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Wspé%czénie coraz bardziej aktualne staje dukcji rolniczej. Przy rozpatrywaniu strategii
si¢ pytanie/dylemat, czy obecna produk- produkcyjnej dla krajowych hodowcow owiec
cja zwierzca to jeszcze hodowla i chéw zwie- wazne jest réwnig uwzgkdnienie faktu, ze
rzat czy mae jest to ja kolejny kierunek pro- w naszym kraju od czasu transformaciji ustrojo-
dukcji przemystowej? Odpowiedha to pytanie wej gtbwnym (a w zasadzie jedynym) produk-
nie jest prosta i ma fundamentalnegez glo- tem rynkowym od tych zwiest jest meso. Do-
balne znaczenie nie tylko dla wywienia cigle  towana wczéniej przez pastwo produkcja wet-
rosrgcej populacji mieszkacOw naszej planety, ny w warunkach wolnej gospodarki rynkowej
ale rownie ze wzgéddéw spotecznych grodo-  stracita w zasadzie cate swoje znaczenie gospo-
wiskowych. Sytuacja w tym zakresie jest bardzodarcze. Mleczne aytkowanie owiec ma nato-
zréznicowana w poszczegOlnych regionachmiast wgksze znaczenie ekonomiczne tylko
swiata, jednak globalna strategia FAO (Organi-w regionach gorskich.
zacji Narodow Zjednoczonych do Spraw iy Przynalenos¢ Polski do Unii Europej-
wienia i Rolnictwa) postuluje- jako optymalny  skiej nie zmienita w bardziej istotny sposob sy-
dla $wiata — harmonijny rozwéj rodzinnych go- tuacji krajowego owczarstwa. Ztudne okazaty
spodarstw farmerskich i intensywnych, produku-Si¢ nadzieje naszych hodowcéw na bardziej zna-
jacych zywnos¢ na skat przemystow (Hodges, CzaCy wzrost cerzywca owczego na rynku unij-
2013). nym. We wszystkich analizach, réwaieainij-
Obecnie cigle jeszcze domingjgospo-  nych podkréla sk, ze zasadniczym czynnikiem,
darstwa farmerskie z mniej intensywproduk-  Sprzyjagcym i wrecz warunkugcym rozwoj kra-
cja. Jest ich okoto 2 miliardéw, a ich udziat jowej hodowli owiec, jest kreowanie krajowego
w $wiatowej produkcji rolniczej wynosi 75%. rynku misa owczego. Przesadnie rygorystyczne
FAO szacujeze przy harmonijnym rozwoju obu i W duzej czsci oderwane od rzeczywistt
ww. systeméw produkcyjnych potencjat wzro- przepisy weterynaryjne, dotygze ubojow zwie-
stowy $wiatowej produkcji zywnosci wynosi  rzat gospodarczych, w tym owiec, blokuiv za-
50%. Taki mieszany system produkcji zwigrz ~sadzie rozwoj krajowego rynku gsia owczego.
cej kedzie funkcjonowat jeszcze diugo, rowaie Inne pastwa, w takich samych unijnych uwa-
W naszym regioniéwiata, w tym w Polsce. runkowaniach prawnych, potrafity wypracofva
Hodowla owiec, majca w naszym kraju takie krajowe uregulowania w tym zakresie, kto-
charakter typowej produkcji niszowej, jest obec-re sprzyja zaréwno rozwojowi hodowli owiec,
nie i kedzie w dajcej sk przewidzié przyszio-  jak i spayciu migsa owczego.
sci prowadzona gtéwnie w gospodarstwach ro- Pozytywnym wzorem w tym zakresie
dzinnych, przy zastosowaniu mniej intensyw-mog by¢ rozwigzania stosowane w Republice
nych systeméw produkcyjnych, na terenach ni-Czeskiej, opisane bardziej szczegdtowo w pierw-
zinnych, gtéwnie jako uzupelnigia gahz pro-  SZ€j Czsci tego artykutu (Borys i in., 2013)
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i w opracowaniu Milerskiego (2013).

Zasady go w zakresie promowania sgwvczych pro-

obowigzujagce w Czechach zaowocowaty nadspo-duktéw owczarskich, w tym réwnie potraw

dziewanie dobrymi efektami; w latach 26@912

pogtowie owiec w tym kraju wzrosto o 163%,

aspaycie mksa owczego na mieszia
0 180%.

z migsa owiec. Przy d@ ograniczonym wspar-
ciu finansowym Funduszu Promocji é8a Ow-
czego i instytucji samogglowych (w tym Urz-
dow Marszatkowskich), grupy prawdziwych za-

W naszym kraju trwa natomiast catkowi- paleicoOw organizuj réznorodne imprezy, pro-
ta stagnacja w tym zakresie, a jedynym i nie-mujace zywnos¢ tradycyjm, przygotowywan
chlubnym efektem swoistej ,wojny” hodowcow z produktow lokalnych (esto ekologicznych),

owiec i shzb weterynaryjnych jest rozkwit tzw.
szarej strefy, kt@r wedlug— by¢ maze przesa-
dzonych- ocen dziennikarskich szacuje sia-

wet na 80% krajowych ubojoéw owiec (Solska,

2013). Powtarzane od lat starania i wp#&tnia

kreujgce lokalne marki naturalnej i najagzej
jakosci zywnosci, powigzane z miejscowdziami
lub regionem ich wytwarzania.

Wbrew pozorom, miejsce baraniny
w dziedzictwie kulinarnym nizinnych terendéw

réznych organéw (w tym Funduszu Promocji Naszego kraju doréwnuje co najmniej pozycji
Migsa Owczego) oraz instytucji o racjonalizacj €90 gatunku mesa w tradycyjnej kuchni regio-

przepisdw prawnych, reguligych uboje i obrot
migsem owczym w naszym kraju, nie glaak
dotad praktycznie zadnych efektéw. Nie ma

néw gorskich. Znawczyni i popularyzatorka
kuchni polskiego Podhala Wanda Czuberna-
towa, w swojej ksjzce ,Goéralskie jadto na co

rowniez realnych szans na pozyskanie wystar-dzieh i odswigta” (Czubernatowa, 2008) stwier-

czapcych (ichcych w miliony ztotych)srodkow
na skuteczsy promocg miesa owczego (jagei

dza, ze ,migso owcze to typowe goralskie ja-
dto”. W innym miejscu pisze jednake ,owce

ciny) w srodkach masowego przekazu czy przezdla ludzi gor byly przede wszystkim dostarczy-
ogolnokrajowe dziatania promocyjne. Skutegzn cielkami mleka i wetny, a te pod opigluhaséw

promocg prowadzi s w ostatnich latach na
przyktad w odniesieniu do gsa gsiego. Wy-
magata ona jednak zaamgsvania milionowych
srodkéw z Funduszu Promocji ktia Drobiowe-
go na realizagj dzialax w skali og6lnokrajowej

byly dodatkowo ,cudze”. | dlatego, jedyne
w zasadzie okazje do uwarzenia i zjedzenia luk-
susowej jagriciny zdarzaly si na hali tylko
wtedy, gdy juhasom udatogsodbic wilkom za-
gryziom sztuk lub gdy jakié mtode trzeba byto

