Nowe ksigzki

Ksigzka Metody i programy hodowli zwierzat autorstwa
Tomasza Strabla przedstawia zagadnienia zwigzane
z metodami doskonalenia genetycznego zwierzat, roz-
szerzone o przykfady ich zastosowania w programach
hodowlanych dla bydta mlecznego, bydta miesnego,
trzody chlewnej i drobiu. Minimalna wiedza z zakresu
dziedziczenia i statystyki jest wprowadzona jako tto
umozliwiajgce zrozumienie mechanizmoéw i narzedzi wy-
korzystywanych w pracy hodowlanej. Dobdér schema-
tow, wykresow i tabel utatwia przyswojenie wiedzy oraz
na licznych przyktadach praktycznych demonstruje wy-
niki jej stosowania. Wiedza prezentowana jest w kontek-
Scie ciggtych zmian w produkcji zwierzecej i wskazuje
na potrzebe dostosowania celéw hodowlanych do ocze-
kiwan spotecznych, aby dalszy rozwdéj hodowli czynit jg
jeszcze bardziej zrbwnowazona.

Zagadnienia omawiane w podreczniku wprowadzane
sg stopniowo, rozpoczynajgc od podstaw dziedziczenia,
zmiennosci cech i podobienstwa genetycznego, aby
przedstawi¢ kluczowe pojecie selekcji. Nastepnie sg
rozwijane o wiedze z zakresu wartosci hodowlanej, w tym
genomowej wartosci hodowlanej, ktéra stanowi podsta-
we selekcji genomowej i jest standardem w doskonale-
niu wielu ras i gatunkéw zwierzat gospodarskich. Pod-
recznik zawiera rowniez informacje na temat zasad pro-
wadzenia doboru do kojarzen i krzyzowania, korzysci
z coraz powszechniej stosowanych biotechnik rozrodu
oraz obszardéw poszerzajgcej sie wspotpracy miedzyna-
rodowej. Poszczegdlne elementy programéw hodowla-
nych sg rozwinieciem wczesniej wprowadzonych za-
gadnien. Przystepnie przedstawiono wiele podejs¢ wy-
korzystywanych w zaawansowanych programach ho-
dowlanych do maksymalizacji postepu hodowlanego
i minimalizacji negatywnych skutkéw selekcji. Nie bra-
kuje takze informacji na temat zasad optymalizacji pro-
gramow hodowlanych, organizacji hodowli oraz edukacji
i doradztwa hodowlanego.

Ksigzka jest skierowana do studentéw kierunkéw
zwigzanych z zootechnika, genetykg zwierzat, biotech-
nologig oraz innymi dyscyplinami naukowymi zwigzany-
mi z produkcjg zwierzecg. Podrecznik bedzie przydatny
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dla praktykéw, hodowcow zwierzgt gospodarskich oraz
0sOb dziatajgcych w branzy hodowlanej, zwitaszcza
tych, ktérzy po zmianach, jakie nastgpity w hodowli
w ostatnich latach, poszukujg aktualnej i praktycznej
wiedzy z zakresu metod doskonalenia genetycznego.
Uczestnicy programow hodowlanych zwierzgt gospo-
darskich (w tym osoby tworzgce, optymalizujgce, rozwi-
jajgce, a takze kontrolujgce tego typu procesy) znajdg
w nim wiedze dotyczgca efektywnego prowadzenia pro-
gramow hodowlanych.

ksiegarnia.pwn.pl

Wydawnictwo Naukowe
PWN SA

Swieto jagnieciny
w Ostromecku

W dniach 28 i 29 pazdziernika 2023 roku w historycz-
nych patacach Ostromecka miato miejsce Swieto ja-
gnieciny z ras rodzimych, niezwykle rzadkie wydarze-
nie, poswiecone promocji miesa jagniecego. Zostato
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ono zorganizowane jako nawigzanie do Pikniku Napole-
onskiego, ktory odbyt sie w lipcu 2013 r. Byta to bardzo
udana regionalna impreza plenerowa, bogata w rézne
wydarzenia zaréwno natury duchowej, jak i kulinarnej.
Najpierw podano strawe intelektualng w postaci kilku
referatobw o jagniecinie, jej walorach prozdrowotnych
oraz miejscu w kuchni polskiej z perspektywy histo-
rycznej. Po nich nastgpity frapujace inscenizacje histo-
ryczne z udziatem kawalerzystow polskich oraz napo-
leonskich, z hukiem armat, obrazujgce w sposéb bar-
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SWIETO JAGNIECINY RAS RODZIMYCH
NA SZLAKU KRAJOZNAWCZO - KULINARNYM
NIECH CIE ZAKOLE
Palace Ostromecko 2023

