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Wprowadzenie

Za spożywaniem mięsa przemawia zawarte w nim szerokie spektrum ważnych dla funkcji życio-
wych człowieka składników pokarmowych [Borowski 2007, Gawęcki 2011, Klurfeld 2015, Wil-
liams 2007].

W 2015 roku statystyczny Polak skonsumował 76,3 kg mięsa i podrobów, najwięcej wie-
przowiny – 41,7 kg (54,65%) i mięsa drobiowego – 28,3 kg (37,09%), a ponadto 1,6 kg (2,10%) 
wołowiny oraz 0,7 kg (0,92%) innych mięs, jak: dziczyzna, mięso królicze, baranina/jagnięci-
na, koźlęcina, i konina. W latach 2000-2015 spożycie innych mięs wahało się od 0,3 kg (2013) 
do 1,1 kg (2000). Wobec braku szczegółowych danych można przyjąć, że spożycie dziczyzny 
w naszym kraju wynosi od 0,05 do 0,15 kg, a mogłoby sięgać nawet 2,5 kg [Mały Rocznik Sta-
tystyczny Polski 2016, Leśnictwo 2015]. W Czechach spożycie dziczyzny szacowane jest na 
poziomie 0,4-0,8 kg [Dominik i wsp. 2012], Chorwaci jedzą jej około 0,55 kg [Tolušić i wsp. 
2006], Szwedzi około 2,5 kg [Janiszewski i Daszkiewicz 2010], a w diecie Niemców stanowi 
0,6 kg/osobę [Górecka i Szmańko 2010]. W Europie smakoszami dziczyzny są także Austriacy, 
Francuzi, Luksemburczycy, Słoweńcy i Włosi [Siminska i wsp. 2011].

W Polsce podstawowe źródło dziczyzny stanowią zwierzęta łowne z populacji dziko żyją-
cych, głównie: sarny, jelenie, dziki, daniele i  zające, a  z ptactwa bażanty i kuropatwy [Dzie-
dzic 2014]. Od lat 90. ubiegłego wieku, pewne znaczenie w ilościowym zwiększaniu podaży 
dziczyzny nabiera fermowy chów jeleniowatych [Borys i wsp. 2012, Janiszewski i wsp. 2014, 
Kilar i wsp. 2016, Kuba i wsp. 2015]. Pod względem prawnym fermowy chów jeleniowatych 
w naszym kraju usankcjonowała Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierząt gospodar-
skich z 2001 roku, w której jeleń szlachetny (Cervus elaphus), daniel europejski (Dama dama) 
i jeleń sika (jeleń wschodni, Cervus nippon) zostały uznane za zwierzęta gospodarskie.

Dziczyzna, jako żywność z  kategorii „naturalna”, jest znakomitym uzupełnieniem die-
ty, ze względu na wysoką zawartość i  jakość białka, obecność nienasyconych kwasów tłusz-
czowych, witamin i elementów mineralnych, przy niskiej kaloryczności [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 delektują się jej specyficznym sma-
kiem i zapachem [Hutchinson i wsp. 2010, Kwiecińska i wsp. 2016b, Postolache i wsp. 2011], 
a medycyna i dietetyka coraz częściej podkreślają ważną rolę w profilaktyce zdrowotnej [Cor-
dain i wsp. 2002, Lecocq 1997, Saluk-Juszczak i wsp. 2010, Skorupski i Wierzbicka 2014].



6 Wprowadzenie

Biorąc pod uwagę te walory można stwierdzić, że dziczyzna powinna być częściej obecna na 
talerzu Polaków [Jayakody i wsp. 2011, Siro i wsp. 2008, Werpachowski i Zalewski 2012, Zalew-
ski 2009].

Ważne wsparcie działań zmierzających do zwiększenia spożycia dziczyzny stanowią bada-
nia konsumenckie.



1. Cel i zakres opracowania

Celem opracowania jest prezentacja wyników ankietowego badania zainteresowania dziczyzną 
wśród mieszkańców Podkarpacia w kontekście szans zwiększenia jej spożycia.

Zakres opracowania obejmuje:
•	 charakterystykę źródeł i analizę zasobów dziczyzny w Polsce,
•	 charakterystykę towaroznawczo-żywieniową dziczyzny,
•	 ocenę poziomu wiedzy mieszkańców Podkarpacia o dziczyźnie,
•	 ocenę zachowań, postaw i preferencji mieszkańców Podkarpacia związanych z kon-

sumpcją i nabywaniem dziczyzny,
•	 prezentację szans i barier zwiększenia spożycia dziczyzny,
•	 prezentację kulinarnego wykorzystania dziczyzny.

Badania ankietowe wykonano w ramach badań podstawowych na rzecz rolnictwa ekolo-
gicznego „Określenie dobrych praktyk, standardów i  zasad utrzymywania przy ekologicznym 
chowie zwierząt jeleniowatych z  przeznaczeniem na produkcję mięsa”, finansowanych przez 
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi [decyzja nr PKre-029-22-22/13(703)].
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2. Dziczyzna – cenny surowiec  
i produkt żywnościowy

2.1.  Źródła dziczyzny

Dziczyzna w  polskim słownictwie oznacza zwierzęta łowne i  mięso ze zwierząt łownych 
[Dzierżyńska-Cybulko 1997, Florek i  Drozd 2013, Krupka 1989]. Zgodnie z  obowiązują-
cym prawem populację zwierząt łownych tworzą zwierzęta dzikie (wolno żyjące) i zwierzę-
ta gospodarskie (rysunek 1).

