-
tego Pomorza. Pétgeski przyrzadza sie z gesich piersi wykraja-
nych w catosci, ze skorg, z tuszki gesiej. Potgesek ma ksztatt
walca obleczonego gesig skorg i owinietego ciasno sznurem.
Specjalny sposob wytwarzania tego produktu, z lezakowaniem
miesa, peklowaniem i wedzeniem, powoduje, ze ma on specy-
ficzny zapach i smak, ktory otrzymuje sie stosujgc stabe ody-
mienie jatowcem [2].

Z danych zamieszczonych w tabeli 2. wynika, ze najwiecej
ankietowanych nie zna owijunek, kaczki z weka, leberki gesiej
i szyi gesiej nadziewanej, poétgeska oraz okrasy gesiej z czg-
brem.

Owijunki to kacze lub gesie podroby przekrojone na p6t (zo-
tadek, serce, czasami watrébka), nadziane na tapke kacza lub
gesiag i owiniete kaczym lub gesim jelitem. Cato$¢ ugotowana
jest w rosole [8].

Kaczke z weka wpisano na Liste Produktow Tradycyjnych
w 2015 roku. Do jej przygotowania wykorzystuje sie czesci
kaczki biatej, domowej (udka, skrzydta, pier$ przekrojona na
pot, szyja przekrojona na pot), obsmazone i zalane powstatym
podczas pieczenia sosem i ttuszczem. Cato$¢ umieszcza sie
w stoiku i poddaje pasteryzacji. Tak przygotowane mieso jest
migkkie, pod naciskiem palcow odchodzi od kosci, i bardzo aro-
matyczne, przewaza intensywny smak i zapach pieczonego
miesa drobiowego z wyczuwalng nutg przypraw [16].

Leberka gesia, zwana inaczej watrobianka, przyrzadzana
w stoikach lub w naturalnych ostonkach z jelit zostata wpisana
na Liste Produktéw Tradycyj-
nych w 2015 roku. Jej cechg
charakterystyczng jest uzy-
cie przypraw podobnych jak
w przypadku okrasy, tj. czgbru
lub majeranku. Spozywana
jest zazwyczaj bezposrednio
z chlebem, ale takze wyko-
rzystywana moze by¢ jako
farsz do pierogow czy paszte-
cikow [16]. Szyja gesia na-
dziewana wykonana jest ze
skory szyi gesiej wypetnione;j
farszem z mielonego miesa
i watroby gesiej (z pieczarka-

Fot. 3. Swiateczna szynka ku-
jawska z koscia [4]
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Tabela 2

Spozycie tradycyjnych produktow migsnych wojewodztwa kujawsko-pomorskiego (%)

czesciej sg to gruszki,
wisnie, suszone Sliw-
ki. Czarnina byta w XIX

Produkt Spozywam Spo;ywam Prc.'Jbowa.’fem, ale Znallm, ale Nie wieku jednym z gtow-
' czesto okazjonalnie nie spozywam  nie prébowatem  znam nych dan weselnych.
Swigteczna szynka kujawska z koscig 6,7 35,5 8,9 26,7 22,2 Miata tez inne, bardziej
Biata kietbasa w stoiku 8,9 44,5 22,2 11,1 13,3 znane zastosowanie.
Potgesek (potgasek albo piersnik) 6,7 15,5 6,7 22,2 48,9 Otoéz zupe te przez
Kaczka z weka 4.4 6.7 8,9 26,7 53,3 wieki podawano jako
Leberka gesia - 8,9 1,1 26,7 53,3 znak odmowny mto-
Okrasa gesia z czgbrem 4,5 8,9 8,9 33,3 44,4 ?nzl:egizogvlrelféa?é%%?
Owijunki 6,7 2,2 4.4 1.1 756 Z racji tego zastosowa-
Szyja gesia nadziewana 4,5 2,2 13,3 26,7 53,3 nia zupa znana jest

mi), wymieszanym z zo6ttkami, doprawionym do smaku sola,
pieprzem, gatkg muszkatotowg i imbirem. Tak przygotowana
szyja gesia nadziewana podawana jest na gorgco lub na zimno,
krojona w grube plasterki i serwowana z pieczywem [16]. Okra-
sa gesia z czgbrem to siekane mieso gesie surowo dojrzewaja-
ce (np. z piersi gesi). Jest doskonata do okraszania ttuczonych
ziemniakow. Odsmazane, polane przesmazong okrasg z cebul-
ka ziemniaki smakujg wybornie [2].

