tecznosc¢ lokalng, z drugiej zas dziatania zaostrzajgce
przepisy prawa i skutecznos¢ ich egzekwowania, przy
czym tym pierwszym przyznaje sie wieksze znaczenie.
Wyniki badan wskazujg réwniez, ze zmienng réznicuja-
cg ocene skutecznosci poszczegodlnych czynnikéw jest
Swiadomos¢ waloréw zamieszkiwanych obszarow. Nale-
zy podkresli¢, ze spotecznosc¢ lokalna potrafi skutecznie
wskazac problemy i zagrozenia, a takze zwrdci¢ uwage
na mozliwo$ci rozwoju ,swojej matej ojczyzny”.

Analiza rezultatéw badan prowadzonych przez interdy-
scyplinarny zespdt, zaangazowany w realizacje projektu,
daje podstawe do sformutowania kilku wnioskéw i spo-
strzezen, ktére mogg by¢ pomocne ludziom i organizacjom
stanowigcym prawo o ochronie terenéw przyrodniczo cen-
nych:

e W ochronie terendw o szczegdlnym znaczeniu
przyrodniczym najkorzystniejszym modelem wypasu,
ze wzgledu na statg kontrole runi pastwiskowej oraz za-
pewnienie dobrostanu, a takze zabezpieczenie zwierzat
przed drapieznikami, jest wypas pod statg kontrolg i nad-
zorem cztowieka. W zwigzku z tym w planowaniu przy-
sztych subwencji nalezy uwzgledni¢ $rodki na dofinan-
sowanie zatrudnienia pasterzy;

e Prawidtowa gospodarka na terenach przyrodniczo
cennych wymaga statego nadzoru eksperckiego, ktory
bedzie obejmowat ustalenie liczby wypasanych zwie-
rzgt, zapewnienie im dobrostanu oraz dobd6r odpowied-
niego gatunku i rasy zwierzgt. Pomimo korzystnego
wptywu wypasu zwierzat, nalezy na wypasanych tere-

nach prowadzi¢ okresowo wycinke pozostawionych
przez zwierzeta drzew i krzewow;

e \Wypas ogranicza rozprzestrzenianie sie wielu ga-
tunkéw inwazyjnych, w tym szczegdlnie groznego barsz-
czu Sosnowskiego. Nalezy jednak zweryfikowac potrze-
by realizacji wymagan rolno-Srodowiskowo-klimatycz-
nych, w ktérych nakazuje sie op6znienie koszenia i pozo-
stawianie powierzchni niewykoszonych na obszarach,
gdzie wystepuje barszcz Sosnowskiego oraz nawtog;

e Sciste powigzanie programéw wsparcia ochrony
srodowiska z utrzymaniem zwierzgt trawozernych po-
winno by¢ priorytetem sprzyjajacym utrzymaniu rézno-
rodnosci flory i fauny tak oraz pastwisk;

e Produkty zywnosciowe i surowce do ich wytworzenia
pozyskane od zwierzat ras rodzimych/lokalnych, rowniez
tych wykorzystywanych do czynnej ochrony terenéw cen-
nych przyrodniczo, charakteryzujg sie wysokimi walorami
smakowymi i odzywczymi o charakterze prozdrowotnym;

e \Wprowadzenie zwierzgt gospodarskich na tereny
cenne przyrodniczo, w celu ich czynnej ochrony, sprzyja
aktywizacji lokalnych spotecznosci i zwieksza atrakcyj-
nos$¢ turystyczng tych obszarow.

Projekt Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobéw
genetycznych zwierzgt gospodarskich w warunkach
zrownowazonego rozwoju wspotfinansowany przez Na-
rodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicz-
nego programu badah naukowych i prac rozwojowych
,Srodowisko naturalne, rolnictwo i le$nictwo” — BIOSTRA-
TEG2/297267/14/NCBR/2016.

Produkty regionalne
tradycyjnie wedzone
wyprodukowane

Z surowcow pozyskiwanych

od rodzimych ras zwierzat

Wiadystaw Migdal', Marzena Zajac',
MariaWalczycka', Ewelina Wesierska',
Joanna Tkaczewska', Piotr Kulawik®,
tukasz Migdal?

'Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technologii
Zywnosci, Katedra Przetwoérstwa Produktow Zwierzecych
2Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Hodowli i Biologii
Zwierzat, Katedra Genetyki i Metod Doskonalenia Zwierzat

Zmeczenie nadmierng konsumpcjg oraz przewaga na
rynku wysoko przetworzonej zywnosci z duzym udzia-
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tem dodatkéw chemicznych spowodowaty, ze konsu-
menci poszukujg produktéw naturalnych, tradycyjnych
i preferujg produkty pochodzace z Polski, z regiondw
w ktérych mieszkajg, z lokalnych rynkéw. Zachowanie
konsumentdéw, ktorzy cenig produkty rodzime, krajowe
i unikajg zakupu produktéw zagranicznych czy pocho-
dzgcych spoza danego regionu nazwano etnocentry-
zmem konsumenckim lub patriotyzmem konsumenckim
[22, 24]. Jednak pomiedzy patriotyzmem a etnocentry-
zmem konsumenckim jest pewna roznica — patriotyzm
konsumencki to preferowanie produktu polskiego, wy-
produkowanego przez polskiego producenta (nie za-
wsze z polskiego surowca, czego przyktadem mogg by¢
wedliny coraz czesciej produkowane z importowanego
surowca), natomiast etnocentryzm konsumencki opiera
sie na produkcie lokalnym, regionalnym i tradycyjnym.
Pojecia produkt tradycyjny, lokalny i regionalny sg sze-
roko rozumiane i stosowane czesto w stosunku do pro-
duktéw, ktore takimi nie sg. Moda na produkty tradycyj-
ne i ich popularno$¢ wsrdd konsumentéw prowadzg do
naduzy¢ po stronie producentéw zywnosci i prob ,do-
precyzowania”, poprawiania definicji lub rozszerzenia
definicji o ,nowg tradycje”. Zgodnie z Rozporzgdzeniem
Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. [21]
w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywczych
bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnoscia-
mi, ,tradycyjny” oznacza udokumentowany jako bedgcy