Rysunek 1.  Dziczyzna – pojęcia

Źródło: opracowanie własne

Lista gatunków zwierząt łownych [Rozporządzenie Ministra Środowiska z dnia 11 marca 
2005 r.] obejmuje 31 gatunków, w dwóch grupach: zwierzyna gruba i zwierzyna drobna (rysu-
nek 2). Do zwierzyny grubej należą: jeleń szlachetny (Cervus elaphus), jeleń sika (Cervus nip-
pon), daniel (Dama dama), sarna (Capreolus capreolus) i łoś (Alces alces), które określa się mia-
nem zwierzyny płowej oraz dzik (Sus scrofa) i muflon (Ovis aries musimon) jako zwierzyna
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Rozdział 210

czarna. Do zwierzyny drobnej należą: piżmak (Ondatra zibethicus), zając szarak (Lepus euro-
paeus), dziki królik (Oryctolagus cuniculus), jarząbek (Tetrastes bonasia), bażant (Phasianus 
spp.), kuropatwa (Perdix perdix), gęś gęgawa (Anser anser), gęś zbożowa (Anser fabalis), gęś 
białoczelna (Anser albifrons), krzyżówka (Anas platyrhynchos), cyraneczka (Anas crecca), 
głowienka (Aythya ferina), czernica (Aythya fuligula), gołąb grzywacz (Columba palumbus), 
słonka (Scolopax rusticola), łyska (Fulica atra) oraz drapieżniki: lis (Vulpes vulpes), jenot 
(Nyctereutes procyonoides), borsuk (Meles meles), kuna leśna (Martes martes), kuna domo-
wa (Martes foina), norka amerykańska (Mustela vison), tchórz zwyczajny (Mustela putorius), 
szop pracz (Procyon lotor). Każdy z tych gatunków, z wyjątkiem łosia, który od 2001 roku 
jest objęty całoroczną ochroną, ma ściśle określone okresy polowań [Rozporządzenie Mini-
stra Środowiska z 16 marca 2005 r. z późniejszymi zmianami w 2009 r. i 2014 r.].

Z wymienionej listy gatunków zwierząt łownych trzy gatunki jeleniowatych (jeleń szlachetny, 
jeleń sika, daniel) od 2001 roku są zwierzętami gospodarskimi, co oznacza, że mogą być hodo-
wane w gospodarstwach rolniczych [Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierząt gospodar-
skich z 2001 r.]. Ubój gospodarskich zwierząt jeleniowatych może odbywać się przez cały rok.

Mimo długiej listy zwierząt łownych, główne znaczenie gospodarcze w pozyskaniu surow-
ca mięsnego ma zwierzyna gruba. Spośród zwierzyny drobnej mięso pozyskuje się z zająca, 
bażanta, kuropatwy, kaczek, gęsi, jarząbka, łyski i słonki (rysunek 3).

Polska, obok Austrii, Słowenii i Węgier, należy do czołowych europejskich producentów dzi-
czyzny. Zasoby zwierzyny łownej w naszym kraju w  latach 2000–2015 zestawiono w  tabeli 1. 
W tym okresie nastąpił znaczący wzrost liczby prawie wszystkich inwentaryzowanych zwierząt 
łownych. Wyjątek stanowi kuropatwa, której w 2015 roku było o 62 000 sztuk mniej w porówna-
niu ze stanem w 2000 roku. Należy jednak zwrócić uwagę, że zachodzące zmiany nie miały cha-
rakteru stałego. Dzików, jeleni i muflonów najwięcej było w 2014 roku, saren i danieli w 2013 
roku, zajęcy i bażantów w 2015 roku, a kuropatw w 2009 roku. W 2015 roku najliczniejszą popu-
lację zwierząt łownych stanowiły sarny (867 000 szt.), zające (708 800 szt.) i bażanty (520 300 szt.).

Ilość pozyskiwanego surowca określa wielkość odstrzałów zwierząt łownych. Dane zebra-
ne w tabeli 2 wskazują, że w przedziale czasowym 2000/2001 – 2014/2015 ponad trzykrotnie 
wzrosła liczba odstrzałów dzików i danieli oraz ponad dwukrotnie jeleni. Wzrastała również 
liczba odstrzelonych saren i bażantów, jednak nieco wolniej. Natomiast zdecydowanie ograni-
czony został odstrzał zajęcy i kuropatw. W roku łowieckim 2014/2015 w strukturze odstrzałów 
największy udział miały dziki (40,18%), sarny (26,93%) i bażanty (17,81%), a najmniejszy kuro-
patwy (0,35%).

