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Według1 FAO (1998), właściwe wykorzy-
stanie zasobów genetycznych zwierząt 

gospodarskich w celu uzyskania i utrzymania 
zrównoważonych systemów produkcji rolnej, 
zdolnych odpowiedzieć na potrzeby człowieka, 
jest niezbędne z punktu widzenia zapewniania 
bezpieczeństwa żywnościowego zarówno na po-
ziomie krajowym, jak i globalnym. Pierwszym 
krokiem do zarządzania tymi zasobami jest ich 
identyfikacja i dokładna charakterystyka. Praw-
dopodobieństwo przetrwania populacji lub rasy 
jest ściśle związane z jej zdolnością do zaspokoje-
nia zarówno aktualnych, jak i przyszłych potrzeb 
rynkowych, np. w odniesieniu do jakości mięsa.

Tradycyjne systemy produkcji, stosowane 
często w regionach o trudnych warunkach przy-
rodniczych, powinny opierać się na użytkowaniu 
zwierząt ras rodzimych (lokalnych). Termin „rasa 
lokalna” odnosi się do rasy użytkowanej w jed-
nym kraju lub obszarze geograficznym, o małym 
znaczeniu i lokalnej skali (Hoffman, 2010). Obec-
nie w bazie danych FAO DAD-IS (www.fao.org/
dad-is) dla krajów europejskich umieszczono 618 
ras bydła, w tym 547 zostało sklasyfikowanych 
jako lokalne (występujące tylko w jednym kraju) 
lub regionalne (występujące w więcej niż jednym 

*Praca wykonana w ramach projektu „Kierunki wyko-
rzystania oraz ochrona zasobów genetycznych zwierząt 
gospodarskich w warunkach zrównoważonego rozwo-
ju”  współfinansowanego przez Narodowe Centrum 
Badań i Rozwoju w ramach Strategicznego programu 
badań naukowych i prac rozwojowych „Środowisko 
naturalne, rolnictwo i leśnictwo” – BIOSTRATEG, nr 
umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016.	

kraju w danym regionie). Zwierzęta takich ras, 
występując na określonym terenie dostosowały 
się do jego specyficznych warunków środowi-
skowych. Są długowieczne, odporne na choro-
by, a pozyskiwane od nich produkty wyróżniają 
się lepszą jakością. Niestety, charakteryzują się 
niższą produkcyjnością, a tym samym mniejszą 
opłacalnością względem ras użytkowanych w in-
tensywnych systemach produkcji (Dudko i in., 
2016). Rasy lokalne są z reguły użytkowane wie-
lokierunkowo, dostarczając dodatkowych dóbr 
(zarówno materialnych, jak i niematerialnych), 
których nie zapewniają zwykle bardziej rozpo-
wszechnione rasy transgraniczne, wyspecjalizo-
wane w produkcji jednego surowca.

Do ekstensywnej produkcji idealnie na-
dają się lokalne rasy bydła. Są one doskonale 
przystosowane do wykorzystania naturalnych 
pasz, często w bardzo trudnych warunkach 
środowiskowych (tereny górskie, podmokłe), 
w których wyspecjalizowane rasy transgraniczne 
wykorzystywane w intensywnej produkcji towa-
rowej (np. holsztyńsko-fryzyjska) nie sprawdzają 
się (Horcada-Ibáñez i in., 2016; Litwińczuk i in., 
2016). Hiemstra i in. (2010) podają, że w Euro-
pie spośród 108 lokalnych ras bydła jedynie 17 
stanowią rasy mleczne, a ponad połowa to rasy 
ogólnoużytkowe (mleczno-mięsne). W Polsce 
programem ochrony zasobów genetycznych ob-
jęte są 4 rodzime rasy bydła (tab. 1) w typie ogól-
noużytkowym, ale z dominującym kierunkiem 
mlecznym.
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Tabela 1. Liczba stad i populacja krów ras objętych programem ochrony zasobów genetycznych w Polsce
(IZ PIB, 2016)

Table 1. Number of herds and population of cow breeds included in genetic resources conservation programme 
in Poland (IZ PIB, 2016)

