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WPROWADZENIE

Za spozywaniem miesa przemawia zawarte w nim szerokie spektrum waznych dla funkgji zycio-
wych czlowieka sktadnikéw pokarmowych [Borowski 2007, Gawecki 2011, Klurfeld 2015, Wil-
liams 2007].

W 2015 roku statystyczny Polak skonsumowat 76,3 kg migsa i podrobdéw, najwiecej wie-
przowiny — 41,7 kg (54,65%) i miesa drobiowego — 28,3 kg (37,09%), a ponadto 1,6 kg (2,10%)
wolowiny oraz 0,7 kg (0,92%) innych miegs, jak: dziczyzna, migso krodlicze, baranina/jagnieci-
na, kozlecina, i konina. W latach 2000-2015 spozycie innych migs wahato si¢ od 0,3 kg (2013)
do 1,1 kg (2000). Wobec braku szczegdtowych danych mozna przyjaé, ze spozycie dziczyzny
w naszym kraju wynosi od 0,05 do 0,15 kg, a mogtoby siega¢ nawet 2,5 kg [Maly Rocznik Sta-
tystyczny Polski 2016, Lesnictwo 2015]. W Czechach spozycie dziczyzny szacowane jest na
poziomie 0,4-0,8 kg [Dominik i wsp. 2012], Chorwaci jedzg jej okoto 0,55 kg [Tolusi¢ i wsp.
2006], Szwedzi okoto 2,5 kg [Janiszewski i Daszkiewicz 2010], a w diecie Niemcéw stanowi
0,6 kg/osobe [Gorecka i Szmanko 2010]. W Europie smakoszami dziczyzny sg takze Austriacy,
Francuzi, Luksemburczycy, Stowency i Wlosi [Siminska i wsp. 2011].

W Polsce podstawowe zrédto dziczyzny stanowig zwierzeta towne z populacji dziko zyja-
cych, gléwnie: sarny, jelenie, dziki, daniele i zajace, a z ptactwa bazanty i kuropatwy [Dzie-
dzic 2014]. Od lat 90. ubiegtego wieku, pewne znaczenie w ilo$ciowym zwigkszaniu podazy
dziczyzny nabiera fermowy chéw jeleniowatych [Borys i wsp. 2012, Janiszewski i wsp. 2014,
Kilar i wsp. 2016, Kuba i wsp. 2015]. Pod wzgledem prawnym fermowy chéw jeleniowatych
w naszym kraju usankcjonowata Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierzat gospodar-
skich z 2001 roku, w ktérej jelen szlachetny (Cervus elaphus), daniel europejski (Dama dama)
ijelen sika (jelen wschodni, Cervus nippon) zostaly uznane za zwierzeta gospodarskie.

Dziczyzna, jako zywnos¢ z kategorii ,naturalna’, jest znakomitym uzupelnieniem die-
ty, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ i jakos¢ biatka, obecnos¢ nienasyconych kwasow thusz-
czowych, witamin i elementéw mineralnych, przy niskiej kalorycznosci [Cordain 2002, Hof-
fman i Wiklund 2006, Kilar i Ruda 2014, Medeiros i wsp. 2002, Schulp i wsp. 2014, Strazdi-
na 2014, Williams 2007, Valencak i wsp. 2015]. Smakosze delektujq sie jej specyficznym sma-
kiem i zapachem [Hutchinson i wsp. 2010, Kwiecinska i wsp. 2016b, Postolache i wsp. 2011],
a medycyna i dietetyka coraz cze$ciej podkreslajg wazna role w profilaktyce zdrowotnej [Cor-
dain i wsp. 2002, Lecocq 1997, Saluk-Juszczak i wsp. 2010, Skorupski i Wierzbicka 2014].



Wprowadzenie

Biorgc pod uwage te walory mozna stwierdzi¢, ze dziczyzna powinna by¢ czeéciej obecna na
talerzu Polakéw [Jayakody i wsp. 2011, Siro i wsp. 2008, Werpachowski i Zalewski 2012, Zalew-
ski 2009].

Wazne wsparcie dzialan zmierzajacych do zwigkszenia spozycia dziczyzny stanowig bada-

nia konsumenckie.



CEL | ZAKRES OPRACOWANIA

Celem opracowania jest prezentacja wynikow ankietowego badania zainteresowania dziczyzng

wérod mieszkancow Podkarpacia w kontekscie szans zwigkszenia jej spozycia.

Zakres opracowania obejmuje:

charakterystyke zrodel i analize zasobdéw dziczyzny w Polsce,

charakterystyke towaroznawczo-zywieniowa dziczyzny,

ocene poziomu wiedzy mieszkancéw Podkarpacia o dziczyznie,

ocene¢ zachowan, postaw i preferencji mieszkancéw Podkarpacia zwiazanych z kon-
sumpcja i nabywaniem dziczyzny,

prezentacje szans i barier zwigkszenia spozycia dziczyzny,

prezentacje kulinarnego wykorzystania dziczyzny.

Badania ankietowe wykonano w ramach badan podstawowych na rzecz rolnictwa ekolo-

gicznego ,,Okreslenie dobrych praktyk, standardow i zasad utrzymywania przy ekologicznym

chowie zwierzgt jeleniowatych z przeznaczeniem na produkcje migsa”, finansowanych przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi [decyzja nr PKre-029-22-22/13(703)].



DZICZYZNA - CENNY SUROWIEC
| PRODUKT ZYWNOSCIOWY

m Zrédta dziczyzny

Dziczyzna w polskim stownictwie oznacza zwierzegta towne i migso ze zwierzat townych
[Dzierzynska-Cybulko 1997, Florek i Drozd 2013, Krupka 1989]. Zgodnie z obowiazuja-
cym prawem populacj¢ zwierzat townych tworza zwierzgta dzikie (wolno Zyjace) 1 zwierzg-
ta gospodarskie (rysunek 1).

Rysunek 1. Dziczyzna - pojecia

Dziczyzna
1
[ |
Miegso

T L zezwierzat townych

dzikie kul

(wolno zyjace) =l ulinarne

—— gospodarskie — przetwérze

Zrédto: opracowanie wiasne

Lista gatunkéw zwierzat fownych [Rozporzgdzenie Ministra Srodowiska z dnia 11 marca
2005 r.] obejmuje 31 gatunkéw, w dwdch grupach: zwierzyna gruba i zwierzyna drobna (rysu-
nek 2). Do zwierzyny grubej naleza: jelen szlachetny (Cervus elaphus), jelen sika (Cervus nip-
pon), daniel (Dama dama), sarna (Capreolus capreolus) i1os (Alces alces), ktére okresla sie mia-
nem zwierzyny plowej oraz dzik (Sus scrofa) i muflon (Ovis aries musimon) jako zwierzyna
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Rozdziat 2

czarna. Do zwierzyny drobnej naleza: pizmak (Ondatra zibethicus), zajac szarak (Lepus euro-
paeus), dziki krolik (Oryctolagus cuniculus), jarzabek (Tetrastes bonasia), bazant (Phasianus
spp.), kuropatwa (Perdix perdix), ge§ gegawa (Anser anser), ge$ zbozowa (Anser fabalis), ge$
biatoczelna (Anser albifrons), krzyzéwka (Anas platyrhynchos), cyraneczka (Anas crecca),
glowienka (Aythya ferina), czernica (Aythya fuligula), gotab grzywacz (Columba palumbus),
stonka (Scolopax rusticola), tyska (Fulica atra) oraz drapiezniki: lis (Vulpes vulpes), jenot
(Nyctereutes procyonoides), borsuk (Meles meles), kuna le$na (Martes martes), kuna domo-
wa (Martes foina), norka amerykanska (Mustela vison), tchorz zwyczajny (Mustela putorius),
szop pracz (Procyon lotor). Kazdy z tych gatunkow, z wyjatkiem losia, ktory od 2001 roku
jest objety catoroczng ochrong, ma $cisle okreslone okresy polowan [Rozporzqdzenie Mini-
stra Srodowiska z 16 marca 2005 r. z pézniejszymi zmianami w 2009 r. i 2014 r.].

Z wymienionej listy gatunkow zwierzat fownych trzy gatunki jeleniowatych (jeleni szlachetny,
jelen sika, daniel) od 2001 roku sg zwierzetami gospodarskimi, co oznacza, ze moga by¢ hodo-
wane w gospodarstwach rolniczych [Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierzgt gospodar-
skich z 2001 r.]. Ubdj gospodarskich zwierzat jeleniowatych moze odbywac sie przez caly rok.

Mimo dlugiej listy zwierzat townych, gléwne znaczenie gospodarcze w pozyskaniu surow-
ca migsnego ma zwierzyna gruba. Sposroéd zwierzyny drobnej migso pozyskuje si¢ z zajaca,
bazanta, kuropatwy, kaczek, gesi, jarzabka, tyski i stonki (rysunek 3).

Polska, obok Austrii, Stowenii i Wegier, nalezy do czolowych europejskich producentéw dzi-
czyzny. Zasoby zwierzyny fownej w naszym kraju w latach 2000-2015 zestawiono w tabeli 1.
W tym okresie nastgpil znaczacy wzrost liczby prawie wszystkich inwentaryzowanych zwierzat
fownych. Wyjatek stanowi kuropatwa, ktérej w 2015 roku bylo o 62 000 sztuk mniej w poréwna-
niu ze stanem w 2000 roku. Nalezy jednak zwrdci¢ uwagg, ze zachodzace zmiany nie mialy cha-
rakteru stalego. Dzikdw, jeleni i muflonéw najwiecej byto w 2014 roku, saren i danieli w 2013
roku, zajecy i bazantéw w 2015 roku, a kuropatw w 2009 roku. W 2015 roku najliczniejsza popu-
lacje zwierzat fownych stanowily sarny (867 000 szt.), zajace (708 800 szt.) i bazanty (520 300 szt.).

Ilo$¢ pozyskiwanego surowca okresla wielko$¢ odstrzaléw zwierzat townych. Dane zebra-
ne w tabeli 2 wskazujg, ze w przedziale czasowym 2000/2001 - 2014/2015 ponad trzykrotnie
wzrosta liczba odstrzaléw dzikéw i danieli oraz ponad dwukrotnie jeleni. Wzrastala réwniez
liczba odstrzelonych saren i bazantdw, jednak nieco wolniej. Natomiast zdecydowanie ograni-
czony zostal odstrzal zajecy i kuropatw. W roku fowieckim 2014/2015 w strukturze odstrzalow
najwiekszy udzial mialy dziki (40,18%), sarny (26,93%) i bazanty (17,81%), a najmniejszy kuro-
patwy (0,35%).

Wielkos¢ skupu i eksportu zwierzyny lownej w latach 2006-2014 zestawiono w tabeli 3. Ogol-
nie, mimo odnotowanych spadkéw w 2009 i 2013 roku, nastapil wyrazny wzrost skupu (z 6536
ton w 2006 roku do 10827 ton w 2014 roku) tego surowca. Ze wzgledu na mase zwierzat w struk-
turze skupu najwiekszy udzial maja tusze jeleni — 2014 roku stanowity 46,38%, dzikow - 31,08%,
saren — 22,08%, a pozostalych zwierzat fownych 0,48%. Z dalszej analizy danych tabeli 3 wynika,



Dziczyzna - cenny surowiec i produkt zywnosciowy

ze pozyskany surowiec jest w przewazajacej czesci eksportowany. Najmniej pozyskanego surow-
ca (50,75%) wyeksportowano w 2008 roku, a najwiecej (71,32%) rok pdzniej. Od 2010 roku wiel-
kos¢ eksportu regularnie przekracza 60% masy skupowanej zwierzyny lownej w naszym kraju.
Zrédlem dziczyzny s3 réwniez hodowle fermowe jeleniowatych, ktérych liczba systematycz-
nie roénie (tabela 4). W 2010 roku takich hodowli w naszym kraju byto 369, a w 2015 juz 568.
Z danych Gléwnego Inspektoratu Weterynarii wynika, ze najwigcej ferm znajduje si¢ w woje-
wodztwie matopolskim (88), podkarpackim (68), pomorskim (59) i zachodniopomorskim (57).
Z kolei najliczniejsze stada utrzymywane s3 w wojewodztwie warminsko-mazurskim i lubu-
skim. Szacuje sie, ze wszystkie fermy utrzymuja okolo 32 000 zwierzat, z ktérych prawie 80% sta-
nowig daniele. Komercyjng produkcja danieliny i jeleniny zajmuje si¢ jednak niewiele hodowli.
Dos¢ czesto jest to surowiec wzbogacajacy oferte potraw w gospodarstwach agroturystycznych.

Rysunek 3. Zwierzeta towne jako zrédto miesa w Polsce

Zrédto: opracowanie wiasne
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Zdjecie 8. Zajac szarak (Lepus europaeus), zrédto: www.huntertools.pl







Zdjecie 9. Bazant (Phasianus colchicus), zrédto: www.huntertools.pl

Zdjecie 10. Kuropatwa (Perdix perdix), zrédto: www.huntertools.pl







Zdjecie 12. tyska (Fulica atra), zrédto: www.huntertools.pl







Dziczyzna - cenny surowiec i produkt zywnosciowy

m Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa dziczyzny

Migso - surowiec przetworczy i produkt zywno$ciowy — nie jest pojeciem jednoznacznym. Naj-
szerszy jego zakres znaczeniowy — sensu largo (migso w szerokim znaczeniu) — okresla usta-
wodawstwo zywnosciowe. Definicja podana w Rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady Europy z 29 kwietnia 2004 roku ustanawiajgcym szczegblne przepisy
dotyczgce higieny i jakosci Zzywnosci pochodzenia zwierzecego, ma nastepujace brzmienie ,,Mie-
so — oznacza wszystkie czesci zwierzat rzeznych oraz zwierzat fownych nadajace sie do spozycia
przez ludzi...”. Tak sformutowane pojecie, ktdrego tres¢ jest prawie identyczna w ustawach zyw-
nosciowych wielu krajow, stosowane w obrocie miedzynarodowym, okresla jako ,migso” nie
tylko migénie, ale takze wszystkie inne tkanki zwierzat rzeznych i fownych, ktére moga by¢ spo-
zyte przez czlowieka. Definicja ta nie ma jednak charakteru uzytkowego.