(migdzy innymi przez kosztowne, ale bardzo dobi, kiedy spadio ze skaly”. Potwierdzenie
skuteczne spoty telewizyjne), jak i regionalnej,t€go znajdujemy w opisie gospodarstwa szata-

przy dwym zaangzowaniu finansowym i orga-
nizacyjnym Urzdu Marszatkowskiego woje-
wodztwa  kujawsko-pomorskiego.
istotne jest,ze te dziatania s kontynuowane,

$niczego z 1830 r. autorstwa Jozefa Michatka
(2013). Autor ten tak pisze o raktycy w diecie

Niezwykle pasterzy: ,Po odcedzeniu sera gotuje [30z0-

state mleko, ktore stanowi obok chleba jedyne

ciagle poszerzane o kolejne regiony krajupozywienie pasterzy przez caty czas wypasu”.
i wzbogacane o nowe formy promocji (Ktopo- O bryndzy natomiast pisze: ,Dla rodzin satasz-
tek, 2014). Niestety, sita przebicia Funduszunhikow (gazdow) byta podstawowym serem spo-
Promocji Miesa Owczego jest niewspotmiernie zywanym przez caty okres zimy. Przechowywa-
stabsza, gdy dysponuje on bardzo skromnymi na w drewnianych naczyniachaf&ach),scisle
srodkami, najmniejszymi ze wszystkich istaiej ubita i zalana mastem”. Tak gdg, dla mieszka-
cych funduszy promocji produktéw rolnych. cow bardzo ubogich w przes regionow
Mimo tej jednoznacznie niesprzyjagj — 9orskich mgso owcze byto piywieniem luksu-
rzeczywistéci finansowej, w zakresie promocji SOwym, a potrawy z baraniny gty na goral-
miesa owczego dziejebporo ciekawego. Bar- skich stotach generalnie tylko édicta.
dzo ciekaw, barwny i wielowatkowa imprez Jedny z cech dziedzictwa kulinarnego
kulinarns, organizowaa cyklicznie w rejonie jest jego regionalizm i klasowé. W obu tych
Slaska Ciesziiskiego, przedstawiimy w pierw- — aspektach pozycja gsa owczego w dziedzic-
szej czsci opracowania (Borys i in., 2013). twie kulinarnym naszych terenow nizinnych byta
W o wiele wikszej terytorialnie, nizinnej g4ci  zgota inna ni w rejonach gorskich. Aktualnie,
naszego kraju dziejecsiowniez sporo ciekawe- potrawy z mgsa owiec dla przeginego miesz-
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FESTIWAL SMAKOW
w Grucznie

THE FOOD FESTIVAL
in Gruczno

Miyn wodny w Grucznie (XIX w.)
Water mill in Gruczno (19th c.)

Stoisko w wyrobami z migsa owczego
Stand with sheep meat products

Chata Mennonitow w Chrystkowie (XVII w.) Owce wrzosowki z jagnigtami
Mennonite cottage in Chrystkowo (17th c.) Wrzosowka sheep with lambs
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kanca tych regiondw Polski stanawipojecie  spazycie misa owczego, gidwnie ze skopdw,
prawie nieznane i kojagzsie czesci lepiej sytu-  sztuk dorostych wybrakowanych z hodowili.
owanych konsumentéw raczej z egzotycznymi Migso owcze miato zawsze dabopinic
wyjazdami wakacyjnymi do krajowrodziem- w oczach naszych przodkéw. Chronologicznie
nomorskich. Nie zawsze jednak bylo tate  (za Dumanowskim, 2013), 4u Stefan Falimirz

w codziennej kuchni polskiej $80d mies domi-  (1534) podajeze baranin w poréwnaniu z wie-
nowata wieprzowina i drob. Oczysgie trudno  przowing nieprzypadkowo uznawano za ¢so
méwi¢ o bogactwie kulinarnym w przypadku koszerne, bo byla ,czysta i zdrowa”. Piotr Kre-
rownie ubogich jak gorale polskich chtopéw scentyn (1549) poleca, jako jedno z najlepszych,
panszczynianych. Na terenach nizinnych istnia- przede wszystkim raso ze skopdw. A Krzysz-
la jednake kuchnia dworska, a stosunkowo do-tof Kluk (1779) o baraninie i jaggginie pisze,
brze zachowana jest dokumentacja ddi® ze zadne z tych mgis nie jest szkodliwe, §8 jest
kuchni niektérych manowtadcow i kroléw pol-  dobrze ugotowane lub upieczone i miernigyza
skich. Bardziej zasobna kuchnia dworska to bote (umiarkowanie spgwane). | na zakoczenie
gactwo surowcow iinnych i zwierzcych. Kto  tych historycznych dywagacji ha temat ¢sa
dzis wie lub pamgta, jak smakuj przywotywane owczego w kuchni polskiej, rownieza prof. J.
przez prof. Dumanowskiego (2013) takie ,wa- Dumanowskim (2013) chcielikgny przytoczy
rzywa”, jak: kucmerka, pasternak, ber gayie-  fragment wierszowanego poradnika dietetyczne-
rzabek bulwiasty? Kto ze wspoétczesnych kosz-go z 1640 r.:

towatl potraw z misa gtuszca, kosa czy wie-

wiorki, ktére czsto gdcity na paskich stotach , Zle bez wina zaywa¢ miesa skopowego

przez cate minione wieki? Gorzej jeszcze bez tego skusiieprzo-
Fakt, ze ww. i wiele innych potraw ule- wego

glo zapomnieniu, naprowadza nas na jeszcze A gdy przysipi kwarta do tych potraw

jedrg wazng cecle dziedzictwa kulinarnego, tj. wina

jego zmienn& w czasie pod wptywem wielu Ani baran zaszkodzi, ani wieprzowina”

czynnikbw cywilizacyjnych (spotecznych, go-

spodarczych, a nawet religijnych). ki@ tutaj Co sk wiec stalo z polsk baranin, jed-

wspomni€¢ o przemanym wplywie kuchni nym z najbardziej popularnych rodzajowesa

francuskiej na staropolgkkuchne w XVIII w., w staropolskiej kuchni? Dlaczego zostata z nigj

czy zupetnie wspobiczesny, globalny i bardzowyparta przez pogardzaprzez wieki, a obecnie
niepazadany wptyw pseudonowoczesnej kuchni najpopularniejsgz wieprzowire? Dlaczego mtode
amerykaskiej, tzw. ,fast food". pokolenie (nasze dzieci i wnuki) wybiera naj-