Wielkość skupu i eksportu zwierzyny łownej w latach 2006-2014 zestawiono w tabeli 3. Ogól-
nie, mimo odnotowanych spadków w 2009 i 2013 roku, nastąpił wyraźny wzrost skupu (z 6536 
ton w 2006 roku do 10827 ton w 2014 roku) tego surowca. Ze względu na masę zwierząt w struk-
turze skupu największy udział mają tusze jeleni – 2014 roku stanowiły 46,38%, dzików – 31,08%, 
saren – 22,08%, a pozostałych zwierząt łownych 0,48%. Z dalszej analizy danych tabeli 3 wynika, 



11Dziczyzna – cenny surowiec i produkt żywnościowy

że pozyskany surowiec jest w przeważającej części eksportowany. Najmniej pozyskanego surow-
ca (50,75%) wyeksportowano w 2008 roku, a najwięcej (71,32%) rok później. Od 2010 roku wiel-
kość eksportu regularnie przekracza 60% masy skupowanej zwierzyny łownej w naszym kraju.

Źródłem dziczyzny są również hodowle fermowe jeleniowatych, których liczba systematycz-
nie rośnie (tabela 4). W 2010 roku takich hodowli w naszym kraju było 369, a w 2015 już 568. 
Z danych Głównego Inspektoratu Weterynarii wynika, że najwięcej ferm znajduje się w woje-
wództwie małopolskim (88), podkarpackim (68), pomorskim (59) i zachodniopomorskim (57). 
Z  kolei najliczniejsze stada utrzymywane są w  województwie warmińsko-mazurskim i  lubu-
skim. Szacuje się, że wszystkie fermy utrzymują około 32 000 zwierząt, z których prawie 80% sta-
nowią daniele. Komercyjną produkcją danieliny i jeleniny zajmuje się jednak niewiele hodowli. 
Dość często jest to surowiec wzbogacający ofertę potraw w gospodarstwach agroturystycznych.

Rysunek 3.  Zwierzęta łowne jako źródło mięsa w Polsce

Źródło: opracowanie własne
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Zdjęcie 7.  Muflon (Ovis aries musimon), źródło: www.huntertools.pl

Zdjęcie 8.  Zając szarak (Lepus europaeus), źródło: www.huntertools.pl





Zdjęcie 9.  Bażant (Phasianus colchicus), źródło: www.huntertools.pl

Zdjęcie 10.  Kuropatwa (Perdix perdix), źródło: www.huntertools.pl





Zdjęcie 11.  Kaczka krzyżówka (Anas platyrhynchos), źródło: www.huntertools.pl

Zdjęcie 12.  Łyska (Fulica atra), źródło: www.huntertools.pl
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2.2.  Charakterystyka towaroznawczo-żywieniowa dziczyzny

Mięso – surowiec przetwórczy i produkt żywnościowy – nie jest pojęciem jednoznacznym. Naj-
szerszy jego zakres znaczeniowy – sensu largo (mięso w szerokim znaczeniu) – określa usta-
wodawstwo żywnościowe. Definicja podana w Rozporządzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady Europy z 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy 
dotyczące higieny i jakości żywności pochodzenia zwierzęcego, ma następujące brzmienie „Mię-
so – oznacza wszystkie części zwierząt rzeźnych oraz zwierząt łownych nadające się do spożycia 
przez ludzi…”. Tak sformułowane pojęcie, którego treść jest prawie identyczna w ustawach żyw-
nościowych wielu krajów, stosowane w obrocie międzynarodowym, określa jako „mięso” nie 
tylko mięśnie, ale także wszystkie inne tkanki zwierząt rzeźnych i łownych, które mogą być spo-
żyte przez człowieka. Definicja ta nie ma jednak charakteru użytkowego.

W nauce o żywności oraz w potocznym języku za mięso uważa się tylko jadalne części mię-
śni szkieletowych, to jest głównie tkankę mięśniową oraz powiązane z nią strukturalnie tkan-
ki – łączną, tłuszczową, nerwową oraz naczynia krwionośne, chłonne i węzły chłonne. Jest to 
mięso w ścisłym znaczeniu (sensu stricto), za które uważa się przede wszystkim poprzecznie 
prążkowaną tkankę mięśniową. Pozostałe jadalne tkanki uważane są za mięso tylko w  tym 
wypadku, jeśli pozostają w ścisłym powiązaniu anatomicznym z tkanką mięśniową. Jeśli zaś 
tkanki te występują w osobnych, większych skupieniach, jak tłuszcz (słonina, sadło) lub ścię-
gna (więzadło karkowe, ścięgno piętowe wspólne), nie są już określane jako mięso. Również 
kości, jako elementy w stanie surowym niejadalne, nie są mięsem, mimo powiązania struktu-
ralnego z tkanką mięśniową. Mięso sensu stricto stanowią mięśnie szkieletowe. Ich głównym 
składnikiem jest tkanka mięśniowa, a następnie tkanki: łączna właściwa i  tłuszczowa. Pozo-
stałe elementy strukturalne, jak: tkanka nerwowa, naczynia krwionośne i chłonne, występują 
fragmentarycznie oraz w stosunkowo nieznacznych ilościach; w obrazie histologicznym mięsa 
nie odgrywają one większej roli [Prost 2006].

