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WOLOWINA KULINARNA - PERSPEKTYWY ROZWOJU

Streszczenie

W pracy scharakteryzowano cechy jako$ciowe wotowiny kulinarnej: war-
tos$¢ odzyweczg, barwe, kruchos¢, smak, zapach. Omoéwiono réwniez czyn-
niki ksztattujace jej jakos$¢: rase, pte¢, zywienie, wiek ubijanych zwierzat
oraz proces dojrzewania i pakowanie. Zaprezentowano aktualng sytuacje
na rynku wotowiny w Polsce. Ukazano zmiany stanu pogtowia bydta i pro-
dukcji zywca wotowego, jakie zaszly po przystapieniu Polski do Unii Euro-
pejskiej. Przedstawiono wielkos¢ oraz strukture spozycia miesa i wedlin
na przestrzeni ostatnich dwudziestu lat. Przedstawiono réwniez dziatania
podejmowane przez Polski Zwigzek Hodowcow i Producentéw Bydta Mie-
snego, Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Miesnego oraz firmy miesne
na rzecz wzrostu konsumpcji wotowiny kulinarnej w Polsce.

Stowa Kkluczowe: wotowina kulinarna, jako$¢, rynek, konsumpcja
Wstep

Mieso i przetwory miesne nalezg do podstawowych sktadnikéw pozy-
wienia cztowieka. Wynika to przede wszystkim z ich wysokiej wartosci od-
zywczej i energetycznej. Mieso jest cennym zrodiem petnowartoSciowego
biatka. Biatko miesa zawiera wszystkie niezbedne aminokwasy egzogenne,
konieczne do syntezy biatek ustrojowych cztowieka.

W wotowinie kulinarnej zawartos$¢ biatka wynosi od 18 do 23%, za$
ttuszczu SrédmieSniowego ponizej 5%. Udzial sktadnikéw mineralnych
ksztattuje sie na poziomie okoto 1%. Udziat weglowodandw jest mniejszy niz
1%. Mieso wotowe jest cennym Zrédtem witamin z grupy B, fosforu, magne-
zu oraz dobrze przyswajalnego zelaza - zawiera go wiecej niz miesa innych
gatunkéw zwierzat rzeznych. Najlepsza jakosciowo wotowine otrzymuje sie
z bydta ras miesnych. Ta produkowana w naszym kraju jest jednak pozyski-
wana przede wszystkim z uboju bydta ras mlecznych, co powoduje, Ze cechu-
je sie ona niska jakoscia i jest stabo akceptowana przez konsumentow.

Przystapienie Polski do Unii Europejskiej wywotato zmiany na rynku.
Wozrosto zainteresowanie rolnikéw chowem bydta z przeznaczeniem na rzez.
Jednak ten wzrost nie przektada sie na poziom spozycia wotowiny, ktérej kon-
sumpcja z roku na rok spada. Sytuacja ta spowodowata, iz producenci bydta
rzeznego podjeli dziatania majgce na celu odwrdcenie tej spadkowej tendencji.

Cechy jakosciowe wotowiny kulinarnej i czynniki ja ksztaltujace
Do cech jakosci, ktére sg najistotniejsze dla konsumentéw zZywnosSci na-

leza: smak, wygoda uzycia, zdrowotnos¢, warto$¢ odzywcza, marka [Mruk
i Rutkowski 1999]. Cechy sensoryczne, a szczegdlnie barwa, zapach i smak,
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sg bardzo wazne, gdyZ mozna je wykorzysta¢ do bezposredniej oceny pro-
duktu [Cegielska-Radziejewska iin. 2007]. Jako$¢ miesa obejmuje aspekty
bezpieczenstwa, warto$¢ odzywcza, wlasciwosci technologiczne oraz cechy
sensoryczne [Kajakiin. 2008].

Wotowina jest wykorzystywana przede wszystkim jako mieso kulinar-
ne, w przeciwienstwie do wieprzowiny, przeznaczonej gtdwnie do produkgji
wedlin. Tak wiec najistotniejszymi cechami miesa wotowego s3 te, ktore de-
terminujg jego przydatno$¢ kulinarng [Mtynek 2006].