W nauce o zywnosci oraz w potocznym jezyku za mieso uwaza sie tylko jadalne czesci mie-
$ni szkieletowych, to jest gléwnie tkanke mig$niowa oraz powigzane z nig strukturalnie tkan-
ki - faczna, tluszczows, nerwowg oraz naczynia krwionoéne, chlonne i wezly chlonne. Jest to
mieso w $cistym znaczeniu (sensu stricto), za ktére uwaza si¢ przede wszystkim poprzecznie
prazkowana tkanke mig$niowa. Pozostale jadalne tkanki uwazane sg za migso tylko w tym
wypadku, jesli pozostajag w $cistym powigzaniu anatomicznym z tkankg mie$niowq. Jesli za$
tkanki te wystepuja w osobnych, wigkszych skupieniach, jak tluszcz (stonina, sadlo) lub $cie-
gna (wiezadto karkowe, $ciggno pigtowe wspdlne), nie sa juz okreslane jako migso. Réwniez
kosci, jako elementy w stanie surowym niejadalne, nie s3 miesem, mimo powigzania struktu-
ralnego z tkanka miesniowg. Migso sensu stricto stanowig mieénie szkieletowe. Ich gléwnym
skladnikiem jest tkanka mig$niowa, a nastepnie tkanki: faczna wlasciwa i tluszczowa. Pozo-
stale elementy strukturalne, jak: tkanka nerwowa, naczynia krwiono$ne i chlonne, wystepuja
fragmentarycznie oraz w stosunkowo nieznacznych ilosciach; w obrazie histologicznym miesa
nie odgrywaja one wigkszej roli [Prost 2006].

Mieso, ktére do swojej diety praczlowiek wprowadzit okolo 3 mln lat temu, réwniez dzisiaj
jest wysoko cenione. Pierwsi ludzie byli mysliwymi, fizjologicznie dostosowanymi do regular-
nego spozywania pokarmu migsnego. W ich diecie znajdowalo si¢ migso z mamutéw, woldw,
reniferéw i niedzwiedzi. Szczegétowe badania archeologiczne towieckiej aktywno$ci neander-
talczykow z okolic Odry dokumentuja, ze homininae polowali przewaznie na pustorogie (kto-
rych kosci stanowily 24,4% catosci materialu wykopaliskowego); w diecie bylo tez mieso konia
(Eguus sp. - 3,9%), mamuta (Mammuthus primigenius — 2,1%), nosorozca wlochatego (Coelo-
donta antiquitatis — 0,70%) i jeleniowatych (Cervidae — 0,3%). Z kolei homo sapiens nie tyl-
ko wykorzystywal profesjonalne narzedzia do polowan i rozbioru tusz, ale poszerzat tereny
towieckie, zdobywatl nowe gatunki zwierzat i stosowal termiczng obrobke miesa [Borowski
2007, Kasprzyk 2013]. Jak podaje Konarzewski [2005], homo sapiens epoki lodowcowej z tere-
néw europejskich odzywial si¢ prawie wylacznie miesem. Pokarmu roélinnego byto bardzo
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malo i byt on dostepny tylko w okresie krétkiego lata. Diete neolityczng ostatnich zbieraczy
w 60% stanowilo mieso (dziczyzna) i tylko w 40% pozywienie roélinne.

Dominujaca przez epoki rola migsa z dzikich zwierzat zostata ograniczona z chwilg ich
udomowienia, datowanego na okoto 15000-10000 lat p.n.e. [Higman 2012]. Obecnie migso
dzikich zwierzat w strukturze spozycia przewaza tylko w niektérych regionach Afryki i tere-
nach okotobiegunowych [Janiszewski i Daszkiewicz 2010].

Dziczyzna jest miesem z réznych gatunkéw zwierzat fownych; ssakow i ptakow; wszyst-
kozernych i ro§linozernych; zyjacych w ekosystemach ladowych, wodnych i wodno-ladowych
[Hoffman i Wiklund 2006, Krupka i wsp. 1987, Schulp i wsp. 2014]. Stad réznice w jej jako-
$ci postrzeganej w kryteriach: zywieniowym, technologicznym, konsumpcyjnym, sanitarnym
i etycznym (rysunek 4) [Daniele o solidnej jakosci migsa... 1997, Daszkiewicz 2007, Drozd
i wsp. 1996, Flis 2015, Florek i Drozd 2013, Kwiatkowska i wsp. 2009b, Moderois i wsp. 2002,
Patubicki i wsp. 2012, Sadowski i wsp. 2014, Stanisz i wsp. 2015, Szmanko i Gérecka 2009,
Te$anovi¢ i wsp. 2011, Ziembinska i Krasnowska 2007, Zmijewski i wsp. 2007].

Rysunek 4. Kryteria jakosci dziczyzny

technologiczne

Kryteria
jakosci
dziczyzny

konsumpcyjne U sanitarne

Zrédto: opracowanie wiasne

Odbidr ilociowy i jakosciowy ubitej zwierzyny townej nastepuje z chwilg dostarczenia jej
do jednostki skupu lub przy odbiorze z fowiska. Klasyfikacja dziczyzny jest dokonywana przez
klasyfikatora-brakarza danej jednostki skupujacej i odbywa si¢ na podstawie nastepujacych
norm [Tropito i Kiszczak 2007]:
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e BN-76/9241-02. Dziczyzna drobna. Zajac szarak swiezy i mrozony.

e BN-76/9241-03. Dzikie ptactwo. Kuropatwa, bazant, kaczka: krzyzéwka, podgorzatka,
cyranka — §wieze i mrozone.

e BN-83/9241-04. Zwierzyna gruba. Tusze losi, jeleni, danieli, saren, dzikéw w skorze -
$wieze.

Na potrzeby handlu i gastronomii tusze zwierzat townych dzielone sa na czesci kulinar-
ne. Podzial tuszy dzika przedstawia rysunek 5, a tuszy jelenia rysunek 6. W wypadku zwierzy-
ny plowej oraz muflona i zajaca, czes¢ ledzwiowa tuszy nazywana jest combrem, od ktorego
nazwe biorg tez wykwintne potrawy z dziczyzny [Rusak 2003].

Rysunek 5. Podziat tuszy dzika

1 - gtowa, 2 - podgardle, 3 - topatka, 4 — karkdéwka, 5 — schab, 6 — szynka z biodréwka, 7 — zeberka
z boczkiem, 8 — golen tylna, 9 — golen przednia

Zrédto: Litwiriczuk i wsp. 2012. Towaroznawstwo surowcéw i produktéw zwierzecych z podstawami prze-
twdrstwa

Rysunek 6. Podziat tuszy jelenia

o

Prz
g
g Wigrg, fuss
< Tylna ¢wierctusza -

1 - udziec, 2 — golen tylna, 3 - rostbef, 4 - tata, 5 — poledwica, 6 — gdrnica, 7 - szponder, 8 — mostek,
9 —topatka, 10 — golen przednia, 11 - szyja

Zrédto: Litwiriczuk i wsp. 2012. Towaroznawstwo surowcéw i produktéw zwierzecych z podstawami prze-
twdrstwa
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Poza wspomnianymi czynnikami: gatunkowym i §rodowiska bytowania, cechy sensorycz-
ne i warto$¢ odzywcza dziczyzny ksztaltuja tez: ple¢, wiek i kondycja zwierzat oraz sezon ubo-
juipostepowanie z tuszami [Cygan-Szczegielniak i Janicki 2012, Daszkiewicz i wsp. 2012, Hut-
chison i wsp. 2014, Janiszewski i wsp. 2015, Kwiatkowska i wsp. 2009a, Mieczkowska i wsp.
2015, Popescu i wsp. 2011, Purchas i wsp. 2010, Stanisz i wsp. 2015, Tesanovi¢ i wsp. 2011,
Triumf i wsp. 2012]. Zréznicowanie cech migsa obserwuje si¢ tez miedzy elementami tuszy
[Brudnicki i wsp. 2012, Daszkiewicz i wsp. 2013, Nuernberg i wsp. 2011, Razmaité i wsp. 2015,
Stevenson i wsp. 1992].

Szczegolne cechy atrakcyjnosci sensorycznej dziczyzny stanowig barwa oraz unikatowy
smak i zapach [Dzierzynska-Cybulko i Fruzifiski 1997, Gérska 2016, Sales i Kotrba 2013, Zmi-
jewska i wsp. 2001]. Te charakterystyczne cechy sa wynikiem zdecydowanie aktywniejsze-
go trybu zycia oraz bogactwa gatunkow naturalnego zeru zwierzat [Borkowski i Obidzinski
2003, Florek i wsp. 2016, Kilar i Ruda 2015, Wiklund i wsp. 2013]. Z badan Kwiecinskiej i wsp.
[2016b] wynika, ze smak dziczyzny byl najwazniejszym czynnikiem decydujacym o spozy-
waniu tego migsa, w hierarchii dziewieciu réznych uwarunkowan otrzymal najwyzsza ocene
(3,44), przy najwyzszym (46,1%) udziale ocen z przedzialu ,,4 i 5” i najnizszym (20,4%) z prze-
dziatu ,,1i 2" Z kolei Kosicka-Gebska i Gebski [2014] wykazali, ze barwa dziczyzny pozytyw-
nie stymulowala decyzje zakupowe 42,3% respondentdw.

Sklad chemiczny miesa wybranych zwierzat fownych przedstawiono w tabeli 5, z kolei
w tabelach 6-8 podano warto$¢ Zzywieniowa combra i udzca jeleniny i danieliny fermowe;j.

Daszkiewicz i wsp. [2013] wykazali istotne zréznicowanie podstawowego sktadu chemicz-
nego miesa bykéw jelenia szlachetnego z polskich i wegierskich towisk. Mieso jeleni z Pol-
ski zawieralo 22,5% biatka, 1,05% popiotu i 1,07% tluszczu, a z Wegier 22,03% biatka, 0,96%
popiotu i tylko 0,68% tluszczu. Konsekwencja réznic skladu chemicznego miesa byta nizsza
kaloryczno$¢ surowca wegierskiego. Stwierdzone réwniez znaczace réznice skladu chemiczne-
go i wlasciwosci fizyko-chemicznych czterech podstawowych elementéw tuszy (comber, przo-
dek, fopatka, udziec) powinny, zdaniem autoréw, stanowi¢ podstawe do réznicowania ich ceny
w obrocie handlowym. W badaniach Polak i wsp. [2008] zawartos¢ tluszczu w miesie jeleni
szlachetnych wahata si¢ od 1,14 do 1,72%, a cholesterolu od 73,45 do 94,64 mg/100g. Okre-
$lony stosunek n-6/n-3 byl na poziomie od 2,60 do 4,75. Nizsza zawartoscig ttuszczu (od 0,56
do 0,96%) charakteryzowalo si¢ mieso jeleni szlachetnych wolno zyjacych z towisk péinoc-
no-wschodniej Polski [Daszkiewicz i wsp. 2009]. Wedtug Piaskowskiej i wsp. [2015] w mig-
sie danieli byto od 0,30% (fanie) do 0,50% (byki) tluszczu, a biatka od 21,76 do 22,79%. Mieso
bykéw charakteryzowalo sie intensywniejszym smakiem, a tan zapachem. Przewazajacy udzial
kwaséw tluszczowych o dzialaniu hipocholesterolemicznym w migsie jeleni i danieli fermo-
wych stwierdzili Dahlan i Norfarizan-Hanoon [2007] oraz Strazdina i wsp. [2013], a w mie-
sie dzikiego ptactwa Bry$ i wsp. [2014]. Wysoka zawarto$cig cennych sktadnikéw odzywczych
i prozdrowotnych odznacza si¢ tez mieso sarny. Badania Daszkiewicza i wsp. [2013] pokazu-



ja, ze mieso kozléw sarny europejskiej cechuje wysoka zawarto$¢ elementéw mineralnych, za$
Razmaité i wsp. [2015] oraz Cygan-Szczegielniak i Janicki [2011] sygnalizuja prawie wzor-
cowy poziom korzystnych dla zdrowia cztowieka kwaséw ttuszczowych. Sarnina pozyskiwa-
na na poludniu Moraw zawierala: 23,84% biatka, 0,86% kolagenu i 0,48% tluszczu, a z oko-
lic Liberca miala nastepujacy skiad: biatko - 19,50%, kolagen - 0,74 i tluszcz - 0,57% [Domi-
nik i wsp. 2013]. Zawarto$¢ biatka przekraczajacg 24% w miesie dzikéw odnotowali Batorska
i wsp. [2016] oraz Dannenberger i wsp. [2013]. Brudnicki i wsp. [2012] stwierdzili, Ze migso
z udzca dzikéw mialo zdecydowanie wyzszy poziom aminokwaséw egzogennych w poréwna-
niu z migsem mieénia najdtuzszego grzbietu. Prezentowane wyniki badan nad jakoscig i walo-
rami zdrowotnymi miesa zajecy [Drozd i wsp. 2016, Mertin i wsp. 2012, Popescu i wsp. 2011],
bazantéw [Biesiada-Drzazga 2011, Brudnicki i wsp. 2012, Franco i Lorenzo 2013, Mieczkow-
ska i wsp. 2015], kuropatw [Juzl i wsp. 2012, Kokoszynski i wsp. 2013] i kaczek krzyzéwek
[Murawska i wsp. 2013, Neurnberg i wsp. 2011] jednoznacznie wskazuja, ze jest to cenna natu-
ralna zywnos¢ funkcjonalna.