Poza tym, co ju wczeniej (rowniez  chetniej migso brojlerow, przyradzane byle jak
w pierwszej cgsci tego opracowania) napisali- (byle szybko) i ,na jedno kopyto” w kuchenkach
smy o istotnej pozycji baraniny w staropolskiej mikrofalowych lub barach szybkiej obstugi? Na-
kuchni, trzeba za prof. Dumanowskim dédze  ukowcy, zwlaszcza historycy, mdywibardzo
na dawnych stotach pskich potrawy z mgisa  uczenie o0 zerwaniu aggtosci polskiej tradycji
owczego usipowaly jedynie rybom i wotowinie. kulinarnej, spowodowanej wieloma zasdia-
Prof. J. Dumanowski z Centrum Badaad Hi- mi. Z punktu widzenia zwyklego konsumenta
storig i Kulturg Wyzywienia, dziatagcym przy  oraz specjalistow kulinarnych gtéwne przyczyny
Uniwersytecie im. Mikotaja Kopernika w Toru- praktycznego niebytu rga owczego we wspot-
niu, podaje (2013)ze ze skrupulatnie prowa- czesnej kuchni polskiej, zwtaszcza na nizinach,
dzonej dokumentacji kulinarnej dworu Jana Il s jednak bardziej prozaiczne. Najetu wymie-
Sobieskiego (XVII w.) mena dowiedzié sig, ze  ni¢ trzy podstawowe, naszym zdaniem, pewi
czesto podczas niedzielnychwiatecznych obia- zane ze sapprzyczyny:

déw krolewskich w Wilanowie god innych da - wysokie ceny tego mgsa, zwlaszcza
miesnych byly serwowane jagmina i baranina w poréwnaniu z wieprzowini miesem
(dostownie ,stary baran”). W Wielkopolsce drobiowym,

w XVIII w., w okresie nasilonej hodowli owiec - nieche¢ znacznej oFci konsumentow

Z przeznaczeniem na wejnmiato miejsce die do misa owczego, wynikaga z uprze-
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dzer odnanie jego zapachu i zbyt de-
go otluszczenia,

- brak umiegtnosci zagospodarowania
i przetworzenia kulinarnego tuszy ow-
czej czy jagnicej (podrobdw rownig
na r&norodne, a cO nhajwaiejsze
smaczne wyroby i potrawy.

Niszowe m¢so owcze oraz wytwarzane
z niego wyroby i potrawy mugay¢ drazsze nk
w przypadku mjsa wieprzowego i drobiowego,
poniewa trzoda chlewna i dréb to gatunki
0 wickszym potencjale rozptodowymmobwce.
Ale i w przypadku jagnit, w zalenosci od sys-
temu produkgcji (gtéwnie kosztéwywienia i ro-

nicowanych smakach. Taki sposéb kulinarnego
wykorzystania tuszki jagecej w wykonaniu
autorskim Piotra Lenarta byt z wielkim smakiem
weryfikowany przez liczne grono uczestnikow
imprez promocyjnych w rejonie kujawsko-
pomorskim, w tym roéwnig przez drugiego
wspotautora tego opracowania.

Czs$¢ konsumentéw, w wkszaci ko-
biety, uwaa, ze micso owcze ma nieprzyjemny
zapach. Cgsto bywa takze to samo danie z ja-
gnigciny dla oséb lubicych ten rodzaj igsa ma
niepowtarzalny aromat, a dla kggoegatywnie
kojarzacego baranig wrgcz smierdzi ,capem”.
Awersja do baraniny ma nierzadko charakter
irracjonalnego uprzedzenia, cosddatwo zde-

bocizny), optacalna dla hodowcy jednostkowamaskowd czy nawet ,wylecz§’, podapc dania

cena zbytu mze wah& sie szerokim przedziale:

z tym misem anonimowo lub wcz jako danie

od 20 do 35 zt za 1 kg tuszy. Jest to poziom cerZ innego gatunku rasa.

catych tusz u hodowcy. W sprzegladetalicznej

Skuteczna promocja gfa owczego wy-

natomiast oraz w placéwkach gastronomicznychmaga zaangawania w to specjalistow z dziedzi-

ceny te bda odpowiednio powikszone o narzu-
ty handlowe, a w przypadku sprzegeaelemen-
tébw tuszy czy gotowych wyrobow edliniar-
skich — bedg dodatkowo zrénicowane w zale
nosci od wartdci kulinarnej poszczegoélnych
produktéw. Uwaamy jednak,ze przy rosacej
obecnie zammosci naszego spotecistwa do-
brej jakaci mieso jagnéce i jego przetwory

ny gastronomii. Poza zadaniami promowania po-
traw z tym rodzajem rasa, maj oni do spetnie-
nia szereg funkcji edukacyjnych. ggle jeszcze
przecetny kucharz polski nie bardzo wie, jak si
do jagneciny zabra, a wybitnych specjalistéw
w tym zakresie jest jak na lekarstwo. Szkoly ga-
stronomiczne uegw oparciu o rutynowe progra-
my i najtaisze surowce, dg swoim absolwen-

znajch nabywcéw nawet przy cenach bazowychtom co najwyej umiegtnosci przygotowywania

1 kg tuszy na poziomie do 30 zt.

Sposobem na ztagodzenie niemitych dla

wielu wrazen, wynikajcych z relatywnie wyso-

typowych potraw stotéwkowych.
Promocja mgs niszowych to rownie
zwalczanie lub przetamywanie licznych stereo-

kich cen jagniciny, jest petne zagospodarowa- typow, wynikajcych najczsciej z niewiedzy

nie kulinarne catej tuszki jagsiej. Niemaite do-

lub mniej czy bardziegwiadomych uprzedze

swiadczenie kulinarne jednego z autoréw tegokonsumentéw, a tak braku umigjtnosci prze-

opracowania (Lenart, 2013) upomda do
stwierdzenia,ze tym, co uzyskuje siz tuszy
jednego jagricia (a g przecie jeszcze do wy-
korzystania podroby), nioa nakarmi do 30
0s06b i to w wyszukany sposéb. Oczyewe, dla
osiggniecia tak ambitnego celu npa stosowa
rézne kombinacje. Tutaj ograniczymysio za-

twarzania mgs niszowych. Bogactwo receptur
na potrawy z misa owczego (zaréwno jagoi-