Mięso, które do swojej diety praczłowiek wprowadził około 3 mln lat temu, również dzisiaj 
jest wysoko cenione. Pierwsi ludzie byli myśliwymi, fizjologicznie dostosowanymi do regular-
nego spożywania pokarmu mięsnego. W ich diecie znajdowało się mięso z mamutów, wołów, 
reniferów i niedźwiedzi. Szczegółowe badania archeologiczne łowieckiej aktywności neander-
talczyków z okolic Odry dokumentują, że homininae polowali przeważnie na pustorogie (któ-
rych kości stanowiły 24,4% całości materiału wykopaliskowego); w diecie było też mięso konia 
(Eguus sp. – 3,9%), mamuta (Mammuthus primigenius – 2,1%), nosorożca włochatego (Coelo-
donta antiquitatis – 0,70%) i  jeleniowatych (Cervidae – 0,3%). Z kolei homo sapiens nie tyl-
ko wykorzystywał profesjonalne narzędzia do polowań i  rozbioru tusz, ale poszerzał tereny 
łowieckie, zdobywał nowe gatunki zwierząt i  stosował termiczną obróbkę mięsa [Borowski 
2007, Kasprzyk 2013]. Jak podaje Konarzewski [2005], homo sapiens epoki lodowcowej z tere-
nów europejskich odżywiał się prawie wyłącznie mięsem. Pokarmu roślinnego było bardzo 
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mało i był on dostępny tylko w okresie krótkiego lata. Dietę neolityczną ostatnich zbieraczy 
w 60% stanowiło mięso (dziczyzna) i tylko w 40% pożywienie roślinne.

Dominująca przez epoki rola mięsa z dzikich zwierząt została ograniczona z chwilą ich 
udomowienia, datowanego na około 15000–10000 lat p.n.e. [Higman 2012]. Obecnie mięso 
dzikich zwierząt w strukturze spożycia przeważa tylko w niektórych regionach Afryki i tere-
nach okołobiegunowych [Janiszewski i Daszkiewicz 2010].

Dziczyzna jest mięsem z  różnych gatunków zwierząt łownych; ssaków i ptaków; wszyst-
kożernych i roślinożernych; żyjących w ekosystemach lądowych, wodnych i wodno-lądowych 
[Hoffman i Wiklund 2006, Krupka i wsp. 1987, Schulp i wsp. 2014]. Stąd różnice w jej jako-
ści postrzeganej w kryteriach: żywieniowym, technologicznym, konsumpcyjnym, sanitarnym 
i  etycznym (rysunek 4) [Daniele o  solidnej jakości mięsa… 1997, Daszkiewicz 2007, Drozd 
i wsp. 1996, Flis 2015, Florek i Drozd 2013, Kwiatkowska i wsp. 2009b, Moderois i wsp. 2002, 
Pałubicki i wsp. 2012, Sadowski i wsp. 2014, Stanisz i wsp. 2015, Szmańko i Górecka 2009, 
Tešanović i wsp. 2011, Ziembińska i Krasnowska 2007, Żmijewski i wsp. 2007].

Rysunek 4.  Kryteria jakości dziczyzny
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Odbiór ilościowy i jakościowy ubitej zwierzyny łownej następuje z chwilą dostarczenia jej 
do jednostki skupu lub przy odbiorze z łowiska. Klasyfikacja dziczyzny jest dokonywana przez 
klasyfikatora-brakarza danej jednostki skupującej i odbywa się na podstawie następujących 
norm [Tropiło i Kiszczak 2007]:
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•	 BN-76/9241-02. Dziczyzna drobna. Zając szarak świeży i mrożony.
•	 BN-76/9241-03. Dzikie ptactwo. Kuropatwa, bażant, kaczka: krzyżówka, podgorzałka, 

cyranka – świeże i mrożone.
•	 BN-83/9241-04. Zwierzyna gruba. Tusze łosi, jeleni, danieli, saren, dzików w skórze – 

świeże.

Na potrzeby handlu i gastronomii tusze zwierząt łownych dzielone są na części kulinar-
ne. Podział tuszy dzika przedstawia rysunek 5, a tuszy jelenia rysunek 6. W wypadku zwierzy-
ny płowej oraz muflona i zająca, część lędźwiowa tuszy nazywana jest combrem, od którego 
nazwę biorą też wykwintne potrawy z dziczyzny [Rusak 2003].

Rysunek 5.  Podział tuszy dzika
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1 – głowa, 2 – podgardle, 3 – łopatka, 4 – karkówka, 5 – schab, 6 – szynka z biodrówką, 7 – żeberka 
z boczkiem, 8 – goleń tylna, 9 – goleń przednia

Źródło: Litwińczuk i wsp. 2012. Towaroznawstwo surowców i produktów zwierzęcych z podstawami prze-

twórstwa

Rysunek 6.  Podział tuszy jelenia
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1 – udziec, 2 – goleń tylna, 3 – rostbef, 4 – łata, 5 – polędwica, 6 – górnica, 7 – szponder, 8 – mostek, 
9 – łopatka, 10 – goleń przednia, 11 – szyja

Źródło: Litwińczuk i wsp. 2012. Towaroznawstwo surowców i produktów zwierzęcych z podstawami prze-

twórstwa
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Poza wspomnianymi czynnikami: gatunkowym i środowiska bytowania, cechy sensorycz-
ne i wartość odżywczą dziczyzny kształtują też: płeć, wiek i kondycja zwierząt oraz sezon ubo-
ju i postępowanie 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, Tešanović i wsp. 2011, 
Triumf i wsp. 2012]. Zróżnicowanie cech mięsa obserwuje się też miedzy elementami tuszy 
[Brudnicki i wsp. 2012, Daszkiewicz i wsp. 2013, Nuernberg i wsp. 2011, Razmaitė i wsp. 2015, 
Stevenson i wsp. 1992].