Tabela 5. Sktad chemiczny miesa wybranych zwierzat townych

Zwierzeta fowne
Cechy
dzik jelen sarna daniel zajac
Woda (%) 66,5-74,5 73,5-76,1 66,0-74,6 68,2-75,0 72,8-74,1
Biatko (%) 21,3-23,2 19,9-24,7 19,2-24,0 21,0-23,1 23,5-24,8
Thuszcz (%) 0,4-3,2 0,9-3,3 0,3-3,7 0,5-1,4 1,1-2,3
Cholesterol (mg/100 g) 50-90 50 40 110 49
Witamina B, (mg%) 0,16 03 - - 0,16
Witamina 82 (mg%) 0,07 0,68 - 0,2 0,1
Fe (mg%) 41 3,1 2,6 3,0 4,8
P (mg%) 235 - 182 189 225
Ca (mg%) 17 11 12 17 17
Mg (mg%) 41 20 44 25 -
Na (mg%) 66 60 65 66 65
K (mg%) 282 385 300 280 300

Zrédto: Szmariko T, Szczepaniski J. 2007. Charakterystyka technologiczna i warto$¢ zywieniowa dziczyzny
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MATERIAL | METODY BADAN

Material do niniejszego opracowania stanowily dane z badania o charakterze ilo§ciowym, prze-
prowadzonego od wrzesnia do grudnia 2013 roku na podstawie autorskiego kwestionariusza
wywiadu. Préba badawcza byla dobierana losowo i liczyta 1030 dorostych mieszkancéw Pod-
karpacia. Kwestionariusz wywiadu zawieral 19 pytan typu zamknietego, z mozliwo$cig wyboru
jednej lub kilku odpowiedzi, oraz jedno pytanie otwarte. W metryczce zawarto pytania charak-
teryzujace badana populacje wedlug kryteriow: pleé, wiek, wyksztalcenie, liczba 0s6b w gospo-
darstwie domowym, sytuacja materialna i miejsce zamieszkania.

Szczegotowa demograficzno-ekonomiczng charakterystyke badanej populacji przedstawia
tabela 9. W badaniu blisko 60% stanowily kobiety. Pod wzgledem kryterium wieku, osoby
do 25 lat stanowily 20,39%, w wieku 26-35 lat — 20,10%, w wieku 36-45 lat - 22,23%, w wie-
ku 46-55 lat - 23,88%, a w wieku powyzej 55 lat — 13,40%. Wsrdd respondentéw najwie-
cej (51,84%) legitymowalo si¢ wyksztalceniem $rednim, 31,65% zadeklarowato wyksztatce-
nie wyzsze, a 16,51% wyksztalcenie podstawowe. Z dalszej analizy danych z tabeli 9 wynika, ze
najwiecej (44,95%) badanych pochodzito z gospodarstw domowych liczacych 4-5 0séb, a naj-
mniej (2,43%) z jednoosobowych. Struktura respondentéw w kryterium ,,sytuacja materialna”
byta nastepujaca: bardzo dobra — 2,91%, dobra - 49,13%, ani dobra ani zta — 43,88% i zfa 4,08%.
Wiecej respondentéw, bo 63,79%, zamieszkiwalo obszary wiejskie.

Uzyskane wyniki badania ankietowego wyrazono wskaznikami procentowymi struktury
lub wskazan odpowiedzi: konsumujacych mieso, konsumujacych dziczyzne i niespozywaja-
cych tego miesa. Wplyw uwarunkowan demograficzno-ekonomicznych na: czesto$é spozywa-
nia dziczyzny, deklarowane miejsce zakupu dziczyzny oraz opinie o cenie i dostepnosci dziczy-
zny zweryfikowano za pomoca testu chi kwadrat Pearsona. Obliczenia wykonano przy uzyciu
pakietu statystycznego STATISTICA 10.0 PL.
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Tabela 9. Demograficzno-ekonomiczna charakterystyka badanej populacji

Wyszczegolnienie

Badane osoby

« obszary wiejskie

n %

Ogoétem 1030 100,00
Ptec:
- kobieta 609 59,13
. mezczyzna 421 40,87
Wiek:
- do 25 lat 210 20,39
+ 26-35 lat 207 20,10
. 36-45 |at 229 22,23
+ 46-55 lat 246 23,88
+ powyzej 55 lat 138 13,40
Wyksztalcenie:
+ podstawowe 170 16,51
« $rednie 534 51,84
. Wyjsze 326 31,65
Liczba oséb w gospodarstwie domowym:
+ 1 osoba 25 2,43
. 2 osoby 144 13,98
« 3 osoby 268 26,02
.« 4-5 0s6b 463 44,95
+ 61iwiecej oséb 130 12,62
Sytuacja materialna:
+ bardzo dobra 30 2,91
- dobra 506 49,13
- ani dobra ani zta 452 43,88
. zta 42 4,08
Miejsce zamieszkania:
« obszary miejskie 373 36,21

657 63,79

Zrédto: badania wtasne




DZICZYZNA W OPINII
MIESZKANCOW PODKARPACIA

m Wiedza o dziczyznie

W powszechnym stownictwie fowieckim jedno z okreslen dziczyzny odnosi si¢ do miesa pozy-
skiwanego ze zwierzat fownych, bez wzgledu na gatunek [Dzierzynska-Cybulko i Fruzinski
1997, Florek i Drozd 2013, Krupka 1989, Niifllein 2011].

Z przeprowadzonych badan wynika, ze wiedza podkarpackich konsumentéw w zakresie
poprawnego pojmowania dziczyzny, jako miesa, jest bardzo zroznicowana (wykres 1). Wyka-
zano, ze tylko 34% ogotu respondentéw definiowato dziczyzne jako mieso z réznych zwierzat
fownych, a 66% bylo zdania, ze jest to migso z dzika. Najwickszy wplyw na poprawne definio-
wanie dziczyzny mial wiek badanych. Dla prawie 90% os6b w wieku 46-55 i powyzej 55 lat
oraz blisko 79% w wieku 36-45 lat, dziczyzna to mieso z dzika. Z kolei juz 49% o0séb z prze-
dziatu wiekowego 26-35 lat i 68% 0s6b najmiodszych wskazato na mieso z zréznych zwierzat
fownych. Zdecydowanie wyzszym poziomem wiedzy o zZrédtach dziczyzny wyrdznialy sie tez
osoby z wyzszym wyksztalceniem (62,35%). Dziczyzne poprawnie okreslalo wiecej mezczyzn
i 0s6b mieszkajacych w obszarach wiejskich.

0d 2002 roku w Polsce, dziczyzne pozyskuje si¢ tez z trzech gatunkdw zwierzat jeleniowa-
tych (jelen szlachetny Cervus elaphus, jelen sika Cervus nippon, daniel Dama dama) hodowa-
nych fermowo [Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierzgt gospodarskich, 2001].

O tym, ze w Polsce mozna prawnie hodowa¢ zwierzeta towne, wie okoto 32% badanych
mieszkancéw Podkarpacia (wykres 2). Poproszeni o podanie tych zwierzat, wymienili 7 gatun-
kow (wykres 3), z ktorych: kuropatwy, bazanty, zajace, sarny i dziki nie majg prawnego statusu
zwierzat gospodarskich. Nalezy zaznaczy¢, ze liczba 0s6b znajacych prawnie hodowane zwie-
rzeta fowne, w wypadku jeleni nie przekroczyta 30%, a danieli 39% (wykres 3). Wedltug Tolusi¢
i wsp. [2006] 78% badanych ma wiedzg, ze w Chorwacji mozna hodowa¢ fermowo zwierzeta

towne, a 75% wie, ze w pojeciu dziczyzna mieszczg sie rézne rodzaje miesa.



aUSDM DIUDPDQ :04POI7

06 08 oL 09 0S ot 113 114 0T 0
g O
£2'99 5%
LL'EE ER
82'0L £33190)
zL'62 -
2
€€09 euzhzozdw
L96E
16'T€ 1e15z op
6089
e)izp z OSdIW | 1218 18] 5692
YoAumoy yeziaimz 6L'8Y
yd2Auzous z osdiw m
€6°CL €] Sp-9€ w
L0°LT 5
v8‘68 1€ 55-9¢
9T‘0T
8948 1e| 55 [azAmod
[4¥41
€09 amomeispod
LS'6€ E
L8'8L alupais 1
9T'Te
S9'LE azszAm
SE‘79
TT'69 apjsfaiw Atezsqo
68'0€ - 2
£,
€T'T9 anysfaim Asezsqo ®
L8'8€

(%) qoso ysAuepeq Adnib auzoi zazid AuzAzdizp sruemoluyaq L seafAMm



Dziczyzna w opinii mieszkancéw Podkarpacia

Wykres 2. Czy w Polsce mozna prawnie hodowac zwierzeta towne? (%)

M tak

nie

68,26

Zrédto: badania wtasne

Wykres 3. Znajomos$¢ prawnie hodowanych w Polsce zwierzat fownych (%)

daiki 25,38

jelenie 29,66

32,42
sarny

daniele 38,84

zajace 31,19

bazanty 21,27

kuropatwy 20,79

Zrédto: badania wiasne



Rozdziat 4

m Konsumpcja i nabywanie dziczyzny

Nauka i praktyka zywieniowa wskazuja, ze zmieniajace si¢ pozycja i relacje produktu, czlowieka
i $rodowiska zmieniaja tez zachowania konsumentéw wobec miesa [Babicz-Zieliniska i Jezewska-Zy-
chowicz 2015, Dransfield 2001, Gawecki 2015, Gorska-Warsewicz i wsp. 2013, Konarzewski 2015].

W konsumpcji migsa zauwaza sie zwrot ku jakosci i bezpieczenstwu zdrowotnemu, uroz-
maicanie rodzajowe, indywidualizowanie potrzeb, umiar, ale tez rezygnacje ze spozywania
[Baruk i wsp. 2014, Kasprzyk 2013, Mathijs 2015, Polska na talerzu 2016, Swigtkowska 2014,
Zmiany preferencji Polakéw w zakresie konsumpcji Zywnosci 2015].

Wedlug Salejdy i wsp. [2013], migsa w swojej diecie nie uwzglednia 4% respondentdw.
W badaniach dotyczacych wolowiny [Ruda i wsp. 2016], 3,51% oséb zadeklarowalo niespo-
zywanie miesa. Z niniejszych badan wynika, Ze miesa nie konsumuje 8,35% respondentéw
(wykres 4). Wykazano, ze spozywajacy mieso najchetniej siegali po wieprzowine (96,61%)
i migso drobiowe (95,65%). Blisko 60% wybieralo wolowine, a 36% dziczyzne. Na talerzu
73,35% badanych pojawily sie tez ryby (wykres 4).

Wykres 4. Badane osoby jako konsumenci miesa i ryb (%)

Osoby deklarujgce spozywanie mi¢sa

tak — 91,65 nie — 8,35

Rodzaje spozywanego mi¢sa

wieprzowina — 96,61

drobiowe - 95,65

wolowina - 59,21

dziczyzna - 35,80

ryby - 73,35

Zrédto: badania wtasne
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Z przeprowadzonych badan wynika, ze dziczyzne co najmniej kilka razy w roku konsumo-
walo 338 respondentéw, co stanowi tylko 32,82% ogétu badanych (tabela 10). Nie stwierdzo-
no, aby wskaznik oséb konsumujacych dziczyzne roznicowata pte¢. Natomiast duze zréznico-
wanie tego wskaznika odnotowano przy analizie kryterium wieku, wyksztalcenia i liczby oséb
w gospodarstwie domowym. Uwzgledniajac wiek, wykazano, ze najwiecej osob (78,57%) spo-
zywajacych dziczyzne bylo w przedziale do 25 lat, a najmniej - bo tylko 15,46% w grupie wie-
kowej 26-35 lat. Przy kryterium wyksztalcenia grupg dominujacg byli respondenci z wyksztal-
ceniem $rednim. Nalezy podkresli¢ fakt malej liczby 0séb spozywajacych dziczyzne (15,95%),
a legitymujacych si¢ wyksztalceniem wyzszym. Z analizy kryterium liczby oséb w gospodar-
stwie domowym wynika, ze dziczyzne konsumowato wiecej 0séb z liczniejszych gospodarstw.
Spozywanie dziczyzny zdeklarowalo tez wiecej os6b zamieszkujacych obszary wiejskie (tabe-
la 10). Pewnym uzasadnieniem uzyskanych wynikow, szczegolnie w aspekcie kryterium wieku,
jest fakt, ze wiecej najmlodszych konsumentéw dziczyzny miato wyksztalcenie $rednie oraz
pochodzilo z liczniejszych gospodarstw domowych i zamieszkiwato na obszarach wiejskich.
Z badan Szczepaniak i wsp. [2004], wynika, Ze spo$rdd 726 oséb w wieku 17-19 lat dziczy-
zne konsumowato tylko 29,1%. Wedtug Ludwiczak i wsp. [2015] studenci, ktérzy konsumo-
wali migso z dzika i jelening byli, cze$ciej mieszkancami obszaréw wiejskich. Wéréd bada-
nych mieszkancéw Chorwacji dziczyzne spozywalo az 92% [Tolusi¢ i wsp. 2006]. W 2012
roku wskaznik polskich respondentéw deklarujacych spozywanie dziczyzny wynosit od 25,6%
[Kwiecinska i wsp. 2016b] do 54,89% [Nagalska i Rejman 2014]. W badaniach Salejdy i wsp.
[2013] tylko okolo 6% ankietowanych zdeklarowato, ze kupuje dziczyzne, a grupa najbardziej
zainteresowang tym miesem byly osoby w wieku 46-60 lat. W wyodrebnionych przez Niedz-
wiedzka i Wadolowska [2010] czterech modelach urozmaicenia zywnosci: ,,przecigtny’, ,,uroz-
maicony bogaty”, ,przeci¢tny z tendencja do urozmaiconego” i ,,powsciagliwy koneser”, dzi-
czyzny nie spozywaly osoby z grupy ,urozmaicony bogaty”. Natomiast najwiecej 0sob (5%)
delektowalo si¢ dziczyzng w grupie ,,powsciagliwy koneser”

