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W starozytnosci migso do konsumpcji otrzymywano od zwie-
rzat ubijanych rytualnie, w wyznaczonych miejscach i wedtug
scisle okreslonej procedury. Uboje te byly okrutne, gdyz
przeprowadzano je przez przeciecie szyi zwierzecia, bez u-
przedniego oszatamiania. Czesto dorodne sztuki przeznacza-
no na ofiary dla bogow, wigc odpowiednio je przygotowywa-
no, czyszczono, a nawet ztocono im rogi. Poniewaz wszelkie
choroby uwazano za nastepstwo dziatania ztych duchéw, i-
stniat surowy zakaz ofiarowywania bogom zwierzat chorych.
Spozywanie miesa od takich zwierzat byto uwazane za prze-
klenstwo, sprowadzajace nieszczescie na ludzi. Natomiast
przez ubdj zwierzagt zdrowych cztowiek wchodzit w stycznosé
z pozagdanymi istotami wyzszymi i §ciggat na siebie ich taske.
Uboj w celach kultowych zwierzat nie zbadanych przez kapta-
na byt karany $miercig. W starozytnym Egipcie grupg uprzy-
wilejowang byli faraonowie i kaptani, ktérzy spozywali gtéw-
nie mieso uzyskane od bykéw, cielat i gesi.

U starozytnych Zydéw utrzymywaly sie podobne zwyczaje
jak u Egipcjan, gdyz uboju zwierzat dokonywano w celach
kultowych i nie spozywano réwniez migsa wieprzowego oraz
ze zwierzat padtych, okaleczonych, $lepych, kulawych i po-
krytych strupami czy pogryzionych przez inne zwierzeta. |st-
niat rowniez surowy zakaz spozywania krwi, w ktérej — wedle
starozytnych wierzen — miescita sie istota zycia. 2ydzi dzielili
zwierzeta na czyste ,koszerne” i nieczyste ,nie koszerne”. Do
pierwszych zaliczano wszystkie zwierzeta racicowe przezu-
wajgce, ryby posiadajace ptetwy i tuski oraz ptaki nie odzy-
wiajgce sie padling. Natomiast do zwierzat nieczystych zali-
czano np. $winie, konie, osty, kréliki, zajgce oraz ptazy posia-
dajgce cztery lub wiecej konczyn. Z kolei zwierzgta miode,
takie jak cieleta, kozleta czy jagnieta, mogty by¢ poddane
ubojowi dopiero po 8 dniach od urodzenia, co wynikato raczej
ze wzgledoéw praktycznych, gdyz tkanka miesna mtodszych
zwierzat nie jest jeszcze prawidtowo uksztattowana.

Zakaz spozywania krwi, a tym samym i krwistego miesa,
nalezy wytltumaczyé wiarg starozytnych, ze krew jest siedli-
skiem duszy, ktorg nalezy odda¢ Stworcy, a nie przeznaczaé
do spozycia. Z tego tez powodu Zydzi jeszcze niedawno solili
i moczyli migso przed spozyciem, w celu usuniecia resztek
krwi. Podobnie nie spozywali tylnych éwierci, ktére zawierajg
wiecej naczyn krwionosnych niz przednie, a tym samym trud-
niej ulegajg catkowitemu wykrwawieniu. Wyjatek stanowit u-
dziec, z ktérego usuwano naczynia krwionoéne. Dodatkowo
u Zydéw obowigzywat zakaz spozywania migsa surowego,
niezaleznie od gatunku zwierzat od jakiego byto pozyskane.
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Mahometan obowigzywaly podobne przepisy jak Zydéw,
jedynie w czasie uboju zwierzat wypowiadano stowa ,w imie-
niu Allacha”, gdyz czynnoé¢ te¢ przeprowadzano na jego
cze§é. Ubgj rytualny prowadzono w taki sposoéb, aby krew
catkowicie wyptyneta z tuszy. W zwigzku z tym przeprowa-
dzano go bez oszatamiania, poprzez przecigcie naczyn szyj-
nych. Spetane zwierze dtugo si¢ szamotato, co powodowato
catkowite wyptyniecie krwi, dzigki czemu migso byto dtugo
odporne na procesy rozktadu.

W starozytnych Atenach istniat zakaz spozywania migsa
jagniat, ktére przed ubojem nie byly strzyzone, natomiast
Aleksander Wielki dodatkowo zabronit spozywania ryb. Nale-
zy zaznaczy¢, ze Grecy, oprocz migsa, spozywali takze pro-
dukty miesne, takie jak kietbasy i kiszki, o czym éwiadczg
wzmianki w ,Odyssei” Homera. Ponadto, wedtug Hipokrate-
sa, starozytni Grecy uwazali za szczeg6lny przysmak mieso
mtodych, kastrowanych pséw.