ny, jak i baraniny) wynika z wielowiekowej tra-
dycji spaywania tego misa praktycznie na
wszystkich kontynentach, ksztaltowanej przez
obyczajowd¢, warunki klimatyczne, dogbnas¢
przypraw oraz smakowe przyzwyczajenia.
Podstawow zasad dobrego kucharza

prezentowania wariantu z czterema potrawami:
(1) udziec jagnicy tradycyjny, (2) rolada z ja- Jest takie przyrgdzenie jagniciny czy baraniny
gniccego schabu w placie zzberek, (3) gulasz (i nie tylko), ktére pozwala na zachowanie,
z lopatki oraz (4) tak zwany ,ajntopf’ na ko- aczsto nawet zaakcentowanie naturalnych wa-
$ciach i pozostatym masie. Wariant ten jest dla lorow smakowych tego znakomitego i szlachet-
kucharzy stosunkowo prosty (i ekonomiczny) nego mgsa. Tak wec uwaamy, ze najgorszym

w realizacji, a dla konsumentéw bardzo atrak-.komplementem” dla dobrego kucharza, ktory
cyjny i ,bogaty”, bo daje mdiwosé cieszenia Przyradzit danie z jagnmiciny, byiby okrzyk
Sie az czterema wspaniatymi potrawami o zré konsumenta: ,Co Pan powie, to jaggina?
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TR AGROTURYSTYKA
> - na Mazurach

Gospodarstwo ,,Ciche Wody”
Anny i Wojciecha Oczkowskich

’

Anna and Wojciech Oczkowskis
“Silent Water” Farm

Schtadzanie tusz jagnigcych
Chilling of lamb carcasses

Owce rasy Skudde — Skudde sheep
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Owece Skudde i popisowe dania
u Panstwa Oczkowskich
Skudde sheep and the Oczkowskis' special dishes

Zupa jarzynowa z jagnigciny
Vegetable soup from lamb

Kartacze z jagnigcing
Potato dumplings with lamb filling
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A wcale tego nie cail’. czylo w niej ponad 100 wystawcow, a ligzb
S jednak reguly, ktére w konkretnym odwiedzagcych w cagu dwdch dni trwania im-
kraju, a nawet regionie powinny ®yrzestrze- prezy oceniono na 20 tgsy. Festiwal
gane. | tak, dla typowego Polaka dobra piécze w Grucznie ma charakter plenerowej imprezy
to taka, ktora jest krucha i soczysta oraz podlan&andlowej z licznymi konkursami kulinarnymi,
wyrazistym i aromatycznym sosem. Jéstg  pokazami zwiert hodowlanych i hobbystycz-
przekonanize zdecydowana wksza¢ nas, Po- nych, pokazami rzemiosta ludowego oraz wy-
lakéw nie zaakceptowataby kotletow jagrych  stepami zespotéw ludowych z regionu Kujaw
na krwisto, czy nawet ,na 20wo”. i Pomorza. Gtéwne akcenty owczarskie tego fe-
Promocja m¢s niszowych powinna By  stiwalu to stoiska z wyrobami i potrawami z ja-
powigzana jak ndfislej z kuchng regionaln. gnigciny oraz serami owczymi oraz prezentacja
Rzecz w tym, aby konkretne potrawy czy wyro- owiec z Doliny Dolnej Wisly, zwtaszcza popu-
by mialy tzw. ,tozsamd@¢ regionalm”. Istota  larnych w tym regionie owiec rasy wrzoséwka.
dziatar w tym zakresie powinno Bykreowanie Impreza odbywa gi w terminie letnim (sier-
Zywnosci 0 najwyzszych i powtarzalnych (najle- pien), w atrakcyjnej turystycznie miejscowa,
piej gwarantowanych) walorach jadaowych  potozonej w Parku Krajobrazowym Dolnej Wi-
i smakowych, wytwarzanej z miejscowych su-sty. W samym Grucznie znajduje sabytkowy
rowcéw, zaréwno bazowych, jak i dodatkéw. mtyn wodny z XIX w., uytkowany obecnhie jako
Wspomniag tozsamdé regionall naleey kre-  muzeum oraz skansen uli pszczelich. W niedale-
owa rowniez przez stosowanie odpowiedniego kim Chrystkowie mana zwiedzt bardzo cieka-
nazewnictwa, nawgujacego do tradycyjnego wa chat z XVII w., zbudowan przez osadni-
stownictwa i nazw geograficznych kojacych  kéw holenderskich Mennonitow, sprowadzo-
si¢ z miejscowsécia lub regionem pochodzenia nych do Polski w dobie reformacji w XVI w.
potraw czy produktéw. Przykiadem takiej po- Chata ta, potoona na terenie regularnie zalewa-
trawy z regionu kujawsko-pomorskiego jest nym przez Wis}, jest tak zbudowanaeby na
.Garnek unistawski z jagecing”, ktérej przepis czas powodzi mieszkay wraz z catym inwen-
zahczono do niniejszego opracowania.sidll  tarzem mogli przenosisi¢ na petro.
sktadnikow, z ktérych spogdza s¢ to danie, Inng cykliczrg imprez regionaln jest
jest nie tylko topatka jageta z miejscowych Piknik Napoledski, organizowany od 2012 r.
jagnigt, ale rownie kapusta unistawska oraz re- w Ostromecku k. Bydgoszczy. W roku 2012
gionalne biate wino z Doliny Dolnej Wisty. przypadata dwusetna rocznica przeprawy wojsk
napoleaskich przez Wist, wtasnie w okolicach
Ostromecka i fakt ten posiyt jako pretekst do
Sposoby promocji miésa owczego na nizinach  zainicjowania tego projektu. Po udanym starcie
Pikniku postanowionoze lkedzie to przedsk
Zasady skutecznego promowaniacsai  wziecie cykliczne i w 2014 r. organizowana jest
owczego w regionach nizinnychy sv zasadzie juz trzecia jego edycja. Gtdwnym celem Pikni-
takie same, jak w regionach gorskich, jednakkéw Napoleaskich jest promowanie kuchni re-
naturalne uwarunkowania do tego rodzaju dzia-gionu kujawsko-pomorskiego na bazie tradyciji,
tan 53 obiektywnie znacznie trudniejsze. Mimo wywodzcej st z kuchni staropolskiej i w opar-
tego, w ostatnich latach obserwuje dize nasi- ciu 0 miejscowe naturalne surowce. Podobnie
lenie r@norodnych dziaka w kierunku promo- jak w Grucznie, majone charakter festynu ple-
wania w tych regionaclzywnosci naturalnej, nerowego, z kiermaszem handlowym, prezenta-
w tym réwniez jagnieciny. cjami rzemiosta ludowego | wygiami zespotdéw
Jedny z pierwszych imprez, dzjuz bar-  ludowych. Jednak tym, co stanowi o charakterze
dzo rozbudowani z duzymi tradycjami, o za- tej imprezy i odrénia jg od innych, g takie
siggu krajowym jest Festiwal Smakow w Grucz- dziatania jak:

nie; w 2014 r. bdzie juz IX jego edycja. Jest to - bogaty i profesjonalnie przygotowany
cykliczna impreza, ktérej gtébwnym celem jest program inscenizacji historycznych; ba-
promocjazywnaosci naturalnej, w tym produktow talistycznych i obyczajowych,

z migsa i mleka owczego. W 2013 r. uczestni- - prezentacje kulinarne tradycyjnych po-
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traw regionalnych, ukierunkowane na skojarzenie pikniku w Ostromecku z Fragcj
kreowanie i popularyzagj lokalnych  krajem o wysokiej kulturze jedzenia w ogdle
produktéw i potraw, oraz z bardzo ugruntowan ciagle wysol po-