W tabeli 3. zamieszczono dane dotyczace spozycia tradycyj-
nych gotowych dan i potraw z udziatem produktow zwierzecych.
Spozywanymi czesto okazaty sie zupy, takie jak: zur kujawski,
czarnina kujawska i szczawiéwka. Sposrod odpowiedzi ,spozy-
wam okazjonalnie” pierwsze miejsce zajgt réwniez zur kujaw-
ski, nastepnie zeberka w kapuscie i szczawiéwka.

Zur kujawski od wiekow cieszy sie wielkg popularnoscig na
Kujawach i wpisany zostat na Liste Produktow Tradycyjnych
w 2008 roku. W przesztosci w swojej ,ubogiej” wersji, czyli bez
wedzonki czy kietbasy, byt spozywany na $niadanie przez ludzi
biednych. Zakwas na zur robiono najczesciej z zytniej maki
w glinianym garnku, tzw. zurowniku, z dodatkiem zaczynu lub
skorki chleba dla przyspieszenia fermentacji. Z czasem zur go-
towano ze stoning lub kietbasg albo na wywarze z gotowane;j
szynki. Zaprawiano mlekiem lub $mietang, dodawano sol,
pieprz i majeranek. Jedzono go z ziemniakami lub kluskami,
z dodatkiem gotowanych jajek i chrzanu. Obecnie istnieje wiele
przepiséw na zur, zwany juz raczej zurkiem [7, 8].

Czarnina kujawska to zupa, ktéra zostata wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych w 2010 roku. Ta staropolska, zawiesi-
sta zupa najbardziej popularna w pétnocnej czesci kraju. Goto-
wana jest przewaznie na swieta i uroczysto$ci rodzinne. Trady-
cyjny sposéb gotowania tej potrawy zachowat sie do dzisiaj.
Podczas uboju ptaka (kaczki) spuszcza sie jego krew, dodajac
ocet i mieszajac energicznie, aby krew nie skrzepta. Z miesa,
podrobow, wtoszczyzny i przypraw korzennych gotuje sie rosot,
do ktérego nastepnie wlewa sie przygotowang wczesniej krew
zmieszang z maka. Charakterystyczny stodki smak zupa za-
wdziecza owocom dodanym w trakcie gotowania rosotu. Naj-

Tabela 3

Spozycie tradycyjnych gotowych dan i potraw z udziatem produktéw zwierzecych wojewoédztwa kujawsko-

-pomorskiego (%)

rowniez pod nazwag
,czarna polewka” [7].

Szczawidwka, inaczej zupa szczawiowa, zostata wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych w 2016 roku. Podstawowym
sktadnikiem zupy jest szczaw, ktory nadaje jej charakterystycz-
nego lekko kwaskowatego smaku, wynikajacego z zawartosci w
lisciach rosliny kwasu szczawiowego. Szczaw nie nadaje sie do
przechowywania, dlatego szczawiéwka jest potrawg sezonowa.
Tradycyjnie na Kujawach zupa szczawiowa podawana jest z ja-
jami ugotowanymi na twardo oraz z ttuczonymi ziemniakami [2].

Zeberka w kapuscie sg na Liscie Produktéw Tradycyjnych od
2013 roku. Kapusta to jedno z najpopularniejszych warzyw wy-
korzystywanych w tradycyjnej kuchni kujawskiej. Zeberka w ka-
puscie zazwyczaj spozywane sg na ciepto, najczesciej bez do-
datkow, choc¢ niektére kujawskie gospodynie dla wzbogacenia
smaku podajg te potrawe z ziemniakami [7].

