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Wprowadzenie Obserwuje i takze zainteresowanie po-
trawami staropolskiej kuchni, w ktérej byly
Charakterystyczn cechy polskiego rol- przepisy na tradycyjnie przygdzany rosot z ku-
nictwa, zwilaszcza przed integracgeuropejsk, ry oraz potrawy przygotowywane z pulard i ka-
byla tradycja utrzymywania drobiu w niemal ptondw, spaywane w trakcie specjalnych okaziji
wszystkich gospodarstwach wiejskich. Dréb sta-i uroczystdci.
nowit podekczrg spizarni w rodzinach chtop-
skich, a take biezgce zrodto dochoddéw ze sprze-
dazy nadwyek produktow, gtdwnie jaj i msa  Pulardy, czyli powr6t do tradycyjnej polskiej
miodych kogutéw rzenych. Z danych Powszech- kuchni
nego Spisu Rolnego (http:/mww.stat.gov.pl...) wy-
nika, ze w 2002 r. w Polsce chowem Kkur nie- Na polskich stotach pulardy pojawityesi
snych zajmowato si prawie 1 min gospodarstw juz bardzo dawno, o czyrwiadczy mnogé&t
rolnych, ale 99% z nich utrzymywalo mate stad-przepisébw w starych ksikach i poradnikach
ka (do 100 szt.), a produkcja jaj stanowita w nichkulinarnych. Potrawy z pulard byly zawsze
%, produkcji ogétem. Restrykcyjne przepisy we- uznawane za ekskluzywny przysmak, co po-
terynaryjne i zmiany strukturalne na wsi powo- twierdzap takze nazwy potraw, znajdage S
duja, ze drob w szybkim tempie znika z podwo6- w dawnych ksjzkach kucharskich: Pularda ,a la
rek chtopskich, a rolnicyywia sie tanim me- Radziwitowa”, pularda ,a la Marengo”, pularda
sem kurcat brojlerow. duszona, pieczona. Ten rodzagsa serwuje i
Konsumpcja misa drobiowego (gtéwnie na wiele sposobéw, poniewaloskonale kom-
kurczt brojlerow i indykéw) wzrosta od 2000 r. ponuje s¢ ono zardwno z dodatkami wyrazisty-
z 14 do 26 kg na 1 mieszi@a rocznie. Wraz ze mi, takimi jak czerwone wino, musztarda, jak
wzrostem popytu na g8o drobiowe zwikszyty i stodkimi, np. brzoskwiniami, wniami. Pie-
sie oczekiwania konsumentéw dotyce jego czona pularda me tez by¢ podawana z grzy-
jakosci, a take poszukiwanie produktow zwie- bami, truflami, warzywami i rozmaitymi ziota-
rzecych uzyskiwanych w ekstensywnych syste-mi. Na dobry smak potraw z pulard wptywa
mach chowu. W badaniach Sokotowicz i Kraw- chow ptakéw z dogpem do zielonych wybie-
czyk (2010) wszyscy respondenci, niezale od  gow, wydtwony okres tuczu tywienie paszami,
ptci, miejsca zamieszkania i zawodu, stwierdzili, zawierajcymi naturalne komponenty. Obecnie
7ze mgso pochodzce z chowu przyzagrodowego w Polsce, jako produkt tradycyjny, zarejestro-
jest bardziej warticiowe niz z chowu fermowego wana jest pularda mazowiecka. Ten rodzaj kur-
(wykr. 1). czgt rzeznych wpisano na ligtproduktéw trady-
Spairéd r@nych rodzajow misa podawa- cyjnych w maju 2011 r. Na stronie internetowej
nych turystom w gospodarstwach agroturystycz-MRIRW mazna znale¢ o niej nasipujgce in-
nych meso drobiowe z chowu ekstensywnego cie-formacje (http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-
szy sé najwickszym powodzeniem (wykr. 2). Zyw...):
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Kury obgte ochrom do produkcji pulard