Najwazniejsza role w procesie zakupu produktéw miesnych odgrywa
jakos¢, a dopiero potem cena [Géralczyk 2006]. Konsumenci wotowiny okre-
$laja ja w punkcie sprzedazy na podstawie barwy, iloSci widocznego ttuszczu
(marmurkowatosci), konsystencji i zapachu [Hood 1980]. Do cech jakoScio-
wych miesa wotowego zaliczamy: jego warto$¢ odzywcza, barwe, krucho$¢
i smakowitos¢ [Kotczak 2008].

Wyrdznikiem okreslajgcym przydatno$¢ miesa do celéw kulinarnych,
jak rowniez wskaznikiem jego SwiezoSci jest barwa. Ma ona decydujace zna-
czenie przy podejmowaniu decyzji o zakupie miesa. Jesli barwa jest nieak-
ceptowana, to pozostate cechy jakosci oceniane wzrokowo tracg wowczas
znaczenie [Faustman i Cassens 1990].

Barwa to cecha gatunkowa, zalezna od iloSci i stanu chemicznego mio-
globiny, pH miesa, oraz zawarto$¢ wody, ttuszczu sSrédmiesniowego i tkanki
tacznej [Kinal i in. 2007]. llo$¢ mioglobiny w miesie zalezy od gatunku, rasy,
wieku i rodzaju mies$nia zwierzat. Znaczenie ma rowniez aktywnos¢ fizyczna
zwierzat w okresie przyzyciowym. W przypadku krow rzeznych ich miesnie
s3 bogatsze w mioglobine niz mie$nie buhajkow, jatowek i wolcow. Mie$nie
wolcéw zawieraja wiecej barwnika niz mies$nie cielgt [Bodwell i McClain
1971]. Istnieje zalezno$¢ miedzy barwag miesa a wiekiem ubijanych zwierzat.
Im bydto jest starsze, tym mieso ma barwe ciemniejszg [Wajda 2001].

Kruchos$¢ jest podstawowym wyréznikiem jakoSci w doustnej ocenie
konsumenckiej miesa. Bezposrednio kruchos$¢ miesa zalezy od zawartosci
i struktury biatek Srodmiesniowej tkanki tacznej i biatek miofibryli mie$nia.
Kruchos¢ zalezy od rodzaju miesnia, jego sktadu i struktury oraz metody
i temperatury ogrzewania [Kotczak 2008]. Kruchos¢ jest ksztattowana pod-
czas procesu poubojowego dojrzewania miesa. Zachodzg woéwczas istotne
zmiany w strukturze i wiasciwosciach srodmiesniowej tkanki tgcznej, jak
tez i w strukturze oraz wtasciwosciach wtdkien miesniowych. Jest to efekt
endogennej proteolizy, za ktéry odpowiadaja takie enzymy jak kalpainy czy
katepsyny [Kotczak 2008]. Twardo$¢ miesa jest skorelowana z aktywno$cig
kalpain oraz stosunkiem aktywnosci kalpainy do aktywnoSci kalpastatyny.
Im wyzsze sg oba wskazniki, tym mieso jest bardziej kruche [Nowak 2005].