w uzyciu na rynku wspolnotowym przynajmniej przez
okres wskazujgcy na przekaz z pokolenia na pokolenie;
okres ten powinien odpowiadac okresowi zwykle przypi-
sywanemu jednemu pokoleniu i wynosi¢ co najmniej 25
lat. Wedtug Trichopoulou i wsp. [26] za tradycyjne meto-
dy produkcji i/lub przetwarzania uwazane sg takie, ktore
byty przekazywane z pokolenia na pokolenie. Europej-
ska Sie¢ Doskonatosci ds. baz danych o sktadzie zyw-
nosci (European Food Information Resource Network —
EuroFIR) wskazuje, ze zywno$¢ tradycyjna ma specy-
ficzng ceche/cechy, ktére umozliwiajg odréznienie jej od
innych podobnych produktéw w ramach tej samej kate-
gorii w zakresie ,tradycyjnych skfadnikéw”, z ktérych zo-
stata wytworzona, ,tradycyjnego sktadu” oraz ,tradycyj-
nej metody produkgciji i/lub sposobu przetwarzania” [2].
Wedtug Gulbickiej [4] ,najwazniejszym wyrdznikiem
produktoéw regionalnych i tradycyjnych jest specyficzna
jako$¢, wynikajgca z tradycyjnego sposobu wytwarza-
nia zgodnego z dziedzictwem kulturowym (receptury
przekazywane z pokolenia na pokolenie), a takze moze
by¢ wynikiem oddziatywania czynnikdw naturalnych,
zwigzanych z obszarem, takich jak np. klimat, roslin-
nos$¢, usytuowanie terenu, jakos¢ gleby”. Produkty tra-
dycyjne powinny charakteryzowac sie tradycyjng recep-
turg i tradycyjng metodg wytwarzania, powinny by¢ wy-
konane z tradycyjnych surowcow, najlepiej z wykorzy-
staniem rodzimych ras zwierzat, odmian ro$lin, przy-
praw i ziot, a informacje o nich powinny by¢ przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie. Produkt lokalny to naj-
czesciej wyréb lub ustuga, z ktdérg utozsamiajg sie
mieszkancy regionu. Jest on produkowany w sposob
nieprzemystowy, niemasowy, z surowcow lokalnych lub
przy uzyciu lokalnych metod wytwarzania. Produkt re-
gionalny to produkt zwigzany ze srodowiskiem przyrod-
niczym danego obszaru (uksztattowanie terenu, klimat,
rodzaj gleby). ,Jego wysoka jako$¢ i renoma jest zwig-
zana z regionem, w ktorym jest wytwarzany, przy czym
region nie musi by¢ regionem w sensie geograficznym,
tylko oznacza obszar, z ktéorym zwigzane jest wytwarza-
nie produktu” (www.produktytradycyjne-dobrepraktyki.
pl/informator/produkt-lokalny-tradycyjny-regionalny-eko-
logiczny). Méwigc o produktach regionalnych czesto
uzywa sie okreslehn zwigzanych z danym regionem, np.
miody (gryczany godziszowski, gryczany z Lubelszczy-
zny, rzepakowy z Roztocza, lipowy nadwieprzanski, li-
piec biatowieski, wielokwiat z Sejnefnszczyzny, sgdecki
spadziowy, wrzosowy z Borow Dolnoslgskich, sudecki
gryczany), sery (zgorzelecki, kozi tomnicki, bryndza
podhalanska, bryndza temkowska, bryndza zywiecka,
ser bieszczadzki, kozi podkarpacki, twarogowy laso-
wiacki, zabtocki, z Bychawy, korycinski, narwianski),
karpie (zatorski, milicki, z Pustelni, starzawski, laso-
wiacki, matyszynski, z Oksy, rytwianski, gotyski).
Kazdy region w Polsce wyrdznia sie specyficznym
dla niego dziedzictwem kulinarnym, kulturg, zwyczaja-
mi, stosowane sg tradycyjne receptury i metody produk-
cji oraz konserwacji (solenie, wedzenie). Jedng z naj-
starszych metod utrwalania zywnosci jest wedzenie.
Wedzenie w srodowisku powietrza i dymu obejmuje
réwniez najstarszy rodzaj wedzenia, czyli wedzenie tra-

dycyjne prowadzone w tradycyjnych wedzarniach komo-
rowych. Wedzenie tradycyjne odbywa sie zgodnie z kunsz-
tem i wiedzg lokalnych producentéw, na ktory sktada sie
osuszanie, wedzenie dymem zimnym, cieptym, gorg-
cym oraz wedzenie z pieczeniem, na blado lub ciemno,
brgzowo, wisniowo itp. w zaleznosci od wielowiekowej,
lokalnej tradycji. Proces ten prowadzony jest w tradycyj-
nych wedzarniach komorowych, w ktérych zrodiem
dymu i ciepta sg kawatki twardego drewna z drzew li-
Sciastych o odpowiedniej wilgotnosci, spalane w paleni-
sku umieszczonym w obrebie komory, nad ktdrym lub
w pewnej odlegtosci od niego znajduje sie produkt po-
ddany obrobce cieplnej na drgzkach lub laskach [11, 12].
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
15 grudnia 2014 r. [20] definiuje wedzenie tradycyjne
jako ,wedzenie bez udziatu $rodkdw aromatyzujgcych
dymu wedzarniczego”. Ta definicja za tradycyjne uwaza
réwniez wedzenie w komorach wedzarniczo-parzelni-
czych, gdzie zrodtem ciepta jest prad lub gaz, czy we-
dzenie elektrostatyczne. Wedzenie przemystowe w ko-
morach wedzarniczo-parzelniczych, wedzenie elektro-
statyczne w polu elektrycznym wysokiego napiecia,
podobnie jak stosowanie $rodkéw aromatyzujgcych
dymu wedzarniczego trudno uznac za wedzenie trady-
cyjne. Nie mozna rozréznia¢ wedzenia tradycyjnego
starego (dawnego) typu i nowego typu. Tradycja nie
moze by¢ starsza, nowsza i wspoétczesna. Takie wedze-
nie trudno uznac¢ za tradycyjne, gdyz w tradycyjnym we-
dzeniu zrédtem ciepta i dymu jest spalane drewno.
Dym wedzarniczy sktada sie z kilkuset sktadnikéw,
zaréwno korzystnie wptywajgcych na jakos¢ wedzone-
go produktu, obojetnych dla zdrowia konsumenta, jak
i zwigzkow, ktére budzg watpliwosci pod wzgledem
zdrowotnym. Formaldehyd pochodzacy z dymu wedzar-
niczego w reakcji z biatkami powoduje obnizenie straw-
nos$ci produktéw zbyt mocno uwedzonych. Podczas we-
dzenia duze znaczenie, ze wzgledu na swe wiasciwosci,
odgrywaija fenole, charakteryzujgce sie swoistym zapa-
chem i ksztattujgce cechy sensoryczne produktéw we-
dzonych. Ponadto wykazujg one dziatanie przeciwutle-
niajgce. Waznymi zwigzkami sg réwniez wielopierscie-
niowe weglowodory aromatyczne (WWA), ktore do zyw-
nosci mogg przenika¢ drogg posrednig lub bezposred-
nig. Droga posrednia to pobieranie tych zwigzkéw przez
rosliny z gleby oraz adsorpcja WWA na roslinach w wyni-
ku opadu z powietrza wraz z pytem i deszczem. Droga
bezposrednia to miedzy innymi grillowanie, wedzenie lub
skazenie WWA dodatkéw do zywnosci [10]. Wyniki badan
nad szkodliwo$cig WWA spowodowaty, ze w 2002 roku
Komitet Naukowy ds. Zywnosci (Scientific Commitee on
Food) przy Komisji Europejskiej uznat zwigzki z grupy
WWA za potencjalnie genotoksyczne i rakotwércze
dla ludzi. Efektem tego jest szereg rozporzadzen Komi-
sji (UE) majgcych na celu ograniczenie wystepowania
WWA w zywno$ci, miedzy innymi: rozporzgdzenie Ko-
misji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. usta-
lajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych za-
nieczyszczen w srodkach spozywczych [17] oraz rozpo-
rzadzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia
2011 r. zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006
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odnosnie do najwyzszych dopuszczalnych poziomow
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
w srodkach spozywczych [18]. Rozporzgdzenia te ogra-
niczyty zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodo-
réw aromatycznych w wedlinach i rybach wedzonych
do 2,0 pg/kg w odniesieniu do benzo(a)pirenu oraz
12,0 pg/kg w odniesieniu do sumy benzo(a)pirenu, ben-
zo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu. Irlan-
dia, Hiszpania, Chorwacja, Cypr, totwa, Polska, Portu-
galia, Rumunia, Republika Stowacka, Finlandia, Szwe-
cja oraz Zjednoczone Krdlestwo solidarnie wystgpity
o derogacje od rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1881/2006
i nr 835/2011, co spowodowato, ze Komisja Europejska
12 grudnia 2014 roku wydata rozporzgdzenie Komisji
(UE) nr 1327/2014 zmieniajace rozporzadzenie (WE)
nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych dopusz-
czalnych pozioméw wielopierscieniowych weglowodo-
réw aromatycznych (WWA) w migsie wedzonym trady-
cyjnie i produktach miesnych wedzonych tradycyjnie
oraz w rybach i produktach rybotéwstwa wedzonych tra-
dycyjnie [19]. Rozporzgdzenie zezwala na wprowadza-
nie do obrotu miesa wedzonego tradycyjnie i produktéw
miesnych wedzonych tradycyjnie, wedzonych na swoim
terytorium i przeznaczonych do spozycia na swoim tery-
torium, wykazujgcych poziomy WWA wyzsze od pozio-
mow okreslonych w zatgczniku pkt 6.1.4, o ile produkty
te sg zgodne z najwyzszymi dopuszczalnymi pozio-
mami stosowanymi przed dniem 1 wrzesnia 2014 r.,
tj. 5,0 pg/kg w odniesieniu do benzo(a)pirenu oraz
30,0 pg/kg w odniesieniu do sumy benzo(a)pirenu, ben-
zo(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu i chryzenu. Po-
czgtkowo rozporzgdzenie miato obowigzywac¢ do dnia
31 sierpnia 2017 roku, lecz termin zostat przesuniety do
Czasu opracowania nowego rozporzadzenia. Préby
kwestionowania jakosci i bezpieczenstwa produktéw
tradycyjnych, regionalnych i lokalnych wedzonych trady-
cyjnie sg dziataniami nieuczciwej konkurenciji.