DOFINANSOWANO Z FUNDUSZU PROMOCJI MIESA OWCZEGO

Fot. 1. Bigosek wytrawny z jagnieciny w wersji deserowej
(fot. B. Borys)

dzo dynamiczny prawdziwe wydarzenia sprzed 2 wie-
kow. Piknik zakonczyt sie ucztg napoleonska z jagnieci-
ng w roli gtéwnej.

Réwniez teraz w dziesieciolecie tamtych, poniekad
juz historycznych wydarzen, przezylismy w Ostromecku
wyjatkowg uczte dla ducha i ciata. Program sSwieta ja-
gnieciny byt bogaty i zréznicowany. Oprocz referatow
i prelekcji byto mnéstwo przezy¢ kulinarnych i niespoty-
kanych doznan smakowych. Takze samo miejsce Swie-
towania byto szczegdlne. Rezydencjalny zespét pataco-
wo parkowy, sktadajgcy sie z rozlegtego parku oraz 2
patacow, zlokalizowany na skarpie doliny Wisty w Ostro-
mecku, niedaleko Bydgoszczy, znakomicie sie do tego
nadawat, tworzgc osobliwg atmosfere i niemalze histo-
ryczng oprawe. Patac Stary, zwany tez mysliwskim zo-
stat zbudowany okoto 1730 roku w miejscu dawnego
dworu szlacheckiego przez kasztelana ptockiego Bog-
dana Teodora Mostowskiego. Aktualnie jest to patac
trzykondygnacyjny z mansardami na dachu, kolumnami
i reprezentacyjnymi oknami, w ktérym od 2011 r. tworzo-
na jest kolekcja zabytkowych fortepianéw imienia An-
drzeja Szwalbego, jedna z najwigkszych tego typu w Pol-
sce. Wizytowka ostromeckiej rezydencji jest okazaty
Patac Nowy, powstaty w latach trzydziestych dziewiet-
nastego wieku jako wtasnos$c¢ rodziny Schonborn. W jego
wnetrzu znajduje sie duza sala balowa i weranda za-
mknieta z zewnagtrz portykiem oraz wiele zabytkowych
patacowych pomieszczen uzytkowanych obecnie jako
pokoje hotelowe. Z patacu od strony ogrodéw wychodzi
sie na wielki taras, z ktérego mozna podziwia¢ okoliczng
przyrode albo zej$¢ szerokimi schodami wprost do parku.

W pierwszym dniu swieta krolowat ,bigosek z jagnie-
ciny bez kapusty krztyny”. Nawigzujgc do tradycji kuchni
staropolskiej, w ktérej bigos niekoniecznie i nie zawsze
musiat by¢ robiony na kapuscie, zorganizowano konkurs
na nietypowy bigosek z jagnieciny. W dawnej Polsce bi-
gosy pitraszono inaczej, niz to sobie wyobrazajg wspot-
cze$ni amatorzy tej potrawy. Przygotowywano je w naj-
rézniejszych kompozycjach, ale zawsze z miesa albo
ryb bez dodatku kapusty. Wielka komisja konkursowa
o licznym sktadzie pod przewodnictwem Wiestawa Wro6-
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blewskiego rodem z Podhala i Piotra Lenarta z kujaw-
sko-pomorskich nizin jako wiceprzewodniczgcego, do-
datkowo uzupetniona uczestnikami panelu konkursowo-
-degustacyjnego wyréznita 3 Mistrzow kucharskich.
Nadano im specjalne certyfikaty i tytuty ambasadoréw
dobroci ze szlaku turystycznego ,Niech Cie Zakole”,
ktérych tutaj nazywaja lanjserami. Certyfikaty lansjera
,bigosku z jagnieciny bez kapusty krztyny” otrzymali:

« Jacek Chojnacki, RHD Les$ny Szept za bigosek
orientalny serwowany w wersji pikantnej na podpto-
myku.