Kruszenie miesa przebiega w dwdch etapach, okreslanych jako faza
szybka ifaza wolna. W fazie pierwszej nastepuje szybki wzrost kruchosci
wskutek ostabienia struktur miofibryli. Faza wolna charakteryzuje sie osta-
bieniem struktur tgcznotkankowych: srodmiesnej i omiesnej wewnetrznej
[Takahashi 1996]. Krucho$¢ jest silnie powigzana z soczystoscia. Z kolei so-
czysto$¢ miesa jest zalezna od zawartoSci ttuszczu Srodmiesniowego. Mieso
silnie marmurkowate, z dorostego zwierzecia, bedzie bardziej soczyste niz
mieso pochodzace z mtodych zwierzat o mniejszej marmurkowatosci [Kinal
iin. 2007].
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Smakowito$¢ miesa wynika z potaczenia dwdch czynnikéw sensorycz-
nych: zapachu i smaku. Zapach, ktéry jest tatwiej wyczuwalny niz smak, jest
uwazany za ceche wazniejszg i bardziej charakterystyczng [Nowak i Trziszka
2010]. Smak miesa skorelowany jest z marmurkowatos$cig [Van Hoff 1991].
Pozytywna role w ksztattowaniu smakowitosci miesa odgrywa ttuszcz $rod-
miesSniowy. Jego poziom musi by¢ optymalny - rozny dla poszczegdlnych
miesni tej samej tuszy i gatunku zwierzecia. Wystepowanie ttuszczu $rod-
mieSniowego ponizej i powyzej tego optymalnego poziomu wptywa nieko-
rzystnie na smakowito$¢ miesa [Kotczak 2008].

Surowe mieso ma smak zblizony do smaku krwi, czyli lekko stodki, kwa-
$ny, stony i gorzki; zalezny od stanu biochemicznego i pochodzenia gatunko-
wego miesa. Zapach surowego miesa jest staby. Natezenie smakowitoSci mie-
sa wzrasta wraz z wiekiem zwierzecia. Zapach miesa pochodzacego z uboju
zwierzat starszych jest bardziej intensywny niz miesa ze zwierzat mtodych.
Smakowito$¢ miesa wzrasta podczas poubojowego dojrzewania miesa a jego
profil smakowo-zapachowy ulega wzbogaceniu. Pozadany sensorycznie
smak i zapach miesa rozwija sie podczas ogrzewania [Kotczak 2008].

Do czynnikéw majgcymi wptyw na jako$¢ wotowiny kulinarnej zalicza
sie: rase, wiek, pte¢ zwierzat, Zywienie oraz postepowanie ze zwierzetami
przed ubojem i z miesem po uboju. Najwyzszej jakoSci wotowine uzyskuje sie
od sztuk bydta ras miesnych. Bydto to charakteryzuje sie wysoka wydajnoscia
rzezna. Na Swiecie do produkcji wotowiny kulinarnej najczesciej wykorzy-
stuje sie bydto miesne ras: limousine, charolaise, hereford, aberdeen angus,
piemontese, salers, blonde d’aquitaine, belgijskiej biatobtekitnej, shorthorn,
chianina i marchigiana [Cierach i in. 2009a]. W Polsce dominujgcymi rasami
sg miesnymi s3: limousine (prawie potowa pogtowia bydta miesnego), here-
ford i charolaise. Oprdcz ras miesnych czystych rasowo, uzytkuje sie réwniez
mieszance ras miesnych i mieszance pochodzace z krzyzowania towarowego
ras mlecznych z rasami miesnymi [Szarek i in. 2008]. Dobrg miesnoscig cha-
rakteryzuje sie rowniez bydto rodzime i lokalne hodowane w Polsce - bydto
polskie czerwone i biatogrzbiete [Cierach i in. 2009a].

Duze znaczenie ma wiek ubijanych zwierzat. Wraz z wiekiem pogarsza
sie kruchos¢ miesa. Nastepuje bowiem zwiekszenie Srednicy wiokien miesnio-
wych i usztywnienie struktury kolagenu. Tworzg sie sieciowe formy kolagenu
nierozpuszczalnego w wodzie [Cierach i in. 2009]. Znaczne rdéznice w krucho-
Sci miesa bydta wystepuja w wieku do 40 miesiecy, podczas gdy u bydia star-
szego sg zmiany kruchos$ci miesa sg niewielkie [Cierachi in. 2009a]. W zwigzku
z tym, w niektorych krajach zaleca sie, aby ubéj zywca wotowego, przeznaczo-
nego do produkcji miesa kulinarnego, miat miejsce przed osiagnieciem przez
zwierzeta wieku 30 miesiecy [Tyburcy i Pisula 1999].