Rasa – Breed Liczba stad – Number of herds Liczba krów – Number of cows
Polska czerwona – Polish Red 280 2591
Białogrzbieta – White-backed 46 474
Polska czerwono-biała
Polish Red-and-White

341 3293

Polska czarno-biała
Polish Black-and-White

130 1575

Przegląd literatury
Prowadzone od blisko 10 lat wspólne ba-

dania pracowników Zakładu Hodowli i Ochrony 
Zasobów Genetycznych Bydła i Katedry Towa-
roznawstwa i Przetwórstwa Surowców Zwierzę-
cych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie 
w zakresie wartości opasowej i jakości mięsa 
bydła ras rodzimych wskazują na ich dobrą przy-
datność do opasu półintensywnego w  oparciu 
o pasze z trwałych użytków zielonych i relatywnie 
wysoką wartość rzeźną (Litwińczuk i in., 2014), 
nieco niższą jednak niż typowo mięsnych lokal-
nych ras, np. z Hiszpanii lub Francji (tab. 2).

O wartości odżywczej mięsa decyduje 
przede wszystkim skład chemiczny i zawartość 
składników egzogennych. Aktualnym trendem 
wśród konsumentów jest poszukiwanie żywności 
o szczególnych walorach dietetycznych i prozdro-
wotnych. Wołowina należy pod tym względem do 
najbardziej cenionych gatunków mięsa (McAfee 
i in., 2010; Scollan i in., 2006; Verbeke i in., 2010; 
Wyness i in., 2011). Świadomi nabywcy coraz 
większą wagę przywiązują również do systemów 
produkcji żywności oraz jej pochodzenia (Revilla 
i Vivar-Quintana, 2006; Vieira i in., 2006). Nisko-
nakładowy system produkcji zwierzęcej (określa-
ny często jako ekstensywny bądź tradycyjny) jest 
obecnie najbardziej pożądany przez konsumen-
tów i detalistów. Kojarzony jest bowiem z zacho-
waniem dobrostanu zwierząt, zrównoważonym 
rozwojem, prozdrowotnymi właściwościami pro-
dukowanych surowców i ich bezpieczeństwem 
zdrowotnym (Marino i in., 2011; Monteiro i in., 
2012; Razminowicz i in., 2006). Konsumenci, 
ze względu na podwyższone walory zdrowotne 

i organoleptyczne oraz postrzeganie takiego sys-
temu produkcji mięsa jako mniej szkodliwego dla 
środowiska i bardziej przyjaznego dla zwierząt, są 
w stanie zapłacić więcej za tak pozyskiwany su-
rowiec.

Żywienie jest najważniejszym sposobem 
modyfikowania profilu kwasów tłuszczowych 
w mięsie wołowym. Pasze, takie jak trawa, ko-
niczyna czy sianokiszonki są bogatym źródłem 
kwasu α-linolenowego (18:3n-3), podczas gdy 
pasze treściwe na bazie zbóż i kiszonki z kuku-
rydzy – kwasu linolowego (18:2n-6). Wykazano 
korzystniejszą proporcję kwasów n-6/n-3 w mię-
sie bydła żywionego w oparciu opasze z trwa-
łych użytków zielonych (1,0–2,0) w porównaniu 
do mięsa pozyskanego od zwierząt żywionych 
paszami treściwymi (6,5–16) (Nuernberg i in., 
2005; Warren i in., 2008).