W ramach projektu Kierunki wykorzystania oraz
ochrona zasobow genetycznych zwierzgt gospodar-
skich w warunkach zréwnowazonego rozwoju wspotfi-
nansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Roz-
woju w ramach Strategicznego programu badan nauko-
wych i prac rozwojowych ,Srodowisko naturalne, rolnic-
two i lesnictwo” — BIOSTRATEG, nr umowy: BIOSTRA-
TEG2/297267/14/NCBR/2016 realizowano podzadanie
Poprawa cech sensorycznych i trwatoSci miesnych pro-
duktéw regionalnych pozyskiwanych od rodzimych ras
zwierzgt poprzez wykorzystanie tradycyjnych metod we-
dzenia, w ktérym analizowano wedzone produkty trady-
cyjne pochodzenia zwierzecego z réznych rejondéw Pol-
ski, wyprodukowane z surowcoéw pochodzgcych od ras
rodzimych: wedliny z miesa swini putawskiej i ztotnic-
kiej, bydta simentalskiego, biatogrzbietego i polskiego
czerwonego, gesi pomorskiej i kotudzkiej, sery wedzo-
ne z mleka kréw rasy polskiej czerwonej, biatogrzbietej
i simentalskiej, sery z mleka koziego i owczego oraz
wedzonego pstrgga i karpia. Bydto polskie czerwone
i biatogrzbiete; owce — barwna odmiana polskiej owcy
gorskiej, wrzoséwka, swiniarka, wielkopolska, olkuska,
kamieniecka, zelaznienska, uhruska, pomorska; kury
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niesne — zielonondzka i zéttondézka kuropatwiana; gesi
— zatorska, kielecka, bitgorajska, lubelska, podkarpac-
ka, kartuska, rypinska, suwalska, pomorska; kaczki —
kaczka pomniejszona i pekin polski; swinie — ztotnicka
pstra, ztotnicka biata i putawska; pszczoty — linia Kampi-
noska, linia Augustowska — w sumie 75 (w 2011 r. — 87)
najcenniejszych ras, odmian i rodéw zostato objetych
ochrong, gdyz uznano te zwierzeta za bezcenny bank
genow, ktérych nie mozna straci¢ [7, 8]. Surowce po-
chodzace od tych ras zwierzat stuzg do produkcji naj-
lepszych jakosciowo produktéw tradycyjnych, lokalnych.
Z miesa gesi pomorskiej wyrabiana jest wyjgtkowa ka-
szubska okrasa i piersniczi oraz kujawskie poétgeski.
Konsument poszukuje jagnieciny podhalanskiej i be-
skidzkiej, migsa z owcy Swiniarki czy wrzosowki. Mleko
krow rasy polskiej czerwonej wykorzystujg miedzy inny-
mi: Spoétdzielnia Mleczarska w Limanowej specjalizuja-
ca sie w produkgcji seréw dojrzewajgcych typu holender-
skiego i twarogow, Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska
w Nowym Sgczu, ktéra produkuje podpuszczkowy ser
wedzony Sagdeczok, ser wedzony i paluszki serowe
Gazdus, Firma Juhas-Bis z Jankowej, ktéra produkuje
produkt regionalny — syrecki sgdeckie (mleko do ich pro-
dukcji pozyskiwane jest od krow tej rasy utrzymywanych
w ekologicznych rejonach gminy tuzna) oraz Okregowa
Spotdzielnia Mleczarska w Bochni, ktéra nawigzata
wspoétprace z grupg hodowcow z okolic Jodtownika.
Mleko do produkcji tych wyroboéw pozyskiwane jest od
krow wypasanych na podgorskich i gérskich pastwi-
skach, o znacznej bior6znorodnosci roslin wchodzg-
cych w skfad runi, dzieki czemu charakteryzuje sie wy-
jatkowym smakiem i aromatem. Z miesa $win ztotnic-
kiej (pstrej i biatej) oraz Swin rasy putawskiej wytwa-
rzane sg doskonate wedliny tradycyjne w Wielkopol-
sce, na Mazowszu, na Lubelszczyznie, na Podkarpaciu
[10, 12].

Pomimo istniejgcych doptat dla rolnikéw utrzymujg-
cych zwierzeta ras zachowawczych, najpewniejszg me-
todg ich zachowania czy zwiekszenia pogtowia jest
optacalnos¢ produkcji. Mozna jg zwiekszy¢ poprzez
produkty wytworzone z surowcéw pozyskanych od zwie-
rzat ras zachowawczych, produkty o niepowtarzanym
smaku i zapachu. Kazdy producent wedlin, seréw we-
dzonych i ryb, ktére analizowano w ramach ww. projektu
stosowat tradycyjne receptury, przekazywane z pokole-
nia na pokolenie. Kazdy z producentéw stosowat trady-
cyjne metody konserwacji swoich produktow, takie jak
klaganie mleka, rosolenie, solenie, suszenie, wedzenie.
Ponizej przedstawiono godne polecenia produkty, ktore
analizowano w ramach projektu.

* Wedliny wofowe z miesa bydfa rasy polskiej
czerwonej i simentalskiej:

— szynka wotowa z miesa bydta rasy polskiej czerwo-
nej, wedzona drzewem olchowo-bukowym o rewelacyj-
nym smaku z Naprawy;

— szynka wotowa z Podstolic, z miesa bydta rasy pol-
skiej czerwonej;

— szynka surowo dojrzewajgca wotowa oraz kabanos
wotowy z miesa bydta rasy simentalskiej pachngce
Bieszczadami z Dukli.