- organizowanie tematycznych spatka zycja migsa owczego w dziedzictwie kulinarnym
kulinarnych w ramach tzw. uczt napole- tego kraju. W ramach konferencji w 2012 r. je-
onskich, den z referatéw dotyczyt tradycji i lwiadczeé

- organizowanie konferencji popularno- francuskich w zakresie wykorzystania kulinar-
naukowych, péwieconych wybranym nego jagniciny w raznych regionach tego kraju
rodzajom surowcéw kulinarnych i po- (Kawata, 2013). Podobnie pouczeg i do wy-
trawom z nich uzyskiwanym, korzystania praktycznego mpgy¢ rozwigzania

- sigganie do déwiadcze zagranicznych Cczeskie w promowaniu konsumpcji i spoia
w zakresie promowania kuchni trady- Migsa owczego. Bardziej szczegbtowo czeski
cyjnej i regionalne;j. system zagospodarowania¢sa owczego opi-

sano w pierwszej @&ci opracowania, jednak

Wymienione powyej formy dziatalno- trzeba z naciskiem powtérzyze dla naszego
ici nie wyczerpuj oczywiicie wszystkich inicja-  kraju stanowi on doskonaty wzoér skutecznego
tyw realizowanych w ramach Piknikéw. Jest to '0Zwiazania zaréwno problemu zgkiszenia
Wciaz impreza bardzo mtoda,agjle rozwijajca  SP@ycia mgsa owczego, jak i rozwoju krajowej
sic i wzbogacana programowo. Trzeba jednakhodowli owiec. W naturalny sposob nasuwa si
zaznaczy, ze we wszystkich kolejnych pikni- Potrzeba organizowania wyjazdéw studyjnych
kach silnie zaznaczana jest problematyka prodo krajow, majcych due tradycje i osignigcia
mocji miesa owczego. W 2012 r. tej tematyce po-W kulinarnym wykorzystaniu produktow ow-
swigcona byta konferencja naukowo-techniczna,czarskich. Jesteny przekonanize zapoznanie
w ramach ktorej udatosprzetama pewne barie-  Sl¢ Na miejscu z rozwraniami stosowanymi za
ry, jesli chodzi o tematyk i forme prezentowa- grania bedzie dla oséb judziatapcych na tym
nych referatéw. Tematem konferencji byta: ,Ja-Polu, jak i zainteresowanych pedjem takiej
gniccina w naszym dziedzictwie kulinarnym dziatalngci, bardzo pomocne w wyborze najko-
i kuchni wspdtczesnej”, a animatorami i realizato- rzystniejszych i sprawdzonychzprzez innych
rami byli autorzy tego opracowania. Wspomnia-metod dziatania. Organizowanezjwczeniej
nym novumw zakresie zrealizowanej tematyki W regionie kujawsko-pomorskim wyjazdy stu-
bylo szerokie spektrum referentéwgsnad kto-  dyjne do Francji ,szlakiem wina” czy ,szlakiem
rych byli reprezentanci nauk humanistycznychkapusty” cieszyty si duzym powodzeniem i by-
(historyk i kulturoznawca), medycznych (diete-ty przez uczestnikéw uznane za merytorycznie
tyk) i zootechnicznych; w tym gé z Republiki ~ bardzo payteczne. o
Czeskiej. Wysjpienie jednego z referentdw, eks- W promowaniu spgycia migsa owczego
perta kulinarnego i specjalisty w zakresie produk-nalezy uwzgkdniac i wykorzystywa& rowniez
téw regionalnych (wspétautora tego opracowa-mozliwosci tkwiace w wymianie déwviadcze
nia), mialo miejsce w trakcie uroczystej uczty i wspotpracy mgdzy r&znymi regionami naszego
napoleaskiej, po tozeby stuchacze wywody re- kraju. Konkretna wspotpraca zostata joawi-
ferenta mogli na biaco konfrontowa ze sma- Zana mgdzy organizatoramiSwigta Baraniny”
k0W|tym| potrawami Z Jag@cmy, przygotowa- w Ustroniu oraz ,Pikniku Napoléxskiego”
nym| Wlasnoecznie lub pod Osobistym nadzorem W Ostromecku. W 2013 r. byl'O to uczestnictwo
przez zespét restauracji ,Ostromecka”. Recepturydelegacji organizatorow z Ustronia na pikniku
wybranych da serwowanych podczas tej uczty W Ostromecku i rewizyta organizatorow z Ostro-
(autorskie przepisy Piotra Lenarta) podajemymecka nawigcie w Ustroniu, pafczona z pre-
w zahczeniu do tego artykutu. zentacy i degustacj pieczonego ugta jagné-

WaZnym elementem promocji qrg'a cego ,,po kujawsku”. Nasz udziec z nizin ZdObyl'
owczego jest korzystanie z @adadczeéi innych ~ duze uznanie smakoszy, ktorzy zjechali z catej
regiondw i krajéow o diych tradycjach i do- Polski do Ustronia. W tym roku wspotpraca tych
swiadczeniu w spoywaniu tego misa. Bardzo imprez ma by wzbogacona:
trafnym i owocnym dla promocji baraniny jest ~— w ramach Il Pikniku Napoléskiego
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PIKNIK NAPOLEONSKI
w Ostromecku
NAPOLEON PICNIC in Ostromecko

5

iSA NISZOw

~ ~Nasze dziedzjct
. wo
kulturowe i kulinarne

Dofin

Piknik plenerowy z inscenizacjami historycznymi i degustacja potraw regionalnych z migsem owczym.
W srodku: uroczysta ,,Uczta Napoleonska” z promocja dan z jagnigciny
Outdoor picnic with historical stagings and tasting of regional dishes from sheep meat.
In the middle: Ceremonial “Napoleon Feast” with promotion of lamb dishes
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Potrawy z jagnigeciny promowane na Pikniku Napoleonskim w Ostromecku
Lamb dishes promoted at the Napoleon Picnic in Ostromecko

o

a2

Gotabki unistawskie Kotly z regionalnymi potrawami
Stuffed cabbage leaves Unislaw style Pots with regional dishes