Wyglad: Charakterystyczny dla tuszki
osobnikéw kastrowanych, typowy dla ra-
sy lub kombinacji mieszaow z pierw-
szego pokolenia;

Ksztalt: Charakterystyczny dla ptakéw
poddanych zabiegowi kastracji. Szyja
masywna, z wyrang tkanlg ttuszczowy,
nieco wygeta w tyl. Tutbw osadzony

gteboko pomédzy kaiczynami, szeroki,
lekko wysklepiony, pidgr dobrze rozwi-
nigta i umesniona, udziec zaokglony,
dobrze umgsniony, wyranie oddzielony
od tutowia. Pod sk@rna piersi, udach
i grzbiecie wyrana warstwa tkanki ttusz-
czowej, partie misniowe przerénigte
marmurkowato tkanktluszczow;
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Wykres 1. Wyniki badan ankietowych — odpowiath pytanie: Czy uwa Pan/Panize miso drobiowe
pochodzace z chowu przyzagrodowego jest bardziej wiaitowve niz to z chowu fermowego?
Figure 1. Results of a questionnaire survey — answhe question: Do you think that meat from hek
chickens is more valuable than that from farmedlotms?

(Sokotowicz i Krawczyk, 2010)

tak —yes,nie —no,bez znacz. doesn’t matterpie wie —don’t know

ogdlnie —general kobiety —female m¢zczyzni — male,miasto —urban,wie$ —rural, poza rolnictwem -non-farming,
w rolnictwie —farming
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Wykres 2. Wyniki badan ankietowych — odpowiath pytanie: Jaki rodzaj gsa z chowu ekstensywnego
Pan/Pani preferuje?

Figure 2. Results of a questionnaire survey — answhe question: What type of meat from extensive

farming do you prefer?
(Sokotowicz i Krawczyk, 2010)

I. 0s6b —no. of respondentsyieprzowina —pork, kozina —goat meatdréb —poultry meatgielecina —veal,wotowina —beef,
baranina -mutton krélik — rabbit meat
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-  Wielko$¢: Od 1500 do 3000 g; zdrowe, smacznieysze, strawnieysze, i posilniey-
- Konsystencja: Konsystencja stata. i sze iest, iak od calej kury'(Kluk, 1779).
so soczyste i delikatne, w dotyku ek W nowszej literaturze Potemkowska (1964) pi-
kie i lekko elastyczne; sze:,Pulardy — niedojrzate piciowo kury, inten-

- Smak i zapach: Smak charakterystycz- sywniezywione w okresie wzrostu. Przy wycho-
ny dla mgsa uzyskiwanego z drobiu wie kurek na ten cel stosuje sio wieku 6 tygo-
swobodnie poruszagego s¢ na wybie- dni zZywienie mieszank starter uywary dla
gu; brojlerow, nasgpnie przechodzi gina specjalp

- Barwa (zewretrzna i na przekroju): mieszank 'uzupe’rr.]iog dodatkiem kuku.ryo!zy,
Kolor skéry jasnadity lub zolty o réz- ~ €wentualnie stosujegsprzez caly okresywienie:
nych odcieniach, starsze osobniki — i@k u brojlerow i tylko w ggu ostatnich 10 dni
ciemniejsze. Na przekroju zowoz6ity ~ Przed sprzeda zaleca si podawanie do 20%
lub jasnobszowozotty. kukurydzy. Sprzeddak tuczonych kurek powin-

na nasgpi¢ nie p&niej n w wieku 18 tygodni,

gdye wykorzystanie paszy stajez sioraz mniej
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu ~ €konomiczne” Po Il wojnie swiatowej w Pol-