[stotng role w ksztattowaniu kruchos$ci odgrywa pte¢ zwierzat. Pte¢ de-
terminuje efektywno$¢ oddziatywania hormondéw piciowych, umie$nienie
zwierzat, zawartos$¢ tkanki tgcznej i thuszczu Srodmiesniowego. Mieso jatowek
jest delikatniejsze i bardziej kruche od miesa buhajkdw, gdyz zenskie hormo-
ny powodujg powolniejsze tworzenie sie tkanki tgcznej. Ponadto ich mieso
ma wyzsza zawartoscia ttuszczu srédmieSniowego (marmurkowatos¢), ktora
korzystnie wptywa na kruchos$¢ miesa. Buhajki z kolei charakteryzuja sie lep-
szym umiesnieniem i wyzszg zawartoscig biatka w miesie. Od miesa buhajkéw
jest lepsze takze mieso wolcow, co jest wynikiem kastracji [Nowak 2009].
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W produkcji wotowiny kulinarnej wazng role peini odzywianie. W Pol-
sce dominujacym system opasu bydta jest opas mieszany. W systemie tym
w zywieniu zwierzgt wykorzystuje sie w duzym stopniu pasze gospodarskie,
a w lecie stosuje sie zywienie pastwiskowe [Wronski 2007]. Zywienie zwie-
rzat rzeznych ma wpltyw na ksztattowanie sie cech sensorycznych miesa:
wartos$ci odzywczej, barwy, kruchosci, smakowitosci [Kinal i in. 2007].

Najwiekszy wptyw na jako$¢ miesa ma proces poubojowego dojrzewa-
nia [Cierach i in. 2009b]. Podczas dojrzewania ksztattuje sie krucho$¢ miesa,
jak rowniez wyksztatcaja sie cechy smakowito$ci pozadane przez konsumen-
tow [Korzeniowski i in. 1998].

Wotowina, aby byta krucha, powinna dojrzewac¢ przez co najmniej 14
dni w warunkach chtodniczych. Tak dtugi okres dojrzewania wiagze sie jed-
nak z wysokimi kosztami, dlatego tez stosuje sie r6zne metody w celu przy-
Spieszenia dojrzewania, np. elektrostymulacje, uzywanie wysokiego ci$nie-
nia, ultradZwieki, czy wprowadzanie jonéw wapnia [Nowak 2009].

Wptyw na jako$¢ wotowiny ma rowniez jej dystrybucja. Szczegélnie jest
tu wazne zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego w czasie obrotu, prze-
chowywania i transportu. W celu zachowania dobrej jako$ci produktéw oraz
wydtuzenia czasu ich przechowywania stosuje sie pakowanie. W przypadku
miesa obecnie najczesciej wykorzystuje sie: pakowanie prézniowe, pakowa-
nie w atmosferze modyfikowanej (MAP) oraz pakowanie w atmosferze kon-
trolowanej. Wszystkie metody dobrze chronig mieso oraz zabezpieczajg je
przed wysychaniem, utlenianiem, jak rowniez wydtuzaja czas przechowywa-
nia [Cierach i in. 20093, Rudy i in. 2007], jednak dtugotrwate przechowywa-
nie zapakowanego miesa moze przyczyniac sie do pogorszenia jego jakoSci
[Gajewska-Szczerbal 2005].

Rynek wotowiny w Polsce

W Polsce, od momentu wstapienia do Unii Europejskiej, obserwuje sie
powolny, systematyczny wzrost pogtowia bydta. W 2004 roku wynosito ono
5353 tys. sztuk, zas w 2010 roku wzrosto ono do poziomu 5755 tys. sztuk,
czyli 0 7,5%. Na 100 ha uzytkow rolnych przypada srednio 37 szt. bydta. Pro-
dukcja zywca wotowego w Polsce w 2010 roku ksztattowata sie na poziomie
743 tys. ton, co stanowito 14,3% produkcji zywca ogotem.