Krajowe wyniki badań wskazują na dobrą 
jakość mięsa bydła ras rodzimych, w tym wysoką 
zawartość składników mineralnych i korzystny 
profil kwasów tłuszczowych (Domaradzki i in., 
2016; Iwanowska i in., 2010; Litwińczuk i in., 
2016). Ponadto, w wielu badaniach wykazano, 
że mięso zwierząt utrzymywanych w systemie 
tradycyjnym, opartym o maksymalne wykorzy-
stanie pastwisk charakteryzuje się korzystniejszą 
proporcją kwasów n-6/n-3, wyższą zawartością 
pożądanych kwasów tłuszczowych PUFA (zwłasz-
cza z rodziny n-3) (tab. 3). Żywienie bydła w syste-
mach niskonakładowych jest oparte głównie o wy-
produkowane w gospodarstwie pasze objętościowe 
z trwałych użytków zielonych, niekiedy z niewiel-
kim udziałem paszy treściwej (Alfaia i in., 2006; 
Resurreccion, 2004; Vieira i in., 2006).
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Wykorzystanie pastwisk w opasie zwie-
rząt jest ponadto jedną z najlepszych strategii 
prowadzących do zwiększenia poziomu natural-
nych antyoksydantów, efektywnie przenikających 
z zielonki pastwiskowej do mięsa. Przeciwutle-
niacze spowalniają procesy oksydacyjne w tkance 
mięśniowej, zwiększając m.in. stabilność barwy 
w trakcie poubojowego dojrzewania wołowiny 
(Descalzo i Sancho, 2008; Schor i in., 2008). Ge-
neralnie potwierdzono, że żywność lokalnie pro-
dukowana na terenach o dużej bioróżnorodności 
charakteryzuje się wysoką wartością odżywczą 
i obfituje zwłaszcza w mikroskładniki (Penafiel 
i in., 2011). Zatem, promowanie mięsa pozyska-
nego od ras rodzimych zazwyczaj ma nie tylko 
znaczenie środowiskowe, ale także ekonomiczne 
(Monteiro i in., 2012; Sepúlveda i in., 2008).

Jednym z najskuteczniejszych działań 
gwarantujących trwałość użytkowania ras rodzi-
mych jest promowanie pochodzących od nich su-
rowców i wytwarzanych na bazie tych surowców 
produktów regionalnych (Hiemstra i in., 2010; 
Revilla i Vivar-Quintana, 2006). Systemy ochro-
ny i promocji żywności wysokiej jakości pełnią 
w Unii Europejskiej istotną rolę.

Wspólnotowa polityka jakości (ang. 
Quality Policy) jest realizowana poprzez wy-
różnianie znakami potwierdzającymi wysoką ja-
kość wyrobów rolno-spożywczych pochodzących 
z konkretnych regionów lub wytwarzanych meto-
dami tradycyjnymi. Działania w ramach polityki 
jakości wpływają m.in. na zrównoważony rozwój 
obszarów wiejskich, zróżnicowanie zatrudnienia 
na obszarach wiejskich, ochronę dziedzictwa kul-
turowego wsi, rozwój agroturystyki (Dudko  in., 
2016). Polityka ta daje także pewność konsumen-
tom, że kupują żywność tradycyjną o bardzo wy-
sokiej jakości. Ze względu na dużą różnorodność 
produktów wprowadzanych na rynek konsumen-
ci oczekują jasnych i wyczerpujących informacji 
na temat jakości i pochodzenia produktu rolnego 
lub artykułu spożywczego. Identyfikację i wybór 
poszczególnych wyrobów ułatwiają oznaczenia: 
geograficzne, nazwy pochodzenia oraz gwaranto-
wanej tradycyjnej specjalności (MRiRW, 2017). 
W tabeli 4 podano liczbę produktów zarejestro-
wanych w państwach członkowskich Unii Euro-
pejskiej w klasie mięso i produkty wytworzone 
na bazie mięsa.

Doświadczenia wielu krajów zachodnio-
europejskich wskazują, że wyroby takie powin-
ny być rozpoznawane na rynku, tzn. kojarzone 
z konkretną rasą lub/i regionem i uzyskiwać sto-
sowną cenę. Z uwagi na wyjątkowe właściwości 
mięsa bydła ras lokalnych w wielu krajach Unii 
Europejskiej, przede wszystkim we Francji, Hisz-
panii czy Portugalii od wielu lat są czynione dzia-
łania w kierunku promocji rodzimych ras bydła 
poprzez wykorzystanie ich mięsa do wytwarzania 
regionalnych produktów, które są objęte ochroną 
unijną i oznaczone np. chronioną nazwą pocho-
dzenia, chronionym oznaczeniem geograficznym, 
świadectwem gwarantowanej tradycyjnej specjal-
ności bądź wyróżnione innym znakiem jakościo-
wym (Alfaia i in., 2006; Bispo i in., 2010; Hocqu-
ette i in., 2013; Monteiro i in., 2012; Nuernberg 
i in., 2005; Santé-Lhoutellie i in., 2010; Sierra i in., 
2010). W tabeli 5 podano wybrane produkty z mię-
sa wołowego lub cielęcego zarejestrowane w pań-
stwach członkowskich Unii Europejskiej w klasie 
mięso i produkty wytworzone na bazie mięsa.

