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ntegralnym zagadnieniem badawczym podza-

dania 5.5 w ramach projektu BIOSTRATEG II,
realizowanego i koordynowanego przez Instytut
Zootechniki PIB, jest ocena kulinarna potraw
Z mig¢sa jagnigt osmiu wybranych ras zachowaw-
czych owiec. W ramach realizacji tej czesci pod-
-zadania do konca I kwartalu 2018 r. wykonano
mi¢dzy innymi ocen¢ potraw regionalnych sze-
sciu ras owiec: uhruskiej, pomorskiej, czarno-
glowki, wrzosowki, Swiniarki oraz cakla podha-
lanskiego. Zasady tej oceny oraz wstepne wyniki
oceny konsumenckiej potraw regionalnych wy-
konanych z migsa jagnigt rasy uhruskiej zapre-
zentowano w Wiadomosciach Zootechnicznych
(2017, LV, 5: 145-154). W tym samym numerze
Wiad. Zoot. (2017, LV, 5: 155-167) scharaktery-
zowano warunki i wyniki odchowu jagnigt sze-
$ciu ras zachowawczych w ich gospodarstwach
macierzystych, w tym wrzosowki, $winiarki
i cakla podhalanskiego, ktore sa przedmiotem
niniejszego opracowania. Wyniki tuczu jagniat
poréwnywanych ras w warunkach gospodarstw
macierzystych oraz standardowego w Instytucie
Zootechniki PIB ZD Kotuda Wielka bedg przed-
miotem oddzielnego opracowania. Tutaj chcie-
libysSmy skupi¢ si¢ na wynikach oceny konsu-
menckiej potrawy standardowej z migsa jagniat
ww. ras prymitywnych tuczonych w 1Z PIB ZD
Kotuda Wielka.

Jagnigta wszystkich poréwnywanych ras
tuczono w 1Z PIB ZD Kotuda Wiclka tg samg
standardowg metoda. Tryczki do$wiadczalne zy-
wiono grupowo z codzienng kontrolg ilosci zada-
wanych pasz oraz okresowa (2 razy w tygodniu)
ilosci niewyjaddéw. Stosowano autorska mieszan-
ke tresciwg, ktdra w zalozeniu powinna wplywaé

korzystnie na jakos$¢ zdrowotng migsa jagnigcego.
Mieszanka zawierata 35% komponentow oleistych
(po 15% makuchu rzepakowego i suszonego wy-
waru kukurydzianego DDGS + 5% nasion Inu)
i byla zadawana w ilo$ci 3% masy ciata jagniat.
Poza mieszankg jagnigta otrzymywaty do woli sia-
no z traw z upraw polowych. Jagnigta cakla pod-
halanskiego tuczono do uzyskania $redniej masy
w grupie 35-40 kg, a tryczki ras wrzoséwka i $wi-
niarka do uzyskania odpowiednio masy 30-35 kg.

Oceng¢ konsumenckg potrawy standardo-
wej przeprowadzono w ramach seminarium na-
ukowo-promocyjnego poswigconego wstepnym
wynikom podzadania 5.5 (Biostrateg II) w dniu
3 marca 2018 r. w miejscowosci Wielgie k. Do-
brzynia n. Wislg. W seminarium wzigli udziat
prelegenci, pracownicy naukowi z Instytutu Zoo-
techniki PIB w Balicach k. Krakowa (prof. dr hab.
Jedrzej Krupinski, dr Jan Knapik, dr inz. Pawet
Radomski) i z Zaktadu Do$wiadczalnego 1Z PIB
w Koludzie Wielkiej (prof. dr hab. Bronistaw Bo-
rys) oraz ekspert kulinarny podzadania (mgr inz.
Piotr Lenart). Instytut Zootechniki w Balicach re-
prezentowali rowniez: dr hab. Aldona Kawecka,
dr inz. Marta Pasternak oraz dr inz. Piotr Moska-
fa, a Zaktad Do$wiadczalny w Kotudzie Wiel-
kiej — dyrektor dr inz. Eugeniusz Klopotek oraz
dr inz. Agnieszka Klopotek. Byli obecni rowniez
hodowcy owiec, restauratorzy, drobni przetwor-
cy 1 wlasciciele gospodarstw agroturystycznych
z regionu kujawsko-pomorskiego — w sumie 30
0s0b.