sce zaprzestano produkcji pulard i kaptondw,

Pularda to mioda kura, tuczona w celu bowiem byly to ptaki tuste, a ich diugi i kosz-
uzyskania delikatnego i kruchegogsa. Trady- towny okres tuczu nie zawsze gwarantowa
cja kaptonienia kurcgt byta dawniej bardzo po- Optacalné¢ produkcji. We wspotczesnych cza-
pularna wréd hodowcéw drobiu, jednak Sach walki z otytécia ludzi migso z pulard, kto-
wspolczénie prawie zanikta. Kaptonienia do- €90 smakowit& wynika m.in. z tegoze jest
konywali sami hodowcy, jéi przeszli wcze- tuste, nie naley do grupy produktow dietetycz-
sniej specjalny kurs lub przyuczeni do tego fa-Nych, & wgc powinno by spaywane tylko oka-
chowcy, vedrujacy od zagrody do zagrody. Do Zjonalnie, jako szczegolny przysmak i ifie
pierwszej potowy dwudziestego wieku po- wos¢ powrotu do smakéw kuchni staropolskiej.
wszechnie chowano pulardy we wsiach, po
dworach i siedzibach ziemskich. Potrawy z pu- _
lardy, podobnie jak z kaptona, sgwano przy ~Chow pulard w Europie
okazji r&nych uroczystgxi: ,,A potem potraw-
ka z kug, Do smacznego wabiska; ale nie Nazwa pochodzi od francuskiego stowa
z stag i twardg, kiedy z kug — to z pularg.  ,poularde”, ktére oznacza mtgkure, utuczon
Potem kapton ttusty, gtadki, do ogorka lub sa-i ubita przed osignieciem dojrzatéci piciowe;.
latki” (Chodiko, 1843). W Radziwittowie Ma- Pulardy uzyskuje siw wyniku podobnej tech-
zowieckim kontynuowana jest tradycja kapto- nologii chowu co kaptony. Ich masa ciata wyno-
nienia kurcat (kurek) rasy zielonondka kuro-  si okoto 1,5 kg, a tuczong so najmniej do 112.
patwiana. Od wielu lat pulardyagam przed- dniazycia, gtbwnie zbgami i produktami mle-
miotem chowu i obrotu iciegzsie duwym  czarskimi.
uznaniem konsumentéw. Nayzanie do daw- W kilku krajach europejskich (m.in.
nej tradycji kulinarnej Mazowsza, miejscowe Francja, Hiszpania, Wiochy) tradycja chowu pu-
pasze, warunki przyrodnicze Puszczy Boli-lard i kaptonow jest nadal podtrzymywana,
mowskiej oraz déwiadczenie czyni pularde  a potrawy z nichgpodawane zarobwno w restau-
przedmiotem stale rogoego popytu. racjach, jak i w gospodarstwach agroturystycz-
Istniefa rézne definicje, opisuaice pular- nych, stanowic duza atrakcg dla smakoszy.

dy. W polskiej literaturze mma znaleé nast- W krajach tych kury tywane do produkcji pu-
pujacy opis, pochody z kaica XVIII wieku: lard to rodzime rasy, o stosunkowozdjmasie
,Pulardg nazywa si kura kaptoniona, ktéreysi  ciata. We Francji najpopularniejszymi rejonami,
iaiecznik wybiera, aby stataeshieptodry, a tym  z ktérego pochodgpulardy, § Le Mans i Bresse
samym thscieysz. Bez wtpienia mgso iey  (http://www.foodavenue.fr/article/le-...).
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Fot. 1. Tuszka pulardy Fig. 1. A carcass from spayed hen
(http://www.lebensmittellexikon.de/p0000490.php)

Fot. 2—-3. Pulardaywa i po ubiciu -Figs. 2—-3. Spayed hen — live and after slaughter
(www.lyoncapitale.fr;http://www.sosa.cat)