* Wedliny wieprzowe z migesa Swin rasy putaw-
Skiej, ztotnickiej biatej i ztotnickiej pstrej:

— boczek ztotnicki, szynka tradycyjna z Potasni, szyn-
ka ztotnicka dojrzewajgca, kabanosy wieprzowe, pole-
dwiczka wieprzowa, kietbasa wieprzowa Potasnianka
z Potasni — wedzone drewnem olchowym;

— szynka ekologiczna EKO-ROL, kietbasa mysliwska,
kietbasa wiejska suszona, kietbasa krakowska pieczo-
na, kietbasa chtopska, kietbaski wedzone, kabanosy
EKO-ROL, paréweczki ztotniczki z L abiszyna — wykona-
ne z miesa $win rasy ztotnickiej pstrej;

— kietbasa regionalna dojrzata, szynka starowiejska,
szynka tradycyjnie wedzona surowa, stonina wedzona
— wedliny od Stefana Stocinskiego z Bukowca, wykona-
ne z miesa Swin rasy ztotnickiej biatej pochodzgcych
z gospodarstwa wtasnego producenta oraz od okolicz-
nych rolnikéw z powiatu nowotomyskiego;

— kietbasa wiejska, szynka wiejska z miesa $win rasy
ztotnickiej biatej i pstrej z wkasnej hodowli, wedzone tra-
dycyjnie z Koniecpola;

— szynka nadwieprzanska, poledwica nadwieprzan-
ska, baleron nadwieprzanski, boczek nadwieprzanski,
stonina wedzona, kietbasa nadwieprzanska tradycyjna,
kietbasa dworska, kietbasa krakowska, kietbasa szyn-
kowa — produkowane z miesa $win rasy putawskiej (pod
warunkiem, ze hodowcy dostarczg tuczniki tej rasy) w fir-
mowej masarni Gminnej Spotdzielni w Baranowie;

— mieso i wedliny ztotnickie z miesa swin rasy ztotnic-
kiej pstrej z Koronowa k. Nowego Dworu;

— kietbasa ziotnicka, kabanosy i paréwki ztotnickie,
przekaski i $limak ztotnicki, leberka ztotnicka, wedzonka
ztotnicka i mieso ze $win rasy ztotnicka pstra z wolnego
wybiegu z Gospodarstwa Rolnego Tomasza i Aliny Ma-
zur z Wetpina — Zaktad Miesny Chmarzynhski — Osie;

— jatowcowa, pieprzowa, kindziuk, karkéwka i schab
dojrzewajgcy z Putawiaka — wyroby z miesa rasy putaw-
skiej z hodowli Pana Stawomira Homeji — Masarnia
Wiadystawowo k. Labiszyna — Zawistowski;

— kietbasa piecéwka znad Patuckich Jezior, ogonéw-
ka dtugodojrzewajgca z miesa $win rasy putawskiej —
Kwiecinscy — Bozejewiczki k. Znina.

Masarnie Wiadystawowo i Kwiecinscy zaprzeczajg
opinii, ze Swinie rasy putawskiej to gtéwnie Lubelszczy-
zna. Coraz wiecej gospodarstw z wojewodztwa kujaw-
sko-pomorskiego utrzymuje $winie tej rasy.

* Wedliny z jagnieciny:

— jagniecina i kietbasa z baraniny — wySmienita kiet-
basa przyprawiona ziotami z Centrum Produktu Regio-
nalnego, Bacéwka, Gazdoéwka, Wystawa Pasterska Pio-
tra Kohuta z Koniakowa;

— kietbasa jagnieca i wedzonka jagnieca — wyprodu-
kowane z miesa owiec rasy wrzosoéwka hodowanych
w miejscowoéci Wieza pod Gryfowem Slgskim przez
Bronistawa i Matgorzate Makuchowskich.

* Wedliny z miesa gesi i kaczek:

— piersnik debogérski, piersnik wedzony na zimno,
kietbasa z gesi tradycyjna, kietbasa z gesi luksusowa,
metka z gesiny — wytworzone z miesa gesi pomorskiej
wyhodowanej na Pomorzu, produkowane recznie w matej

masarni — manufakturze, bez uzycia polepszaczy sma-
ku, barwnikéw, konserwantow, biatek roslinnych i innych
wypetniaczy — Debogorze;

— potgesek, kabanosy z gesi, okrasa wedzona — wy-
produkowane z miesa gesi rasy biatej kotudzkiej pozy-
skiwanych od okolicznych hodowcéw — Wytwérnia We-
dlin Dreszler, Nowe Miasto Lubawskie;

— poétgesek Lux-Lenart — wytworzony z gesi kotudz-
kiej — Piotr Lenart;

— filet z kaczki wedzony, filet z gesi, kresowiak z kacz-
ka, kietbasa krakowska sucha z gesi — produkowane
z miesa kaczek i gesi pochodzgcych z najwyzszej klasy
stad rodzicielskich, z ekologicznej hodowli — AMI Mikstat.

* Wedliny z miesa konskiego: kabanos konski,
szynka tradycyjna, kietbasa tradycyjna, kietbasa gruba
z migsa polskich koni zimnokrwistych — produkowane
wedtug starych receptur bez zadnych dodatkéw, wedzo-
ne w tradycyjnej wedzarni w Skawinie.

* Karp i pstrag wedzony:

— karp zatorski wedzony — Spizarnia Doliny Karpia;

— szyneczka z karpia z Pustelni, wedzone dzwonka
z karpia z Pustelni;

— wedzony pstrag z Doliny Machowskiej;

— wedzony karp starzawski;

— pstrag ojcowski wedzony — pstrgg potokowy wedzo-
ny naturalnie na drewnie bukowym zgodnie z tradycjg
bez dodatku konserwantéw — najlepszy pstrag potoko-
wy hodowany w krystalicznie czystej i dobrze natlenio-
nej wodzie z potoku Mtynéwka.

» Sery owcze:

— oscypek, redykotka, bryndza wotoska wedzona —
formowane sery z mleka owczego sg bardzo starym wy-
robem sataszniczym. Sery gazdowskie, gofki, pucoki,
bruski oraz korbacze wyrabiane sg z mleka mieszane-
go, a w okresie zimowym zazwyczaj z mleka krowiego
— Centrum Produktu Regionalnego, Bacéwka, Gazdow-
ka, Wystawa Pasterska Piotra Kohuta;

— oscypek, redykotka, sery gazdowskie (gotka) — Ka-
zimierz Furczon, lider w budowaniu wspdlnot paster-
skich, pomystodawca projektu ,Mate spotecznosci pa-
sterskie Karpat”;

— owcze sery wedzone mozna posmakowac bezpo-
Srednio w bacéwkach na Szlaku Oscypkowym:
Kuznice, Kalatéwki, Bacowka pod Reglami, Dolina
Chochotowska, Dolina Koscieliska, Bustryk, Bali-
goéwka, Turbacz, Czorsztyn, Jaworki, Nowy Targ Lot-
nisko, Dursztyn, Kowaniec, Lesnica, Gliczarow Goérny,
Biaty Dunajec — Lubelki, tapsze Wyzne, Lapsze Nizne,
Zarymbek Wyzny, Brzegi, Murzasichle, Polana Rusi-
nowa, Wierchomla, Ratutow, Zubrzyca Gdérna, Konina,
Biata Srodkowa;

— ser owczy wedzony — od Piaskowych ze Stopnic;

— wedzonek kotudzki — ser owczy parzony wedzony —
Zaktad Doswiadczalny Kotuda Wielka 1Z PIB.