Duza liczba 0s6b (692) niejedzacych dziczyzny sklonila do analizy takiego zachowania. Stwier-
dzono, ze spoérod siedmiu powoddw, przy mozliwosci wyboru kilku odpowiedzi, ponad 60%
respondentéw wskazato na trzy gléwne: ,,nieznany smak/brak okazji degustacji” (66,47%), ,,mi¢so
trudno dostepne w handlu” (63,30%) oraz ,,migso bardzo drogie” (61,85%). Zdecydowanie mniej-
szy odsetek badanych (7,51%) nie toleruje smaku i zapachu dziczyzny, a 5,49% przyznalo, ze nie
ma umiejetnosci przyrzadzania tego migsa (wykres 5). Nogalska i Rejman [2014] podaja, ze dla
0s6b niejadajacych dziczyzny barierami byly: bardzo niska dostepno$¢ miesa w sprzedazy (48%),
brak zwyczaju jego spozywania (47%) i wysokie ceny produktow z dziczyzny (28%). Na brak dzi-
czyzny na rynku jako najczestszy powdd jej niejedzenia wskazali takze Szczepaniak i wsp. [2004].
Eksponowany przez mieszkanicow Podkarpacia problem dostepnoéci dziczyzny potwierdza prawie
zerowa oferta w powszechnej sprzedazy detalicznej [Skorupski i Wierzbicka 2014]. Migso i prze-
twory z dziczyzny sa niekiedy osiggalne w duzych miastach lub w sklepach z ekskluzywna zywno-
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Dziczyzna w opinii mieszkancéw Podkarpacia

Wykres 5. Deklarowane powody niespozywania dziczyzny (%)

inne | 3,03
brak umiejetnosci przyrzadzania | 5,49
nieodpowiedni smak i zapach | 7,51
bezmiesna dieta | 12,42
migso bardzo drogie | I | l61,35
mieso trudno dostepne w handlu | | l53r3°
nieznany smak/brak okazji degustacji | %6&47
0 1I0 ZIO 3I0 4I0 5I0 6IO 7I0

Zrédto: badania wtasne

Wykres 6. Powody spozywania dziczyzny (%)

urozmaicenie diety miesnej 26,63

. . 30,76
tradycje rodzinne
walory smakowe i zapachowe I 39,94
wysoka wartos$é odzywcza I 65,08

Zrédto: badania wiasne
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Dziczyzna w opinii mieszkancow Podkarpacia

$cig [Popczyk 2012]. Rozwazajac problem dostepnosci, nalezy wspomnie¢, ze z powodu okreslo-
nych prawnie okresow odstrzatu zwierzat fownych wolno zyjacych, dziczyzna ma charakter miesa
sezonowego [Dziedzic 2014]. Nie s w stanie zmieni¢ tego hodowle fermowe — male przeznacza-
ja mieso gtéwnie na wlasne potrzeby, a z duzych prawie wszystkie tusze sg eksportowane [Borys
iwsp. 2012, Kuba i wsp. 2015].

Wykazano, ze badani konsumenci dziczyzny spozywaja to migso gtéwnie z powodu wyso-
kiej wartosci odzywczej (65,08% wskazan). Dla blisko 40% respondentéw waznym powodem
sa unikatowe walory smakowe i zapachowe dziczyzny, a okolo 31% motywuja tradycje rodzin-
ne. Co czwarty badany jako powdd spozywania dziczyzny podaje urozmaicenie diety miesnej
(wykres 6). Dane przedstawione w tabeli 11 dowodza, ze na wysoka warto$¢, jako najpowaz-
niejszy powdd spozywania dziczyzny, wskazywalo wiecej mezczyzn, oséb w wieku 46-55 lat,
z wyksztalceniem wyzszym, z gospodarstw domowych liczacych 3 osoby, o sytuacji material-
nej ani dobrej ani zlej oraz zamieszkujacych w obszarach miejskich. Unikatowe walory smako-
we i zapachowe dziczyzny czesciej zachecajg kobiety, osoby w wieku 36-45 lat, z wyksztalce-
niem $rednim, z dwuosobowych gospodarstw domowych, o bardzo dobrej sytuacji material-
nej i zamieszkujace obszary wiejskie. Tradycje rodzinne sa powodem szczego6lnie waznym dla
0s6b z najmniej licznych gospodarstw domowych, a urozmaicenie diety migsnej dla konsu-
mentéw o bardzo dobrej sytuacji materialnej. Wskazane powody konsumpcji dziczyzny upo-
wazniajg do stwierdzenia, ze wielu podkarpackich konsumentéw wpisuje sie w nowy model
dbatosci o zdrowie i urozmaicenie diety [Pokrywka i wsp. 2013, Trziszka i Rézanski 2015,
Younesia i Ayselib 2015, Xu 2015].

Réznorodnosé¢ biologiczna i srodowisko zycia powoduja, ze kazdy gatunek zwierzat tow-
nych zachowuje pewng odrebnos¢ skltadu chemicznego i cech sensorycznych miesa [Batorska
i wsp. 2016, Daszkiewicz i wsp. 2013a, Daszkiewicz i wsp. 2013b, Dominik i wsp. 2013, Hut-
chinson i wsp. 2014, Kokoszynski i wsp. 2013, Mieczkowska i wsp. 2015, Murawska i wsp. 2013,
Ruda i wsp. 2014, Sales i Kotrba 2013, Skrivanko i wsp. 2008, Strazdina 2014], co nie pozostaje
bez wptywu na decyzje konsumenckie [Szczepaniak i wsp. 2004, Tolusi¢ i wsp. 2006].

Z przeprowadzonych badan wynika (wykres 7), ze wéréd mieszkancow Podkarpacia naj-
bardziej popularng dziczyzng jest migso dzika (63,32% wskazan). Wysoki wskaznik konsu-
mentéw spozywajacych mieso dzika podaja tez Nagalska i Rejman [2014] - 81%, oraz Ludwi-
czak i wsp. [2015] - 53,9%. Wieksza popularnos¢ migsa z dzika mozna wigza¢ z latwiejsza
obrobka technologiczng oraz duza uniwersalno$cia kulinarng i bardzo wysoka przydatnoscia
przetworczg, szczegdlnie do wyrobu luksusowych kietbas i wedzonek [Szmanko i Szczepanski
2007, Werpachowski i Zalewski 2012, Zmijewski i Korzeniowski 2001, Zochowska-Kujawska
2009]. Na konsumpcje miesa z dzika wskazywalo wiecej mezczyzn, 0séb powyzej 55 lat, z jed-
noosobowych gospodarstw domowych i zamieszkalych na obszarach wiejskich (tabela 12).
Z dalszej analizy danych wykresu 7 wynika, Ze spora grupa respondentéw (36,39%) konsumu-
je tez jedno z drozszych migs na rynku - jelenine. Sarning spozywa 22,78% badanych, a danie-



Wykres 7. Rodzaje spozywanej dziczyzny (%)

. 15,38
migso z ptactwa
. . 11,24
mieso z zajaca
danielina 16,27
sarnina 22,78
jelenina 36,39
mieso z dzika 63,32
0 10 20 30 40 50 60 70
Zrédto: badania wtasne
Wykres 8. Najczesciej wybierane postacie dziczyzny do spozycia (%)
pasztety 55,32
wedliny 47,93
potrawy z obrébki cieplnej 45,27
na surowo 28'99
mieszane 23,37
0 10 20 30 40 50 60

Zrédfo: badania wtasne
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line 16,27%. Najmniej popularne w konsumpcji okazalo si¢ mieso z ptactwa i zajaca. Stwier-
dzono, ze w jeleninie szczegolnie gustuja osoby powyzej 55 lat i o bardzo dobrej sytuacji mate-
rialnej (tabela 12).

Specyfika poszczegdlnych rodzajow dziczyzny daje duze mozliwosci przygotowania jej do
spozycia [Debski 1989, Szymanderska 2010].

Wryniki badan wybieranych do spozycia postaci dziczyzny zamieszczono na wykresie 8. Kon-
sumenci dziczyzny z Podkarpacia preferuja gléwnie: pasztety (55,32% wskazan), wedliny (47,93%)
i potrawy z obrobki cieplnej (45,27%). Blisko 30% badanych wybiera potrawy z surowego miesa,
a okoto 23% spozywa ja w roznych postaciach.

Obrobka cieplna uaktywnia smak i zapach migsa, co ma szczegdlne znaczenie w wypad-
ku dziczyzny. Stwierdzono, ze najbardziej popularng forma obrobki cieplej dziczyzny w kuch-
ni jest pieczenie i duszenie miesa (wykres 9). Smazenie wybiera 34% badanych, gotowanie 30%,
a na grillowanie decyduje si¢ okoto 19%.

Analiza deklarowanej czgstosci spozywania dziczyzny (wykres 10) potwierdza, Zze mie-
so jest spozywane z malg czestotliwoscia [Kwiecinska i wsp. 2016b, Nagalska i Rejman 2014,
Tolusi¢ i wsp. 2006]. Okoto 39% respondentdw spozywa dziczyzne rzadziej niz raz w miesiacu,
a blisko 36% raz w miesigcu (wykres 10). Tylko niespelna 6% badanych spozywa to mieso kilka
razy w tygodniu. Wiekszy odsetek osob spozywajacych dziczyzne kilka razy w tygodniu odno-
towano wsrdd mezczyzn, osdb w wieku powyzej 55 lat, z wyzszym wyksztalceniem, w gospo-
darstwach domowych liczacych 3 osoby, o sytuacji materialnej bardzo dobrej i zamieszkuja-
cych na obszarach miejskich (tabela 13).

Respondenci, zapytani o okazje do spozywania dziczyzny, wskazali gtéwnie (53,25%), ze,
sg to $wigta (wykres 11). Spora grupa osdb (37,28%) wskazata wyjscie do restauracji. Nato-
miast co piaty badany twierdzi, ze dziczyzn¢ moze konsumowa¢ w czasie spotkan towarzy-
skich i imprez rodzinnych. Okoto 13% badanych konsumuje dziczyzne bez specjalnych oka-
zji. Dane zawarte w tabeli 14 wskazuja, Ze dania z dziczyzny serwowane w restauracjach kon-
sumujg osoby zasobniejsze finansowo.

W rozwazaniach probleméw zwigzanych z nabywaniem dziczyzny uwage zwraca fakt, ze spo-
$rod 7 propozycji miejsca zakupu (delikatesy, sklepy malopowierzchniowych sieci detalicznych,
sklepy miesne, osiedlowe sklepy spozywcze, duze markety, targowiska/bazary, inne) respondenci
wskazali tylko trzy: delikatesy, duze sklepy i inne (wykres 12). Stwierdzono, ze prawie 73% bada-
nych konsumentéw dziczyzny z Podkarpacia kupuje ja poza placéwkami handlowymi. Rozszerza-
jac informacje o miejscu zakupu ,,inne’, wiele oséb podalo ,,zaprzyjazniony/polecony mysliwy”,

»kontakty rodzinne”, ,ferma danieli/jeleni”. Ocena statystyczna (tabela 15) nie potwierdzita istot-
nego wplywu czynnikéw demograficzno-ekonomicznych na wybierane miejsce zakupu dziczyzny.
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Dziczyzna w opinii mieszkancéw Podkarpacia

Wykres 9. Stosowane formy obrébki cieplnej dziczyzny w kuchni (%)

grillowanie 18,95

gotowanie 30,06

smazenie 33,98

duszenie 73,85

pieczenie 81,04

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Zrédto: badania wiasne

Wykres 10. Deklarowana czesto$¢ spozywania dziczyzny (%)

L - 38,46
rzadziej niz raz w miesigcu

raz w miesigcu 35,50

16,58
kilka razy w miesigcu

raz w tygodniu 414

’ 3 5,62
kilka razy w tygodniu

Zrédto: badania wiasne



Rozdziat 4

Tabela 13. Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania deklarowanej czestosci spozywania

dziczyzny (%)
Czestosc spozywania
-] -]
> .2 3 >3 ® N
N C c N & ‘A ]
e . €3 NS Ca 2 v .9
Wyszczegolnienie s S s S ] = ‘N E
= > > = o
=3z : | =3 4 g3
g -
Ptec:
- kobieta 4,57 4,57 17,77 37,56 35,53
+ mezczyzna 6,37 3,55 14,89 32,62 42,56
Chinr2=3,831308 p=0,57395
Wiek:
- do 25 lat 4,24 8,06 15,76 33,94 40,00
« 26-35lat 6,26 3,12 15,62 37,50 37,50
» 36-45 lat 5,55 1,85 22,22 33,33 37,05
» 46-55 lat 5,60 1,89 15,09 36,62 37,70
+ powyzej 55 lat 8,82 2,95 14,70 38,23 35,30
Chinr2=14,40410 p = 0,80942
Wyksztalcenie:
« podstawowe 0,00 1,56 23,44 39,06 35,94
- $rednie 5,96 5,40 15,31 35,59 37,84
. Wyzsze 7,69 3,85 13,46 30,78 44,22
Chin2=9,836389 p = 0,45497
Liczba os6b w gospodarstwie domowym:
- 1 0soba 0,00 0,00 0,00 60,00 40,00
+ 2 0soby 6,89 6,89 24,13 17,24 44,85
+ 3 osoby 6,67 5,00 13,33 40,00 35,00
+ 4-50s06b 7,18 2,99 16,17 35,33 38,33
- 6iwiecej 0s6b 0,00 519 18,18 37,66 38,97
Chin2 =25,231580 p =0,19275
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 7,69 7,69 23,08 15,38 46,16
- dobra 3,87 4,52 12,91 39,35 39,35
« ani dobra ani zta 7,22 3,94 17,76 35,55 37,53
- zla 0,00 0,00 33,33 33,33 33,33
Chir2=12,140820 p = 0,66834
Miejsce zamieszkania:
- obszary miejskie 3,48 3,48 15,12 32,56 45,36
- obszary wiejskie 5,94 4,36 17,06 36,51 36,13
Chir2=2,856114p =0,72216