Najwickszym problemem w produkcji chodzcych z wlasnego chowu. Gospodarstwo to
pulard jest przeprowadzenie znanego od wiekéwprodukuje ok. 1500 pulard rocznie. Zabieg stery-
zabiegu sterylizacji. Jest to zabieg usurd jaj-  lizacji jest wykonywany u kurek w wieku 1,5
nika, ktory ma na celu zekszenie przyrostu mieshca, gdy masa ich ciata wynosi okoto 1 kg,
masy ciala i uzyskanie gsa o wyjtkowych  wedlug metody opracowanej przez vd@iela
wlasciwosciach smakowych i kulinarnych. gospodarstwa, ktdr rozpowszechnit w calej
O zabiegu sterylizacji pisatduv 1848 r. Mariot-  Hiszpanii prof. Enrigue Garcia Martin. Zabieg
Didieux, przyblizajac czytelnikom aspekty tech- jest czasochtonny, w zedku z czym dziennie
niczne operacji. Zabieg ten jest réwnienany  wykonywany jest na okoto 100 kurach. Podczas
wspotczesnym europejskim producentom dro-przeprowadzania operacji nie odnotowuje Si
biu. W Hiszpanii znajduje si gospodarstwo zadnych upadkéw, a ogoélrmiertelngé w sta-
agroturystyczne, specjalizige s¢ w serwowa- dzie pulard przez caly okres chowu wynosi je-
niu gasciom pieczonych pulard i kaptonéw, po- dynie okoto 2%. Po zabiegu ptakom aplikuje si
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antybiotyk i pozostajone pod opiekweteryna-
rzy. Pulardy s spokojne i nie wykazgjwobec
siebie nawzajem agresji. Kuryywane do pro-
dukcji pulard to rodzima katalgka rasa Pene-
desenca Negra. Pigkh wstawiane gsw liczbie
okoto 250-300 sztuk do kdego cyklu tuczu.
Przez miesic 3 one zamknite w kurniku
ogrzewanym promiennikami podczerwieiy-
wione g at libitum pasa, wytwarzan we wia-
snym gospodarstwie, gtéwnie zznych gatun-
kow zbaza oraz naturalnych dodatkow. W kur-
niku stosowane jestwietlenie naturalne, w kto-
rym dtuga¢ dnia swietinego zmienia siw za-
leznosci od pory roku. Pulardy w tym gospodar-
stwie g tuczone do osggniecia siedmiu, a nie

Pulardy produkowane gswe Franciji
w opisywany przez autora sposob do dnia dzi-
siejszego, nie gspoddawane zabiegowi steryli-
zacji. Wedtug Francuzéw pulardy to miode kury,
ktore @ dojrzate piciowo, ale nie weszly jeszcze
w okres niéncsci. Nie @ wigc tuczone do 7-8
mieshcazycia, tak jak w Hiszpanii, lecz ubijane
sa w wieku okoto 20. tygodniaycia.

Popularne ,Les poulardes de Pierre Du-
plantier” przez pierwsze 13-14 tygodni, czyli
w okresie najbardziej intensywnego przyrostu
migsni, map dostp do wybiegu i g zywione
gtéwnie kukurydz. Nastpnie, przez okres
ostatnich 6-7 tygodnigsutrzymywane bez do-
stepu doswiatla, aby zahamowtaich dojrzewa-

tak jak zazwyczaj w innych regionach Hiszpanii nie. W ostatniej fazie tuczw sywione produk-

czterech miescy. Hodowcy z tej fermy uwaa-
ja, ze jest to bardziej odpowiedni wiek uboju,
ktéry zapewnia najwsszy jakos¢ miesa. Ptaki
pod koniec tuczu (7—8 miesly) waza okoto

tami mleczarskimi w celu uzyskania delikatnego
i soczystego msa. Najbardziej znanymi we
Francji pulardami s Poulardes de Bresse (Ma-
rion d’Allard, 2012; Journal officiel de I'Union

2,9-3,1 kg, a tuszki po wypatroszeniu okotoeuropéenne, 2013).

2,5-2,7 kg. Pulardy gs symbolem gospodar-
stwa, znanym wod wielu turystéw i dostar-
czap migso, ktdre jest nieporownywalnezad-
nym innym, delikatne i wyjtkowo smakowite
(Castello, 2012).