.A’ -

) —— ) : =
Wedzonka i wedliny z jagnigeiny
Smoked lamb and cold cooked lamb meat Pieczen z udzca z migta — Leg roast with mint
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w Ostromecku— o konkurs kulinarny, sani autorzy rinymi drogami, w rénym cha-
ktory bedzie stanowd eliminacje regionu rakterze i w ranym zakresie dali giwciagm¢
kujawsko-pomorskiego do ,Mistrzostw w dziatania promujce zdrowe ogywianie,
Polski w podawaniu baraniny”; czerpic z tego przede wszystkim dusatysfak-
- w ramach seminarium popularno-nauko- Cj¢ 0sobisi i ... wielkie przyjemnéci kulinar-
wego na IXSwiecie Baraniny w Ustroniu  ne. Docelowo jednak chodzi rownie to, zeby
— zesp6ét naukowo-kulinarny (SGGW taka dziatalné — realizowana w bardzo zoych
Warszawa, 1Z PIB ZD Kotuda Wielka formach jako normalna dziatalftogospodarcza
i Restauracja Ostromecka) zaprezentuje(rzemiosto, gastronomia, agroturystykaylawa-
referat i prezentagjkulinarmg nt. ,War-  ta konkretnym ludziom mgiwos¢ uzyskiwania
tos¢ odzywcza i wykorzystanie kulinar- satysfakcjonujcych dochodéw, pozwakggych
ne podrobdéw owczych”. na godnezycie.
Znane § juz przyktady dobrze prosperu-
Zaproszenie na tegoroczne seminariumjacych gospodarstw agroturystycznych, zakia-
naukowe w ramacHwicta Baraniny przyjli dow rzemidlniczych i placowek gastronomicz-
rowniez Koledzy z regionu lubelskiego. Zapre- nych, wykorzystujcych jako surowiec mso
zentup Oni referat na temat realizowanego tami mleko owiec. Jest ich jednak o wiele za mato,
programu wykorzystania owiec do ochrony natu-zeby mana byto méwé o istnieniu czy chéby
ralnegosrodowiska przyrodniczego tego regionu powstawaniu krajowego rynku na produkty spo-
(uznawanego tade za nizinny), ukierunkowany zywcze pochodzenia owczego. Powodzenie opi-
rowniez na wypromowanie ,Jagetia z Lu- sanych w obu e&ciach opracowania inicjatyw,
belszczyzny” jako surowca gsnego o wyso- zmierzajcych do promowania spgwczych
kich walorach dietetycznych i kulinarnych. produktéw pochodzenia owczego, wskazuje jed-
Whtaczenie do wspétpracy kolejnych re- nak na potrzep kontynuowania tych projektow
gionéw naszego kraju (np. Warmii i Mazur) i wzbogacania ich o nowe formy dziatania.
stworzy na przyszkg realry perspektyw reali- W regionie kujawsko-pomorskim, przy
zacji midzyregionalnych programéw w zakresie wsparciu finansowym organéw samgaiawych
promoc;ji jagnéciny z wykorzystaniem na ten cel (Urzad Marszatkowski) oraz lokalnych stowa-
nowych, bardziej zasobnych instrumentéwrzysze i grup dziatania, postawiono w ostatnich
wsparcia finansowego. latach na tzw. dziatania od podstawz &d 2013
Nie do przecenieniagsobiste kontakty r. zagadnienie wykorzystania kulinarnegosai
ludzi, zaraonych pasj i zamitowaniem do do- owczego wiczono do organizowanych w szko-
brego i zdrowego jedzenia. Z rady i spoy  tach gastronomicznych szkalevarsztatow dla
doz satysfakcji musimy stwierdzi ze chgle  ucznidw tych szkét i oséb dorostych (np. czton-
rosnie w liczte (i site dziatania) grono oséb, an- kin kot gospodyt wiejskich). Program tych szko-
gazujacych sé czesto zupetnie bezinteresownie len obejmuje cgs¢ teoretyczp, tj. wyktady na
w dziatania na rzecz promocji zdrowegozpd temat produkcji i jakéci migsa jagngcego oraz
wiania w ogole, w tym réwniekonsumpgcji ja-  praktyczne pokazy i nagkprzygotowywania
gnicciny. To dzeki osobistym kontaktom (gz  potraw z tego misa. Aktualnie uruchamiany jest
sto przyj&niom) i wzajemnemu inspirowaniuesi  réwniez program tzw. Sciezek edukacyjno-
prawdziwych pasjonatéw roglzsic i rozwijajg  kulinarnych”, obejmujcy wybrane produkty
coraz to nowe inicjatywy i pomysty bardzo cie- pochodzenia zwiegzego, w tym jagricing
kawych i paytecznych dziata Trzeba z zado- isery z mleka owczego. Program ten adresowa-
woleniem stwierdd, ze te— czasem zdawatoby ny jest do szerokiego ¢gu oséb potencjalnie
sic szalone i mato realne pomysty znajduj ~ Zainteresowanych problematylbrodukcji zdro-
czesto konkretne (finansowe i organizacyjne) Wej zywnosci, gtéwnie niszowej i regionalne;.
poparcie ludzi i instytucji, dysporugymi srod- ~ Panel edukacyjny tego programu obejmuje za-
kami i maliwosciami organizacyjnymi do ich Poznanie uczestnikéw z metodami hodowi;
realizacji. Najistotniejsi sjednak zawsze ludzie Wienia i pozyskiwania surowcéw spavczych
z pasj, ktorzy maj pomysly, a potem energi  (mleka, mgsa), a kulinarny- szkolenie w zakre-
zeby te pomysly zrealizowa Obaj tutaj podpi- Sie zagospodarowania tych surowcow na regio-
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nalne produkty spgywcze i dania kulinarne. cyjne na wysokim poziomie to atrybuty, ktére
Na zakaczenie trzeba odnotowaak- powodup, ze ZD w Kotudzie Wielkiej jest
tywny udziat pracownikdw naukowych Instytutu uczestnikiem praktycznie wszystkich dziata
Zootechniki PIB w dziataniach promocyjnych, promocyjnych z zakresuegi i owiec na terenie
wspieranych organizacyjnie i materialnie przezregionu kujawsko-pomorskiego oraz wielu dzia-
centraé Instytutu oraz dziatage w r@nych re-  tan ogélnokrajowych.
gionach kraju zaklady dwiadczalne. Zakiad Wigksza¢ tematdéw badawczych, reali-
Doswiadczalny Kotuda Wielka bardzo aktywnie zowanych w Zakladzie, zwlaszcza dotycych
kreuje wlasne i zewgtrzne dziatania promocyj- owiec (Borys, 2014), ma na celu rozpoznanie
ne swojego sztandarowego produktu, jakim jestzynnikdw, warunkujcych jakaé¢ dietetyczi
Ge$ Kotudzkd, ale whcza s¢ rowniez w wiele  migsa i przetworéw z mleka owiec. Wyniki tych
dziatah promupcych produkty owcze. Wysoko bada maj najczsciej konkretra wartas¢ prak-
wykwalifikowana kadra naukowa i zootechnicz- tyczrg (wdrazeniowg). S wigc bezpdrednio
na Zaktadu, posiadane stada zwietzodowla- upowszechniane i stosowane w trakcie opisa-
nych oraz baza badawcza i zaplecze konferenaych tutaj dziatd promocyjnych.
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Gtowne podroby
jagni ece
Lamb offal