Działania takie przyczyniają się do po-
prawy efektywności i dochodowości gospo-
darstw utrzymujących lokalne rasy bydła, co 
w konsekwencji znacząco wpływa na rozwój ho-
dowli danej rasy (Costa i in., 2006; Insausti i in., 
2001; Zander i in., 2013). Dodatkowe znaczenie 
takiej strategii postępowania polega również na 
uniezależnieniu się od dofinansowania krajowe-
go czy unijnego (Hiemstra i in., 2010). Wymaga 
to jednak zaangażowania i ścisłej współpracy ho-
dowców, przedsiębiorców, detalistów, ośrodków 
naukowych, mediów, władz, organizacji i stowa-
rzyszeń, zwłaszcza tych lokalnych.

Planowane realizacje w Polsce
Hodowcy są jedynymi, którzy decydu-

ją się lub nie na utrzymywanie ras lokalnych. 
W zależności od celu hodowlanego i perspektyw 
Hiemstra i in. (2010) wyróżnili 3 główne typy ta-
kich hodowców. Pierwsza grupa jest zorientowa-
na na produkcję zwierząt, druga na wytwarzanie 
produktów lokalnych, a trzecią stanowią hobbiści. 
Aktualnie polscy hodowcy ras lokalnych utrzy-
mują te zwierzęta ze względu na dopłaty z pro-
gramów rolno-środowiskowych. Zatem, wydaje 
się istotne i perspektywiczne, aby w warunkach 
krajowych   wypromować  wśród   konsumentów 
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Tabela 4. Liczba produktów zarejestrowanych w państwach członkowskich Unii Europejskiej w klasie 
mięso (1.1) i produkty wytworzone na bazie mięsa (1.2) (EC, 2017)

Table 4. Number of the products registered in member states of the European Union in meat category (1.1) and 
products generated based on meat (1.2) (EC, 2017)

Państwo
Country

Klasa – Class

Razem
Total

1.1. – Mięso
1.1. – Meat

1.2. – Produkty wytworzone 
na bazie mięsa

1.2. – Products generated based 
on meat

ChNP 
(PDO)

ChOG 
(PGI)

GTS 
(TSG)

ChNP 
(PDO) ChOG (PGI) GTS (TSG)

Andora – Andorra 1 1
Austria – Austria 2 2
Belgia – Belgium 2 2
Bułgaria – Bulgaria 1 5 6
Chorwacja – Croatia 1 1 1 4 7
Cypr – Cyprus 1 1
Dania – Denmark 2 2
Finlandia – Finland 1 2 3
Francja – France 9 66 3 15 93
Grecja – Greece 2 7
Hiszpania – Spain 19 5 10 1 35
Irlandia – Ireland 1 1 2
Litwa – Lithuania 1 1
Luksemburg – Luxembourg 1 1 2
Niemcy – Germany 3 2 18 23
Polska – Poland 1 2 3 6
Portugalia – Portugal 17 14 2 39 72
Rumunia – Romania 1 1
Słowenia – Slovenia 8 8
Szwecja – Sweden 1 1 2
Węgry – Hungary 1 1 3 5
Wielka Brytania  – Great 
Britain