O pulardach pisat rownie Anthelme
Brillat-Savarin (1825), francuski prawnik, ktory
opublikowatl pra¢ pt. ,Fizjologia smaku’—

Uwarunkowania produkcji pulard w oparciu
0 krajowe zasoby genetyczne

W Polsce utrzymywanych jest 19
ras/rodéw kur nignych obgtych programem
ochrony. Wekszas¢ tych populacji wpisanych

opowies¢ o kulturze kulinarnej, w ktérej Francu- jest przez FAO ddwiatowych zasobow, podle-

Zi wiodg prym od stuleci. Brillat-Savarin  (we-
diug tlumaczenia Guze, 2003) pisze w njiie
poprzestakmy na zaletach, jakimi natura obda-
rzyla kuraki; sztuka zaja sie nimi i pod pretek-
stem ulepszenia uczynita z niclpazennikdw.
Nie tylko od¢to im manosé rozmndania sk,
ale skazano je na samo#tidp ciemngci i przy-
musy jedzenia; w taki oto sposob dochodp
tlustasci, ktéra nie byta im pisana. Co prawda,

gajagcych ochronie (World Watch List, FAO,
2000). Niektore z tych rodow megkazd sie
przydatne do produkcji pulard, ptakéw zakorze-
nionych w tradycji polskiej kuchni. Pulardy,
chat posiadag mieso o wysokich walorach sen-
sorycznych, zostaly zapomniane w naszym kraju
i wyparte przez popularne kukga brojlery. Ich
produkcja mae zwickszy¢ oferte sprzeday dla
konsumentéw, preferagych staropolsk kuch-

ten tluszcz przeciwny prawom natury jest smani¢. W rejonach ubogich rolniczo, gdzie west

kowity i wianie dzgki godnym pafpienia prak-
tykom kuraki zyskujowg delikatnGé i soczy-
stas¢, ktore czynj z nich delicje najlepszych sto-

puje rozdrobnienie gospodarstw i bezrobocie,
chéw pulard mege stanowd alternatywe dziatal-
nosci gospodarczej, przyczynig sk do lepsze-

low. Tak oto udoskonalony dréb jest dla kuchnigo zagospodarowania tych obszaréw.

tym, czym ptétno dla malarza, a dla szarlatanéw

kapelusz Fortunata; podajgo gotowany, pie-
czony, sm&ny, gogcy albo zimny, caly albo

Wydaje s¢, ze z uwagi na zainteresowa-
nie konsumentéw produktami, uzyskanymi od
zwierzt korzystagcych z wybiegow izywio-

w czsciach, z sosem lub bez, oczyszczony z kayych paszami z naturalnych,sianych kompo-
sci, obdarty ze skory, nadziany — i zawsze z réwnentow, rownie chéw pulard powinien odby-

nym sukcesem”

wac sie w takich warunkach.
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Fot. 4.Z6ttond&zki kuropatwiane Z-33) — pularda i kura w 23. tygodniycia
Fig. 4. Yellowleg PartridgesZ¢33) — spayed hen and hen aged 23 weeks
(fot. J. Krawczyk)

Fot. 5. Karmazyny (R-11) — kura i pularda w 23.aggiuzycia
Fig. 5. Rhode Island Reds (R-11) — hen and spagadbed 23 weeks
(fot. J. Krawczyk)
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Kury obgte ochrom do produkcji pulard