ptuca z sercem
I przepon

lungs with heart

and diaphragm

nerki —kidneys
watroby —livers

tusze jagnjce
lamb carcasse
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Wybrane przepisy Piotra Lenarta na potrawy z jagneciny

1. Udziec jagnecy tradycyjny

Sktadniki na 6 porciji:

1 udziec jagnicy ok. 1,5 kg,

4-5 gtéwek czosnku,

sol,

swiezo zmielony pieprz,

galgzka rozmarynu,

3 tyzki oleju rzepakowego,

1 listek laurowy,

4 ziarna jatlowca,

Y4 litra czerwonego wytrawnego wina,
ziemniaki,

5 lyzek gestej kwanej smietany,
szczypta cukru.

Czas przyrazdzania okoto 2 Y2 godz.

Umyty i osuszony udziec dokfadnie naszpikéwezosnkiem i rozmarynem, obsypaoh
I pieprzem. Rozgrzaolej na patelni i silnie zrumiehiudziec ze wszystkich stron. Ngshie, przeto-
zy¢ do brytfanki, podla thuszczem, dorzuéilis¢ laurowy i rozgniecione ziarna jatowca. Pddiay-
warem na jagrcinie i dusé¢ pod przykryciem do mgkkosci przez okoto 2 godz. W razie potrzeby
podlewa& wywarem. Gotowe B0 wWyj¢ z garnka, zawigt w foli¢ aluminiowg | pozostawd w wy-
taczonym piekarniku jeszcze przez 10 minut. Podgmamisek, na ktérymdulzie serwowana potra-
wa. Sos zlaprzez sito do innego naczynia i podgrzdoda wino i zredukowa sos. Zahartowaso-
semsmietare | pofaczy¢ z sosem. Doprawisoh, pieprzem i cukrem. Udziec rozwaifiz folii, usuraé
kos¢, mieso pokrot w plastry, utay¢ na podgrzanym potmisku i pélaosem.

Podawé z ziemniakami z wody lub dukanyrpurée), posypanymi nagkpietruszki lub ko-
perkiem, z warzywami panierowanymi nashesz tart butka.

2. Rolada z jagnécej poledwicy w ptacie zzeberek

Sktadniki:

Antrykot i/lub comber jagaty z ptatem zeberek,
sél, pieprz,

tymianek, szalwia, imbir,

gtébwka czosnku,

natka pietruszki i kopru,

kwasna smietana.

Oddzielt od kaci poledwice i ptat z jagnécych zeberek. Natrzesol i pieprzem oraz usie-
kanym czosnkiem, posypdymiankiem. Schab zawit w ptat zzeberek | zwizac. Pozostawd na
noc lub na 3 godz. w chtodzie. Rotadbsmay¢ w rondlu, podla wywarem i dusi do mikkosci.
Wyja¢ z garnka i zachowaw cieple w folii aluminiowej. Sos zagri¢ tyzka maki, doprawt, doda&
gestejsmietany i listkiswiezej szatwii lub mgty dla aromatu oraz szczypimbiru. Mazna doda kilka
kropel cytryny, posypapietruszlg.

Podawa z purée ziemniaczanym i dusaamtodg kapusj posypan koperkiem.

Prace przegl gdowe 97



B. Borys i P. Lenart

3. Gulasz (potrawka) z topatki jagnicej lub baraniej

Sktadniki:

Lopatka (mog by¢ zeberka) jagnice lub baranie,
3 marchewki,

1 seler,

2 pietruszki,

3 cebule,

gtéwka czosnku,

liscie laurowe,

Ziele angielskie,

Ziarna jatowca,

pieprz w ziarnkach,

tymianek lub mieszanka ziét (rozmaryn, majerangkianek, szatwia),
sol,

1 litra czerwonego wytrawnego wina,

szklanka oleju rzepakowego.

Warzywa kroimy w plasterki, czosnek kroimy niezidybbno, ziarnka ucieramy w ridzie-
rzu lub mielimy na grubo, ziele angielskie kruszyriyino wlewamy do naczynia i rozpuszczamy
w nim sél, naspnie dodajemy ziota i miesza wlewamy olej. Dodajemy pokrojone warzywa i mie-
szamy. Taka marynata dobrze sprawdzgosty zaprawianiu rgsa na gulasz zaréwno w przypadku
baraniny, jak i dziczyzny. Warzywa z marynatyzma, a nawet trzeba, wykorzyétaod koniec pod-
czas duszenia g8a. Mgso kroimy na kawatki i marynujemy przez noc. Nagirdziex osczamy
i obsmaamy na patelni lub obgotowujemy w wywarze, a ¢@asie dusimy przez okolo % godz. Na-
stepnie, dorzucamy warzywa z marynaty i podlewamy ewki Dusimy do ngkkosci, doprawiamy
I ewentualnie zagszczamy sos (mma doda przecieru lub koncentratu pomidorowego).

Podajemy z plackami ziemniaczanymi, kakm szarymi kluskami. Dodatkiem mpy¢ bu-
raczki tarte zasniane na mde.

4. Ajntopf* na baraninie (skopowinie)

Sktadniki:

1 kg zasolonej baraniny (skopowiny) Zdig,
uwedzona keé od swiriskiego schabu,
skorki z vedzonej stoniny i boczku,
skrawki wedzonego boczku,

skrawki wedzonej szynki,

5 I wody,

mgka,

smietana;

marchewka, pietruszka, seler, por, cebula, czosnek,
kilka garstek kiszonej kapusty,

kilka ziemniakow,

garstka suszonych grzybow;

lis¢ bobkowy (laurowy),

kubaba (ziele angielskie),

pieprz w ziarnkach,

sél, pieprz mielony,

majeranek.
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Zagotowa wodke z pieprzem w ziarnkach i kubatDo wrzcej wody wrzuat kilka kawatkow
skopowiny, ké¢ wedzory i skérki. Gotowé na malym ogniu bez przykryciaz aieso kedzie prawie
miekkie. Dorzucé pokrojone w kostik warzywa, kiszog kapusg, ziemniaki, grzyby i kicie bobkowe.