Szczególne cechy atrakcyjności sensorycznej dziczyzny stanowią barwa oraz unikatowy 
smak i zapach [Dzierżyńska-Cybulko i Fruziński 1997, Górska 2016, Sales i Kotrba 2013, Żmi-
jewska i  wsp. 2001]. Te charakterystyczne cechy są wynikiem zdecydowanie aktywniejsze-
go trybu życia oraz bogactwa gatunków naturalnego żeru zwierząt [Borkowski i Obidziński 
2003, Florek i wsp. 2016, Kilar i Ruda 2015, Wiklund i wsp. 2013]. Z badań Kwiecińskiej i wsp. 
[2016b] wynika, że smak dziczyzny był najważniejszym czynnikiem decydującym o spoży-
waniu tego mięsa, w hierarchii dziewięciu różnych uwarunkowań otrzymał najwyższą ocenę 
(3,44), przy najwyższym (46,1%) udziale ocen z przedziału „4 i 5” i najniższym (20,4%) z prze-
działu „1 i 2”. Z kolei Kosicka-Gębska i Gębski [2014] wykazali, że barwa dziczyzny pozytyw-
nie stymulowała decyzje zakupowe 42,3% respondentów.

Skład chemiczny mięsa wybranych zwierząt łownych przedstawiono w  tabeli 5, z  kolei 
w tabelach 6-8 podano wartość żywieniową combra i udźca jeleniny i danieliny fermowej.

Daszkiewicz i wsp. [2013] wykazali istotne zróżnicowanie podstawowego składu chemicz-
nego mięsa byków jelenia szlachetnego z  polskich i  węgierskich łowisk. Mięso jeleni z  Pol-
ski zawierało 22,5% białka, 1,05% popiołu i 1,07% tłuszczu, a z Węgier 22,03% białka, 0,96% 
popiołu i tylko 0,68% tłuszczu. Konsekwencją różnic składu chemicznego mięsa była niższa 
kaloryczność surowca węgierskiego. Stwierdzone również znaczące różnice składu chemiczne-
go i właściwości fizyko-chemicznych czterech podstawowych elementów tuszy (comber, przo-
dek, łopatka, udziec) powinny, zdaniem autorów, stanowić podstawę do różnicowania ich ceny 
w obrocie handlowym. W badaniach Polak i wsp. [2008] zawartość tłuszczu w mięsie jeleni 
szlachetnych wahała się od 1,14 do 1,72%, a cholesterolu od 73,45 do 94,64 mg/100g. Okre-
ślony stosunek n-6/n-3 był na poziomie od 2,60 do 4,75. Niższą zawartością tłuszczu (od 0,56 
do 0,96%) charakteryzowało się mięso jeleni szlachetnych wolno żyjących z  łowisk północ-
no-wschodniej Polski [Daszkiewicz i wsp. 2009]. Według Piaskowskiej i wsp. [2015] w mię-
sie danieli było od 0,30% (łanie) do 0,50% (byki) tłuszczu, a białka od 21,76 do 22,79%. Mięso 
byków charakteryzowało się intensywniejszym smakiem, a łań zapachem. Przeważający udział 
kwasów tłuszczowych o działaniu hipocholesterolemicznym w mięsie jeleni i danieli fermo-
wych stwierdzili Dahlan i Norfarizan-Hanoon [2007] oraz Strazdina i wsp. [2013], a w mię-
sie dzikiego ptactwa Bryś i wsp. [2014]. Wysoką zawartością cennych składników odżywczych 
i prozdrowotnych odznacza się też mięso sarny. Badania Daszkiewicza i wsp. [2013] pokazu-



ją, że mięso kozłów sarny europejskiej cechuje wysoka zawartość elementów mineralnych, zaś 
Razmaitė i  wsp. [2015] oraz Cygan-Szczegielniak i  Janicki [2011] sygnalizują prawie wzor-
cowy poziom korzystnych dla zdrowia człowieka kwasów tłuszczowych. Sarnina pozyskiwa-
na na południu Moraw zawierała: 23,84% białka, 0,86% kolagenu i 0,48% tłuszczu, a z oko-
lic Liberca miała następujący skład: białko – 19,50%, kolagen – 0,74 i tłuszcz – 0,57% [Domi-
nik i wsp. 2013]. Zawartość białka przekraczającą 24% w mięsie dzików odnotowali Batorska 
i wsp. [2016] oraz Dannenberger i wsp. [2013]. Brudnicki i wsp. [2012] stwierdzili, że mięso 
z udźca dzików miało zdecydowanie wyższy poziom aminokwasów egzogennych w porówna-
niu z mięsem mięśnia najdłuższego grzbietu. Prezentowane wyniki badań nad jakością i walo-
rami zdrowotnymi mięsa zajęcy [Drozd i wsp. 2016, Mertin i wsp. 2012, Popescu i wsp. 2011], 
bażantów [Biesiada-Drzazga 2011, Brudnicki i wsp. 2012, Franco i Lorenzo 2013, Mieczkow-
ska i wsp. 2015], kuropatw [Juzl i wsp. 2012, Kokoszyński i wsp. 2013] i kaczek krzyżówek 
[Murawska i wsp. 2013, Neurnberg i wsp. 2011] jednoznacznie wskazują, że jest to cenna natu-
ralna żywność funkcjonalna.