5 6 3 5 19

Włochy – Italy 1 5 21 20 47
Czechy/Słowacja – Czech 
Republic/Slovakia

4 4

Razem – Total 40 120 3 35 133 15 346

ChNP – Chroniona Nazwa Pochodzenia (PDO); ChOG – Chronione Oznaczenie Geograficzne (PGI); GTS – Gwarantowana 
Tradycyjna Specjalność (TSG).
ChNP, Protected Designation of Origin (PDO); ChOG, Protected Geographical Indication (PGI); GTS, Traditional Speciality 
Guaranteed (TSG).
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Tabela  5. Wybrane produkty z mięsa wołowego lub cielęcego zarejestrowane w państwach członkowskich Unii 
Europejskiej w klasie mięso (1.1) i produkty wytworzone na bazie mięsa (1.2) (EC, 2017)

Table 5. Chosen products from beef or lamb meat registered in member states of the European Union in meat 
category (1.1) and products generated based on meat (1.2) (EC, 2017)

Państwo
Country

Klasa – Class

1.1. – Mięso
1.1. – Meat

1.2. – Produkty wytwo-
rzone na bazie mięsa

1.2. – Products generated 
based on meat

ChNP (PDO) ChOG (PGI) ChOG (PGI)
Francja
France

Bœuf de Charolles, Tau-
reau de Camargue

Charolais de Bourgogne,
Boeuf de Vendée,
Bœuf de Bazas,
Veau d’Aveyron et du Ségala,
Bœuf charolais du Bourbonnais,
Bœuf du Maine,
Veau du Limousin,
Bœuf de Chalosse

–

Hiszpania
Spain

– Ternera de los Pirineos Cata-
lanes,
Ternera de Aliste,
Ternera de Navarra,
Ternera Asturiana,
Ternera de Extremadura,
Ternera Gallega,
Carne de Ávila,
Carne de Morucha de Salamanca

Cecina de León

Niemcy
Germany

– Bayerisches Rindfleisch Hofer Rindfleischwurst

Portugalia
Portugal

Carne Barrosã,
Carne Mirandesa, 
Carne Mertolenga, Carne 
Arouquesa, Carnalente-
jana

Carne dos Açores,
Carne de Bovino Cruzado dos 
Lameiros do Barroso,
Vitela de Lafões

–

Wielka Brytania
Great Britain

Orkney beef West Country Beef,
Scotch Beef,
Welsh Beef

–

Włochy
Italy

– Vitelloni Piemontesi della Cos-
cia,
Vitellone bianco dell’Appennino 
centrale

–

ChNP – Chroniona Nazwa Pochodzenia (PDO); ChOG – Chronione Oznaczenie Geograficzne (PGI); GTS – Gwarantowana 
Tradycyjna Specjalność (TSG).
ChNP – Protected Designation of Origin (PDO); ChOG – Protected Geographical Indication (PGI); GTS – Traditional Spe-
ciality Guaranteed (TSG).



M. Florek i in.

130 Prace  przeglądowe

markowe produkty regionalne wytworzone na ba-
zie mięsa bydła ras lokalnych. Mogłyby one sta-
nowić znaczące źródło dochodu w takich gospo-
darstwach i być alternatywą do przyznawanych 
obecnie dopłat. Należałoby je, biorąc pod uwagę 
sprawdzone wzorce europejskie, jak najszybciej 
zaadaptować do polskich warunków. Produkty 
regionalne umożliwiają także promocję małych 
społeczności lokalnych. Jednym z takich działań 
są planowane efekty w ramach projektu koordy-
nowanego przez Instytut Zootechniki PIB w Ba-
licach pt. „Kierunki wykorzystania oraz ochrona 
zasobów genetycznych zwierząt gospodarskich 
w warunkach zrównoważonego rozwoju”, po-
zyskanego w II konkursie programu: „ŚRODO-
WISKO NATURALNE, ROLNICTWO I LE-
ŚNICTWO”– BIOSTRATEG, a ujęte w zadaniu 
5. – „Wykorzystanie rodzimych ras zwierząt 
użytkowanych w tradycyjnych systemach chowu 
w gospodarstwach niskonakładowych do pozy-
skania wysokiej jakości produktów”.