W doborze ras do wykorzystania ale sprzyja take wystpowaniu wad PSE
w produkcji pulard powinno si— ze wzgédéw i DFD (Jakubowska i in., 1999).
ekonomicznych — uwzgtiniat kury o duej Chéw kurcat rzeznych, w tym m.in. pu-
masie ciata. Jak wynika z wykresu 3, masa ciatdard i kaptondéw, prowadzony w oparciu o ro-
19 ras/rodow kur, obtych w Polsce ochran  dzime rasy/rody trwa znacznie d&j niz tucz
jest zr@nicowana, ale niezbyt wysoka, bowiem kurczt brojlerow, co powoduje istognzmiarg
sa to kury nigne lub ogolnoaytkowe, a nie jakosci migsa. Z bada wielu autorow (Kijowski,
typowo mesne. Innym kryterium doboru kur do 2002; Berri i in., 2005; Fanatico i in., 2005 a,b;
takiej produkcji § zdoIngci dostosowania ¢i  Poftowicz i Doktor, 2011, 2012; Pottowicz,
do miejscowych warunkoéwzywotnas¢ i od-  2012) wynika,ze cechami, odediajacymi mie-
pornag¢ na choroby. Ptakami, wykazigymi  so kurcat wolno rosmcych od mgsa szybko
takie cechy, $ zaadaptowane w kraju ra- rosmcych kurcat brojleréw x:
sy/rody, takie jak: Karmazyn, Sussex, Barred ¢ mniejsza srednica wiokien misnio-

Rock, New Hampshire. Natomiaste|sze ro- wych,

dzime rasy zielonomka i zéton&ka kuropa- * lepsza jakét sensoryczna rnesa,

twiana mog by¢ wykorzystywane do tworzenia  dwa zawarté& biatka i niskie ottusz-

mieszacéw z kogutami misnymi, np. Ross czenie,

lub Hubbard. * mniejsza kwasow&d migsni i nizsze
Ze wstpnych bada, prowadzonych tempo obniania s¢ pH (korzystne

w Instytucie Zootechniki wynikaze miso od przemiany glikolityczne),

kur ras objtych ochrom lub ich mieszacow, e korzystna barwa tuszki (wysycenie

utrzymywanych w warunkach ekologicznych w kierunkuzoétci) i ciemne mgsnie,

lub proekologicznych, jest smaczne, soczyste,
o korzystnych parametrach jala technolo-
gicznej i wyr@nia sk nizszy zawartdcia ttusz- Ze wzgkdu na te cechy rgsa, a take
czu (Poftowicz, 2007; Pottowicz i Doktor, przywigzanie do tradycji, we Francji od wielu lat
2012). Mieszace, uzyskane z krzpwania ko-  jest prowadzona produkcja nie tylko pulard i ka-
gutow mesnych z kurami ras rodzimych, po- ptonéw, ale take kurcat ,Label Rouge”
zwalap na uzyskanie kurat rzeznych o wegk-  w oparciu o rodzime rasy i wytworzone z nich
Szej masie ciata i lepszym wgdnieniu, mniej- mieszaéce ptakdw wolno rogieych. Obecnie
szym zuyciu paszy na 1 kg przyrostu oraz 30% drobiu kupowanego przez Francuzéw po-
ciemnej barwie mgisa, paadanej przez konsu- chodzi z tego systemu chowu.
mentéw. Jasna barwa ¢sh oOznacza n$z Z uwagi ha zainteresowanie krajowych
wodochtonnéc¢ i nizsze pH, czyli sklonni@ do  konsumentéw, podobnie jak we Francji, produk-
PSE (méso wodniste) — dyskwalifikggej wa-  tami tradycyjnymi,zywnoscig ,slow food i da-
dy, czsto wystpujacej w mesie pochodzcym  niami kuchni staropolskiej przypuszczamig
od ptakéw z intensywnego chowu (Barbut, takze w Polsce édzie mana rozwinyg taky pro-
1993, 1997; Pottowicz, 2007). Wykorzystanie dukcg, ale baries popytu mae by cena uzy-
kur ras rodzimych jako komponentu do tworze- skanego w ten sposob ¢sa.
nia kurcat wolno rosacych wptywa na obni- W Instytucie Zootechniki PIB, za zggd
zenie zawartéci cholesterolu w meisie i lepsze Lokalnej Komisji Etycznej, podio badania
wykorzystanie paszy przez takie miesza nad wykorzystaniem populacji kur @bjych
(Choprakarn i Reodacha, 2008). programem ochrony do produkcji kaptonow
Oprécz genotypu izywienia, istotny ipulard. Na podstawie wgtinych wynikoéw
wptyw na jakd¢ migsa ma take wiek ubija- bada mozna stwierdz, ze zabieg sterylizacji
nych ptakow. Towarowa produkcja ¢aa dro-  kurek jest powzng inwazg w organizm ptaka
biowego polega na 5-6-tygodniowym tuczui powinien by przeprowadzany jak najwcze-
kurczt brojleréw, ktore osigaja koncowa ma-  $niej. Co prawda, na 150 kurek poddanych ste-
s¢ ciata ponad 2 kg, przy zyciu okoto 1,7 kg  rylizacji odnotowano tylko trzy upadki, ale pta-
paszy na 1 kg przyrostu. Umltwia to szybki ki byly ostabione i do 2 tygodni po zabiegu
wzrost towarowej produkcji rasa drobiowego, mniej jadly, a ich przyrosty masy ciata byty