Tabela 5.  Skład chemiczny mięsa wybranych zwierząt łownych

Cechy
Zwierzęta łowne

dzik jeleń sarna daniel zając

Woda (%) 66,5-74,5 73,5-76,1 66,0-74,6 68,2-75,0 72,8-74,1

Białko (%) 21,3-23,2 19,9-24,7 19,2-24,0 21,0-23,1 23,5-24,8

Tłuszcz (%) 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 B1 (mg%) 0,16 0,3 – – 0,16

Witamina B2 (mg%) 0,07 0,68 – 0,2 0,1

Fe (mg%) 4,1 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

Źródło: Szmańko T., Szczepański J. 2007. Charakterystyka technologiczna i wartość żywieniowa dziczyzny
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3. Materiał i metody badań

Materiał do niniejszego opracowania stanowiły dane z badania o charakterze ilościowym, prze-
prowadzonego od września do grudnia 2013 roku na podstawie autorskiego kwestionariusza 
wywiadu. Próba badawcza była dobierana losowo i liczyła 1030 dorosłych mieszkańców Pod-
karpacia. Kwestionariusz wywiadu zawierał 19 pytań typu zamkniętego, z możliwością wyboru 
jednej lub kilku odpowiedzi, oraz jedno pytanie otwarte. W metryczce zawarto pytania charak-
teryzujące badaną populację według kryteriów: płeć, wiek, wykształcenie, liczba osób w gospo-
darstwie domowym, sytuacja materialna i miejsce zamieszkania.

Szczegółową demograficzno-ekonomiczną charakterystykę badanej populacji przedstawia 
tabela 9. W  badaniu blisko 60% stanowiły kobiety. Pod względem kryterium wieku, osoby 
do 25 lat stanowiły 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 powyżej 55 lat – 13,40%. Wśród respondentów najwię-
cej (51,84%) legitymowało się wykształceniem średnim, 31,65% zadeklarowało wykształce-
nie wyższe, a 16,51% wykształcenie podstawowe. Z dalszej analizy danych z tabeli 9 wynika, że 
najwięcej (44,95%) badanych pochodziło z gospodarstw domowych liczących 4-5 osób, a naj-
mniej (2,43%) z jednoosobowych. Struktura respondentów w kryterium „sytuacja materialna” 
była następująca: bardzo dobra – 2,91%, dobra – 49,13%, ani dobra ani zła – 43,88% i zła 4,08%. 
Więcej respondentów, bo 63,79%, zamieszkiwało obszary wiejskie. 

Uzyskane wyniki badania ankietowego wyrażono wskaźnikami procentowymi struktury 
lub wskazań odpowiedzi: konsumujących mięso, konsumujących dziczyznę i  niespożywają-
cych tego mięsa. Wpływ uwarunkowań demograficzno-ekonomicznych na: częstość spożywa-
nia dziczyzny, deklarowane miejsce zakupu dziczyzny oraz opinię o cenie i dostępności dziczy-
zny zweryfikowano za pomocą testu chi kwadrat Pearsona. Obliczenia wykonano przy użyciu 
pakietu statystycznego STATISTICA 10.0 PL.

3



Rozdział 3

Tabela 9.  Demograficzno-ekonomiczna charakterystyka badanej populacji

Wyszczególnienie
Badane osoby

n %
Ogółem 1030 100,00
Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna

609
421

59,13
40,87

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26-35 lat
•	 36-45 lat
•	 46-55 lat
•	 powyżej 55 lat

210
207
229
246
138

20,39
20,10
22,23
23,88
13,40

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe

170
534
326

16,51
51,84
31,65

Liczba osób w gospodarstwie domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób

25
144
268
463
130

2,43
13,98
26,02
44,95
12,62

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła

30
506
452
42

2,91
49,13
43,88
4,08

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie

373
657

36,21
63,79

Źródło: badania własne



4. Dziczyzna w opinii  
mieszkańców Podkarpacia

4.1.  Wiedza o dziczyźnie

W powszechnym słownictwie łowieckim jedno z określeń dziczyzny odnosi się do mięsa pozy-
skiwanego ze zwierząt łownych, bez względu na gatunek [Dzierżyńska-Cybulko i Fruziński 
1997, Florek i Drozd 2013, Krupka 1989, Nüßlein 2011].