Wraz ze wzrostem stanu pogtowia bydta spadia liczba krow, z 3097,5
tys. sztuk w 2000 roku do 2650 tys. sztuk w 2010 roku. Zmniejszyta sie row-
niez liczba gospodarstw utrzymujacych krowy mleczne z 874 tys. w 2002
r. do 424 tys. w 2010 r,, czyli przeszto 2-krotnie. Na taki stan rzeczy miato
wptyw kwotowanie produkcji mleka na rynku unijnym, wysokie wymaga-
nia jakoSciowe dla mleka, jak réwniez spadek optacalnosci jego produkciji.
To z kolei przyczynito sie do przyspieszenia procesu koncentracji produkcji
mleka w Polsce [Bak-Filipek 2009].

W Polsce pierwsze dziatania zmierzajace do wzrostu zainteresowania
rolnikéw produkcja bydta rzeZnego zostaty podjete w potowie lat 90-tych
ubiegtego wieku. W tym okresie rozpoczat sie proces specjalizacji w produk-
cji mleka. Cze$¢ gospodarstw, szczegdlnie matych, nie byta w stanie sprostac
rosngcym wymaganiom jakoSciowym odnos$nie mleka. Rezygnowaty one
z chowu bydta. Jako alternatywe dla nich uruchomiono w 1994 roku pro-
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gram rozwoju hodowli bydta miesnego i poprawy jakos$ci zywca [Jasiorowski
iin. 1996]. Jednak niskie ceny ptacone za zywiec wotowy powodowaty dalszy
spadek pogtowia bydta. Ponadto popyt na wotowine zalezat gtéwnie od jej
krajowego spozycia, ktore sukcesywnie malato.

Przystgpienie Polski do Unii Europejskiej w 2004 roku spowodowa-
to zahamowanie spadkowej tendencji w pogtowiu bydia. Jego liczebnos¢
stopniowo zaczeta rosng¢. Na wzrost chowu bydta rzeZnego wptyneto kilka
czynnikow. W wyniku przystgpienia Polski do UE przestaty obowigzywac cta
i kontyngenty taryfowe. Ponadto nasi producenci mogli ubiegac sie o refun-
dacje do wotowiny wysytanej do krajow trzecich. Efektem byto znaczne ozy-
wienie eksportu.

Eksport ma bardzo duze znaczenie dla polskiego rynku wotowiny, gdyz
gtownymi rynkami zbytu naszej wotowiny staty sie panstwa UE. Trafia tam
92% wywozonego z Polski surowego miesa wotowego, 98% wotowiny prze-
tworzonej i 89% zywego bydta [Kossowska 2010]. Eksportowi polskiej wo-
towiny sprzyja sytuacja na $wiecie. W krajach unijnych w ostatnich latach
sukcesywnie (0 1-2%) maleje podaz bydta. Zmniejsza sie rowniez Swiatowa
produkcja wotowiny. Spada bowiem globalny popyt na ten gatunek miesa,
wynikajacy z kryzysu gospodarczego i wysokich, w poréwnaniu do innych
rodzajow miesa, cen wotowiny.

0d 2004 roku polski eksport wotowiny (w ekwiwalencie miesa) sukce-
sywnie rosti w 2010 roku uksztattowat sie na poziomie 270,5 tys. ton, wobec
124 tys. ton w 2004 roku [Rycombel 2011]. Sprzyjato temu rowniez otwarcie
granic dla polskiego miesa przez kraje WNP iredukcja preferencji celnych
wobec UE przez Turcje. W 2012 roku ksztattowat sie na poziomie 334 tys.
ton. Ozywienie eksportu spowodowato gwattowny wzrost cen skupu zywca
wotowego, z 2,5 zt/kg w 2003 roku do 5,9 zt/kg w 2014 roku. Chow bydta
miesnego stawatl sie coraz bardziej dochodowy, co przy jednoczesnie ni-
skiej optacalnosci produkcji mleka, wywotato wieksze zainteresowanie nim
ze strony producentéw rolnych. Czes$¢ z nich przestawita sie z chowu bydta
mlecznego na choéw bydla miesnego. Zmienia sie tez struktura towarowa
eksportu produktow wotowych. Zdecydowanie spada udziat zywca, a ro$nie
miesa i przetworéw wotowych.