Zrédto: badania wtasne



Dziczyzna w opinii mieszkancéw Podkarpacia

Wykres 11. Okazje do spozywania dziczyzny (%)

bez specjalnych okazji | 13,01
imprezy rodzinne | 21,60
spotkania towarzyskie | 23,37
wyijscie do restauragji | 37,28
Swieta | 53,25
Y 1I0 zlo 3Io 4Io slo 6.0
Zrédto: badania witasne
Wykres 12. Deklarowane miejsce zakupu dziczyzny (%)
M delikatesy

W duze markety

®inne

Zrédto: badania wiasne



Rozdziat 4

Tabela 14. Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania okazji do spozywania dziczy-

zny (%)
Okazje do spozywania dziczyzny
o = 9 <
Wyszczegdlnienie 8 E § g i E E N E’ ~

2 S 3 X N =5 T G

3 g S g3 25X

A X a3 £ 0 ]

El w9 = %

Ptec:
- kobieta 54,31 36,05 22,33 20,30 13,20
+ mezczyzna 51,77 39,00 24,82 23,40 12,76
Wiek:
« do 25 lat 53,94 38,79 21,82 20,00 12,73
+ 26-35 lat 43,75 28,12 21,87 25,00 18,75
+ 36-45 lat 55,55 3518 29,63 29,63 14,81
+ 46-55 lat 60,38 35,85 20,75 16,98 7,54
+ powyzej 55 lat 44,11 44,11 15,62 20,58 14,70
Wyksztatcenie:
+ podstawowe 53,12 37,50 20,31 21,87 10,93
« Srednie 52,25 36,03 23,87 21,62 13,96
+ wyzsze 57,69 42,31 25,00 21,15 11,54
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 60,00 60,00 24,13 40,00 40,00
+ 2 0soby 62,07 24,13 24,13 13,79 6,89
+ 3 osoby 61,69 45,00 23,33 18,33 13,33
+ 4-5 0s6b 50,30 32,33 22,15 20,36 13,77
+ 61iwiecej oséb 49,35 45,45 24,67 28,57 11,68
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 61,53 69,23 23,07 15,38 15,38
« dobra 49,03 37,41 25,58 21,29 13,54
- ani dobra ani zta 56,57 35,52 23,68 22,37 11,84
- zta 55,55 11,11 27,77 22,22 16,67
Miejsce zamieszkania:
« obszary miejskie 67,44 40,70 23,26 24,42 11,63
+ obszary wiejskie 48,41 36,11 23,41 20,63 13,49

Zrédto: badania wtasne



Dziczyzna w opinii mieszkancow Podkarpacia

Tabela 15. Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania deklarowanego miejsca zaku-

pu dziczyzny (%)
Miejsce zakupu dziczyzny
g 2
Wyszczegdlnienie = aY 2
= 38 £
2 £
Plec:
+ kobieta 6,60 20,30 73,10
+ mezczyzna 3,55 24,82 71,63
Chin2=2,218622 p =0,32979
Wiek:
+ do 25 lat 6,06 25,45 68,49
+ 26-35 lat 3,12 21,87 75,01
+ 36-45 lat 3,70 16,67 79,63
+ 46-55 lat 7,55 22,64 69,81
+ powyzej 55 lat 2,94 14,71 82,35
Chin2=5,260192 p =0,72944
Wyksztatcenie:
« podstawowe 3,12 30,31 76,57
. Srednie 5,86 22,52 71,62
+ Wyzsze 5,77 23,08 71,50
Chir2=1,031913 p = 0,90492
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 0,00 0,00 100,00
+ 2 osoby 3,45 17,24 79,31
+ 3 osoby 3,33 28,34 68,33
+ 4-5 0séb 7,19 17,36 75,45
+ 6iwiecej 0s6b 3,90 31,16 64,94
Chif2 =10,944630 p=0,20487
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 7,69 23,08 69,23
« dobra 6,45 19,35 74,20
- ani dobra ani zta 4,60 25,66 69,74
. zta 0,00 16,67 83,33
Chin2=3,781926 p =0,70616
Miejsce zamieszkania:
+ obszary miejskie 3,49 16,28 80,23
« obszary wiejskie 5,95 24,20 69,85
Chin2 =3,502015 p=0,17360

Zrédto: badania wiasne



Rozdziat 4

m Szanse i bariery zwiekszenia spozycia dziczyzny

Ogromne;j sile proceséw globalnych przeciwstawia sie zréwnowazony wzorzec spozycia, w kto-
rym konsument eksponuje swoje potrzeby i przejawia postawe spofecznej odpowiedzialnosci
za produkcje zywnosci [Goszczynski 2015, Kaczorowska i Kowrygo 2016, Malysa-Kaleta 2016,
Olejniczuk-Merta 2015, Wiodarczyk 2015, Zalega 2015].

Dziczyzna, migso pochodzace z najbardziej naturalnych warunkéw produkgji, o cennych
wlasciwosciach prozdrowotnych, wpisuje sie we wzorzec nowej konsumpcji [Andruszkiewicz
2016, Hoftman i Cawthorn 2013, Mathijs 2015, Schulz 2016].

Waznym czynnikiem $wiadomie komponowanej diety staje sie bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci [Adegoke i Falade 2006, Czynniki determinujgce wybér zywnosci 2016, Dransfield 2001,
Jezewska-Zychowicz 2015, Polska na talerzu 2016]. Wedtug Zakowskiej-Biemans [2011] zyw-
no$¢ o atrybutach ,naturalna” kategoryzowana jest jako nieniosgca zagrozen. Najwyzszy odse-
tek odpowiedzi wskazujacych, ze konsumenci nie diagnozuja zagrozen zwiazanych z wybrany-
mi rodzajami zywnosci, autorka odnotowata w wypadku produktéw ekologicznych (87%) i tra-
dycyjnych (84%).

W badaniach wlasnych stwierdzono, ze blisko 84% (z wahaniami od 71,88 do 94,44%) respon-
dentéw konsumujacych dziczyzne uwaza ja za mieso bezpieczne zdrowotnie (wykres 13). Wysoki
wskaznik osdéb (87%) postrzegajacych dziczyzng jako miegso ekologiczne, bezpieczne zdrowotnie,
odnotowano tez w badaniach w Chorwacji [Tolusi¢ i wsp. 2006]. Ten bezsprzeczny atut dziczyzny,
wykorzystany umiejetnie w strategiach marketingowych [Gdrska-Warsewicz i wsp. 2013, Kozirok
2015] moze by¢ szansg na zwiekszenie spozycia tego miesa w naszym kraju.

Uzyskane wyniki badan dowodzg, ze grono podkarpackich konsumentéw dziczyzny moze
by¢ wieksze. Z grupy 692 oséb niespozywajacych dziczyzny, wprowadzenie w przyszlosci tego
miesa do diety zadeklarowato 41,19% (wykres 14). Najwiecej (47,06%) nowych konsumentdw,
dziczyzna moze zyska¢ w grupie osdb o bardzo dobrej sytuacji materialnej. Kwieciniska i wsp.
[2016b] wykazali, ze 63,1% respondentéw chce w najblizszych pieciu latach zwigkszy¢ ilos¢ spo-
zywanej dziczyzny. Osobami czeéciej wskazujacymi na mozliwo$¢ wzrostu poziomu spozywania
dziczyzny w przysziosci byli mieszkancy miast (83,7%), kobiety (52,7), osoby ze §rednim i wyz-
szym wyksztatceniem (41,0 i 36,6%) oraz oceniajacy wyzej posiadang wiedze zywieniowa (60%).

Szansa na zwiekszenie spozycia dziczyzny, a szczegélnie bezpiecznego zdrowotnie mie-
sa — jeleniny i danieliny, moze by¢ produkeja fermowa z certyfikatem rolnictwa ekologicznego.
Okolo 78% respondentdw jest zdania, ze na Podkarpaciu mozna produkowa¢ ekologiczna dzi-
czyzne fermowa (wykres 15). Pewne znaczenie w reorganizowaniu oferty podazowej dziczyzny
moze mie¢ réwniez fakt, ze blisko 76% badanych deklaruje zainteresowanie zakupem ekolo-
gicznej jeleniny i danieliny (wykres 16). Wysoka ocene (3,45) ekologicznego pochodzenia dzi-
czyzny, jako czynnika zwigkszenia jej konsumpcji, odnotowali tez Kwiecinska i wsp. [2016a].
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Identyfikujac bariery spozywania dziczyzny wsréd badanych podkarpackich konsumen-
tow tego migsa, potwierdzono sygnalizowany przez innych autoréw [Nagalska i Rejman 2014,
Popczyk 2012, Szczepaniak i wsp. 2004] problem dostepnosci i ceny. Nalezy zaznaczy¢, ze
w hierarchii barier spozywania dziczyzny dla podkarpackich konsumentéw zdecydowanie
istotniejsza jest dostepnos$¢ miesa (wykres 17 i tabela 16). Ponad 63% badanych wskazalo, ze
dziczyzny nie ma na rynku (wykres 17). Wedlug blisko 28% migso jest trudno dostepne, a tyl-
ko 9% twierdzi, ze jest to produkt raczej dostepny (wykres 17). Przytoczone dane prawie jed-
noznacznie wskazujg, ze rynek dziczyzny w regionie Podkarpacia nie istnieje.

Analizujac opinie respondentéw o barierze cenowej konsumpcji dziczyzny, mozna dostrzec
spora grupe (32,54%) 0sob akceptujacych jej obecng cene (wykres 18). Najmniej (16,66%) osdb
wyrazajacych takg opinie bylo w grupie uznajacych swoja sytuacje materialng za zlg, a najwigcej
(40,00%) wsrod przedstawicieli jednooobowych gospodarstw domowych (tabela 17). Ta zauwa-
zalna reorientacja opinii o cenie dziczyzny, nie zmienia jeszcze faktu, ze w dalszym ciggu dla
duzej liczby konsumentéw cena tego miesa jest wysoka (46,74% wskazan) i zdecydowanie za
wysoka (20,72% wskazan) (wykres 18).

Dziczyzna, ze wzgledu na cenne walory zywieniowe i prozdrowotne, powinna znalez¢ si¢
w diecie miesnej wspdtczesnego konsumenta. O wigkszy jej udziat w ogdlnym spozyciu migsa
powinni zabiega¢ wszyscy uczestnicy tancucha zywnosciowego.

Badani mieszkancy Podkarpacia wéréd dzialan mogacych przyczyni¢ sie do zwigkszenia
konsumpcji dziczyzny (wykres 19) najwyzej (54,14%) umiescili promocje w sklepach. Prawie
32% uwaza, ze potrzebnych jest wiecej informacji o walorach odzywczych dziczyzny w inter-
necie. Znaczacg role respondenci przypisujg: rozwojowi fermowego chowu jeleni i danieli
(30,18%), reklamie radiowo-telewizyjnej (28,70%), bogatszej ofercie agroturystycznej (27,22%)
i edukacji zywieniowej spoleczenistwa (21,89%). Prawie 20% badanych podkresla role poka-
z6w i konkurséw kulinarnych, a 19% zalecen dietetykéw i upowszechniania wynikéw badan
naukowych. Wedlug 17% czynnikiem stymulujacym moze by¢ rozwdj przetworstwa dziczyzny,
co podkreslajg tez Grzesinska i wsp. [2014].
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Rozdziat 4

Wykres 17. Dostepnos¢ dziczyzny na rynku w opinii spozywajacych to mieso (%)

H mieso raczej dostepne

H mieso trudno dostepne

= brak miesa w handlu
detalicznym

Zrédto: badania wiasne

Wykres 18. Cena dziczyzny na rynku w opinii spozywajacych to mieso (%)

B odpowiednia
B wysoka

1 zdecydowanie za wysoka

Zrédto: badania wtasne



Dziczyzna w opinii mieszkancow Podkarpacia

Tabela 16. Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania opinii spozywajacych dziczy-
zne o jej dostepnosci na rynku (%)

Dostepnos¢ dziczyzny
Wyszczegdlnienie migso raczej | mieso trudno brak miesa
dostepne dostepne w handlu
detalicznym
Plec:
- kobieta 8,63 26,90 64,47
+ mezczyzna 9,93 28,37 61,70
Chin2=1,839832 p =0,60631
Wiek:
e do25lat 10,30 27,88 61,82
e 26-35lat 9,37 15,62 75,01
e  36-45lat 741 25,93 66,66
e  46-55lat 7,55 35,85 56,60
e  powyzej55 lat 8,82 26,47 64,71
Chin2=14,900610 p = 0,24694
Wyksztatcenie:
e  podstawowe 0,00 39,06 60,94
e JSrednie 10,81 25,22 63,97
. wyzsze 13,46 23,08 63,46
Chinr2=16,933180 p =0,00956
Liczba os6b w gospodarstwie domowym:
e 1osoba 0,00 0,00 100,00
e  2o0soby 10,34 27,59 62,07
e 3 0soby 11,67 21,67 66,66
e 4-50s06b 10,78 29,94 59,28
e  6iwiecejoséb 3,90 28,57 67,53
ChiA2 =11,543060 p = 0,48305
Sytuacja materialna:
e  bardzo dobra 7,70 30,77 61,53
° dobra 10,97 24,52 64,51
e anidobraanizia 8,55 30,26 61,19
o zla 0,00 27,78 72,22
Chin2 =4,370215 p =0,88540
Miejsce zamieszkania:
e obszary miejskie 10,46 19,76 69,78
e obszary wiejskie 8,73 30,16 61,11
Chin2=6,169473 p =0,10366