Starozytni Rzymianie byli najwigekszymi smakoszami mie-
sa i jego przetworéw, umieli je konserwowa¢ i przyrzadzaé
na rézne sposoby. Potrafili hodowa¢ éwinie i najchetniej spo-
zywali ich mieso. Za czaséw cesarskich za przysmak uwaza-
no macice i wymie cigzarnych macior, ktére byty poddawane
ubojowi na dwa dni przed oproszeniem. Rarytasem byta row-
niez watroba $win karmionych figami oraz nowo narodzone
prosieta. Ubijano tak duzg ilo§¢ proénych macior oraz oses-
koéw, ze grozito to zagtadg hodowli. Rzymianie spozywali tez
mieso konserwowane przy pomocy soli, ktére przechowywa-
no w naczyniach na oliwe lub ocet. Uwazano juz wtedy, ze
najlepsze rezultaty solenia mozna uzyska¢ gdy z miesa usu-
nie sie kosci, a na nastepny dzien ponownie przeprowadzi sie
ten zabieg. Poczgtkowo uboje zwierzat odbywaty si¢ pod go-
tym niebem, w obliczu bogéw, ktérych starano sie przebtagaé
za popetnione grzechy, jednak w p6zniejszym okresie prze-
prowadzano je w halach targowych. Czasami liczba zwierzat
sktadanych w ofierze bogom byta wrecz niewiarygodna. Jed-
na z legend podaje, ze w dniu wstgpienia na tron cesarza
Caliguli dokonano uboju okoto 160 tysiecy wotéw. Natomiast
cesarz Julianus tak masowo ofiarowywat zwierzgeta bogom,
ze otrzymat przydomek ,rzeznik”.

W Rzymie dokonywano ubojéw zwierzgt rowniez w celach
wrozbiarskich, dla uzyskania mniej lub bardziej pomysinego
proroctwa. Wroézbita zwracat uwage przede wszystkim na
watrobe, 2616, ptuca i serce. Szczegblnie analizowat ptat maty
watroby, ktoéry czesto ma nieprawidtowy ksztatt i ulega zani-
kowi (co zwiastowato nieszczescie). Nie mniejszg wage przy-
wigzywano do stanu wypetnienia naczyn krwionoénych oraz
rozwoju tkanki tacznej migzszowej, ktorej obfite nagromadze-
nie S§wiadczyto o nieszczesciu. Wrézbiarstwo byto tak roz-
powszechnione, iz niemal kazdy cesarz, senator czy wodz
miat zaufanego wrézbite i wierzyt w jego proroctwa.

Zaopatrzenie ludnosci w migso byto zalezne od tradycji
towieckich, rozwoju gospodarczego i spofecznej organizaciji
w danym regionie lub kraju. W pierwotnej gospodarce natu-
ralnej zrédtem Srodkéw do zycia byt las, ktéry dostarczat nie
tylko drewna do budowy doméw, ale zaopatrywat w zywnoé¢
(w tym i w migso), skory i inne produkty. Jednak z uptywem
czasu i w miarg ksztattowania sie panstwowosci fowy na dzi-
kiego zwierza zostaty zastrzezone tylko dla ksigcia i jego dru-
zyny. Feudatowie zastrzegli sobie prawo towéw, a tym sa-
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mym prawo spozywania dziczyzny. Z tego powodu w wigk-
szym stopniu rozwineta sie hodowla zwierzat domowych, np.
bydta rogatego — do rob6t polowych i zaprzegu, owiec i koz
— gtéwnie dla mleka, nierogacizny — na migso. Prawdopodob-
nie wtaénie wieprzowina byta najczesciej i najchetniej spozy-
wanym miesem. Swinie nie byty podobne do dzisiejszych
uszlachetnionych zwierzat tego gatunku, przypominaty raczej
swych protoplastéw — dziki. Byly czarne, drobne i zapewne
doé¢ chude, jako ze utrzymywano je w stanie potdzikim
i skromnie karmiono.

W nastgpnych stuleciach wzrastat udziat wotowiny, cielg-
ciny i baraniny, a takze migsa drobiowego. Z biegiem lat,
w miare przyrostu ludnosci, zageszczania sieci drog, powsta-
wania licznych grodéw i osad, zycie poszczegolnych gromad
przeksztaicito si¢ z samowystarczalnych w wyspecjalizowa-
ne zawodowo. W zwigzku z tym powstawaty takie zawody,
jak: bartnicy, smolarze, rybacy, wytapiacze rudy zelaznej,
a takze rzeznicy i wedliniarze.

W tych odlegtych czasach, stabo opisanych przez kronika-
rzy, nalezy szuka¢ poczatkébw kuchni polskiej, ktéra, mimo
duzej prostoty, byta dostatnia i nie monotonna. Z czasem sta-
wala sig ona wykwintna, zwtaszcza na dworach moznych,
i urozmaicona obcymi wptywami. Nie ograniczaty jej zadne
przepisy i nakazy religijne co do rodzaju spozywanych mies
i pozyskiwania go od roéznych gatunkéw zwierzat. Dopiero
w $redniowieczu zaczeto wprowadzaé na coraz szerszg ska-
le zakaz spozywania migsa i jego przetworéw w dni postne,
co miato podtoze religijne, ale wynikato tez z oszczednoéci.
Najdtuzszy post zaczynat si¢ w ,migsopusty” — migso opusz-
czato kuchnie na diugie tygodnie, zwtaszcza w chtopskich
chatach. Konczaca ten okres Wielkanoc byta wielkim $wig-
tem. W Wielkim Tygodniu nastgpowato $winiobicie, nawet
w bardzo biednych zagrodach. Z czesci tuszy odcinano mie-
so i robiono wedliny przeznaczane do $wigcenia. Pozostata,
wigkszg cze$¢ tuszy oraz tluszcz przygotowywano (solono,
wedzono, suszono) do diuzszego przechowywania.