* Sery kozie:

— ser kozi wotoski wedzony, bundz kozi wedzony —
sery produkowane z ekologicznego, niepasteryzowane-
go mleka koziego z gospodarstwa ekologicznego FIGA
Maziejukéow z Mszany k. Tylawy;
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— ser kozi serwatkowy Ritta wedzona — z gospodar-
stwa ekologicznego ,Kozia tgka”, Ltomnica k. Jeleniej
Gory

— borowiecki ser kozi wedzony z gospodarstwa ,Bo-
rowiecka t.gka”, Borowiec gmina Siedlisko;

— wedzonek kozi naturalny, ser kozi wedzony z czar-
nuszka, orzechami, pomidorami — Grodziskie Sery Kozie;

— ztotniak — ser kozi lekko wedzony w dymie olcho-
wym — Gospodarstwo Ekologiczne Kozia Farma, Ztotna
k. Moraga;

— ser kozi podkarpacki biaty wedzony — Laski k. Jasta.

Duze zainteresowanie konsumentéw mlekiem i pro-
duktami kozimi oraz pasja hodowcéw kéz sprawity, ze
pogtowie tych zwierzat w Polsce zaczyna wzrastaé, od-
twarzane sg tez stare polskie rasy — koza karpacka,
koza sandomierska.

 Sery krowie:

— pohulanki — nieduze twarde serki wedzone zimnym
dymem, wytwarzane z mleka krowiego — Gospodarstwo
Ekologiczne ,Kozia tgka”, tomnica k. Jeleniej Gory;

— ser korycinski wedzony Szamreto, z udziatem mle-
ka krow rasy polskiej czerwonej — Aulakowszczyzna,
Korycin;

— sery wedzone LEDA-SER - sery z mleka krow rasy
polskiej czerwonej, Woélka Krowicka;

— ser podpuszczkowy wedzony Sadeczok, ser we-
dzony Gazdus, paluszki serowe wedzone Gazdus$ to
sery z mleka krow rasy polskiej czerwonej — Okregowa
Spotdzielnia Mleczarska Nowy Sgcz;

— syrecki sgdeckie wedzone, paluszki sgdeckie we-
dzone, nitki sagdeckie wedzone, beczutka sgdecka we-
dzona to sery z mleka pozyskiwanego od krow rasy pol-
skiej czerwonej z ekologicznych okolic gminy tuzna —
Juhas-Bis, Jankowa k. Bobowej;

— nitka karpacka, homitka karpacka, hucutki karpac-
kie, pletenec karpacki — sery wyprodukowane przez Ju-
has-Bis (Jankowa k. Bobowej) i sprzedawane jako seria
temkowyna przez Zaktad Przetwérstwa Mleczarskiego
Dominik, Dgbrowa, Wielogtowy;

— ser gryficki wedzony, sakwa ser z gér wedzony —
sery z mleka kréw rasy simentalskiej wedzone w natu-
ralnym dymie — MLEKOVITA Sanok.

« Sery mieszane: gotka biatczanska wedzona, ser
biatczanski wedzony, maty ser biatczanski wedzony, ser
tatrzanski wedzony - regionalne gorskie sery pod-
puszczkowe z mleka krowiego i owczego, biate i natural-
nie wedzone w dymie z czarnej olchy sprowadzanej
z Bieszczaddw — Biatka Tatrzanska.

W tabelach 1. i 2. przedstawiono sktad chemiczny
wybranych produktéw, analizowanych w ramach projek-
tu BIOSTRATEG, wytworzonych przez réznych produ-
centéw z miesa rodzimych ras zwierzat oraz wedzonych
ryb i serow. R6znice w zawartosci biatka i ttuszczu w we-
dlinach wieprzowych czy wotowych spowodowane sg
réznicami rasowymi w sktadzie miesa [3]. Azotyny, czy-
li azotany Il (potasu E 249 i sodu E 250) oraz azotany V
(sodu E 251 i potasu E 252) stanowig popularny dodatek
do wedlin zaliczany do srodkéw konserwujgcych. Prze-
dtuzajg trwatos¢ wedlin poprzez dziatanie bakteriobdj-
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cze w stosunku do Staphylococcus aureus czy Listeria
monocytogenes, zapobiegajg rozwojowi Clostridium bo-
tulinum, ktérej toksyna (botulinum toxin — BTX) nalezy do
najsilniejszych trucizn biologicznych [16]. Ponadto stabi-
lizujg rézowoczerwong barwe oraz poprawiajg smak i za-
pach wedlin (aromat peklowniczy) [23]. W analizowa-
nych wedlinach stwierdzono niskie zawartosci azota-
néw, wynoszace od 1,76 do 12,42 mg/kg. Oznacza to,
ze producenci nie stosowali azotanéw do peklowania
miesa, gdyz — jak wiadomo — stosowanie azotanow i azo-
tynéw w produkcji wedlin budzi kontrowersje [1]. Niska
lub Sladowa zawarto$¢ azotandw V (badania wykazaty,
ze sam surowiec miesny moze by¢ zrédtem niewielkich
ilosci azotanoéw) swiadczy o stosowaniu przez produ-
centéw tradycyjnych receptur produkcji oraz konserwa-
cji przy pomocy soli i dymu wedzarniczego. Sposrod 26
analizowanych wedzonek wykonanych z migsa rodzi-
mych ras zwierzat, szynka jagnieca nie spetniata zadnej
obowigzujgcej normy, natomiast jedna szynka wieprzo-
wa oraz wotowe jerky (suszona wotowina) nie spetniaty
wymagan rozporzgdzenia 835/2011 (spetniaty wymaga-
nia rozporzadzenia 1327/2014) odnosnie do najwyz-
szych dopuszczalnych poziomoéw wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych (WWA) w Srodkach spo-
zywczych. Sposrod 35 kietbas 5 nie spetniato zadnej
normy. Najwyzsze stezenia WWA i najwyzszy odsetek
przekroczen limitow WWA stwierdzono w kietbasach
typu kabanos. Duza powierzchnia przy matej srednicy
produktu sprawiaja, ze kietbasy te przy zastosowaniu
tradycyjnego wedzenia na gorgco charakteryzujg sie
wysoka zawartoscig WWA. Najczesciej stosowanymi
ostonkami przy produkcji kietbas sg ostonki naturalne
(jelita wieprzowe lub baranie), ktére nie sg barierg dla
WWA. Kietbasa analizowana po zdjeciu ostonki charak-
teryzowata sie niskg zawartoscig WWA, gdyz zatrzy-
maty sie one na ostonce naturalnej i zostaty usuniete
wraz z nig. Badania wtasne wykazaty, ze produkty we-
dzone z miesa owczego nie spetniaty limitow zawarto$ci
BaP i czterech WWA, natomiast wszystkie produkty z mie-
sa gesiego spetniaty te limity. Wynika to ze specyfiki
produktow i tradycji wedzenia. Potgeski (piersniki), file-
ty, okrasa i kietbasy gesie pochodzgce z wojewddz-
twa pomorskiego i kujawsko-pomorskiego wedzone
byty delikatnie dymem cieptym, natomiast kietbasy z mie-
sa owczego, pochodzgce z wojewddztwa slgskiego i dol-
noslaskiego wedzone byty na gorgco z pieczeniem. Za-
réwno badania Niewiadomskiej i wsp. [13], jak i badania
wtasne wykazaty, ze najwigkszy problem z poziomem
WWA w wedlinach wedzonych wystepuje w wojewddz-
twach: matopolskim, podkarpackim, lubelskim, Slgskim,
sSwietokrzyskim i podlaskim, gdzie tradycja wedzenia jest
inna niz w pozostatych regionach kraju.