Z przeprowadzonych badań wynika, że wiedza podkarpackich konsumentów w zakresie 
poprawnego pojmowania dziczyzny, jako mięsa, jest bardzo zróżnicowana (wykres 1). Wyka-
zano, że tylko 34% ogółu respondentów definiowało dziczyznę jako mięso z różnych zwierząt 
łownych, a 66% było zdania, że jest to mięso z dzika. Największy wpływ na poprawne definio-
wanie dziczyzny miał wiek badanych. Dla prawie 90% osób w wieku 46–55 i powyżej 55 lat 
oraz blisko 79% w wieku 36–45 lat, dziczyzna to mięso z dzika. Z kolei już 49% osób z prze-
działu wiekowego 26–35 lat i 68% osób najmłodszych wskazało na mięso z zróżnych zwierząt 
łownych. Zdecydowanie wyższym poziomem wiedzy o źródłach dziczyzny wyróżniały się też 
osoby z wyższym wykształceniem (62,35%). Dziczyznę poprawnie określało więcej mężczyzn 
i osób mieszkających w obszarach wiejskich.

Od 2002 roku w Polsce, dziczyznę pozyskuje się też z trzech gatunków zwierząt jeleniowa-
tych (jeleń szlachetny Cervus elaphus, jeleń sika Cervus nippon, daniel Dama dama) hodowa-
nych fermowo [Ustawa o organizacji hodowli i rozrodzie zwierząt gospodarskich, 2001].

O tym, że w Polsce można prawnie hodować zwierzęta łowne, wie około 32% badanych 
mieszkańców Podkarpacia (wykres 2). Poproszeni o podanie tych zwierząt, wymienili 7 gatun-
ków (wykres 3), z których: kuropatwy, bażanty, zające, sarny i dziki nie mają prawnego statusu 
zwierząt gospodarskich. Należy zaznaczyć, że liczba osób znających prawnie hodowane zwie-
rzęta łowne, w wypadku jeleni nie przekroczyła 30%, a danieli 39% (wykres 3). Według Tolušić 
i wsp. [2006] 78% badanych ma wiedzę, że w Chorwacji można hodować fermowo zwierzęta 
łowne, a 75% wie, że w pojęciu dziczyzna mieszczą się różne rodzaje mięsa.

4
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47Dziczyzna w opinii mieszkańców Podkarpacia

Wykres 2.  Czy w Polsce można prawnie hodować zwierzęta łowne? (%)

31,74

68,26

tak

nie

Źródło: badania własne

Wykres 3.  Znajomość prawnie hodowanych w Polsce zwierząt łownych (%)
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Źródło: badania własne
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4.2.   Konsumpcja i nabywanie dziczyzny

Nauka i  praktyka żywieniowa wskazują, że zmieniające się pozycja i  relacje produktu, człowieka 
i środowiska zmieniają też zachowania konsumentów wobec mięsa [Babicz-Zielińska i Jeżewska-Zy-
chowicz 2015, Dransfield 2001, Gawęcki 2015, Górska-Warsewicz i wsp. 2013, Konarzewski 2015].

W konsumpcji mięsa zauważa się zwrot ku jakości i bezpieczeństwu zdrowotnemu, uroz-
maicanie rodzajowe, indywidualizowanie potrzeb, umiar, ale też rezygnację ze spożywania 
[Baruk i wsp. 2014, Kasprzyk 2013, Mathijs 2015, Polska na talerzu 2016, Świątkowska 2014, 
Zmiany preferencji Polaków w zakresie konsumpcji żywności 2015].

Według Salejdy i  wsp. [2013], mięsa w  swojej diecie nie uwzględnia 4% respondentów. 
W badaniach dotyczących wołowiny [Ruda i wsp. 2016], 3,51% osób zadeklarowało niespo-
żywanie mięsa. Z  niniejszych badań wynika, że mięsa nie konsumuje 8,35% respondentów 
(wykres 4). Wykazano, że spożywający mięso najchętniej sięgali po wieprzowinę (96,61%) 
i  mięso drobiowe (95,65%). Blisko 60% wybierało wołowinę, a  36% dziczyznę. Na talerzu 
73,35% badanych pojawiły się też ryby (wykres 4).

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

34 
 

 

 

 

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

Osoby deklarujące spożywanie mięsa  
 
 
 
 
 

Rodzaje spożywanego mięsa 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Źródło: badania własne  