W programie seminarium zrealizowano
kolejno czes¢ referatowa, panel konsumencki,
a takze wizyty studyjne w gospodarstwie agro-
turystycznym: w ,,Zagrodzie pod Zachrypnigtym
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Kogutem” w Glewie oraz w dwoch zakladach ga-
stronomiczno-garmazeryjnych w miejscowosci
Wielgie — w ,,Folwarku Matera” i w ,,Wilkowej
Chacie”, dzialajacych w ramach regionalnej sieci
,Niech Cie¢ Zakole”. Ocen¢ konsumencka przy-
gotowat ekspert kulinarny podzadania Piotr
Lernart w obiektach ,,Folwarku Matera”. Czg$¢
referatowg seminarium i dyskusje¢ poprowadzit
prof. dr hab. Bronistaw Borys, kierownik podza-
dania 5.5. Referaty zaprezentowane w tej czesci
obejmowatly nastepujaca tematyke:

1. Problematyka oraz cele naukowe i prak-
tyczne projektu koordynowanego przez
IZ PIB w ranach projektu Biostrateg 11
— referujacy: prof. dr hab. Jedrzej Kru-
pinski (kierownik programu) oraz dr inz.
Pawet Radomski; 1Z PIB, Krakoéw-Bali-
ce;

2. Aktualne wyzwania i kierunki dzialan
w zakresie krajowej hodowli i produkc;ji
owczarskiej — dr inz. Jan Knapik; IZ PIB,
Krakéw-Balice;

3. Wstepna charakterystyka porownawcza
systemow produkcji oraz wynikéw od-
chowu 1 tuczu jagnigt w gospodarstwach
macierzystych i w warunkach standar-
dowych jagnigt wybranych ras prymi-
tywnych owiec (cakla podhalanskiego,
swiniarki i wrzosowki) w $wietle do-
tychczasowych wynikéw podzadania 5.5
Biostrateg II — prof. dr hab. Bronistaw
Borys; 1Z PIB, ZD Kotuda Wielka;

4. Wstepne spostrzezenia i wnioski eksperta
kulinarmego z przygotowania i oceny kon-
sumenckiej potraw regionalnych z migsa
jagniagt 3 ras zachowawczych hodowa-
nych w gospodarstwach rodzinnych na
Podhalu, w wojewodztwach $wigtokrzy-
skim i warminsko-mazurskim, objetych
badaniami w ramach podzadania 5.5 —
mgr inz. Piotr Lenart (ekspert kulinarny).
W dyskusji po wystgpieniach prelegen-

tow podkreslano celowo$¢ i uzyteczno$¢ projektu
Biostrateg w promocji spozycia migsa owczego
w naszym kraju i jako waznego ogniwa taczacego
efekty badan naukowych z praktycznym wdroze-
niem. Za niezwykle istotne w tym zakresie uznano:

— uzyskanie przez przetworcoéw i gastrono-
mow argumentéw o walorach zdrowot-
nych i kulinarnych migsa rodzimych ras
owiec tak dla celow przetworczych, jak

i marketingowych;

— uzyskanie umiejetnosci — sposobu prze-
twarzania kazdego elementu tuszki,
a wiec efektywne (w 100%) zagospoda-
rowanie potencjalu surowcowego, tak
aby zapewni¢ rentownosc;

— uzyskanie wiedzy o rozwigzaniach stoso-
wanych w r6znych regionach kraju, a doty-
czacych sposobu zagospodarowania poten-
cjatu kulinarnego r6znych ras rodzimych.
Stwierdzono rowniez, ze niecodzowne