» Btazej Mirota za bigosek z brzadem (regionalnym
suszem owocowym) podany klasycznie z knedlami
Sliwkowymi demi glace jagniecy i wezymord. Byt
oferowany w Patacach Ostromecka w ramach ,Swie-
ta Jagnieciny Ras Rodzimych”.

* lwona Wodzynska — RHD Papieréwka tochocin za
bigosek wytrawny podany w wersji deserowej na kru-
chej babeczce z serem kozim i sosem Sliwkowym.

Pierwszy dzien pobytu w Ostromecku byt poswie-
cony degustacji przede wszystkim potrawy konkurso-
wej. Smakowano roéwniez niezwykle rzadkie w Polsce
potrawy wykonane z podrobdéw jagniecych pod ha-
stem: ,Stét rodzimych smakoéw, podroby z jagniakow
— pigta ¢wiartka w przekgskach i potrawach szlaku
Niech Cie Zakole”. Podroby w ostatnich latach, trakto-
wane jako odpad, staty sie nie lada wyzwaniem dla
ostromeckich kucharzy. Uczestnicy biesiady mieli oka-
zje sprobowac nastepujgcych potraw z jagniecych po-
drobow: cynadry w sosie winno-$mietanowym, serca
jagniece w czerwonym winie z rozmarynem; jgdra ja-
gniece w jarzynowej potrawce. Pokazowo przyrzg-
dzono tez barszcz cytrynowy na jagniecinie, podajgc
go z krokietami — z farszem z ptucek jagniecych. W Ostro-
mecku, w starej, patacowej kuchni podroby jagniece
znéw wrocity do task dzieki kuchmistrzowi Btazejowi
Mirocie, ktéry je nie tylko przygotowat, ale i podawat,
miedzy innymi Scierajgc osobiScie suszone serca
wprost na talerze biesiadnikéw.

Potrawy z podrobdéw jagniecych wyszty znakomicie.
Przyrzadzone w tryskajgcych wyraznym zapachem ge-
stych sosach z dodatkiem kolorowych warzyw i przy-
praw, przyciggaty samym widokiem i aromatem. Kusity
tajemniczos$cig zwtaszcza tych, ktorzy prébowali ich po
raz pierwszy. Byly
delikatne i miekkie.
W Zzadnym razie nie
przypominaty daw-
nej, biednej kuch-
ni i nikt nie widziat
w nich odpadéw z ja-
gniecej tuszki.

Drugi dzien Swie-
ta rozpoczat sie kro-
lewskim Sniadaniem,
na ktérym rowniez
dominowata jagnie-
cina. Potem zwie-
dzano Patac Stary

Fot. 2. Bigosek z jagnieciny z brza-
dem i dodatkami (fot. B. Borys)
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i muzeum starych fortepianéw wraz z gabinetem An-
drzeja Szwalbego, twoércy tego muzeum, a jednocze-
Shie znanego wizjonera i mitosnika Bydgoszczy. W mu-
zeum mozna obejrze¢ fortepiany skrzydtowe, stotowe
oraz rézne pianina wyprodukowane w Bydgoszczy, oraz
w catej Polsce i Europie.

Na krotko przed potudniem rozpoczeto sie semina-
rium pod tytutem: ,Nauka i kulinaria jako doskonaty ma-
riaz dla zbudowania regionalnej marki kulinarnej”, pod-
czas ktdrego przedstawiono prezentacje i wystgpienia
zaproszonych specjalistéw: naukowcoéw — zootechni-
kow, restauratoréw, przetwoércow i hodowcdw. Oto one:
1. ,Kto ma owce ...” — wystgpienie prof. dr. hab. Sta-

womira Mroczkowskiego z Politechniki Bydgoskiej,
traktujgce o mozliwych pozytkach z owczarstwa
w powiazaniu z wykorzystaniem kulinarnego dzie-
dzictwa w zagospodarowaniu jagnieciny oraz o dobrym
smaku, roli i wptywie kucharzy na ksztattowanie po-
pytu.