Pierwsze rzeznie powstaty w panstwie rzymskim na 300
lat przed narodzinami Chrystusa i byty zlokalizowane w ha-
lach targowych (np. w Rzymie czy Pompei). Byly to okazate
budowle o znaczeniu kultowym, ktére spetniaty role miejsc do
skfadania ofiar ze zwierzat rzeznych bostwom, ale jednoczes-
nie pozyskiwane migso przeznaczano do celéw konsumpcyj-
nych.

Poczatkowo oszatamianie zwierzat przed ubojem przepro-
wadzano mechanicznie, przez uderzenie w gtowe tepym na-
rzgdziem. Dopiero w XIX wieku wprowadzono metody maja-
ce wyeliminowac¢ stres i bol zwierzecia, jak rowniez poprawi¢
jako$¢ miesa. Podczas uboju tradycyjnego $mier¢ zwierzecia
nastepuje w wyniku zupetnego wykrwawienia, co zapewnia
migsu odpornoé¢ na procesy rozktadu, gdyz krew ulega sto-
sunkowo szybko procesowi gnilnemu i jest dobrym podtozem
dla rozmnazania drobnoustrojow. Stosowanie ,metody an-
gielskiej”, polegajgcej na usypianiu zwierzecia odpowiednig
mieszankg gazéw, powoduje szybkie ustanie proceséw zy-
ciowych, lecz migso, cho¢ posiada wigkszg warto$é odzyw-
€zg z powodu zachowania duzej ilosci krwi, jest mato odpor-
ne na procesy gnilne.

Ub¢j rytualny (bezposredni) najdtuzej zachowat sie w kul-
turze zydowskiej i muzutmanskiej. Przepisy dotyczace tej
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metody sg zebrane w Talmudzie, a w pézniejszych czasach
byty modyfikowane i precyzowane przez uczonych zydow-
skich (talmudystéw). Poczatkowo ub6j mégt byé¢ dokonywany
przez laikbw, niewolnikéw, kobiety, a nawet osoby nieczyste,
jedynie nie wolno im byto dotyka¢ migsa. W pézniejszym o-
kresie wydano ostrzejsze przepisy, ktére zmieniaty te zwycza-
je i zezwalaty na prowadzenie ubojow osobom, ktére uzyska-
ty od rabina okre$lonej gminy specjalne zezwolenie, udzielo-
ne na podstawie ztozonego egzaminu. Akt uboju rozpoczynat
si¢ spetaniem trzech konczyn zwierzecia i potozeniem go na
ziemi, w obecnoéci rzezaka”, ktéry musiat postepowac zgod-
nie z precyzyjnie okreSlonymi zasadami, aby migso byto
zdatne do spozycia. Przepisy te dotyczyty np. dtugosci
i ksztattu noza, gtgbokosci cigcia szyi, miejsca i gtebokosci
przeciecia. W przypadku popetnienia btedu i nie zastosowa-
nia si¢ do tych wymogéw mieso stawato sie niezdatne do
spozycia, mimo ze pochodzito od zwierzgcia zdrowego. Po-
nadto ,rzezak” powinien posiadac trzy noze, z ktérych jeden
stuzyt do przecigcia szyi, drugi do badania poubojowego,
a trzeci do krajania ttuszczu. Po wyprébowaniu noza oraz
wypowiedzeniu bfogostawienstwa nastepowat ubdj, ktéry po-
legat na przecieciu poprzecznym szyi na szeroko$¢ czterech
palcow u bydta duzego i dwéch palcoéw u bydta matego, tak
aby przeciete zostaty naczynia krwionoéne oraz tchawica
i przetyk. Wczesniej z powierzchni skory nalezato usungé
wszelkie nieczystoéci i zabrudzenia, aby unikng¢ ewentual-
nego skazenia migsa. Po uboju usuwano (trybowano) z tuszy
wigksze naczynia krwiono$Sne, z serca usuwano krew oraz
poddawano badaniom narzady wewnetrzne, w szczegé6lnoéci
ptuca, uwazane za narzad najdelikatniejszy. W badaniu ptuc
zwracano uwage na barwe i r6znego rodzaju stwardnienia,
przebicia optucnej, czy nawet zmiane ksztattu. Wszelkie nie-
prawidtowoéci w tym wzgledzie powodowaly zaliczenie migsa
do niezdatnego. Przeprowadzano réwniez ocene serca, zo-
tadka i jelit, a nawet $ledziony i nerek. Istota rytualnego ba-
dania polegata na stwierdzeniu, czy poszczegdine narzgdy
ubitego zwierzgcia nie sg uszkodzone. Talmudyéci zydowscy
sgdzili bowiem, ze przebicie narzgdu moze spowodowaé
$mier¢ zwierzecia, wskutek czego jego migso nie nadaje sie
do spozycia. Zwierzg przeznaczone na ofiare (uwazane za
czyste) nie mogto by¢ dotknigte najmniejszg zmiang i musiato
by¢ zupetnie zdrowe.