byloby stworzenie platformy informacyjno-pro-
mocyjnej, ,,swoistej mapy dostepnosci” migsa,
wyrobow oraz produktéw pochodzacych od ro-
dzimych ras owiec. Mogtaby ona stanowi¢ dobre
narzgdzie stuzace upowszechnieniu informa-
cji dla zainteresowanych nabywcoéw i odbior-
coOw koncowych. Seminarium dato mozliwos¢
skonfrontowania zakladanych celéw projektu
Biostrateg z oczekiwaniami jego potencjalnych
beneficjentow, jakimi sg hodowcy, przetworcy
i gastronomowie, mogacy korzysta¢ z doswiad-
czen 1 wynikdéw badan, jak i rozwigzan hodowla-
no-przetworczych zastosowanych w roznych re-
gionach kraju. Takie wtasnie rozwigzania zostaly
przedstawione w prelekcji dot. wykorzystania
jagnigciny/baraniny i produktow owczego po-
chodzenia w woj. warminsko-mazurskim, §wie-
tokrzyskim i na Podhalu. Wszgdzie tam istotne sa
wspotpraca i wzajemne §wiadczenie sobie ushug
przez hodowcdw, przetwdrcdw, restauratoréw
oraz np. operatorow turystyki w aspekcie wzrostu
zainteresowania turystyka kulinarng. Przyktadem
takiego modelowego rozwiazania taczacego kuli-
naria oparte na rodzimym potencjale jest projekt
i produkt sieciowy ,,Niech Ci¢ Zakole”. W jego
ramach zostal zorganizowany krotki tancuch
dostaw oparty na jagnigcinie. Zostal on stwo-
rzony przede wszystkim w oparciu o jagnigcing,
réwniez z uwagi na wystepujaca na Zakolu Dol-
nej Wisly hodowle owiec ras merynos oraz wrzo-
sowka. Lancuch tworza:

— hodowcy owiec z Zakola Dolnej Wisty —
Gzin, Instytut Zootechniki PIB, ZD Ko-
tuda Wielka jako hodowca gesi 1 owiec;

— ubojnia ARWO, Rudy k. Grudziadza, do
ktorej hodowcy dostarczajg sztuki do uboju;

—  PHS Lenart jako koordynator i przetworca;

— odbiorcy/przetworcy — lansjerzy kulinar-
ni marki NCZ, czyli placowki gastrono-
miczne i agroturystyki ze szlaku;
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— punkty detaliczne, sklepy oferujace pro-
dukty lokalne NCZ; np. PoWsiNoga
z Torunia i AutoStragan komercjalizuja-
cy na targach produktow lokalnych w Po-
znaniu i Toruniu.

Ankietowa ocena konsumencka potrawy stan-
dardowej z migsa jagniat trzech prymityw-
nych ras: wrzosowki, Swiniarki i cakla pod-
halanskiego

Potrawy zostaly przygotowane przez
eksperta kulinarnego podzadania — Piotra Lenarta
Z migsa jagnigt trzech ras zachowawczych: wrzo-
sowki, $winiarki i cakla podhalanskiego tuczo-
nych poélintensywnie w standardowych warun-
kach w 1Z PIB ZD Kotuda Wielka. Do komisyjnej
oceny konsumenckiej i badan laboratoryjnych
przewidziano: pieczen z udzca jagniecego przy-
gotowang z surowca (pottuszy) kazdej z tych ras,
ktorg wykonano w ten sam sposob.

Procedura przygotowania potrawy

Udzce zostaly dzien wczesniej przypra-
wione solg, pieprzem, czosnkiem i tymiankiem.
Pieczone byly w dniu oceny w temperaturze
180°C. Czas pieczenia kazdego z nich nie rdznit
si¢ i wynosit 2,5 godz. Walory kulinarne zosta-
ty ocenione przez 10 ekspertow pod kierunkiem
prof. Bronistawa Borysa — wyniki oceny wedhug
kryteriow zawartych w ankietach (Wiad. Zoot.,
2017, LV, 5: 145-154).

Uwagi eksperta. Nalezy zaznaczyé, Ze
udzce byly pieczone pod przykryciem, bez odpa-
rowywania. Stosowano podlanie odrobing wody.
Sosu nie przyprawiano. W ocenie opisowej eks-
pertow wszystkie oceniane udzce byly bardzo do-
brze wypieczone i smaczne, chociaz roznily sig in-
tensywnosciq charakterystycznego dla jagnieciny
zapachu i smaku. Wyrazane na biezgco opinie
i porownania byly jednak zroznicowane.