Na podstawie wynikdéw przedstawionych w tabeli 3. mozna
stwierdzi¢, ze najwiecej studentéw nie znato macéw borowiac-
kich, rosopity i falszywego zajgca, kiszczoka, prazuchy i poliw-
ki. Mace borowiackie to rodzaj pieczywa, ktére obecnie wypie-
kane jest przez cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich w Tucholi
(fot. 4). W przesztosci podobne pieczywo, znane na terenie Bo-
réw Tucholskich pod nazwa klepoki, przyrzadzano z resztek
ciasta pozostatego po wypieku chleba. Nadziewano je owocami
lub skwarkami. Wspotczesnie do ciasta dodaje sie Smietane,
a farsz to mieso mielone, posypywane zéttym serem [4].

Rosopita, zwana inaczej rosopitkg lub zupg $ledziowa, to
dawne, tradycyjne danie, ktore goscito gtéwnie w gospodar-
stwach domowych na wsiach, rzadziej na panskich stotach.
Jest to rzadka, jak rosét — stad nazwa, zupa zakwaszana octem,
z dodatkiem cebuli i przypraw, takich jak pieprz, li$¢ laurowy,
ziele angielskie, z kawatkami wymoczonego solonego $ledzia.
Zimng zupe podawano z gorgcymi ziemniakami, ugotowanymi
w mundurkach i obranymi, jako danie obiadowe. Rosopita przy-
rzadzana jest do dnia dzisiejszego, jednak nie na terenie catych
Kujaw, a jedynie w niektorych rejonach (okolice Badkowa, Wto-
ctawka, Radziejowa, Lubranca, Izbicy Kujawskiej). Wpisana zo-
stata na Liste Produktéw Tradycyjnych w 2013 roku [3].

Fatszywy zajgc zna-
lazt sie na tej liscie w 2015
roku. Okreslenie ,fatszy-
wy zajac” pochodzi z je-
zyka niemieckiego (Fal-

Produkt Spozywam  Spozywam  Prébowatem,ale  Znam, ale Nie scher Hase) i jest .chara’k—.
czesto okazjonalnie  nie spozywam  nie prébowatem  znam terystyczne dla tej czesci
Zur kujawski 31,1 44.4 15,6 6,7 2,2 Polski, ktora znajdowata
Czarnina kujawska 24,4 17,8 22,2 35,6 - si¢ pod zaborem pruskim,
Kaczka nadziewana po kujawsku 6,6 17,8 26,7 311 17,8 Y. Krajny, Pomorza i cze-
i Sci Kujaw. Jest to pie-
ROSOp'ta 2.2 - 8.9 6.7 82,2 czen z mielonego migsa
Zeberka w kapuscie 8,9 31,1 20,0 13,3 26,7 wieprzowo-wotowego,
Kiszczok 2,2 2,2 6,7 11,1 778 najlepiej karkowki, z do-
Prazucha - 6,7 111 6,7 75,5 datkiem przypraw oraz
Falszywy zajac - 2,2 1,1 45 82,2 ugotowanych na twardo
Poliwka 45 2,2 1,1 20,0 62,2 jaj. Dawniej, kiedy do-
Szczawidéwka (zupa szczawiowa) 22,2 20,0 22,2 20,0 15,6 itme)ﬁ do :nlesa byt L;trUd'
Mace borowiackie - 4.4 6,7 2,2 86,7 Y, Przy przygotowy-
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stosowano duzg ilos¢
ziemniakoéw oraz butek
namoczonych w mleku.
Obecnie wykorzystuje
sie niemal samo mieso
oraz gotowane na twardo
jajaiprzyprawy. W zalez-
nosci od regionu, w kt6-
rym potrawa jest przy-
gotowywana uzywa si¢
roznych przypraw, w woj.
kujawsko-pomorskim za-
zwyczaj jest to majera-
nek [15].

Kiszczok to popularna zupa gotowana po swiniobiciu. To ttu-
sty wywar — pozostatos¢ po gotowaniu Swinskich podrobow,
zakwaszony zakwasem na zur i doprawiony $mietang, podawa-
ny z ziemniakami w mundurkach. Niekiedy dodawano tez prze-
smazong cebulke i skwarki, przyprawiano majerankiem, solg,
pieprzem i zielem angielskim. Kiszczok jest waznym elemen-
tem kujawskiej tradycji kulinarnej. Od 2013 roku znajduje si¢ na
Liscie Produktow Tradycyjnych [2].