Kiedy zaczeto stosowa¢ mechaniczne oszatamianie zwie-
rzat, Zydzi sprzeciwiali sig tym zabiegom ze wzgledow religij-
nych, bowiem w mys$l przepiséw Talmudu migso otrzymane
od zwierzgcia dotknietego skaleczeniem $miertelnym (za ja-
kie uwaza sie przebicie kosci czotowej przez przyrzady osza-
tamiajgce) jest nieczyste i nie moze by¢ spozywane.
W zwigzku z tym starano sie sktoni¢ rzeznikéw do stosowa-
nia oszatamiania farmakologicznego lub elektrycznego. Dzia-
tania takie miaty miejsce juz w latach 30. XX wieku, kiedy to
przeciwnicy stosowania ubojéw rytualnych naktaniali do hu-
manitarnego uboju i stosowania obowigzkowego oszatamia-
nia. Na przyktad w roku 1935 na Kongresie Migdzynarodo-
wym w Brukseli oraz w 1938 roku na Miedzynarodowym Zjaz-
dzie Lekarzy Weterynarii w Zurichu podjeto uchwaty o zaka-
zie prowadzenia ubojow rytualnych. Rozpoczeto poszukiwa-
nia nowych metod oszatamiania zwierzat, ktére powodowaty-
by uszkodzenia czeéci mézgu odpowiedzialnych za éwiado-
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moéé i odczuwanie bélu. Zaczeto stosowaé réznego rodzaju
urzadzenia systemu trzpieniowego, ktére umozliwiaty spraw-
ne przebicie kosci czotowej. Wynaleziono watek trzpieniowy
zwykly, watek trzpieniowy sprezynowy, maske rzezng Brune-
au, maske strzelajgca Siegmunda, aparat strzelajgcy Staech-
la, aparat trzpieniowy Schermera i aparat trzpieniowy Radi-
cal. Ostatni z wymienionych aparatéw znalazt najwigksze
zastosowanie, gdyz jest tatwy w obstudze i przy jego uzyciu
zwierze bardzo szybko traci $wiadomo$¢. Korzystne rezulta-
ty oszatamiania uzyskuje sie rowniez przy zastosowaniu prg-
du elektrycznego, ktéry wytgcza czynnosci potkul mézgowych
i wprowadza zwierze w stan uspienia (narkozy). Metode te po
raz pierwszy wyprébowano w Niemczech w roku 1902,
a nastepnie ulepszong wersjg zastosowano w 1927 r. do o-
szatamiania bydta. Zastosowano tez kilka modyfikacji z uzy-
ciem kleszczy elektrycznych i klatek. Natomiast proby osza-
tamiania Srodkami farmakologicznymi nie daty pozadanych
rezultatow, gdyz okazaty sie zmudne, kosztowne i szkodliwe
dla migsa oraz trudne do przeprowadzenia. Takze gnykowa-
nie nie przyjeto sie na szerszg skale, gdyz przecigcie rdzenia
kregowego powoduje stabe wykrwawienie. Metoda ta (w zmo-
dyfikowanej postaci) stosowana jest od najdawniejszych cza-
s6w do usmiercania bykéw podczas korridy.

W X-XII wieku pozyskiwano juz mniejsze ilosci migsa od
zwierzat dzikich, mimo ze koszty pozyskiwania dziczyzny byty
nizsze niz migsa ze zwierzgt chowanych we wsiach stuzeb-
nych. Oznacza to, ze w tych czasach handlowano juz zwie-
rzetami rzeznymi. Na przyktad w XIV wieku jeden wét kosz-
towat 24 groszy, para kurczat 1 grosz, a para butéw, dla po-
rébwnania, 12 groszy.

Z przekazoéw kronikarskich wynika, ze pieczono wtedy w ca-
tosci dziki, zubry i tosie, a niedzwiedzie fapy i chrapy fosia byty
specjalnoscia staropolskiej kuchni. Natomiast sarny, zajace, ba-
zanty, kuropatwy, przepiorki oraz dzikie kaczki byly uwazane za
posledniejsze. Migsa te podczas przyrzadzania byty uszlachet-
niane sosami z kwasnej Smietany, ktora dyskretnie utrwalata
i podnosita charakterystyczny aromat i smak dziczyzny.

Duze zapotrzebowanie na migso na przetomie XIV i XV
wieku spowodowato, ze stawato sie¢ ono przedmiotem speku-
lacji. Dlatego tez zaczeto wprowadzaé taksy cen, ktére wyda-
wali krélowie, rady miejskie, a potem wojewodowie i staros-
towie. Od XlII wieku istnialy juz jatki migsne, ktérych wtasci-
ciele zajmowali sie dystrybucjg miesa, realizujgc polityke pa-
nujgcego, ktéry byt po czesci whascicielem tych jatek. Tym
samym koszty utrzymania takich miejsc sprzedazy, a takze
wnoszenie dodatkowych optat na rzecz ksiecia i kosciota,
wplywaty na ceng detaliczng miesa.