W trakcie panelu konsumenckiego zapre-
zentowano i podano do degustacji réwniez inne
potrawy z pozostalych elementéw pottuszek oraz
odpowiednio dobrane dodatki. Byty to na przyktad:

1. Przystawki
— carpaccio 7 marynowanego combra jagnigcego

Jest to przyklad wykorzystania combra
jagnigcego jako wykwintnej przystawki. Czas
marynowania w Sosie $0jowo-Cytrynowym wy-
nosi 2 godziny przed podaniem do spozycia.
Migso bylo surowe, a sprawialo wrazenie jakby
bylo ugotowane i wystudzone. W istocie to cytry-
na sprawia, ze cienko pokrojone plastry szybko
kruszeja, tak jakby byty ugotowane.

+ dodatek warzywny: carpaccio z burakow
— tuszonka jagnieca 7 grzankami

Tuszonka jagnigca to duszone migso
z taty jagniecej, topatki i zeberek. Przyprawione
sola, pieprzem, czosnkiem i rozmarynem, ewen-
tualnie z dodatkiem cebuli. Mozna je mieli¢ lub
drobno sieka¢. Do podania — z pieczywem na
zimno lub na goraco.

2. Wykorzystanie jagnieciny w typowo pol-

skich potrawach
— barszcz czerwony 7 koldunami

Przyktad wykorzystania jagnieciny w ty-
powo polskich potrawach. Barszcz czerwony zostat
ugotowany na jagniecym wywarze. Kotduny wyko-
nano z surowego miesa jagniecego z karkowki.

— pierogi z jagniecing

Pierozki sporzadzono z migsa w czegsci
gotowanego, obranego od kostek oraz duszonego
z karku, taty i podrobow.

3. Inne potrawy miesne z jagnieciny
— Zeberka jagnigce duszone w kapuscie 7 szarymi
kluskami

Zeberka uduszono w kapuscie kiszone;
po uprzednim obsmazeniu. Podane byty z szarymi
kluskami ziemniaczanymi. Jest to tradycyjna
potrawa polska o wiejskich korzeniach, bardzo
smaczna i sycaca.
— kotleciki jagniece 7 duszonymi warzywami

Kotleciki z jagniece z kostka (tzw. czop-
sy) wykonuje si¢ z antrykotu. Odpowiednio wy-
cigte elementy nalezy w pierwszej kolejnosci
zamarynowa¢ w soku cytrynowym zmieszanym
z oliwa, sola, pieprzem i czosnkiem. Nastepnie
smazy si¢ je ,,na krotko” po okoto 2 min z kazdej
strony. Najlepiej podawac¢ je z duszonymi warzy-
wami; w tym przypadku (na zdjg¢ciu) — z cukinig
i cebulg podsmazonymi osobno, a potem polg-
czonymi, z dodatkiem przecieru pomidorowego
(wyrdb wilasny).
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Pieczen z udzca jagnigcego Czopsy jagnigce z duszonymi warzywami

Carpaccio z marynowanego combra jagnigcego Barszcz z kotdunami jagnigcymi

Tuszonka jagni¢ca z grzankami Pierogi z jagnigcing
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Uwagi eksperta. W zaleznosci od sezonu
i kulinarnej fantazji mozna stosowac rozng kom-
pozycje warzyw. Istotne, aby stosowane dodatki
pochodzily z regionu. Kotleciki byly soczyste,
Jjakkolwiek ,,sprezyste”. Cecha ta jest typowa dla
stekow, tym bardziej, Ze migso pochodzito od tzw.
ras prymitywnych. Bez wzgledu na to, z jakiej rasy
owiec mamy do dyspozycji tuszke, najbardziej

FOLWARK /

Barszcz czerwony z kotdunami

Powyzszy przeglad potraw z migsa ja-
gnigcego, zaprezentowanych i degustowanych
w ramach zrealizowanego seminarium wskazuje,
ze do ich przygotowania zostaty wykorzystane
praktycznie wszystkie elementy tuszki w sposob
efektywny i efektowny oraz w powigzaniu z lo-
kalnymi dodatkami.