Po ugotowaniu do rekkosci, zrobic zasmake z boczku pokrojonego w kostk przesmaonego oraz
zeztoconej na nim cebulki i gki. Zahartowé zasmake (dod& do niej troszk zupy) i zacigng¢ zu-

pe. Doprawt soh i roztartym pieprzem. Dodajesli trzeba, kwasu z kapusty dla nadania zupie cha-
rakteru. Na koniec dodalrobno posiekany czosnek.

*ajntopf (eintopf) — jednogarnkowe, fHavne i zawiesiste danie, popularne na Kujawach mBau,
czesto z ,\wkiladlg” (kawatkiem mgsa lub kietbasy).

5. Garnek ,unistawski” z jagniecina

Sktadniki:

1,5 kg ziemniakéw,

1 gtdbwka kapusty ,unistawskiej”,

2 topatki jagnéce bez kéci,

2 gicze jagnice i ewentualnie stopki wieprzowe,
2 cebule,

3 marchewki,

1 por,

100 g naki,

masto wiejskie,

sol, pieprz.

Marynata:

1 butelka biatego wina z Doliny Dolnej Wisly,
cebula pokrojona w piérka,

rozgniecione gbki czosnku z jednej gtowki,
galgzki tymianku,

liscie laurowe,

Ziele angielskie,

pieprz w ziarnkach.

Pokroic w gruly kostke mieso z jagnécych topatek i zamarynowge w winie z wyej wy-
mienionymi sktadnikami przez 24 godz. ObrEemniaki i marchew, pokréije w cienkie plasterki.
Skroic kapusg w cienkie wsizki. Pokrot cebut w krazki. Odsiczy¢ migso, ale marynatzachowa.
W glinianym garnku lub brytfance posmarowanej mastgazy¢ warstwami kgzki cebuli, plastry
ziemniakéw i marchwi oraz wegtki kapusty. Na takim podkiadzie upt kawalki jagnéciny oraz
rozptatam wzdtuz gicz jagneéca oraz stoplk wieprzowy. Warstwe migsa przykry kolejno warstw
ziemniakow, kapusty, marchwi i pora. ¥a warstwe posolt i poprészy pieprzem. Podtamarynas
na wysoké¢ warstwy ziemniakéw. Garnek przykryDusi w piecu w temperaturze 280 przez oko-
o 22 godziny.

6. Golgbki ,unistawskie” z jagni ecing

Sktadniki:

gtéwka ,golgbkowej kapusty unistawskiej”,
0,5 kg jagngciny z topatki,

150 g ryu,
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2 cebule pokrojone w kogtk

6 nieobranych gbkoéw czosnku,

gars¢ suszonychliwek wegierek,

ocet winny,

gesi smalec

oraz przyprawy:sol, pieprz, gatka muszkatotowa, ziele angielsidezypta suszonego tymian-
kui kilka gahzekswiezego tymianku, 4 listki laurowe.

Z gtowki kapusty wyci¢ glab, nie uszkadzag lisci. Zanurzy cah gtdwke we wratku i go-
towac ok. 10 min. Schtodziw zimnej wodzie z octem winnym. Zdejmoévpojedyncze kcie i przy-
gotowad je do faszerowania. Rozptaszéiyiciagé zgrubiah todyge. Przygotowa nadzienie: ugotowa
ryz, zrumien¢ cebut na gsim tluszczu i wymieszaz surovg mielory jagnicing. Doprawt soh,
pieprzem, galki ziotami. Ciasno zawi@anadzienie w fcie, tworzc niedue gohbki rownej wielko-
sci. Kilka sporych l§ci utozy¢ na dnie garnka zegim smalcem, dodatymianek, czosnek, listki lau-
rowe, ziele angielskie. Uky¢ golgbki, zal& nieduzs iloscig wody i gotowa pod przykryciem, aka-
pusta zmgknie. Pod koniec wrzu€ido sosusliwki. Gotabki mazna réwnie zrobic w sosie z pomido-
rami zamiastliwek.

PROMOTION OF SHEEP MEAT
PART Il. HOW IT'S DONE IN THE LOWLANDS

Summary

The hard-to-overcome organizational and legal besrand lack of funds make it impossible to over-
come the stagnation in the national sheep populatim increase the consumption of sheep produetserthe-
less, recent years have seen considerable adativityomoting sheep milk cheeses and sheep meat,rakhe
lowland areas of Poland. One of the important neagastifying the efforts to promote sheep medhmdiet of
modern Poles is the historically strong positionthi$ type of meat in the culinary heritage of kn@land areas,
both in lordly (including royal) and peasant cuésifrrom the viewpoint of consumers and culinaryeets the
main reasons for the absence of sheep meat in mdtdish cuisine are its relatively high price @splly
compared to pork and poultry meat), the aversiosoofie consumers to sheep meat resulting fromadtsaand
excessive fatness, and not knowing how to use shekypnb carcasses and subject them to culinarggssing.

Niche sheep meat and the products and dishes rhadeof must be more expensive than pork and
poultry meat because pigs and poultry have a greaepgoductive potential as a species. However whe
growing wealth of our society, good quality lamlddamb meat products will find buyers even if thie@ of 1
kg carcass is 30 zloty. The complete culinary Usia® whole carcass and offal makes it possibled¢a up to
30 people in a sophisticated way. For the promotibeheep meat to be efficient, culinary experteehim be
employed. This should be linked as closely as ptess$o regional cuisine to endow concrete dishegroducts
with “regional identity”. The efficient promotionf sheep meat in the lowland regions is governethbysame
principles as in the mountain regions, but the r@itonditions for this type of action are lessdasable.

The article discusses some promotional campaigm® fihe Kujawsko-Pomorskie region, in which
mass fairs and festivities are accompanied by anfipresentations of traditional regional dishegrdged to-
wards creating and popularizing local products disties, as well as thematic meetings and culinaows, also
attended by foreign guests from countries withrsjrtraditions of promoting regional cuisine. Thesents of-
ten feature popular science conferences devotedlézted types of culinary raw materials and tisbas made
thereof, and are organized or actively attendeérployees of the National Research Institute of#adiPro-
duction, who popularize the results of their reskan this way.

Fot. w art.: B. Borys

100 Prace przegl adowe