Kolejnym daniem tradycyjnym, wpisanym na te liste w 2015
roku, jest prazucha. To gesta masa ziemniaczana z dodatkami
na wierzchu, tj. gestg Smietana, plastrami boczku, podsmazang
cebulg. Potrawa ma swoisty smak, zblizony do smaku gotowa-
nych ziemniakow, lecz wzbogacony dzieki uzytym dodatkom.
Szczegolnie wskazanym dodatkiem jest podsmazany wedzony
boczek [6, 8]. Poliwka natomiast to zupa przygotowana na bazie
serwatki lub maslanki, z maka pszenng oraz ryzem. Dawniej
poliwka czesto przygotowywana byta na $niadanie, jako alter-
natywa dla zuru lub w dni, w ktérych przestrzegano postu.
Obecnie stata sie zupg codzienng [13].

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze spozywanymi czesto
i okazjonalnie wsrod tradycyjnych produktow mlecznych i mio-
doéw byty: gzik, miody z rejonu Dolnej Wisty i ser smazony
z kminkiem. Sposrdd tradycyjnych produktéw miesnych najcze-
Sciej i okazjonalnie konsumowane byty: biata kietbasa w stoiku,
Swiagteczna szynka kujawska z koscig i potgesek. Wsréd trady-
cyjnych gotowych dan i potraw z udziatem produktéw zwierze-
cych najwiekszg popularnos$cia cieszyty sie zupy, takie jak: zur

Fot. 4. Mace borowiackie [4]

kujawski, czarnina kujawska i szczawiowka. Wiedza dotyczgca
tradycyjnych produktéw woj. kujawsko-pomorskiego, w tym wy-
robéw zwierzecych, oraz czestosé ich spozywania przez bada-
nych studentéw byty niewielkie. Dlatego tez wskazana jest dal-
sza dziatalno$¢ edukacyjna zwigzana z rozpowszechnieniem
wiedzy w tym zakresie, np. poprzez promocje i reklame zywno-
$ci tradycyjnej.
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Proba praktycznego
odniesienia sie do ustawy
o ochronie zwierzat
wykorzystywanych

do celow naukowych

lub edukacyjnych

Marian Brzozowski

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Od roku 2015 funkcjonuje nowa ustawa regulujgca zasady i wa-

runki ochrony zwierzat wykorzystywanych do celéw nauko-
wych i edukacyjnych. Jest ona efektem wdrozenia w Polsce
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Dyrektywy Parlamentu Europejskiego nr 2010/63/UE z dnia
22 wrzesnia 2010 r. w sprawie ochrony zwierzat wykorzysty-
wanych do celdow naukowych. Poniewaz w wielu miejscach
ustawa odnosi sie bezposrednio do regulacji zawartych w dy-
rektywie, w celu wtasciwego zrozumienia i implementacji za-
wartych w niej regulacji, obydwa te dokumenty nalezy analizo-
wac tacznie.

Przepisy Ustawy z dnia 15 stycznia 2015 r. o ochronie zwie-
rzat wykorzystywanych do celéw naukowych lub edukacyjnych
(Dz.U. poz. 266, 2015) zostaty pogrupowane w rozdziaty, odno-
szace sie do wszystkich aspektéw dotyczacych ochrony zwie-
rzat wykorzystywanych do celéw naukowych i edukacyjnych,
i mozna w nich wydzieli¢ kilka zagadnien, najwazniejszych
z punktu widzenia dziatalnosci uczelni wyzszej o profilu przy-
rodniczo-rolniczym.

Zwierzeta wykorzystywane do celow naukowych lub dydak-
tycznych

Ustawa przede wszystkim definiuje grupy zwierzat wykorzysty-
wanych do celéw naukowych lub edukacyjnych, klasyfikujac je
w trzech grupach, wedtug ponizszych kryteriow:

— zwierzeta laboratoryjne to zwierzeta hodowane wytgcz-
nie do celéw okreslonych w art. 3 lub ktérych tkanki lub narzady
sg przeznaczone do wykorzystania w takich celach. Ustawa
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