Zrédto: badania wtasne
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Tabela 17. Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania opinii spozywajacych dziczyzne
o jej rynkowej cenie (%)

Cena dziczyzny
Wyszczegolnienie T zdecydowanie
odpowiednia wysoka
za wysoka
Plec:
- kobieta 27,92 51,78 20,30
+ mezczyzna 39,00 39,72 21,28
Chin2=7,061768 p = 0,06996
Wiek:
« do 25 lat 32,72 46,06 21,22
« 26-35lat 28,13 59,37 12,50
« 36-45 lat 27,78 55,56 16,66
» 46-55 lat 35,85 39,62 24,53
+ powyzej 55 lat 38,24 35,29 26,47
Chin2=8,076155 p=0,77915
Wyksztatcenie:
«+ podstawowe 39,69 46,87 23,44
« $rednie 31,98 47,75 20,27
. Wyzsze 38,46 42,31 19,23
Chin2=1,891706 p =0,92938
Liczba os6b w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 40,00 20,00 40,00
+ 2 osoby 37,93 55,17 6,90
+ 3 osoby 25,00 50,00 25,00
+ 4-5 0s6b 31,73 47,90 20,36
- 6iwiecej 0s6b 37,66 40,26 22,08
Chin2=11,67733 p=0,47194
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 23,08 61,54 15,38
« dobra 36,13 45,16 18,71
« ani dobra ani zta 30,26 46,71 23,03
- zta 16,66 50,00 33,34
Chinr2 =5,044197 p=0,83043
Miejsce zamieszkania:
+ obszary miejskie 36,05 43,02 20,93
« obszary wiejskie 31,35 48,01 20,64
Chin2=1,329930 p=0,76913

Zrédto: badania wiasne
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DZICZYZNA NA TALERZU

Dziczyzna, pierwsze w historii zywnosci mieso i przez wiele epok krolowa mies na stotach wszel-
kich stanéw [Higman 2012], aromatyczna, szlachetna i niezwykle wykwintna, zawsze zajmowa-
ta tworcow sztuki kulinarnej [Flaczyk i Szczepaniak 2015, Konarzewski 2015, Tannanhill 2014].

Mysliwska sztuka kulinarna, albo - jak okresla Charewicz [2014] - lesna kultura kulinarna,
w Polsce siega korzeniami czaséw Mieszka I i rozwija si¢ po dzien dzisiejszy [Badyna 2014, Kor-
czak 2015a, Rusak 2009, Sikorska 2014, Wegrzyniak 2012, Wnuk i wsp. 2013, Zyromski 2003].
Szczegdlny jej rozwdj odnotowano w XVI wieku, na co mialy niewatpliwie wplyw ogromne
magnackie uczty. Przygotowujac je kucharze przescigiwali si¢ w réznorodnosci przyrzadzanych
potraw [Bystron 1976, Lemnis i Vitry 1983]. Do specjaléw kuchni nalezaly pieczone w calosci
dziki, prosieta, migso z zubra, niedzwiedzie tapy, ogony bobra i chrapy losi. Z kolei Jakub Kazi-
mierz Haur, autor poradnika gospodarskiego z drugiej potowy XVII stulecia, bardzo wysoko
cenil walory smakowe i ,terapeutyczne” miesa z bazanta, ktore ,,...jest osobliwym specjalem,
kruche, delikatne i smakowite, zotadkowi posilne, krew zdrowa mnozace” [Badyna 2014].

Sezon na dziczyzne to jesien i wczesna zima. Migso ze zwierzyny upolowanej w tym cza-
sie jest najsmaczniejsze, o bardzo wyrazistym bukiecie aromatycznym. Przed uzyciem mieso
musi przej$¢ kilkudniowy proces kruszenia w skorze/pidrach, a nastepnie etap marynowania,
lub - jak migso z dzika na szynki — peklowania. Dojrzewanie stuzy uzyskaniu lepszej krucho-
$ci i soczystosci miesa [Szymanderska 2003].

Sporzadzanie potraw z dziczyzny wymaga znajomosci wlasciwoéci smakowych poszcze-
golnych rodzajow migsa oraz umiejetnosci doboru stosownych przypraw do kazdego z nich
[Korczak 2015b]. W praktyce kulinarnej dziczyzne komponuje si¢ z cebulg, czosnkiem, zielem
angielskim, lisciem laurowym, rozmarynem, rozgniecionymi jagodami jalowca, majerankiem,
tymiankiem, szalwia, galka muszkatolowy, papryka, a dosmacza solg i pieprzem. W swoistych
kompozycjach wykorzystuje sie wino biale, czerwone, suszone grzyby, owoce lesne, sliwki
i gruszki. Wszystkie przyprawy i dodatki musza by¢ stosowane z umiarem aby nie tlumily
smaku miesa [Rusak 2003, Szymanderska 2010].

Uwzgledniajac sugestie badanych mieszkaricéw Podkarpacia w zakresie dziatant mogacych
zwigkszy¢ konsumpcje dziczyzny, autorzy opracowania zamiescili kilka przepiséw na potra-
wy z roéznych rodzajow tego miesa [Berger i wsp. 1970, Binkot i Maktowicz 2008, Debski 1989,
Rusak 2003, Szymanderska 2010, Szymanderska 2011] opatrujac je cytatami ze staropolskich
ksiag i czasopism.
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Przez wieki na zwierzeta fowne polowano w lasach, wykorzystujac do przygotowania i kon-
sumpcji potraw z dziczyzny inne ich dary: ziota, grzyby i owoce [Rusak 2009]. Ze dary lasu
zywia czlowieka glosi jedno z przystéw o §wietym Hubercie: Kiedy swego czasu goly las nastaje,
Swigty Hubert z lasu caly obiad daje.

Powtarza to zdanie Wincenty Pol w Roku mysliwca, gdzie, w czg$ci poswigconej listopado-
wi lowczy przedstawia taki mysliwski obiad:

Obiad bedzie dobry, ale musiémy poczgé od wodki; wszystkiego bedzie na czesé swigtego
Huberta po troje. Wiec najprzéd trzy mysliwskie wodki: topolowka z pgczkéw, debowka,
takze z pgczkow, i jatowcowka, wszystko wodki trzyletnie, pigknie sklarowane i najbez-
pieczniejsze w tym czasie. Do tych trzech wédek sq trzy przyprawy: dziengiel miatko tu-
czony, pieprz tuczony grubo i Swieze sadlo borsucze na ozywienie trzewiow, szczegolniej
dla starych mysliwych bardzo dobre. Kto go uzywa jak lekarstwa, pije je z wédkg jatowcow-
kg, poczynajgc od swigtego Huberta az do wigilii Bozego Narodzenia.

Po wodce péjdg przekgski. Wiec naprzod krolewska wedlina, bo ozory jelenie i jezycz-
ki koztéw do chrzanu, na druga przekgske marynowane kozle dzikiej kozy, na trzecig se-
rek utarty z gluszca, przektadany biatémi truflami. My bedziem mieli jutro gluszca, kto-
ry do krolewskiej przekgski nalezy, ale gdzie gtuszca niéma, mozna wzigé inng lesng kure,
jarzgbka lub cietrzewia (...) mozna tez utrzec serek i z kuropatew, zawsze go jednakowoz
wypada przetozy¢ biatemi truflami.

Po przekgskach bedziemy mieli barszcz, jeden i drugi; dobrze skromny zajgc péjdzie
do barszczu, grubsze kosci sam pottktem, aby sie cos i szpiku obralo (...). Otéz po barsz-
czu péjdzie na sztuke migsa dzik przerosty dobrze i dany prosto z pieca na glogowym
smaku (...). Ze na pierwsze przetrgcenie majg by¢ trzy dania, wigc péjdzie przed sztukqg
migsa glowizna z dzika i studzone nogi, potem péjdg trzy pasztety: pierwszy z kaczek dzi-
kich w dyni, drugi z matych ptaszkéw w kapuscianych lisciach pieczony, trzeci z kwiczo-
tow w gniazdach z rzepy. Dalej péjdzie po kolei troje pieczystego: najprzod jelenia pieczeri
z grzybami, potczém comber sarni ze Swiezémi rydzami, w koficu stonki, a do nich niby to
garusik, niby marmulada, z dzikich jagéd i owocow. Na tym basta. A dodaé tylko trzeba
trzy naturalne trunki: maliniak, dereniak i stary miod lesnej pszczoly. Bedg takze na wety
kandyzowane tarki, borowki, w miodzie smazone, laskowe orzechy (...). Dosy¢ na tym, ze
Swiety Hubert daje caly obiad z lasu [Wincenty Pol, Rok mysliwca, z rysunkami Juliusza
Kossaka, Poznan-Drezno 1870].
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POTRAWY Z JELENINY

COMBER JELENI ZE SMIETANA
Skladniki: 2 kg combra z jelenia, 30 dkg stoniny, 1 szklanka gestej kwasnej Smietany, 10 dkg

masta, 1 tyzeczka maki, 2 szklanki mleka, 1 tyzka soku z cytryny, sol, pieprz, 15-20
ziarenek jatowca

Comber oczysci¢ z bon, mocno wygnie$¢ reka, wlozy¢ do garnka, zala¢ mlekiem, wlozy¢
do lodéwki na noc. Po wyjeciu z mleka osuszy¢, gesto naszpikowac stoning, skropi¢ sokiem
z cytryny, natrze¢ sola, pieprzem i jalowcem, zostawi¢ na 2-3 godziny w chltodnym miejscu.
Dno brytfanny wylozy¢ cienkimi plastrami stoniny, na niej ufozy¢ comber, wstawi¢ do nagrza-
nego piekarnika i piec do uzyskania zlocistego koloru stoniny. Nastepnie pola¢ stopionym
maslem i czesto skrapiajac woda piec okolo 1,5 godziny. Kwadrans przed zakonczeniem pie-
czenia pola¢ $mietang wymieszang z maka.

UDZIEC JELENI Z CZOSNKIEM

Skladniki: 2 kg udZca, 15 dkg stoniny, pét szklanki czerwonego wina, 1 szklanka gestej kwasnej Smie-
tany, 1 lyzeczka mgki, 2 lyzki masta, 1 lyzka oliwy, 2 cebule, 6 zgbkéw czosnku, 1 tyzka
soku z cytryny, sl, pieprz

Udziec oczysci¢ z blon, umy¢, mocno wygnies$¢ reka, utozy¢ w garnku, pola¢ oliwa i sokiem
z cytryny, oblozy¢ plasterkami cebuli, posypac¢ drobno posiekanymi 3 zabkami czosnku, wsta-
wi¢ do lodéwki na 2-3 dni. Po wyjeciu z marynaty natrze¢ roztartym z solg czosnkiem, naszpi-
kowac¢ stoning, ulozy¢ na wysmarowanej ttuszczem blasze, oblozy¢ cebula i czosnkiem z mary-
naty. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec okoto 2 godzin, czesto polewajac stopionym
mastem i skrapiajac winem. Miekka pieczen wyjac, sos przetrzeé przez sito. Pieczen wlozy¢ do
sosu, pola¢ $mietang rozktécona z maka, wstawi¢ na kilka minut do piekarnika, zapiec.

FILETY Z JELENIA Z BURACZKAMI

Skladniki: 60 dkg combra, 10 dkg wedzonej stoniny, 10 dkg masta, 1 kieliszek biatego wina, 1 butka
paryska na grzanki, 50 dkg burakow, 1 tyzka masta, p6t tyzeczki cukru, sél, pieprz, sok
z2cytryn

Buraki ugotowac, zetrze¢ na tarce, udusi¢ na stopionym masle, dodac¢ sol, cukier, sok z 1 cytry-
ny, wymiesza¢, dusi¢ na matym ogniu kilka minut. Comber oczysci¢ z blon, umy¢, mocno
wygnies¢ reka, pokroi¢ w plastry, naszpikowa¢ stoning, pokropi¢ pozostatym sokiem z cytry-
ny, posypac sola i pieprzem. Smazy¢ z obu stron na stopionym masle. Przygotowa¢ grzanki
z bulki. Zaroodporny pétmisek nasmarowa¢ mastem. Na $rodku potmiska ulozy¢ grzanki, na
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grzankach filety. Skropi¢ je mastem od smazenia, oblozy¢ wkoto buraczkami, wstawi¢ na kilka
minut do nagrzanego piekarnika.

POTRAWY Z SARNINY

PIECZEN Z SARNY Z CHRZANEM

Skladniki: 60 dkg udzca lub fopatki, marynata do miesa (1 szklanka wytrawnego biatego wina,
Y% szklanki oliwy, natka pietruszki, sol, pieprz, sok z cytryny, tymianek), 8 dkg stoni-
ny, 6-8 dkg tartego chrzanu, pét szklanki Smietany, 1 dkg mgki, ttuszcz, sél, pieprz,
tymianek, goZdziki, cukier, sok z cytryny

Mieso umy¢, pozbawi¢ blon, zala¢ marynata i wlozy¢ do lodéwki na 12 godzin. Osuszy¢, naszpi-
kowa¢ cienkimi paskami stoniny, natrze¢ przyprawami. Obsmazy¢ na rozgrzanym tluszczu.
Skropi¢ wodg i dusi¢ pod przykryciem. Uduszone migso pokroi¢ na porcje w poprzek widkien.
Sos polaczy¢ ze $mietang wymieszang z maka oraz chrzanem. Zagotowa¢, doprawi¢, pola¢ mie-
s0 1 dusi¢ kilka minut. Podawac z ziemniakami i surowka.