Do konca Xll wieku, jak juz wczeéniej wspomniano, naj-
czesciej spozywano wieprzowing. W nastepnych stuleciach
wzrastat udziat wotowiny, cieleciny, baraniny i ptactwa domo-
wego. Krakowscy mieszczanie zaopatrywali sie réwniez
w dziczyzne, na ktérg wolno im byto polowa¢ w lasach kro-
lewskich, z jednym tylko zastrzezeniem, aby upolowang zdo-
bycz przeznacza¢ na uzytek wtasny, nie zas na handel. Migso
najczesciej pieczono, duszono lub gotowano, a nawet poda-
wano w galarecie wraz z octem owocowym. Rézne miesa,
czesto nienajswiezsze, serwowano z dodatkiem ostrych
i mocno pachngcych soséw, stosowano réwniez duze ilosci
przypraw. Pochodzity one z naszego kraju, jak np. gorczyca,
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czosnek czy cebula, badz przywozone byty przez kupcow, np.
pieprz, szafran, imbir, gozdziki, papryka, gatka muszkatotowa
lub kwiat muszkatu. Chetnie nabywano tez rodzynki i migda-
ty, ktére obecnie stosuje sig raczej do stodkich ciast, a wtedy
taczono je z delikatnymi migsami. Na przyktad kurczeta nadzie-
wano rodzynkami, do gesi dodawano migdaty, a ryby przyrza-
dzano z szafranem.

Zapasy miesa bywaly najczesciej suszone, solone, konser-
wowane w miodzie lub musztardzie z octem. Gorsze czgsci
ubitych zwierzat, takie jak: serce, ptuca, nerki, nézki czy gto-
wizna, przeznaczano dla stuzby lub dostarczano do jatek,
gdzie kupowata je biedota miejska.

Przekazy z XIV i XV wieku podaja, ze Polacy gustowali
w tlustych potrawach migsnych, szczodrze przyprawionych
drogimi korzeniami. Od nastepnego stulecia uzywano juz co-
raz wigcej jarzyn i pieczywa, ktére stato sie bardziej urozma-
icone, np. w Krakowie wypiekano az dziewig¢ gatunkéw chle-
ba. Asortyment wedlin réwniez znacznie sie powigkszyt. Obok
szynek, kietbas oraz r6znie nadziewanych kiszek pojawity sie
mate i smakowite kietbaski zwane ,circinelae” (nalezy przy-
puszczaé, ze byly one protoplastg dzisiejszych paréwek).

W pozniejszych czasach kietbasa stata sie krolowg wedlin
na polskim stole, np. w XVIII wieku utarto si¢ powiedzenie ,za
kréla Sasa — tyzka kietbasa”, co oznaczato nie tylko umitowa-
nie wszelkiego jadta, ale $wiadczyto o honorowym miejscu
kietbasy na stotach bogatych ludzi. Prawdg jest réwniez, ze
kucharz Augusta lll Sasa podawat sporzagdzong przez siebie
kietbase pokrojong w plasterki i polang ostrym sosem, ktérg
jadano tyzkg. Ponadto od bardzo dawnych czaséw $wigta
Wielkiej Nocy nie mogty sie odbyé bez kietbasy, ktorej peto
zawsze doktadano do $wigconego. Stare przepisy podajg, ze
do wytwarzania jej nalezato zatrudni¢ trzy osoby, z ktérych
jedna kroita mieso w plastry, druga na paski, a trzecia dopie-
ro w kostke. Mieso tak pokrojone miato réwne kawatki, co
byto bardzo istotne, gdyz gotowy produkt byt soczysty i tatwy
do gryzienia. Do tak rozdrobnionego surowca miesnego do-
dawano soli, pieprzu, ziela angielskiego oraz ttustego rosotu
z migsa gotujgcego sie na salcesony. Przygotowanym far-
szem nadziewano jelita wieprzowe i formowano w odcinki
roznej wielkosci oraz zawigzywano w peta. Zalecano wow-
czas, aby kielbasy przeznaczone do wedzenia powiesi¢ na
wietrze na kilka dni, a nastepnie w rzadkim i letnim dymie
wedzi¢ od 3 do 4 dni. Radzono nawet, aby kietbasy na Wiel-
kanoc przygotowywac¢ w lutym lub marcu, gdyz na takim wiet-
rze najlepiej sie dosuszajg i kruszeja.

Ciekawostkg w zakresie produkcji kietbas jest historia sa-
lami. Tradycja sporzadzania salami dotarta do nas przed wie-
kami z Wtoch, a przywiozta jg Bona Sforza, zona Zygmunta
Starego. W tamtych czasach salami nie przyjeto si¢ na duzg
skale, gdyz krazyly o tej kietbasie nie zawsze prawdziwe o-
powiesci. Niestusznie sadzono, ze sporzgdzano je z o$lego
migsa, ktérego Swiezo$¢ byta watpliwa. Nieprawdziwe byty
tez opinie, ze osta, od ktérego miano pozyska¢ mieso na dwa
tygodnie przed ubojem obijano patami, aby lepiej skruszat.
Opowiadano tez legende o chytrym kupcu, ktéry wymyslit sa-
lami, a sporzgdzat je z migsa padtych ostéw. Nigdy go nie
jadt, przeznaczajgc wytgcznie na sprzedaz, a skosztowat do-
piero wowczas, gdy sptonety mu cate zapasy, a ocalata jedy-
nie komoérka z ususzonymi kietbasami salami.
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Tabela