Nalezy stwierdzi¢, ze zamierzenia pro-
jektu Biostrateg realizowane wedlug podobnego
scenariusza — uprzednio na Zakolu Dolnej Wisty,
a teraz na Ziemi Dobrzynskiej — daja konkretny
efekt promocyjno-wdrozeniowy i s3 motywujace
dla hodowcow, przetwdrcoéw, restauratorow.

Wstepne wyniki oceny konsumenckiej potra-
wy standardowej (tab. 1)

W ankiecie brato udziat 10 os6b wybra-
nych losowo spos$rod uczestnikow seminarium.
Kazdy z uczestnikow ocenial pieczen z udzca
przygotowang z migsa wszystkich ocenianych ras
jagniat (po 3 proby). W tabeli 1 zestawiono $rednie

liczy si¢ umiejetnos¢ kulinarnego wykorzysta-
nia (zagospodarowania) i atrakcyjnos¢ podania
w powiqzaniu z lokalnymi produktami. Tylko taka
Lfilozofia” postegpowania z miesem jagniecym
pozwoli na skuteczne promowanie spozycia tego
gatunku miesa i w konsekwencji na zachowanie
roznorodnosci ras owiec hodowanych w naszym
kraju.

Zeberka jagniece duszone w kapuscie
z szarymi kluskami

oceny uzyskane w zaleznosci od rasy jagniat, ptci
1 wieku oceniajgcego oraz jego wyksztalcenia.

Uzyskane wyniki roznity si¢ w zaleznos$ci
od rasy jagniat i poszczegodlnych kryteriow oceny.
Wyrazniejsze roznice wystapily w zakresie so-
czystosci (najwyzsza dla cakla podhalanskiego,
a najnizsza dla wrzosowki — réznica 7,8%). Pie-
czen z wrzosOwki uzyskata natomiast najwyzsze
oceny za zapach (za wrazenie §rednio o 11,7%,
a za intensywnosc¢ o 20,7%) oraz smak (0 9,1%),
co skutkowalo uzyskaniem najwyzszej $redniej
wszystkich ocen: $rednio 4,64 pkt, 0 6,3% wyz-
szej niz podobne pod tym wzgledem pieczenie
z mi¢sa pozostatych dwoch ras.

Dosé¢ charakterystycznie 1 zaskakujg-
co ksztaltowaty si¢ oceny w zaleznosSci od pici
respondentow. Kobiety ocenialy wyzej takie
parametry, jak: krucho$¢ (o 7,4%), soczystosé¢
(0 6,1%) oraz wrazenie zapachu (o 4,6%), na-
tomiast $rednie oceny intensywnos$ci zapachu
1 smaku byty podobne. W sumie kobiety oceniaty
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pieczen jagnieca wyzej niz mezczyzni ($rednio
4,55 pkt; o 3,3% wyzsze), co jest o tyle zaska-
kujace, ze uwaza si¢ dos¢ powszechnie, ze mig-
S0 i potrawy z migsa owczego smakujg kobietom
0 wiele mniej niz me¢zczyznom.

Wiek oceniajacych roznicowal dos¢ cha-
rakterystycznie oceny soczystosci, wrazenia za-
pachu oraz jego intensywnosci, z tym ze te doty-
czace soczystosci rosty wraz z wiekiem (migdzy
skrajnymi kategoriami o 19,3%), a odnoszace
si¢ do obu wyrdznikow zapachu malaty; w oby-
dwu przypadkach odpowiednio o 10,7%. Nie
obserwowano wyrazniejszych réznic w ocenach
kruchosci i smaku, co zaowocowato podobnymi

srednimi ocenami wszystkich tych parametrow
— $rednio 4,45 pkt. Degustowane potrawy uzy-
skaly wiec ogdlnie wysokie oceny, a brak roéznic
w prezentowanych sgdach w zaleznosci od wie-
ku respondentéw moze napawaé optymizmem co
do powodzenia promocji migsa owczego wsrod
mtodszych grup wiekowych konsumentéw. Za-
gadnienie to bedzie przedmiotem analiz po zre-
alizowaniu badan z udzialem wigkszej liczby
oceniajgcych. Ocena wptywu wyksztalcenia osob
wypehiajacych ankiete na tym etapie badan jest
niemozliwa, poniewaz tylko jeden oceniajacy
miat §rednie wyksztalcenie, a pozostate osoby (9)
— Wyzsze.