W rybach wedzonych nie stwierdzono przekroczenh
limitow WWA, mimo Zze od 1 wrzesnia 2014 roku zacze-
ty obowigzywaé nowe najwyzsze dopuszczalne pozio-
my benzo(a)pirenu oraz sumy 4 WWA (benzo(a)pirenu,
chryzenu, benzo(a)antracenu i benzo(b)fluorantenu), od-
powiednio 2,0 i 12,0 ug/kg miesa [18], ktére mogg by¢
trudne do osiggniecia przez producentéw stosujgcych
tradycyjne komory wedzarnicze. Zawartos¢ WWA w ry-



Tabela 1

Skitad chemiczny wybranych wedlin wytworzonych z migsa rodzimych ras zwierzat

. . . Biatko Thuszez sél Azotany Benzo(a)piren Suma 4
Rodzaj wedliny — rasa zwierzat (%) (%) (%) V (BaP) WWA
(mg/kg) (Hg/kg) (Hg/kg)
Kietbasy:
wieprzowa — putawska 17,54 16,66 1,96 2,52 2,00 +0,60 9,10 £0,99
wieprzowa — ztotnicka biata 21,22 12,56 212 5,48 <0,82 7,50 +£0,96
wieprzowa — ztotnicka biata 18,94 17,04 2,24 6,52 <0,90 3,70 £0,30
wieprzowa — ztotnicka pstra 2545 20,68 3,65 12,42 0,86 +0,26 4,86 +0,48
z koniny — konie zimnokrwiste 21,44 22,96 3,11 8,54 1,40 0,42 10,0 1,32
gesia — ge$ pomorska 19,97 16,03 2,59 6,84 <0,25 <1,82
Szynki:
wieprzowa — putawska 21,88 4,85 3,85 2,65 3,50 1,05 14,9+1,62
wieprzowa — ztotnicka biata 27,06 210 4,09 1,92 <0,37 <2,52
wieprzowa — ztotnicka pstra 28,90 10,60 217 6,12 <0,65 <2,82
wotowa — polska czerwona 27,41 6,11 3,58 2,25 0,89 0,27 6,50 0,78
wotowa — polska czerwona 27,55 1,16 2,29 1,89 1,80 £0,54 11,4 £1,59
wotowa — simentalska 28,25 3,59 1,99 3,48 <0,37 <7,34 +1,8
z koniny — konie zimnokrwiste 28,01 1,86 1,75 5,76 <0,48 <2,66
Potgeski (piersniki):
ges pomorska 21,62 4,25 4,98 1,36 <0,25 <1,20
ges kotudzka biata 22,46 4,56 3,20 1,68 <0,31 <2,01
ges kotudzka biata 23,38 3,72 4,06 0,95 <0,79 3,510,294
Tabela 2
Sklad chemiczny wybranych seréw i ryb wedzonych
e Biatko Thszez ~ sol  Denzo@piren Suma 4
Wyszczegdlnienie (%) (%) (%) (BaP) WWA
(Hg/kg) (Hg/kg)
Sery wedzone:
ser kozi 22,31 24,08 2,44 0,85 0,255 5,12 £0,51
ser owczy (wedzonek kotudzki) 29,33 12,09 3,22 <0,63 <2,52
oscypek 29,85 30,12 3,41 <0,82 <3,31
ser krowi (gotka) — polska czerwona 25,14 19,36 2,43 <0,29 <1,31
ser krowi (gryficki) — simentalska 25,66 24,52 1,97 <0,32 <2,06
Ryby wedzone:
szyneczka z karpia 19,10 19,98 23 <0,76 <3,68 £0,36
dzwonka karpia 21,45 12,15 1,8 2,70 +0,81 13,30 1,44
pstrag potokowy 24,60 3,01 2,04 0,87 0,26 712 +0,78

bach wedzonych zalezy od czasu i temperatury wedze-
nia, od wielko$ci ryby oraz od czasu transportu i prze-
chowywania. Szczegolnie w przypadku matych ryb we-
dzonych (szproty, ptocie, sielawy) w trakcie przechowy-
wania na skutek ususzki zmniejsza sie masa produktu,
co skutkuje zwiekszeniem poziomu WWA [5, 15].

Sery charakteryzowaty sie $ladowg zawartoscig
benzo(a)pirenu. Na halach sery (oscypki, redykotki) le-

zakujg na potkach u sufitu bacowki, nad powoli tlgcg sie
watrg (ogniskiem), w ktorej spalane jest drewno Swier-
kowe lub sosnowe i przez kilka dni sg wedzone (a $cislej
dymione) cieptym dymem. Poniewaz wedzenie serow
polega na dymieniu dymem zimnym lub cieptym nie ma
niebezpieczenstwa powstawania duzych ilosci WWA.
Wyjatkiem sg mate serki, w ktorych stwierdzono wyzszy
poziom benzo(a)pirenu, jednak obecnie nie ma przepi-
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séw dotyczacych maksymalnych stezen WWA w serach
wedzonych. Aby uzyskac¢ zadowalajgce wyniki wedze-
nia, nalezy zachowac okreslong kolejno$¢ czynnosci
technologicznych:

* ryby: czesciowe suszenie — obrobka termiczna —
dymienie (wedzenie);

* produkty miesne: czesciowe suszenie — dymienie
(wedzenie) — obrébka termiczna;

 produkty miesne: czesciowe suszenie — dymienie
(wedzenie) i obrébka termiczna (wedzenie na gorgco
Z pieczeniem);

* sery dojrzewajgce: dymienie (wedzenie);

« owoce (Sliwki): czeSciowe suszenie — dymienie
(wedzenie) [11, 12].