Spozycie migsa, podroboéw i ttuszczéw w Polsce w przeliczeniu na 1 mieszkanca (w kg)

Rok
Wyszczegolnienie 1950 1955 1960 1970 1975 1980 1985 1990 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005*
Mieso i podroby 36,5 37,7 425 530 703 740 602 686 634 647 61,7 647 668 654 659 695 721 715 713
mieso wotowe 57 48 68 126 155 185 162 164 87 86 83 8,1 78 70 56 52 58 53 40
mieso wieprzowe 239 29,2 256 29,2 409 372 300 376 39,1 401 354 376 396 387 376 392 41,2 392 39,0
migso drobiowe - - 74 82 81 112 71 76 102 102 12,4 131 139 145 17,0 198 19,7 220 235
Tiuszcze zwierzece 6,2 6,1 7,2 7,3 7,4 8,1 6,4 7,0 7,2 71 6,7 7,0 71 6,6 6,6 6,7 6,9 6,5 6,3
Pozostate - - 24 23 22 22 21 20 14 15 15 13 1,4 1.2 1,1 h 1,0 1,0 09
Ryby i przetwory 1,7 27 45 63 72 8,1 78 54 50 50 51 52 54 6,0 57 &2 63 52 &t

*Dane szacunkowe

Z biegiem czasu poszczeg6lne miasta wydawaty coraz to
nowe zarzgdzenia dotyczace kontroli miesa. Specyficzng role
petnity cechy rzeznikéw, ktore w Sredniowieczu i w p6zniej-
szym czasie byty preznymi organizacjami spoteczno-zawodo-
wymi wptywajacymi w znacznym stopniu na ksztattowanie sie
dziatalnoéci zwigzanej z rozwojem higieny miesa. Wykorzy-
stujgc obserwacje praktyczne i bogate doswiadczenie cechy
opracowaly statuty, w ktérych z czasem pojawity sie takze
przepisy dotyczace nie tylko ogledzin zwierzat, ale réwniez
instrukcje o zachowaniu porzadku i czysto$ci w miejscach u-
boju. Cechy rzeznikéw dazyty do tego, aby sprzedaz migsa
odbywata si¢ wylacznie w jatkach, gdyz ustawianie kramow
na targowiskach lub w ciasnych uliczkach byto dla ich czton-
kéw ponizajace. Sprzedaz miesa w jatkach, ktore byly zalgz-
kiem przysztych sklepéw miesnych, byta niewatpliwie wyra-
zem postepu i etapem rozwoju higieny. Na cechmistrzach
cigzyt obowigzek badania migsa w jatkach, tak podczas dni
targowych, jak i w inne dni. W dni targowe cechmistrze obo-
wigzani byli takze bada¢ migso przywiezione przez rzeznikow
zamiejscowych. Statut cechu rzeznickiego Krakowa z 1658
roku zaznaczat: ,obcym rzeznikom nie wolno sprzedawac
podrobdéw i migsa wedzonego, tylko migso w tuszach lub po-
tébwkach i ma by¢ ono ogladane przez starszych cechu”.

W Sredniowieczu u bogatych mieszczan potrawy miesne
przyrzgdzano w sposéb wyszukany, wymagajacy najrozmait-
szych przygotowan i zabiegbéw, wigc sporzagdzano je na kilka
dni wczesniej. W rezultacie jedzenie podawane na stét byto
niedwieze, zimne, wyschniete i czesto nie nadawato sie¢ do
spozycia. Za to wyglad miewato niezwykly. Podawano na
przyktad cate zwierzeta okryte naturalng skérg, ptactwo z pi6-
rami, a wszystko bogato wyzfacane i pomalowane réznymi
farbami oraz udekorowane sztucznymi kwiatami. Positki tego
rodzaju rzeczywiscie karmity swojg wspaniatoscig oczy, lecz
dla zdrowia pozytecznymi by¢ nie mogty.

Czesto Polacy, odbywajgcy podréze w obce strony, przy-
wozili do ojczyzny rozmaite nowinki gastronomiczne. Na
przyktad zotnierze hetmana Czarnieckiego, wojujacy w dale-
kiej Danii, nie mogli sie nadziwi¢ spozywanym tam kiszkom
kaszanym. Z ich relacji wynikato, ze pozyskang krew przy
uboju bydta czy trzody chlewnej zbierano w naczynia i do-
dawszy do niej krup jeczmiennych lub gryczanych napychano
w Kiszki i warzono w kotle. Nastepnie wyjmowano, uktadano
na misie i podawano przy kazdym obiedzie, traktujgc to danie
jako wielki specjat nawet w domach szlacheckich. Polscy zot-
nierze jednak tych kiszek (obecnie nazywanych kaszankami)
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jes¢ nie chcieli, gdyz uwazali, ze takie jedzenie powinno by¢
przeznaczane dla pséw, a nie dla ludzi. Jednak z czasem
kaszanki staty sie potrawg posledniejszych warstw ludnoéci,
natomiast rycerze i szlachta spozywanie tej ,nikczemnej po-
trawy” poczytywali sobie za ujme.