Wraz ze wzrostem stanu pogtowia bydta zmienia sie takze jego struk-
tura. Jak wynika z Powszechnego Spisu Rolnego przeprowadzonego w 2010
roku (w poréwnaniu do PSR z 2002 r.) obnizyt sie udziat stada podstawowe-
go krow - o0 5,9 pkt. procentowego, przy jednoczesnym wzro$cie udziatu po-
zostatych grup, zwtaszcza miodego bydta w wieku do 2 lat. W tym ostatnim
przypadku odsetek wzrést 0 5,7 pkt. procentowego. Odnotowano réwniez
wzrost liczby gospodarstw z krowami ,mamkami”. W 2002 r. byto ich 4 tys.,
aw 2010 r. - przeszto 27 tys. Krowy ,mamki” utrzymywane sg do odchowu
cielgt przeznaczonych na rzez. Obsada bydta w kraju w 2010 r., w przelicze-
niu na 100 ha uzytkéw rolnych, wynosita srednio 37 szt. i byta wieksza o 4,3
szt. od notowanej w 2002 r. Zwiekszenie udziatu sztuk mtodych w pogtowiu
bydta ogétem moze swiadczy¢ o rosngcym zainteresowaniu rolnikéw cho-
wem bydta rzeZnego.
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Konsumpcja miesa w Polsce

Wedtug danych GUS wydatki na zakup Zzywnosci w Polsce stanowig
znaczng pozycje w strukturze budzetéw gospodarstw domowych - okoto
25% wydatkow ogotem, z czego na zakup miesa przeznacza sie jedng czwar-
ta. Z badan MillwardBrown SMG/KRC przeprowadzonych w okresie: kwie-
cien 2010 - marzec 2011 roku wynika, Ze az 97,5% gospodarstw domowych
deklarowato spozycie miesa czerwonego (wieprzowiny, wotowiny, cieleciny,
jagnieciny, baraniny i in.), z czego w 42,1% gospodarstw mieso konsumowa-
ne bylo 3-4 razy w tygodniu. Odsetek gospodarstw domowych, deklaruja-
cych spozywanie wedlin wynosit 98,2%, z czego blisko jedna trzecia - 31,4%
robita to codziennie [Obidzifiska 2011].

Poczawszy od 1990 roku w Polsce zaszty znaczne zmiany na rynku od-
nosnie popytu na mieso i przetwory miesne. Przecietna konsumpcja miesa
w przeliczeniu na 1 mieszkanca naszego kraju wzrosto z 68,6 kg w 1990 roku
do 73,4 kg w 2010 roku. Rekordowe spozycie odnotowano w 2007 roku, gdy
ksztattowato sie na poziomie 77,6 kg. W 2012 roku byto nieco nizsze i wy-
nosito ok. 72 kg/osobe. Zmienita sie takze struktura spozycia miesa. Najbar-
dziej istotne zmiany obserwuje sie w odniesieniu do wotowiny. Jej konsump-
cja z roku na rok spada. W 1990 roku osiggata poziom 16,4 kg w przeliczeniu
na 1 mieszkanca, a dziesie¢ lat p6zniej juz tylko 7,1 kg. W 2012 roku byta
rekordowo niska, bo wynosita jednie 1,6 kg/osobe. Ten bardzo drastyczny
spadek konsumpcji spowodowany jest stosunkowo wysoka ceng miesa wo-
towego w poréwnaniu do innych rodzajéw mies oraz jego niska jakoscia.