Dotychczasowe badania wykazaty, ze efekt korncowy
wedzenia tradycyjnego, a wiec poziom benzo(a)pirenu
i czterech wielopierscieniowych weglowodoréw aroma-
tycznych (4 WWA) w miesie i produktach miesnych pod-
danych wedzeniu zalezy miedzy innymi od surowca,
rodzaju miesa i jego ottuszczenia, rodzaju wedliny, przy-
praw i dodatkéw funkcjonalnych, rodzaju stosowane;j
ostonki, rodzaju obrobki cieplnej, temperatury wedze-
nia, stopnia obsuszenia, rodzaju i konstrukcji wedzarni,
drewna uzytego do wedzenia (rodzaj, twardos¢, wilgot-
nosc¢), sposobu generowania dymu, wielkosci paleniska,
temperatury spalania drewna, wielkosci kawatkéw drew-
na, grubosci warstwy drewna i utozenia kawatkéw drew-
na, dodatkowego wyposazenia wedzarni (deflektory,
regulacja odprowadzenia spalin, zasuwy), sposobu po-
bierania prob do analiz, metody oznaczenia, doswiad-
czenia i umiejetnosci wedzarza, czestosci mycia komo-
ry wedzenia [11]. Ogdlna ilos¢ WWA powstajgcych w cza-
sie wedzenia wyrobu wzrasta, gdy surowiec zawiera wie-
cej ttuszczu, poniewaz WWA wykazujg powinowactwo
do ttuszczu. Cienkie kietbasy wedzone (kabanosy,
frankfurterki), ze wzgledu na duzg powierzchnie, kumu-
lujg wiecej WWA w poroéwnaniu z kietbasami grubymi,
dlatego wymagajg innej techniki wedzenia — delikatnego
podwedzenia i pieczenia. Wedliny przed wedzeniem
wymagajg obsuszenia powierzchni, gdyz na mokrej po-
wierzchni osadza sie wiecej WWA. Jakos¢ stosowanych
przypraw, a szczegoélnie metoda ich suszenia, jako$¢
dodawanego biatka sojowego lub btonnika roslinnego
wptywajg réwniez na poziom WWA w produkcie kohco-
wym. W celu zmniejszenia zawartosci WWA w kietba-
sach zaleca sie stosowanie ostonek sztucznych, ktére
zatrzymujg je na powierzchni i ograniczajg wnikanie
w gtebsze partie produktu. Jednak produkty tradycyjne
w ostonce celulozowej moga nie zosta¢ zaakceptowane
przez konsumenta. Lekkie wedzenie, tzw. musniecie
dymem i pieczenie w temperaturze do 85°C ogranicza
poziom WWA, powodujgc, ze produkt spetnia wymaga-
nia aktualnego rozporzgdzenia. Szczegolnie poleca sie
te metode do wedzenia wedlin o wiekszej zawartosci
ttuszczu, np. boczkow, baleronéw, gdyz im wyzsza tem-
peratura wedzenia, tym wiecej WWA w produkcie kon-
cowym. Przy wedzeniu na zimno lub ciepto obserwowa-
no sladowe zawartosci BaP i sumy 4 WWA. Jednak
konsumenci w Matopolsce i na Podkarpaciu przyzwy-
czajeni sg do wedlin wedzonych na ciemno, brgzowo
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lub wisniowo, w zaleznosci od wielowiekowej, lokalnej
tradyciji, a produkty wedzone na blado traktuje jako nie-
dowedzone, ,umeczone”.

Wazng role w procesie wedzenia spetnia drewno —
jego rodzaj, twardos¢, wilgotnosé. Najlepszy efekt we-
dzenia daje drewno drzew owocowych pochodzgce z wy-
cinki starych drzew lub corocznego podcinania drzew
owocujgcych, a szczegolnie sliwy, wisni, czeresni, mo-
reli, jabtoni, gdyz drewno tych gatunkéw jest bogate w he-
miceluloze. Powinno sie unika¢ wedzenia drewnem
orzecha wioskiego, ze wzgledu na koncowy gorzki
smak wedliny. Rodzaj drewna to réwniez kolor produktu
wedzonego. Dym z drewna bukowego, klonowego, je-
sionowego i lipowego nadaje wedzonym produktom
barwe ztocistobrgzowg, ztocistozéttg, natomiast dym
z drewna gruszy i jabtoni — barwe czerwong do ciemno-
brgzowej. Drewno debu nadaje produktom zabarwienie
od ciemnozottego do brgzowego. W Polsce najwieksze
zastosowanie do wedzenia ma olcha, ktéra nadaje pro-
duktom barwe od cytrynowej do brgzowej, w zaleznosci
od stezenia dymu. Ponadto, przy niewtasciwych para-
metrach wilgotno$ci mocno smoli produkt. Kontrower-
syjne moze wydawac sie stosowanie drewna debowe-
go, ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ garbnikéw: do
4-10% w drewnie, 5-17% w korze i 20-45% w lisciach
[25]. Nie kazdy konsument, szczegdlnie w Matopolsce,
toleruje gorzki, ,debowy” smak wedlin. Drewno uzyte do
wedzenia powinno by¢é powietrznie suche, tj. jego wil-
gotnosc¢ zawierac¢ sie w granicach 15-20%. Nalezy uni-
ka¢ stosowania drewna mokrego (powyzej 30% wody)
i suchego (ponizej 10% wody). Nie wolno stosowaé
drewna zagrzybionego (ze zmianami zabarwienia, sini-
zng), drewna z procesami gnilnymi, drewna $liw porazo-
nych tzw. ospowatoscig $liw (szarka) oraz czeresni po-
razonych gumozg. Nie mozna uzywaé drewna z rozbior-
ki starych doméw. Maksymalna temperatura spalania
drewna (pirolizy) nie powinna przekracza¢ 425-450°C
[6]. Dym otrzymany przy matym doptywie powietrza za-
wiera mniej benzo(a)pirenu niz dym otrzymany przy pet-
nym doptywie powietrza. Dlatego wazne jest instalowa-
nie zasuw regulujgcych doptyw powierza do wedzarni
i odprowadzania dymu. Ponadto wedzenie bezposred-
nie (palenisko pod wedzonymi produktami) moze by¢
przyczyng wiekszego osadzania WWA w poréwnaniu
z wedzeniem posrednim (palenisko oddalone od komo-
ry wedzenia i dym doprowadzony kanatem dymnym).
Tradycyjny sposdb wedzenia uzalezniony jest od warun-
kéow atmosferycznych. Wilgotnos¢, ruch i temperatura
powietrza na zewnatrz wedzarni wptywajg na proces
wedzenia, gdyz wptywajg na temperature spalania
drewna. Zastosowanie komor wedzarniczo-parzelni-
czych z dymogeneratorami rozwigzuje problem utrzy-
mania pozgdanej temperatury spalania, natomiast pro-
ces wedzenia tradycyjnego zalezy od umiejetnosci i do-
Swiadczenia wedzarza. Waznym czynnikiem ogranicza-
jacym emisje WWA jest systematyczne, okresowe my-
cie (czyszczenie) wedzarni, gdyz osadzajgcy sie nagar
i sadze sg dodatkowy zrodtem WWA.

Minimalny poziom azotandéw oraz poziom wielopier-
Scieniowych weglowodoréw aromatycznych spetniajgcy



normy obowigzujgcych rozporzadzen sprawiajg, ze
analizowane produkty zastugujg na rekomendacje jako
produkty tradycyjne wysokiej jakosci, o niepowtarzal-
nym smaku.