W domach arystokracji najrézniejsze migsa byly przyrza-
dzane w sposéb urozmaicony, wykwintny i wystawny. Swiad-
czy o tym opis uczty zorganizowanej przez rajce krakowskie-
go dla hetmana Tarnowskiego w czasie $wigt Wielkanoc-
nych: ,Na okrgglym debowym stole stato szes§¢ srebrnych
mis, a w nich pouktadane wspaniate miesiwa wieprzowe, na
drugich szeéciu misach byfo prosiat dwoje oraz kietbasy dtu-
gosci najmniej na cztery fokcie, koloru pomaranczowego, u-
strojone rzedami jaj §wieconych. Pomiedzy tymi misami staty
figury z ciasta przedniego, a w samym &rodku stotu utozono
baranka z masta wielkosci zywej owieczki”.

Chtopska wie$ polska w XVIII i XIX wieku byta biedna
i niewiele zmienita w swoich obyczajach i sposobie odzywia-
nia. Spozywano przede wszystkim produkty maczne, gtéwnie
w postaci chleba zytniego, do ktérego niejednokrotnie doda-
wano otrgb. Popularne byty wszelkiego rodzaju kasze, ktore
uzupetniano jarzynami $wiezymi lub suszonymi (kapusta,
groch). Zywnoéé maszczono stoning lub olejem. Migso nato-
miast trafiato sie sporadycznie i byt to przede wszystkim dréb
lub wotowina ze starej i wychudzonej sztuki. Chowano wéw-
czas bydto w celu pozyskiwania mleka oraz woty jako site
pociggowa. Tylko w regionie poznanskim rozwineta sie ho-
dowla $win, ktore réznity sie pod wzgledem ottuszczenia i wy-
dajnoéci rzeznej od $winh tuczonych w innych regionach kraju.

Raz w roku, w okresie Wielkanocy, dokonywano na
wsiach éwiniobicia i wéwczas na stotach chtopskich pojawia-
to sie migso w wiekszych iloéciach. Natomiast stonina i sadto
byty przeznaczane na omaste, i musiaty wystarczy¢ na caty
rok. W zwigzku z tym odpowiednio je przygotowywano do
dtugiego przechowywania, wedtug starych i wyprébowanych
sposobo6w. Stoning solono i §ciskano pomigdzy deskami,
a nastepnie wedzono w kominie lub suszono przy piecu.
Sadto z kolei doktadnie solono i ciasno zwijano, a potem za-
szywano w ptotno i wieszano przy piecu. llo§¢ potci stoniny
oraz sadta zwisajgcych z powaly $wiadczyta o zamoznosci
gospodarza. Inaczej pod tym wzgledem byto na wsiach gor-
skich, gdzie na wtasny uzytek utrzymywano przede wszyst-
kim owce i kozy. O odzywianiu sie ludnoéci wiejskiej najlepiej
$wiadczg dane liczbowe — w przeliczeniu na jedng osobe
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spozywano rocznie okoto 6 kg migsa (obecnie 70-80 kg).
Wedtug danych statystycznych w 1928 roku spozywano 18,1
kg migsa i podrobéw na osobg, w 1936 roku — 20,9 kg, a w
1949 roku — 28,0 kg. Strukture spozycia poszczeg6lnych ga-

tunkéw migsa w Polsce w okresie powojennym przedstawio-
no w tabeli.

Skrét referatu przedstawionego na konferencji w Lublinie
7 wrzesnia 2006 r.

Profesor Czestawa Lipecka
uhonorowana tytutem
doctora honoris causa

Decyzjg Senatu Akademii Rolniczej we Wroctawiu, na wnio-
sek Rady Wydziatu Biologii i Hodowli Zwierzat tej Uczelni,
profesor dr hab. Czestawa Lipecka uzyskata tytut doctora ho-
noris causa. Uroczysto§¢ wreczenia odbyta si¢ 21 pazdzier-
nika 2006 roku we Wroctawiu.

Czestawa Lipecka urodzita sie¢ w 1936 roku w Kobylance
koto Gorlic. Studia na Wydziale Zootechnicznym WSR w Lub-
linie ukonczyta w 1960 roku. Po odbyciu rocznego stazu pro-
dukcyjnego w Wojewo6dzkim Zwigzku Hodowcow Owiec
w Lublinie, rozpoczeta w 1961 roku pface w Zaktadzie Ho-
dowli Owiec Wyzszej Szkoty Rolniczej w Lublinie. W roku
1967 obronita prace doktorskg pt. ,Dziedziczenie czynnikéw
antygenowych w krwi owiec”, wykonang pod kierunkiem prof.
dr hab. Adama Domanskiego. Odbyta dwa staze naukowe:
w Zaktadzie Immunologii Instytutu Weterynarii PAN w Puta-
wach oraz w Instytucie Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN
w Jastrzebcu. W roku 1975, na podstawie dorobku i pracy ha-
bilitacyjnej pt. ,Genetyczny polimorfizm transferyn u owiec se-
lekcjonowanych wedtug cech uzytkowych” oraz zdanego
z wyréznieniem Kolokwium, decyzjg Rady Wydziatu Zootech-
nicznego SGGW w Warszawie uzyskata stopien naukowy
doktora habilitowanego nauk rolniczych w zakresie hodowli
owiec. W 1983 roku, Uchwatg Przewodniczgcego Rady Pan-
stwa, nadano Czestawie Lipeckiej tytut profesora nadzwyczaj-
nego nauk rolniczych, a w 1993 r. zostata powotana na sta-
nowisko profesora zwyczajnego w Akademii Rolniczej w Lub-
linie i na tym stanowisku pracuje do chwili obecnej. Od 1985
roku petni funkcje Kierownika Katedry Hodowli Owiec i Koz.