Catkowicie odmienna sytuacja ma miejsce w odniesieniu do drobiu, kto-
rego spozycie wzrosto przeszto 3-krotnie: z 7,6 kg w 1990 roku do 26,1 kg
w 2012 roku w przeliczeniu na jednego mieszkanca. Jak przewiduja progno-
zy IERIGZ jego konsumpcja w kolejnych latach bedzie dalej rosngé. Tak duza
popularnos$¢ drobiu wynika z jego stosunkowo niskiej ceny w porownaniu do
innych rodzajow mies oraz z propagowania jego konsumpcji przez dietetykow
i lekarzy. Najwieksza popularnos$cig wsrod polskich konsumentow cieszy sie
wieprzowina, ktérej konsumpcja, z niewielkimi odchyleniami, od lat ksztattuje
sie na poziomie okoto 40 kg w przeliczeniu na 1 mieszkanca [rys. 1].
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Rysunek 1. Spozycie miesa w Polsce w wybranych latach (w kg na 1 osobe) [Rynek miesa.
Stan i perspektywy, 2013]
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Zmienia sie nie tylko struktura spozycia miesa. Modyfikacjom podle-
gaja takze upodobania Polakéw w odniesieniu do przetworé6w miesnych.
Najistotniejsze zmiany zachodza tutaj w przypadku wedlin wysokogatun-
kowych, ktorych konsumpcja w przeciggu dziesieciu lat, od 2000 do 2010
roku, wzrosta az 0 50%, z 5,28 kg do 7,92 kg/1 mieszkanca. Podobny wzrost
mozna zaobserwowac w spozyciu wedlin drobiowych. Jednoczes$nie spadta
konsumpcja wedlin podrobowych i pozostatych wedlin o okoto 25%.

Dzialania podejmowane na rzecz rozwoju rynku wotowiny kulinarnej

Wotowina w Polsce jest pozyskiwana przede wszystkim z bydta krajo-
wych ras mlecznych. Mieso to charakteryzuje sie ciemng barwg, tykowato-
Scig, twardoscig i koniecznoScig prowadzenia dtugotrwatej obrdbki cieplne;j.
Konsument za$ oczekuje wotowiny o jasnej barwie, kruchej, soczysteji o wy-
sokiej wartosci biologicznej. Takie mieso wotowe mozna uzyskac z bydta ras
nalezacych do typu uzytkowego miesnego [Cierach 2008].

W Polsce udziat kréw ras miesnych w pogtowiu krow ogétem wynosi
tylko 1% i jest najnizszy w Europie [Grodzki i Przysucha 2010]. Ten stan rze-
czy jest konsekwencjg prowadzonej polityki hodowlanej przez panstwo. Do
potowy lat dziewiecdziesigtych ubiegtego wieku dziatania wiadz byty ukie-
runkowane na prowadzenie hodowli bydta o uzytkowosci kombinowanej,
miesno-mlecznej lub mleczno-miesnej [Szarek i in. 2008].

Jednym z efektéw uruchomienia w potowie lat programu rozwoju ho-
dowli bydta miesnego w Polsce byto utworzenie w 1995 roku Polskiego
Zwigzku Hodowcow iProducentéow Bydta Miesnego (PZHiPBM). Celem
zwigzku jest reprezentowanie interesé6w hodowcoéw i producentéw bydta.
Do gtownych dziatan zwigzku nalezg wspieranie hodowli bydta i produkcji
wotowiny, zwiekszenie jakosci i produkcyjnosci bydta miesnego, organizo-
wanie szkolen i doradztwa, promocja hodowcéw i polskiej wotowiny oraz
wspoélpraca z organizacjami krajowymi zajmujacymi sie inseminacjg bydta.

W 2005 roku powstato Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Miesnego
(PZPBM). Jego dziatalno$c¢ jest ukierunkowana przede wszystkim na rozwi-
janie produkcji bydta miesnego i wotowiny kulinarnej wysokiej jakosci. Po-
nadto zrzeszenie prowadzi m.in. doradztwo i organizuje szkolenia, zabiega
o wsparcie administracji rzagdowej i pozarzadowej dla swoich dziatan, jak
rOwniez promuje powstawanie grup producenckich bydta miesnego. PZPBM
tworzy wsparcie dla transferu wiedzy i budowania sieci wspétpracy. Przy-
ktadem tego moze Klaster Wotowiny z Warmii i Mazur, ktérego utworzenia
zrzeszenie byto inicjatorem i koordynatorem.