COMBER Z SARNY PO WARSZAWSKU

Skladniki: 60 dkg combra, marynata do migsa (wymieszaé w réwnych proporcjach musztarde,
oliwe i sok z cytryny, doda¢ czgber, tymianek, czosnek, papryke, jatowiec i kieliszek
jatowcowki), 4 dkg maki, 10 dkg pieczarek, 10 dkg korniszonow, 15 dkg pomidorow,
Dot szklanki Smietany, tuszcz, pieprz, s6l majeranek

Mieso oczysci¢ z blon, zamarynowad, wstawi¢ do lodéwki na 12 godzin. Nastepnie migso osu-
szy¢, natrze¢ przyprawami, oproszy¢ maka, obsmazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Skropi¢ woda
i dusi¢ pod przykryciem. Pieczarki pokroi¢ w paseczki, pomidory obra¢ ze skorki i pokroié
w czastki, ogorki w paseczki. Sktadniki te doda¢ do miesa pod koniec duszenia wraz ze $mieta-
na wymieszana z maka. Mieso pokroi¢ na porcje i pola¢ sosem. Podawa¢ z ziemniakami, sata-
ta lub réznymi suréwkami.

POTRAWY Z DANIELINY

STEK Z DANIELA
Skladniki: 40 dkg udZca z daniela, 2 Z6itka, 2 lyzki koniaku, szklanka jasnego piwa, tyzka starej
skérki z cytryny, 4 dkg maki, ttuszcz, sél pieprz, midd, cytryna
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Mieso umy¢, pozbawi¢ blon i pokroi¢ na porcje w poprzek widkien. Nastepnie rozbi¢ ttucz-
kiem i uformowa¢ owalne steki. Posypa¢ przyprawami, posmarowac zéitkami wymieszany-
mi z koniakiem. Oproszy¢ startg skorka z cytryny i maka. Zrumienic z obu stron na goragcym
ttuszczu. Skropi¢ piwem, chwile poddusi¢ i doprawié. Steki podawac¢ z zapiekanymi ziemnia-
kami, szpinakiem lub groszkiem.

PIECZEN Z DANIELA W SMIETANIE

Skladniki: 60 dkg migsa bez kosci, 20 dkg cebuli szalotki, pét szklanki biatego wytrawnego wina,
pot szklanki Smietany, 2 dkg rodzynek, tyzeczka startej skorki z cytryny, 2 dkg maki,
ttuszcz, pieprz, sol, sok z cytryny

Mieso oczysci¢ z blon, naszpikowaé rodzynkami, natrze¢ przyprawami, oproszy¢ maka i obsma-
zy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu wraz z drobno posiekang cebula. Skropi¢ woda i dusi¢ pod
przykryciem. W polowie duszenia doda¢ $mietane wymieszang z winem. Migso pokroi¢ w pla-
stry i pola¢ doprawionym sosem polaczonym ze skorka z cytryny. Podawac z ryzem i suréwka.

ZIOLOWA PIECZEN Z DANIELA
Sktadniki: 1,5 kg udzca, 20 dkg stoniny, 1 szklanka mleka, sél, pieprz, 1 tyzka sosu sojowego, po
Cwierd tyzeczki jatowca, tymianku, estragonu i czgbru, 2 zgbki czosnku, 1 tyzka masta

Umyte i pozbawione blon migso zala¢ mlekiem i zostawi¢ na noc w chlodnym miejscu. Wyja¢,
osuszy¢, mocno wygnies¢ reka, gesto naszpikowac stoning, natrze¢ ziotami i roztartym z solg
czosnkiem, skropi¢ sosem sojowym, zostawi¢ w chlodnym miejscu na 2-3 godziny. Utozy¢ na
wysmarowanej mastem blasze, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, pola¢ stopionym mastem
i piec okoto 2 godzin, czesto skrapiajac woda i polewajac sosem spod pieczeni.

POTRAWY Z DZIKA

Takie oto rady na temat miesa z dzika dawata swoim czytelniczkom prawie péttora wieku temu
Karolina Nakwaska w swoim niezwykle poczytnym woéwczas Dworze Wiejskim:

Mtody dzik do dwéch lub trzech lat jest smaczny i uchodzi za piekng zwierzyne, ale go
trzeba umiec przyrzqdzié. Stary ma migso twarde i smak przykry. Poledwica, szynka, czy-
li zad, i zebra sq w nim najlepsze czesci. Glowizna si¢ daje jak wieprzowa na najlepszych
stotach. Czesci, ktére cheesz przyprawié, odzieraj ze skory, szpikuj grubg a swiezg stoning,
potem nacieraj na wszystkie strony solg miatkg mieszang z pieprzem, siekang cebulg, pie-
truszkg, tymianem i bobkowym lisciem; mozna tez dac troche szatwii drobno siekanej do
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tej mieszaniny. Osypuj nig dziczyzne i kfadz w glebokg miske, polewaj raz mastem topio-
nym, drugi raz mocnym octem. Tak przez kilka dni, od 4 do 6 podtug pory roku, kazdego
dnia na inng przewracajgc strong. Gdy gotowa bedzie, weZmiesz na rozen i sosem z mary-
naty polejesz. Do dziczyzny daje sig sos ostry albo tatarski. Do upieczenia poledwicy trze-
ba godzing, do szynki pottorej.

Prawie wszystkie te rady sg aktualne do dzisiaj. Mieso z dzika, podobne w smaku do wieprzo-
winy, o ciemniejszej barwie i specyficznym zapachu, stanowi cenny surowiec do wszechstron-
nego wykorzystania w kuchni i do produkcji znakomitych wedlin. Smakosze poszukuja szynek
wedzonych w zimnym dymie przez kilka tygodni.

DZIK PO BELWEDERSKU
Skladniki: 50 dkg migsa z dzika, 2 dkg mgki, thuszcz, 20 dkg cebuli szalotki, 5 dkg migdatéw, piwo
jasne, sol, pieprz, majeranek, gozdziki, miéd naturalny do smaku

Migso umy¢, pokroi¢ w paseczki, posypac przyprawami i oprészy¢ maka. Nastepnie mieso zru-
mieni¢ ze sparzonymi, obranymi ze skérki migdatami wraz z cebula naszpikowang gozdzikami.
Doda¢ piwo i dusi¢ na malym ogniu do miekkosci. Na koniec doprawia¢ do smaku. Podawa¢
z kluskami i suréwka z czerwonej kapusty.

WARCHLAK PIECZONY PO RADZIWILLOWSKU

Skladniki: sprawiony warchlak, 20 dkg ryzu, 4 dkg masta, 2 szklanki mleka, 1 szklanka biate-
go wytrawnego wina, 10 dkg butki, 10 dkg rodzynek, 2 tyzki startej skorki z cytry-
ny, ttuszcz, miod pitny, sol, pieprz, gozdziki, cynamon

Warchlaka umy¢, natrze¢ przyprawami i wstawi¢ do lodéwki na 2-3 godziny. Ryz optuka¢,
doda¢ masto, zala¢ mlekiem i ugotowa¢ na pottwardo. Bulke namoczy¢ w winie i pozniej
ja zemle¢. Ugotowany ryz wymiesza¢ z butka, rodzynkami, skorka z cytryny i przyprawami.
Warchlaka napelni¢ ryzowym farszem i zaszy¢, pola¢ ttuszczem i piec, skrapiajac miodem pit-
nym i wytworzonym sosem. Podawa¢ z ziemniakami i pomidorami.

PIECZEN Z DZIKA

Skladniki: 60 dkg szynki lub topatki, 10 dkg cebuli, 4 dkg mgki, thuszcz, pét szklanki smietany,
4 dkg koncentratu pomidorowego, sol, pieprz, lis¢ laurowy, jatowiec, ziele angielskie,
gatka muszkatotowa, czosnek. Marynata do migsa: szklanka wody, pot szklanki octu,
pot szklanki biatego wytrawnego wina, 10 dkg cebuli, 10 dkg selera, 10 dkg pietruszki,
przyprawy: pieprz, sol, cukiet, ziele angielskie, lis¢ laurowy, jatowiec, imbir, gozdziki
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Warzywa na marynate pokroi¢ w paseczki, zala¢ woda i dodaé przyprawy. Gotowa¢ okoto 10 minut.
Pod koniec gotowania doda¢ wino i ocet. Wystudzic.

Miegso umy¢, oczysci¢ z blon, zbi¢ ttuczkiem i zala¢ marynatg na 24 godziny. Nastepnie lekko
osuszy¢, przyprawié, oproszy¢ maka i obsmazy¢ na ogrzanym tluszczu razem z drobno pokro-
jong cebuly. Skropi¢ wodg i dusi¢ pod przykryciem. Pod koniec duszenia doda¢ koncentrat
pomidorowy oraz $mietane wymieszang z pozostalag maka. Mieso pokroi¢ w poprzek widkien
i pola¢ przetartym sosem, chwile poddusi¢. Podawac¢ z ziemniakami, szpinakiem i suréwka.

ZRAZY Z DZIKA PO CHLOPSKU

Skladniki: 40 dkg schabu bez kosci, 10 dkg wedzonego boczku, 2 dkg suszonych grzybow, 50 dkg
kapusty kiszonej, 2 cebule, 4 dkg maqki, ttuszcz, sol, pieprz, tymianek, kminek i czo-
snek do smaku

Miegso umy¢, pozbawi¢ blon, pokroi¢ uko$nie w plastry, rozbi¢ thuczkiem. Uformowaé okragte
zrazy. Naszpikowac¢ je cienkimi paskami boczku, posypaé przyprawami, oprészy¢ maka i obsma-
zy¢ z obu stron. Grzyby namoczy¢, ugotowac i pokroi¢. Kapuste zala¢ wywarem grzybowo-mie-
snym i ugotowac. Cebule pokroi¢ w kostke, usmazy¢, dodaé pozostala make i lekko zrumienic.
Polaczy¢ z kapusta, grzybami i przyprawami, zagotowa¢. Przetozy¢ zrazy i dusi¢ 10 minut. Poda-
wac z ziemniakami.

POTRAWY Z ZAJACA

ZAJAC KLASZTORNY

Skladniki: comber i uda z zajgca, marynata do migsa (wymieszaé w réwnych proporcjach
musztarde, oliwe i sok z cytryny, doda¢ czgber, tymianek, czosnek, papryke, jatowiec
i kieliszek jatowcowki), 10 dkg stoniny, 2 cebule, 15 dkg swiezych grzybéw, pot szklan-
ki $mietany, 4 dkg maki, ttuszcz, watrébka z zajgca, sol, pieprz, przyprawa mysliwska

Miegso oczysci¢ z blon i zamarynowa¢ na minimum 24 godziny. Nastepnie migso naszpiko-
wac cienkimi paskami stoniny, natrze¢ przyprawami. Oproszy¢ czescia maki i obsmazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu z drobno pokrojona cebula. Skropi¢ woda i dusi¢ pod przykryciem. Pod
koniec duszenia doda¢ pokrojone grzyby oraz $mietane wymieszang z pozostala maka i zmie-
long watrébka. Mieso pola¢ doprawionym sosem. Podawac¢ z kluskami i suréwka.
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ZAJAC PO MYSLIWSKU

Skladniki: comber i uda z zajgca, 10 dkg cebuli, 3 dkg suszonych grzybow, 10 dkg wedzonej sto-
niny, pot szklanki nalewki jatowcowej, 4 dkg mgki, tuszcz, sol, pieprz, przyprawa
mysliwska. Marynata do migsa: szklanka wody, pét szklanki octu, pot szklanki biate-
g0 wytrawnego wina, 2 cebule, 1 seler, 2 pietruszki, pieprz, sol, cukier, ziele angielskie,
li$¢ laurowy, jatowiec, imbir, goZdziki

Warzywa na marynate pokroi¢ w paseczki, zala¢ woda i doda¢é przyprawy. Gotowac okolo 10 minut.
Pod koniec gotowania doda¢ wino i ocet. Wystudzi¢.

Mieso oczysci¢ z blon i zala¢ marynata na 24 godziny. Nastepnie naszpikowa¢ cienkimi paska-
mi stoniny, natrze¢ przyprawami, oprészy¢ maka i obsmazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Doda¢
cebule pokrojona w cienka kostke oraz namoczone i pokrojone w paseczki grzyby. Skropi¢ nalew-
ka i dusi¢ pod przykryciem. Pod koniec duszenia doda¢ pozostata make wymieszang z mala ilo-
$cig wody. Doprawi¢ do smaku. Mieso pokroi¢ i pola¢ sosem. Podawa¢ z ziemniakami i zasma-
zanymi buraczkami.

ZAJACW ZIOLACH

Skladniki: tuszka zajgca, 30 dkg wedzonego boczku, 3 marchewki, 1 cebula, 6 zgbkow czosnku,
galgzka szatwii, galgzka rozmarynu, 3 tyzki posiekanej natki pietruszki, 1 tyzka masta,
2 szklanki zsiadtego mleka, sol. Sos: kieliszek stodkiego czerwonego wina, sok i starta
skorka z 2 cytryn, tyzka masta, 1 tyzeczka mgki, 2 zgbki czosnku

Tuszke ulozy¢ w kamiennym naczyniu, zala¢ zsiadtym mlekiem i wstawi¢ na noc do lodéwki.
Nastepnie optukaé, osuszy¢, naszpikowaé paskami boczku i 4 zgbkami czosnku oraz natrzeé
sola. Ulozy¢ w brytfannie, oblozy¢ pokrojong w plasterki marchewka i cebulg, posypa¢ drob-
no posiekanymi ziotami i oblozy¢ plasterkami masta. Piec okolo 1,5 godziny w $rednio nagrza-
nym piekarniku, czesto skrapiajac wodg i podlewajac powstalym sosem. Pieczonego zajaca
pokroi¢ na porcje i pozbawié kosci.

Z maki i masla przygotowac zasmazke, rozprowadzic ja z sokiem z cytryny i winem. Doda¢
roztarty czosnek i startg skorke z cytryny.