Gtéwnym kierunkiem zainteresowan naukowych prof. dr
hab. Czestawy Lipeckiej w okresie 45-letniej pracy na Uczelni
sg szeroko rozumiane zagadnienia dotyczgce chowu i hodow-
li zwierzat, ze szczegblnym uwzglednieniem owiec i koz.

Do najwazniejszych osiggnig¢ naukowych Profesor Lipec-
kiej nalezy zaliczyé:

— zainicjowanie i realizacje badan metodycznych nad grupami
krwi oraz dziedziczeniem antygenéw krwinkowych owiec;

— okres$lenie polimorfizmu biatek w surowicy krwi owiec
(transferyn, hemoglobin, albumin i innych) oraz wykorzysta-
nie ich jako markeréw do okreélenia genetycznego zréznico-
wania roéznych populacji owiec (polskich i butgarskich) w wy-
niku prowadzonej pracy hodowlanej, w kontroli pochodzenia,
a takze poszukiwanie markeréw wysokiej produkcyjnosci o-
wiec;

przeglad hodowlany nr 1/2007

— udziat w wytworzeniu polskiej owcy nizinnej odmiany uh-
ruskiej, przystosowanej do warunkéw Srodkowo-wschodniej
Polski;

— opracowanie metod pracy hodowlanej (selekcji, doboru)
i okreslenie warunkéw srodowiskowych dla zwigkszenia plen-
nosci owiec, przezywalnosci jagniat bez obnizenia ich warto-
éci hodowlanej i uzytkowej;

— udziat w opracowaniu schematéw krzyzowania polskich
owiec nizinnych z rasami plennymi i migsnymi dla regionu
wschodniej Polski i wspétudziat w wytworzeniu dwéch uni-
wersalnych (plenno-migsnych) linii syntetycznych — BCP
i SCP;

— ditugoletnie obserwacje nad adaptacja fizjologiczng i pro-
dukcyjng ras migsnych (suffolk, berrichonne du cher) impor-
towanych z Francji na teren wschodniej Polski;

— podjecie badan dotyczgcych fizjologicznej i produkcyjnej
reakcji organizmu owiec wykazujgcych obecnosé wirusa Ma-
edi-Visna;

— utworzenie Dydaktyczno-Badawczej Stacji Doswiadczal-
nej w Bezku i utrzymywanie jej, mimo réznych trudnoéci, do
chwili obecnej.

Wymiernym efektem dziatalnosci badawczej Pani Profesor
jest opublikowanie w czasopismach polskich i zagranicznych
tacznie ponad 290 publikacii, z ktérych 139 to oryginalne pra-
ce naukowe oparte na eksperymentach badawczych, 101 to
artykuly przeglgdowe i komunikaty naukowe, natomiast po-
zostate stanowig artykuty i opracowania wdrozeniowe, popu-
larnonaukowe i inne.

W trakcie swej 45-letniej pracy Profesor Lipecka wykazy-
wata duzg aktywnoé¢ w dziatalnoéci dydaktyczno-wychowaw-
czej. Syntetycznie ujmujac, Jej gldbwne poczynania w tym za-
kresie, to: w kierowanej Katedrze 3 pracownikéw uzyskato tytut
profesora, zrealizowano 3 przewody habilitacyjne oraz 8 prze-
wodoéw doktorskich; byta opiekunem ok. 155 prac magister-
skich i kilkudziesigciu prac inzynierskich; realizowata wyktady,
¢wiczenia i seminaria oraz opracowata wiele programéw nau-
czania z przedmiotéw zwigzanych z chowem i hodowlg zwie-
rzat, szczegdblnie owiec, dla praktycznie wszystkich wydzia-
tow Akademii Rolniczej (wczeéniej WSR), ale rowniez prowa-
dzita wyktady w SGGW i AR w Poznaniu; wykonata ponad
125 ocen prac magisterskich realizowanych na Wydziale oraz
60 prac magisterskich w ramach ogoélnopolskiego konkursu
organizowanego przez Polskie Towarzystwo Zootechniczne;
prowadzita wyktady dla stuchaczy Studium Doktoranckiego;
jest wspotautorem podrecznika pt. ,Intensywna produkcija jag-
niat”. O pozycji naukowej i uznaniu pracownika w §rodowis-
ku éwiadczg wykonywane réznego rodzaju recenzje. W przy-
padku Profesor Lipeckiej byto to: 5 superrecenzji na zlecenie
Centralnej Komisji ds. stopni i tytutu naukowego oraz stopni
i tytutu w zakresie sztuki, 2 recenzje do tytutu doktora honoris
causa, 17 — do tytutu profesora, 18 — w przewodach habilita-
cyjnych, 27 — w przewodach doktorskich oraz ponad 300 re-
cenzji wydawnictw ksigzkowych, prac i komunikatéw nauko-
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