2. ,Jagniecina na Lubelszczyznie — szanse stworzenia
krétkiego tancucha dostaw na Matopolskim Przeto-
mie Wisty w Janowcu” — prof. dr hab. Andrzej Jun-
kuszew z Uniwersytetu Przyrodniczego UP w Lublinie
przedstawit dziatania wdrozeniowe podjete przez
restauracje Czarna Dama w Janowcu, Muzeum Nad-
wislanskie w Kazimierzu Dolnym i UP.

3. ,Nasze 10 moze 11 lat w fotografii — kalejdoskop
z truflg wsréd mies” — prof. dr hab. Bronistaw Borys zo-
brazowat za pomocag wtasnych fotografii dziatania
upowszechnieniowe, dotyczace jagnieciny na prze-
strzeni 10 lat w trakcie realizacji programu wdroze-
niowego na szlaku Niech Cie Zakole, ale réwniez
w ramach programu Biostrateg.

4. ,Certyfikacja Ras Rodzimych warunki przyznania
certyfikatu i korzysci wynikajgce z przystgpienia do
systemu” — scharakteryzowat dr Pawet Radomski
z Instytutu Zootechniki w Krakowie.

5. ,Efektywne zagospodarowanie kulinarno-przetwor-
cze jagnieciny ras rodzimych — owca kamieniecka
z wiasnej hodowli na przyktadzie Mazurskiego Go-
spodarstwa Ekologicznego” — Barbara Niedziejko
zaprezentowata swoje gospodarstwo i asortyment
wyrobow wedliniarskich oraz garmazeryjnych.

6. ,Ztruflg wérdd mies na szlaku Niech Cie Zakole — od
marzenia do wdrozenia” — Piotr Lenart, koordynator
szlaku, a jednoczesnie organizator catego Swieta —
udanego i dynamicznego — oraz moderator semi-
narium przedstawit doswiadczenia i efekty wdroze-
niowe na szlaku Niech Cie Zakole, ktérych podsu-
mowanie stanowita prezentacja potraw na panelu
degustacyjnym pod nazwg Koncert Kulinarny ,Trufla
wsrod mies, jagniecina — od przekaski do deseru”
w wykonaniu Sekcji Dziedzictwa Kulinarnego Pata-
céw Ostromecko.

,Koncert Kulinarny” jest marketingowg nazwg panelu

edukacyjno-degustacyjnego stuzgcg promocji miesa

owczego, majgca oddac¢ unikalng jako$¢ jagnieciny
zwanej tutaj truflg wsrod mies. Panel ,Trufla wsrod mies,
jagniecina — od przekagski do deseru” z przekazem i po-
kazem pod hastem: ,Naucz sie Wacpanie co zrobi¢
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z baranem” spraw-
nie, fachowo i prze-
konujgco poprowa-
dzit réwniez Mistrz
Lenart. W jego trak-
cie zaprezentowa-
no i omoéwiono po-
trawy zrobione z po-
szczegblinych wyre-
bow tuszki jagnie-
cej. W ramach prze-
kasek byty to: tatar
Z jagniecych pole-
dwiczek, galareta
z giczy jagniecych, plastry kietbasy jagniecej dojrzewa-
jacej z jagniecych topatek. Przekgski te podano w oto-
czeniu Swiezych satat z Unistawia z sosem vinaigrette
wykonanym na bazie ttuszczu gesiego z dodatkiem ja-
gniecego. Byta tez potrawa jednogarnkowa z niemiecka
zwana tutaj aintop (w jezyku niemieckim — Eintopf)
w postaci jagniecych flakébw w jarzynach i pomidorach
podawanych w wazach. Daniami gtéwnymi byty: pierogi
jagniece wykonane z tat i jagniecych podrobdw, jagnie-
cina w sosie mietowym z ziemniakami w mundurkach
z jarzynami i kapustg — potrawa wykonana z zeberek
i udzcow jagniecych marynowanych i pieczonych —
Smak Roku 2023 na Festiwalu Smaku w Grucznie. Na
koniec podano tez deser w postaci tarty z watrébek ja-
gniecych (pate) z owocowg galaretkg. To cate menu
sktadajgce sie z potraw z jagnieciny smakowano i ko-
mentowano na gorgco, w trakcie podawania. Spotkato
sie z nieklamanym aplauzem i zostato ocenione w sa-
mych superlatywach.