PZPBM wspolnie z Uniwersytetem Warminsko-Mazurskim w Olsztynie
i Szkotg Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie realizuje projekt
badawczy , Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce zgodnie ze strate-
gia ,od widelca do zagrody”, wspotfinansowany ze Srodkéw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inno-
wacyjna Gospodarka. Celem projektu jest rozwdj sektora wotowiny poprzez
wdrozenie innowacji w oparciu o nowe, efektywne i prorynkowe technologie
produkcji i sprzedazy wotowiny. Efektem powinno by¢ réwniez opracowanie
nowych zasad komunikacji z konsumentem.
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W 2007 roku Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydta Miesnego podpisa-
o roku porozumienie Eurostek 2012. Jego celem byto rozwiniecie produkcji
wotowiny w systemach jakosci do poziomu 30 tys. ton w 2012 roku. Gtow-
nym dziataniem tego programu byt system jako$ci Quality Meat Program -
QMP. Jest to system gwarantowania produkcji wotowiny wysokiej jakosci.
Jego wdrozenie ma stuzy¢ standaryzacji produkcji miesa wotowego na kaz-
dym etapie, poczawszy od doboru wtasciwej rasy, warunkéw chowu, uboju,
az do pakowania, znakowania i dystrybucji. Wotowina wyprodukowana we-
dtug standardow QMP ma dawa¢ pewno$¢ konsumentowi, Ze mieso to bedzie
najwyzszej jakosci, czyli kruche, soczyste, smakowite. Inicjatorzy majg na-
dzieje, iz certyfikowana i oznakowana wotowina kulinarna pozwoli ozywi¢
rynek tego miesa w Polsce [Kiljan 2011].

Dziatania na rzecz promocji wotowiny kulinarnej podejmuja rowniez
niektore zaktady miesne. Prowadzg one sprzedaz wotowiny wysokiej jako-
Sci, ale gtéwnie dla branzy HoReCa, czyli dla hoteli, restauracji i firm cate-
ringowych. Przyktadem moze by¢ firma Sokotéw, ktéra ma w swojej ofercie
handlowej wotowine, ktérej proces dojrzewania prowadzi sie w specjalnych
komorach klimatyzowanych przez okres 21 dni.

Podsumowanie

Po przystgpieniu Polski do UE nastgpit wzrost poglowia bydta miesne-
go i produkcji wotowiny. Nastgpito znaczne ozywienie eksportu, co spowo-
dowato wzrost cen skupu zywca wotowego, takze chow bydta miesnego
staje sie coraz bardziej optacalny. Jednak wzrost produkcji zywca rzeznego
nie przektada sie na ilo$¢ spozywanej wotowiny. Mimo rosngcego spozycia
miesa ogotem, jej konsumpcja spada. Tak duzego spadku spozycia wotowiny
nalezy upatrywac¢ miedzy innymi w jej niskiej jakosci, bowiem ta produko-
wana w naszym kraju jest pozyskiwana przede wszystkim z uboju bydta ras
mlecznych.

Pozytywnie nalezy ocenic inicjatywe Polskiego Zrzeszenie Producentéw
Bydta Miesnego, ktore opracowato i wdrozyto system produkcji wotowiny
wysokiej jakosci — Quality Meat Program QMP. Producenci zywca wotowego,
jednostki naukowo-badawcze oraz zaklady miesne powinny ze sobg $cislej
wspotpracowac na rzecz rozwoju produkcji wotowiny kulinarnej. Wspiera-
niu rozwoju hodowli bydta miesnego powinny towarzyszy¢ dziatania majace
na celu wyksztatcenie nowych nawykéw zywieniowych ludnos$ci, uwzgled-
niajacych wiekszy udzial wotowiny w codziennej diecie.
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