Metodyka badań 
W ramach zadania 5. jest realizowane 

podzadanie 5.3 pt. Wykorzystanie rodzimych ras 
bydła do produkcji wołowiny kulinarnej o pod-
wyższonych walorach prozdrowotnych, ściśle 
związane z oceną jakości mięsa pozyskiwanego 
z bydła lokalnych ras i produktów wytworzonych 
na jego bazie. Surowiec będzie stanowiło mięso 
młodego bydła rzeźnego ras lokalnych, żywio-
nego paszami z trwałych użytków zielonych, co 
szczególnie odpowiada wymaganiom detalistów 
i konsumentów z uwagi na naturalną i przyjazną 

zwierzętom produkcję mięsa. Obecność w runi 
pastwiskowej ziół oraz roślin charakterystycz-
nych i endemicznych dla danego terenu gwarantu-
je niepowtarzalne walory sensoryczne wołowiny. 
Pozyskany w ten sposób surowiec nie wymaga 
później dodatkowego wzbogacania syntetyczny-
mi witaminami lub tłuszczami roślinnymi (np. 
omega-3). Ponadto, planowane jest opracowanie 
technologii produkcji długo dojrzewającego ku-
linarnego mięsa wołowego o pożądanej i powta-
rzalnej kruchości i soczystości. Większa zawar-
tość związków o charakterze przeciwutleniaczy 
przedłuża trwałość mięsa i stabilność jego barwy, co 
korzystnie wpływa na akceptację konsumencką.

Podsumowanie
Obecnie konsumenci coraz częściej po-

szukują żywności o szczególnych walorach diete-
tycznych i prozdrowotnych. Z uwagi na to kryte-
rium, jednym z najbardziej cenionych gatunków 
mięsa jest wołowina. Świadomi nabywcy coraz 
większą uwagę przywiązują również do syste-
mów produkcji żywności oraz jej pochodzenia. 
Wykorzystanie pastwisk w opasie zwierząt jest 
jedną z najlepszych strategii prowadzących do 
zwiększenia poziomu naturalnych antyoksydan-
tów, efektywnie przenikających z zielonki pa-
stwiskowej do mięsa. Do ekstensywnej produkcji 
zwierzęcej idealnie nadają się rodzime rasy by-
dła, doskonale przystosowane do specyficznych 
lokalnych warunków środowiska. Promocja uni-
kalnych produktów regionalnych z rodzimych ras 
bydła może być najskuteczniejszym sposobem 
trwałości ich użytkowania i rozwoju hodowli.

fot. Z. Choroszy
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REGIONAL  PRODUCTS  FROM BEEF  OF  NATIVE  CATTLE  BREEDS

Summary

At the moment consumers are particularly interested in products (or raw materials) of high nutritional 
value, with functional and bioactive components that play a significant role in maintaining health. Taking into 
consideration such criteria one of the most valuable meats is beef. The conscious consumers have already paid 
increasing attention to origin of food and production systems. Animals fed on pasture forage supply meat with a 
more favourable fatty acids and higher content of beneficial polyunsaturated ones (especially n-3) and of other bio-
logically substances, including natural antioxidants (vitamin E and carotenoids) as well as essential elements with 
high bioavailability, particularly Fe and Zn. This type of food should be considered to include products obtained 
from local breeds of cattle, which are perfectly adapted to specific local conditions of environmental. In Poland, 
the cattle conservation programmes are conducted for the Polish Red, White-backed, Polish Red-and-White and 
Polish Black-and-White breeds. Promotion of unique regional products may be the most effective way of durabil-
ity and development of breeding of local cattle breeds. In this review the chosen products made from beef or veal 
registered in EU Member Countries were presented. Based on lessons learnt from this field and good practices 
from other EU countries, they should be adapted in Poland. One aspect of such activity are expected results of 
research task “The use of domestic bovine breeds fattened with fodder from permanent pastures for production 
of culinary beef of increased health value” conducted as part of BIOSTRATEG Project coordinated by the Na-
tional Research Institute of Animal Production in Kraków-Balice entitled “Directions for use and protection of 
genetic resources of farm animals in sustainable development”, co-financed by the National Centre for Research 
and Development within the framework of the Strategic Research and Development Programme “Environment, 
Agriculture and Forestry”.
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Krowy rasy polskiej czerwonej – Polish Red cows (fot. D. Dobrowolska)