Naczynie zaroodporne nasmarowa¢ mastem, utozy¢ w nim mieso i posypa¢ zielong pie-
truszka oraz drobno posiekanym czosnkiem. Sos z pieczenia przetrze¢ przez geste sito,
a nastepnie polaczy¢ z sosem cytrynowym. Powstalym sosem zala¢ migso, wstawi¢ do nagrza-
nego piekarnika i zapiec przez okolo 15-20 minut.
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POTRAWY Z DZIKIEGO PTACTWA

W ksiazce Domy i dwory Lukasza Golebiowskiego mozna przeczytaé:

A z ptastwa oprocz drobiu, gesi dzikie, glusce, dropie, cietrzewie, pardwy na Rusi wielkosci
golebia, ksztattu zas kuropatwy, kaczki dzikie, ceranki mianowicie, kuropatwy, przepiorki,
stonki, bekasy, kuliki, chrusciele, kwiczoly, jemiotuchy, synogarlice, turkawki (...) czyze,
krzywonosy, czeczotki, grabotuski, snieguly (...) drozdy, kosy, szpaki miode (...) wszelkie
drobne ptaszki, réwnie jak moznych tylko stoly zdobigce bazanty

Bazant byl najwigksza ozdobg zimowych polowan i dan na stotach, szczegélnie ten podawa-
ny w pidrach. Sposrod dzikiego ptactwa najsmaczniejsze i najdelikatniejsze migso majg kuro-
patwy i jarzabki. Mlode kuropatwy mozna przyrzadzac juz nastepnego dnia po polowaniu.
Poznaje si¢ je po tym, ze maja zotte n6zki, czarny dziéb i miekka kos¢ mostka. Starsze przed
przyrzadzeniem powinny kilka dni krusze¢ w pidrach. Smak pieczonych kuropatw wydobywa-
ja $wieze liScie szalwii dodane na czas pieczenia, za§ smak pieczonych dzikich kaczek uatrak-
cyjniaja polozone na spodzie blachy ziarenka jatowca [Szymanderska 2003].

BAZANT ALA DZIEDUSZYCKI
Skladniki: bazant, 15 dkg swiezych grzybow, 2 szklanki smietanki, 4 dkg maki, Huszcz, tyzeczka
startej skorki z cytryny, 10 dkg Zéttego sera, sol, pieprz, curry

Bazanta sprawi¢, umy¢ i pokroi¢ na 4 czeéci. Natrze¢ przyprawami i wlozy¢ do lodéwki na 2-3
godziny. Mieso oproszy¢ maka i obsmazy¢. Zala¢ $mietanka i gotowaé na malym ogniu. Do
miesa dodac oczyszczone i pokrojone grzyby oraz startg skorke z cytryny. Podgotowa¢, dodaé
starty ser, chwile dusi¢, doprawi¢. Podawa¢ z francuskimi kluskami i zielong salata.

BAZANT PIECZONY
Skladniki: bazant, 10 dkg stoniny, natka pietruszki, tuszcz, sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Bazanta sprawi¢, umy¢, natrze¢ przyprawami i wlozy¢ do lodéwki na 2 godziny. Do wnetrza
tuszki wlozy¢ oplukang natke z pietruszki i uformowac tuszke w kieszen. Nastepnie oblozy¢
cienkimi plastrami stoniny, obwigza¢ nitkg. Pola¢ thuszczem i piec, skrapiajac woda i wytworzo-
nym sosem. Pod koniec pieczenia usung¢ sfonine i zrumieni¢ mieso. Po upieczeniu wyja¢ tuszke
i pokroi¢ na porcje, pola¢ odttuszczonym i doprawionym sosem. Podawa¢ z zapiekanymi ziem-
niakami i kalafiorem z wody.
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BAZANT WOJEWODY
Skladniki: bazant, Smietanka, 4 dkg startego chrzanu, 5 dkg rodzynek, 4 dkg mgki, tyzeczka startej
skorki z cytryny, Huszcz, sol, pieprz, sok z cytryny, cukier

Bazanta sprawi¢, umy¢, podzieli¢ na 4 cze¢sci, natrze¢ przyprawami i wlozy¢ do lodéwki na 2 godzi-
ny. Oproészy¢ maka i obsmazy¢ na goracym tluszczu. Podla¢ $mietanky i piec, polewajac wytwo-
rzonym sosem. Pod koniec pieczenia doda¢ starty chrzan, rodzynki i skérke z cytryny, doprawi¢
i zapiec. Podawa¢ z ziemniakami i surowka

KACZKA ALA RADZIWILL

Skladniki: kaczka, marynata do migsa (wymieszac w réwnych proporcjach musztarde, oliwe
i sok z cytryny, dodac czgber, tymianek, czosnek, papryke, jatowiec i kieliszek jatow-
cowki), 2 dkg stoniny, 2 dkg suszonych grzybow, 2 czerwone papryki, 3-4 kiszone
o0gorki, szklanka Smietany, 4 dkg tartego chleba razowego, tluszcz, natka pietruszki,
pieprz, sol, cukier, majeranek, jatowiec, przyprawa mysliwska

Kaczke sprawi¢, umyé¢, zala¢ marynatg na 2-3 dni, czesto obracaé. Osuszy¢ i naszpikowa¢ wzdtuz
piersi i udek w 3-4 rzedach stoning. Natrze¢ przyprawami, pola¢ thuszczem i piec, skrapiajac woda
i wytworzonym sosem. Grzyby namoczy¢, ugotowaé i drobno pokroi¢. Ogorki obra¢ i pokroi¢
w czastki. Papryke podpiec w piekarniku, obra¢ ze skorki i pokroi¢ w kostke. Mieso poporcjowac.
Do sosu doda¢ ogorki, papryke, poddusi¢ chwile, doda¢ $mietane, chleb, grzyby wraz z wywa-
rem oraz pokrojona natke pietruszki. Zagotowac i doprawi¢. Kaczke pola¢ przygotowanym sosem.

KACZKA W POTRAWCE

Skladniki: kaczka, marynata do migsa (wymieszaé w rownych proporcjach musztarde, oliwe
i sok z cytryny, doda¢ czgber, tymianek, czosnek, papryke, jatowiec i kieliszek jatow-
cowki), 40 dkg wloszczyzny bez kapusty, 4 dkg masta, szklanka biatego wytrawne-
go wina, 4 dkg maki, pieprz, sol, cukier, gozdziki, tymianek, majeranek, sok z cytry-
ny, gatka muszkatotowa

Kaczke sprawi¢, umy¢, zala¢ marynata i wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, co jakis czas odwra-
cajac. Podzieli¢ na cztery czesci, zala¢ wrzaca, osolong woda i nastepnie gotowaé na matym ogniu
pod przykryciem. Umyte i rozdrobnione warzywa wraz z winem doda¢ do kaczki pod koniec
gotowania. Mieso ufozy¢ w naczyniu. Z masta i maki przygotowac jasng zasmazke i rozprowa-
dzi¢ dwoma szklankami zimnego wywaru. Chwile podgotowa¢, doprawi¢, zala¢ migso i dusi¢
kilka minut. Podawa¢ z ziemniakami i zielong salatg.
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KACZKA Z CZERWONA KAPUSTA

Skladniki: kaczka, marynata do mies migsa (wymieszacé w réwnych proporcjach musztarde, oliwe
i sok z cytryny, doda¢ czgber, tymianek, czosnek, papryke, jatowiec i kieliszek jatow-
cowki), 80 dkg czerwonej kapusty, 20 dkg stoniny, 1 szklanka czerwonego wytrawnego
wina, 2 dkg masta, 2 dkg mqki, 5 dkg rodzynkow, ttuszcz, pieprz, sol, jatowiec, cukiet,
gatka muszkatotowa, tymianek, majeranek, sok z cytryny

Kaczke sprawié, zamarynowac i wlozy¢ do lodéwki na kilka godzin, co jakis czas odwracajac.
Nastepnie zwigza¢ nogi, oblozy¢ stoning i piec, skrapiajac wodg i wytworzonym sosem. Po upie-
czeniu kaczke pokroi¢ na porcje. Kapuste drobno poszatkowa¢, skropi¢ winem, doda¢ tlusz-
czu i dusi¢ na matym ogniu. Z masta i maki przygotowac jasng zasmazke i polaczy¢ z kapusta,
sosem, rodzynkami i przyprawami. Chwile poddusi¢. Czes¢ kapusty roztozy¢ w naczyniu zaro-
odpornym, przykry¢ porcjami migsa i oblozy¢ reszta kapusty, zapiec. Podawac z ziemniakami.

KUROPATWA PO CHLOPSKU
Skladniki: 4 kuropatwy, 20 dkg wedzonego boczku, 70 dkg ziemniakow, pot szklanki Smietany,
15 dkg sera zéttego, natka pietruszki, thuszcz, sol, pieprz, majeranek do smaku

Kuropatwy sprawi¢, umy¢, osuszy¢ i natrze¢ przyprawami. Wtozy¢ do lodéwki na godzine. Ufor-
mowa¢ tuszki w kieszen, oblozy¢ cienkimi plastrami boczku, obwigzaé nitka, pola¢ ttuszczem
i upiec, skrapiajgc woda, a potem wytworzonym sosem. Pod koniec pieczenia zdja¢ boczek, zru-
mieni¢ tuszki. Przekroi¢ je na pol, usunaé cze$ciowo kosci i potozy¢ na pétmisku zaroodpornym.
Ziemianki obra¢, pokroi¢ w plastry, zala¢ wrzacg osolong woda i gotowa¢ 8-10 minut. Nastep-
nie odcedzi¢, wymiesza¢ z posiekang natka i pokrojonym w paseczki boczkiem, doprawi¢, nato-
zy¢ na przygotowane mieso, pola¢ doprawiong $mietang, posypac startym serem i zapiec. Poda-
wac z surowka.

KUROPATWA PO GOSPODARSKU
Skladniki: 4 kuropatwy, 50 dkg marchwi, szklanka Smietany, 5 dkg rodzynkow, 5 dkg chrzanu tar-
tego, ttuszcz, sol, pieprz, cukier, sok z cytryny do smaku

Kuropatwy sprawi¢, umy¢, osuszy¢, natrze¢ przyprawami i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na
godzine. Uformowac tuszki w kieszen, polaé thuszczem, przykry¢ folig i upiec, skrapiajac woda,
a potem wytworzonym sosem. Marchew obra¢, optukad, zetrze¢ na tarce z drobnymi otwo-
rami i doda¢ do tuszek pod koniec pieczenia razem ze $§mietang i optukanymi rodzynkami.
Miekkie tuszki przekraja¢ na pét i ulozy¢ na zaroodpornym poétmisku. Sos potaczy¢ z chrza-
nem, doprawi¢, oblozy¢ przygotowane mieso i zapiec. Podawac z kaszg i surowka.



PODSUMOWANIE

Zywno$¢ dla wspotczesnych konsumentéw to nie tylko kwestia zaspokojenia glodu, ale tez

nowe jej funkcje, dostarczajace dodatkowych korzysci. Coraz szerszy ich krag obejmuje mie-

dzy innymi: wspomaganie zdrowia, zachowanie wysokiej sprawnosci fizycznej i umystowej,

utrzymanie zgrabnej sylwetki, wydluzanie zycia, oszczedzanie czasu przygotowania positkow,

przyjemnos¢ i smakowanie jedzenia. W tej sytuacji konsumenci zyskuja nowa podmiotowos$é

i nowa sile rynkowa, a zainteresowanie nimi i ich postepowaniem stale roénie.

Zwrot ku funkcjom prozdrowotnym zywnosci podkresla role zywnosci naturalnej, a taka

jest dziczyzna, ktorg docenia juz wielu konsumentéw na $wiecie.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze:

1.

Produkcja dziczyzny w Polsce stale rosnie. W wolumenie skupu dominujg tusze jele-
niowatych. Ponad 60% produkgji dziczyzny znajduje nabywcéw za granica. Szacowane
krajowe spozycie dziczyzny nie przekracza 15 dkg na osobe i od kilku lat nie wykazuje
tendencji wzrostowej.

. Wiedza podkarpackich konsumentéw w zakresie definiowania i Zrédel dziczyzny jest

bardzo zréznicowana. Dziczyzne jako mieso z réznych zwierzat fownych definiuje tyl-
ko 34% ogotu badanych, najwiecej w grupie oséb najmlodszych (68,09%) i z wyksztal-
ceniem wyzszym (62,35%), a najmniej (10,16%) w grupie wiekowej 46-55 lat. Wedlug
66% respondentéw dziczyzna to migso z dzika.

. Dziczyzne spozywa okolo 33% badanych mieszkancéw Podkarpacia, przy czym 35,50%

konsumuje to mieso tylko raz w miesigcu, a 38,46% jeszcze rzadziej. Dziczyzna pojawia
sie na stole gléwnie z okazji $wigt. W $wietle tych faktéw, zainteresowanie dziczyzng
mozna okresli¢ jako mate.

Najpowazniejszym czynnikiem sktaniajgcym do spozywania dziczyzny jest wysoka
warto$¢ odzywcza. Spora grupa konsumentéw wybiera dziczyzne z powodu unikato-
wych waloréw smakowych i zapachowych. Najbardziej popularng dziczyzng jest migso
z dzika, a w konsumpcji preferowane sg pasztety i wedliny.

. Nieznany smak i brak okazji degustacji oraz niedostepno$¢ w handlu i zbyt wysoka ce-

na dziczyzny stanowig najpowazniejsze bariery, z powodu ktérych blisko 70% badanych
mieszkancoéw Podkarpacia nie spozywa tego miesa.

. Deklarowane miejsca zakupu oraz ocena dostepnosci dziczyzny, wskazuja jednoznacz-

nie, ze handel detaliczny tego migsa w regionie Podkarpacia prawie nie istnieje.
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7. Odpowiedzi respondentéw dotyczace mozliwosci zwiekszenia konsumpcji dziczyzny, do-
bitnie $wiadczg o tym, ze w kazdym ogniwie jej fancucha zywnosciowego tkwi duzy po-
tencjal rozwojowy. Najwigksze znaczenie moze mie¢ wieloaspektowa edukacja.
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