rzadkie wysgpowanie wad PSE.
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mniejsze w porownaniu do niesterylizowanych Podsumowanie

kurek w tym samym wieku. W efekcie,zrice

w koncowej masie ciata byty niewielkie i staty- Mnogai¢ ras/rodow kur oletych w Pol-
stycznie nieistotne. Lepsze wyniki w tym za- sce programem ochrony powinnatlgacleta do
kresie uzyskano w dwiadczeniu na kapto- podejmowania przez rolnikéw produkcji alterna-
nach. Przeprowadzona ocena sensoryczna uzyywnej, jaks moze by chow pulard. W tym celu
skanego nmgsa potwierdza jego niepowtarzalny Instytut Zootechniki PIB, po zakezeniu cyklu
smak i delikatnét. Oceniajcy zgodnie stwier- rozpocztych bada, zamierza opracowasto-
dzili, ze jest to mgso zupetnie inne nikurczat  sowry instrukcg.

brojleréw. Cald¢ wynikow bada bedzie sta- Z analizy sytuacji na rynku krajow Eu-
nowi¢ materiat do przygotowania i opracowania ropy o dtugiej tradycji produkcji pulard, kapto-
materiatdbw szkoleniowych dla praktyki. Jak néw ikurcat ,Label Rouge” wydaje si ze
wida¢ na fotografiach 4 i 5, doroste pulardy waznym ogniwem w cyklu produkcji i obrotu
réznig sie wygladem od kurek w tym samym powinien by zwigzek producentéw, ktory zadba
wieku. Dlatego te, w handlu detalicznym tusz- o promocg i marke produktu na krajowym ryn-
ki pulard i kaptonéw s sprzedawane razem ku. Jest to kosztowna produkcja niszowa i barie-
z gtlowami (nie odgitymi), co skutecznie unie- rg popytu mae by wysoka cena produktéw fi-
mozliwia ich fatszowanie. nalnych.
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POSSIBILITY OF USING DOMESTIC POPULATIONS OF CONSERVATION HENS
FOR POULARD PRODUCTION

Summary

With the increasing demand for poultry meat, constamexpect a wide range of quality products, in-
cluding those from extensive production systemsré&hs also an interest in old Polish cuisine dishéhich
included traditional chicken stock and dishes fispayed hens and capons, served on special occabmngeet
these expectations, the National Research Instiufmimal Production started to conduct reseanchthe pos-
sibility of using some of the many lines of consgion hens for niche production of capons and pdslaPre-
liminary sensory analysis confirmed the uniqueetastd delicate texture of poulard meat, and theggnaphs
present the characteristic appearance of these
birds. Analysis of the market situation in
European countries with a long tradition of
poulard, capon and Label Rouge hen produc-
tion suggests that a producers association
should be an important link in the production
and marketing cycle as it will take care of
the promotion and reputation of the product
on the domestic market. However, a high
price of the final product may form a de-
mand barrier for this expensive niche pro-
duction.
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