Koncert kulinarny podsumowat i ocenit krytyk kulinar-
ny Artur Michna, ktéry od lat poprzez swoje tréjhastowe
motto ,Autentycznos$c¢-Opowiesé-Klimat” promuje sens
dobrej, zdrowej i uczciwej zywnosci. Stwierdzit, ze za-
prezentowana i wdrozona na szlaku Niech Cie Zakole
oferta z truflg wérdd mies jest unikalna co najmniej
w skali kraju, jesli nie Europy, a szlachetno$¢ jagnieciny
od 10 lat szlak ten pozytywnie wyréznia, ubogaca i zna-
komicie wspiera.

Swieto jagnieciny w Ostromecku bylo po$wiecone
nie tylko promocji potraw z tego szlachetnego migsa.
Byto przede wszystkim swietem wszystkich ludzi zaan-
gazowanych w fancuch dostaw od zagrody do stotu.
Byto swietem rolnikéw — hodowcdéw, przetworcow, re-
stauratoréw oraz kucharzy, ktérzy w porozumieniu i wspol-
nocie zaoferowali konsumentom prawdziwy, Swiezy,
najwyzszej jakosci, lokalny produkt. Byto wzorowo zor-
ganizowanym pokazem zaréwno racjonalnego zago-
spodarowania catej tuszki, jak i przyktadem zgodnej
wspotpracy miejscowych przedsiebiorcow, ktérzy z ko-
rzyscig dla siebie i dla lokalnej gospodarki kreujg wy-
rézniajgca sie, specyficzng i unikalng marke marke-
tingowa, budowang na rodzimych, swojskich walorach
o duzym potencjale rozwojowym. Byto wspaniata,
gruntownie przemyslang wrecz modelowg i w petni
udang promocjg trufli wéréd mies, ktdra catkowicie

Fot. 3. Flaczki jagniece (fot. B. Borys)
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Fot. 4. Gtéwni wykonawcy i prezenterzy potraw degu-
stowanych podczas "Swieta jagnieciny z ras rodzi-
mych" Piotr Lenart i Btazej Miruta (fot. B. Borys)

Fot. 5. Prof. Stawomir Mroczkowski z matzonka Matgo-
rzata na sali obrad (fot. B. Borys)

Fot. 6. Wyroby z jagnieciny prezentowane przez Bar-
bare Niedziejko z Sotdan k. Gizycka — Warmia i Mazury
(fot. B. Borys)

zastuzyta na $wieto, tak samo, jak i wszyscy ci, ktérzy
ja tworzg, dostarczaja, przyrzgdzaja, oferujg, a takze
jedza, nie tylko od wielkiego Swieta i nie tylko na szla-
ku ,Niech Cie Zakole”.

W czasach wszechobecnej dominacji zywnosci prze-
mystowej, niewiadomego pochodzenia rzecz to abso-
lutnie niestychana, ale prawdziwa, a jednoczes$nie gte-
boko zakorzeniona lokalnie, bo wyrosta z tradycji, ze
starych sprawdzonych receptur. Tym bardziej wartoscio-
wa, bo doceniajgca miejscowe zasoby materialne i ludz-
kie, szanujgca lokalne zwyczaje i spotecznosci, ozy-
wiajgca mate ojczyzny.

Stawomir Mroczkowski

XXVII Warsztaty Zootechniczne

»Iransfer osiggnie¢ technologicznych i naukowych

do patyki rolniczej” — 28-30.06.2024 r.

Serdecznie zapraszam

Przewodniczaca Warszawskiego Kota PTZ
Prof. dr hab. Beata Kuczynska

Informacje i zapisy — dr hab. Iwona Lasocka
‘iwona_lasocka@sggw.edu.pl