Produkcja dobrych wyrobdw tradycyjnych, lokalnych/
regionalnych powinna bazowac¢ na dobrej jakosci su-
rowcach naturalnych, rodzimych odmianach ro$lin i ra-
sach zwierzat, ktére sg dziedzictwem polskiego rolnic-
twa. Od wiekow wykorzystywano bogactwo roslin i runa
leSnego, zwtaszcza przy produkcji wedlin, przetwordw
mlecznych i nalewek, dlatego wielu producentéw wyro-
bow tradycyjnych rowniez dzisiaj wykorzystuje miejsco-
we rosliny, ziota i przyprawy (np. czosnek niedzwiedzi,
jatowiec, lebiodke pospolitg). Wazng cechg produktéw
regionalnych i tradycyjnych jest Scisty zwigzek z regio-
nem — miejscem pochodzenia i wytwarzania. Aby zna-
lez¢ takie produkty wystarczy pojecha¢ w dowolny rejon
naszego kraju, by trafi¢ na swieto, festiwal lub dni pro-
duktu tradycyjnego. Wiele produktéw regionalnych/lo-
kalnych i tradycyjnych, zwlaszcza tych najstarszych,
zachowato do dzis swoje historyczne gwarowe, ludowe
nazwy, ktére sg ich dodatkowym atutem [9]. Egzotycz-
na, nic niemowigca nazwa, niepowtarzalny smak przy-
ciggaja turystow, budzac ciekawosé. Gwarowa nazwa
produktu tradycyjnego, regionalnego/lokalnego jest jego
wartoscig dodang, ktoéra zainteresuje konsumenta. Na
produktach tradycyjnych, regionalnych i lokalnych opie-
rajg sie modne, coraz bardziej rozwijajgce sie ruchy:
slow food, locavore, etnocentryzm konsumencki [14, 22].
Slow food to $wiadome, przemyslane i racjonalne decy-
zje konsumenta, to prawo do wolnego wyboru i smaku,
a ten gwarantujg tradycyjne produkty regionalne. Zwo-
lennicy ruchu locavore preferujg krotkie tancuchy dys-
trybucji, bo kupowanie produktéw pochodzacych z bli-
skiego sgsiedztwa (lokalnych, regionalnych) ogranicza
negatywny wptyw na $rodowisko zwigzany z emisjg
spalin i zuzyciem energii przy dystrybucji zywnosci. Na-
tomiast etnocentryzm konsumencki jest formg patrioty-
zmu, przywigzania do tradycji, polskiej kuchni i polskich
produktow tradycyjnych wynikajacym z przekonania, ze
kupowanie takich produktéw jest moralne i modne.

Projekt Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobéw
genetycznych zwierzgt gospodarskich w warunkach
zrownowazonego rozwoju wspétfinansowany przez Na-
rodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicz-
nego programu badan naukowych i prac rozwojowych
»Srodowisko naturalne, rolnictwo i lesnictwo” — BIO-
STRATEG2/297267/14/NCBR/2016.
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Liscie paulowni jako
alternatywne zrodto
paszy dla zwierzat
przezuwajacych

Dawid Kuznicki, Matgorzata Szumacher-
-Strabel, Hieronim Ratajczak, Adam Cieslak

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziatl Medycy-
ny Weterynaryjnej i Nauk o Zwierzetach, Katedra Zywienia
Zwierzat

Gtéwnym celem rolnictwa jest dostarczanie ptodéw rol-
nych, w tym produktéw z r6znego rodzaju roslin na cele
pokarmowe (dla ludzi) oraz paszowe (dla zwierzat). Nie-
ktére rosliny sg znane i uprawiane powszechnie od ty-
sigcleci, inne dopiero zyskujg na znaczeniu. Zdarza sie,
ze roslina znana i uprawiana od wielu lat na jednym kon-
tynencie staje sie obiektem zainteresowania w innegj
czesci Swiata. Przyktadem moze by¢ ziemniak, ktéry
zostat sprowadzony do Europy przez Krzysztofa Kolum-
ba, a mimo to w Polsce jeszcze w XVIII wieku jego upra-
wa miata charakter ogrodowy. Zyskat uznanie dopiero
w pozniejszych latach, a areat oraz zasieg jego uprawy
zwiekszyt sie diametralnie [3, 20]. Zdarza sie réwniez,
ze rosliny uprawiane z przeznaczeniem na cele inne niz
paszowe i pokarmowe stajg sie jednak obiektem zainte-
resowania szczegolnie w kontekscie zywienia zwierzat,
ze wzgledu na powstajgcg przy ich produkcji duzg mase
zielong nie znajdujgcg bezposredniego zastosowania.
Jedna z roslin, ktéra stopniowo zyskuje uznanie jest
paulownia — drzewo nalezgce do rodziny paulowniowa-
tych (Paulowniaceae), wywodzace sie z Chin i Azji
Wschodniej [7]. Roslina ta moze osigga¢ wysokos¢ 20-
-30 m, a jej pien moze mie¢ $rednice 200 cm [8]. Infor-
macje uzyskane od polskich plantatorow wskazujg na
nieco nizsze warto$ci uzyskiwane w naszym klimacie.
W Polsce osigga maksymalng wysokos$¢ okoto 16 m.
Wielkos¢ roslin jednej z hybryd paulowni posadzonych
w maju 2016 roku wynosi obecnie srednio 9 m, nato-
miast mierzona na wysokosci 15 cm $rednica — 26 cm
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(Ratajczak, dane niepublikowane). Paulownia charak-
teryzuje sie bardzo szybkim wzrostem, ktéry w Polsce
w pierwszym roku wynosi 2,5 do 4,5 m, a w drugim od
1 do 2,5 m. Od trzeciego roku nastepuje znaczny roz-
rost korony drzewa. W cieplejszych rejonach Swiata
przyrost paulowni dochodzi nawet do 5-6 m w pierw-
szym roku. Tolerowany zakres pH gleby dla tej rosliny
wynosi od 5 do 8,5, a zakres temperatur siega od —30°C
do +50°C, przy temperaturze optymalnej +24-29°C [4].

Cechg charakterystyczng paulowni jest przeprowa-
dzanie niezwykle intensywnej fotosyntezy. Jest to moz-
liwe dzieki wyjgtkowo duzym lisciom, ktérych $rednica
moze siega¢ nawet 90 cm w pierwszym roku. Wraz ze
wzrostem rosliny liScie uzyskujg mniejsze rozmiary,
maja srednice okoto 25-30 cm. Paulownia, w odrdznie-
niu od innych drzew, przeprowadza fotosynteze typu
C4. Produkuje 11-krotnie wiecej tlenu niz rodzime ga-
tunki, dlatego zwana jest rowniez drzewem tlenowym
(oxytree) [4, 19].

Gtéwnym celem uprawy roslin z rodziny paulownio-
watych jest pozyskiwanie drewna. Gestos¢ drewna wy-
nosi Srednio okoto 270 kg/m?® przy wilgotnosci 12%.
Drewno paulowni ma wysoki wspétczynnik jakosci wy-
trzymatosciowej (stosunek wytrzymatosci do masy), wy-
noszacy 410 jednostek. Dla poréwnania, wspétczynnik
jakosci wytrzymatosciowej drewna debowego wynosi
350 jednostek. Drewno paulowni jest wykorzystywane
w réznych gateziach przemystu, np. meblarstwie, prze-
mys$le celulozowym, do wytwarzania instrumentéw mu-
zycznych i budowy jachtéw. Jest rowniez stosowane
jako opat [9].

Produktem ubocznym powstatym w czasie uprawy
paulowni sg liscie. Dane literaturowe wskazujg, ze w wie-
ku 8-10 lat masa lisci drzewa paulowni wynosi okoto
100 kg, co przy obsadzie 540 drzew/ha daje znaczgce
ilosci masy zielonej [4]. Wielu plantatorow wykorzystuje
liscie jako nawéz. Wstepne badania wykazuja, ze liscie
paulowni sg bogatym zrédtem sktadnikow pokarmo-
wych oraz substanciji biologicznie aktywnych, co przy-
czynito sie do zainteresowania paulownig jako rosling
paszowa.

Bodnariwsp. [4] wykazali, ze zawarto$¢ biatka ogol-
nego w lisciach paulowni wynosi $rednio 177 g/kg s.m.,
witdkna surowego — 124 g/kg s.m., popiotu surowego —
105 g/kg s.m, a ttuszczu surowego — 28 g/kg s.m. Za-
wartos$¢ suchej masy w kilogramie lisci wynosita $red-
nio 286 g. Niepublikowane dotychczas wyniki badan
wihasnych, przeprowadzonych w Katedrze Zywienia Zwie-
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