Tabela 1. Wyniki oceny konsumenckiej potrawy standardowej z mig¢sa jagniat ras prymitywnych:
wrzosowki, §winiarki i cakla podhalanskiego

Rasa owiec/ . Kryteria oceny: min. 1 pkt — maks. 5 pkt Suma ocen:
Kategoria L;zzza anach anach maks. 25
oceniajacych kruchos¢ | soczystose | ZPOl . nzywnoéé smak | pkt
Rasa owiec
- wrzosowka 10 4,56 4,33 4,78 4,89 4,67 23,22
- $winiarka 10 4,67 4,44 4,33 4,00 4,22 21,67
- cakiel podhalanski 10 4,67 4,67 4,22 4,11 4,33 22,00
Kategoria
oceniajacych
Ple¢:
- kobieta 15 4,80 4,67 4,53 4,33 4,40 22,73
- me¢zczyzna 15 4,47 4,40 433 4,40 4,40 22,00
Wiek (lata):
- <46 12 4,64 4,09 4,64 4,55 4,36 22,27
- 4660 9 4,69 4,64 4,33 4,23 4,36 22,21
->60 9 4,61 4,88 4,21 4,11 4,48 22,29
Wyksztatcenie:
- §rednie 3 4,33 4,67 3,67 3,00 4,00 19,67
- Wyzsze 27 4,67 4,52 4,52 4,52 4,44 22,67

Ostatnim punktem programu seminarium
byla wizyta w ,,Wilkowej Chacie” w Wielgiem

Zaktad garmazeryjny ,,Wilkowa Cha-
ta” w Wielgiem jest wlasnoscig Mirostawy Wilk
1 specjalizuje si¢ w produkcji wyrobow garma-
zeryjnych tradycyjnymi metodami w oparciu

o lokalne surowce i produkty. ,,Wilkowa Chata”
jest mocnym ogniwem szlaku krajoznawczo-ku-
linarnego ,,Niech Ci¢ Zakole”. Mirostawa Wilk
bierze aktywny udzial w wielu promocyjnych
wydarzeniach plenerowych, podczas ktérych ofe-
ruje rowniez wyroby z jagni¢ciny. Sg to miedzy
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innymi wyjazdy na coroczne Swigto Baraniny do
Ustronia Slaskiego, udziat w Festiwalu Smaku
w Grucznie oraz innych regionalnych jarmarkach.

Jagnigcina jest serwowana przez Jej za-
ktad zaréwno w formie wyrobéw wedliniarskich,
jak i garmazeryjnych.

Pierogi, kielbaski jagnigce, kotlety mie-
lone, bigos z jagnigcing, ,ajntopfy”, czyli tre-
sciwe zupy z wkladka miesng, jagnigce roladki
— to asortyment ,,Wilkowej Chaty” promowany
i sprzedawany pod hastem ,Jagni¢ na Wilczy

apetyt”.

Miorostawa Wilk i jej specjalnosci z ,,Z Wilkowej Chaty”

W sumie seminarium dato mozliwo$¢ za-
prezentowania gldownych ogniw produktu siecio-
wego z krotkim tancuchem dostaw marki ,,Niech
Ci¢ Zakole”. Co warte podkreslenia, nie byloby
ono mozliwe do zrealizowania w takim zakresie
bez wykorzystania potaczonego potencjatu pod-
miotow ze szlaku tej marki zlokalizowanego na

Fot. w pracy: B. Borys

Ziemi Dobrzynskiej. Tylko potaczenie/ skompo-
nowanie uzupeiajacych si¢ ustug trzech pod-
miotow pozwolito sprosta¢ zadaniu. Kazdy z nich
z osobna nie bylby bowiem w stanie sam zapew-
ni¢ odpowiednich warunkow realizacji. Integra-
cja produktéw i ustug jest tu przyktadem dobrych
praktyk.
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