tak – 91,65           nie – 8,35 

wieprzowina –  96,61 

drobiowe    –     95,65 

ryby        –        73,35 

wołowina    –    59,21 

dziczyzna    –    35,80 

Źródło: badania własne



49Dziczyzna w opinii mieszkańców Podkarpacia

Z przeprowadzonych badań wynika, że dziczyznę co najmniej kilka razy w roku konsumo-
wało 338 respondentów, co stanowi tylko 32,82% ogółu badanych (tabela 10). Nie stwierdzo-
no, aby wskaźnik osób konsumujących dziczyznę różnicowała płeć. Natomiast duże zróżnico-
wanie tego wskaźnika odnotowano przy analizie kryterium wieku, wykształcenia i liczby osób 
w gospodarstwie domowym. Uwzględniając wiek, wykazano, że najwięcej osób (78,57%) spo-
żywających dziczyznę było w przedziale do 25 lat, a najmniej – bo tylko 15,46% w grupie wie-
kowej 26–35 lat. Przy kryterium wykształcenia grupą dominującą byli respondenci z wykształ-
ceniem średnim. Należy podkreślić fakt małej liczby osób spożywających dziczyznę (15,95%), 
a legitymujących się wykształceniem wyższym. Z analizy kryterium liczby osób w gospodar-
stwie domowym wynika, że dziczyznę konsumowało więcej osób z liczniejszych gospodarstw. 
Spożywanie dziczyzny zdeklarowało też więcej osób zamieszkujących obszary wiejskie (tabe-
la 10). Pewnym uzasadnieniem uzyskanych wyników, szczególnie w aspekcie kryterium wieku, 
jest fakt, że więcej najmłodszych konsumentów dziczyzny miało wykształcenie średnie oraz 
pochodziło z  liczniejszych gospodarstw domowych i zamieszkiwało na obszarach wiejskich. 
Z badań Szczepaniak i wsp. [2004], wynika, że spośród 726 osób w wieku 17–19 lat dziczy-
znę konsumowało tylko 29,1%. Według Ludwiczak i wsp. [2015] studenci, którzy konsumo-
wali mięso z  dzika i  jeleninę byli, częściej mieszkańcami obszarów wiejskich. Wśród bada-
nych mieszkańców Chorwacji dziczyznę spożywało aż 92% [Tolušić i  wsp. 2006]. W  2012 
roku wskaźnik polskich respondentów deklarujących spożywanie dziczyzny wynosił od 25,6% 
[Kwiecińska i wsp. 2016b] do 54,89% [Nagalska i Rejman 2014]. W badaniach Salejdy i wsp. 
[2013] tylko około 6% ankietowanych zdeklarowało, że kupuje dziczyznę, a grupą najbardziej 
zainteresowaną tym mięsem były osoby w wieku 46–60 lat. W wyodrębnionych przez Niedź-
wiedzką i Wądołowską [2010] czterech modelach urozmaicenia żywności: „przeciętny”, „uroz-
maicony bogaty”, „przeciętny z  tendencją do urozmaiconego” i „powściągliwy koneser”, dzi-
czyzny nie spożywały osoby z grupy „urozmaicony bogaty”. Natomiast najwięcej osób (5%) 
delektowało się dziczyzną w grupie „powściągliwy koneser”.

Duża liczba osób (692) niejedzących dziczyzny skłoniła do analizy takiego zachowania. Stwier-
dzono, że spośród siedmiu powodów, przy możliwości wyboru kilku odpowiedzi, ponad 60% 
respondentów wskazało na trzy główne: „nieznany smak/brak okazji degustacji” (66,47%), „mięso 
trudno dostępne w handlu” (63,30%) oraz „mięso bardzo drogie” (61,85%). Zdecydowanie mniej-
szy odsetek badanych (7,51%) nie toleruje smaku i zapachu dziczyzny, a 5,49% przyznało, że nie 
ma umiejętności przyrządzania tego mięsa (wykres 5). Nogalska i Rejman [2014] podają, że dla 
osób niejadających dziczyzny barierami były: bardzo niska dostępność mięsa w sprzedaży (48%), 
brak zwyczaju jego spożywania (47%) i wysokie ceny produktów z dziczyzny (28%). Na brak dzi-
czyzny na rynku jako najczęstszy powód jej niejedzenia wskazali także Szczepaniak i wsp. [2004]. 
Eksponowany przez mieszkańców Podkarpacia problem dostępności dziczyzny potwierdza prawie 
zerowa oferta w powszechnej sprzedaży detalicznej [Skorupski i Wierzbicka 2014]. Mięso i prze-
twory z dziczyzny są niekiedy osiągalne w dużych miastach lub w sklepach z ekskluzywną żywno-
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Wykres 5.  Deklarowane powody niespożywania dziczyzny (%)
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Wykres 6.  Powody spożywania dziczyzny (%)
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ścią [Popczyk 2012]. Rozważając problem dostępności, należy wspomnieć, że z powodu określo-
nych prawnie okresów odstrzału zwierząt łownych wolno żyjących, dziczyzna ma charakter mięsa 
sezonowego [Dziedzic 2014]. Nie są w stanie zmienić tego hodowle fermowe – małe przeznacza-
ją mięso głównie na własne potrzeby, a z dużych prawie wszystkie tusze są eksportowane [Borys 
i wsp. 2012, Kuba i wsp. 2015].

Wykazano, że badani konsumenci dziczyzny spożywają to mięso głównie z powodu wyso-
kiej wartości odżywczej (65,08% wskazań). Dla blisko 40% respondentów ważnym powodem 
są unikatowe walory smakowe i zapachowe dziczyzny, a około 31% motywują tradycje rodzin-
ne. Co czwarty badany jako powód spożywania dziczyzny podaje urozmaicenie diety mięsnej 
(wykres 6). Dane przedstawione w tabeli 11 dowodzą, że na wysoką wartość, jako najpoważ-
niejszy powód spożywania dziczyzny, wskazywało więcej mężczyzn, osób w wieku 46–55 lat, 
z wykształceniem wyższym, z gospodarstw domowych liczących 3 osoby, o sytuacji material-
nej ani dobrej ani złej oraz zamieszkujących w obszarach miejskich. Unikatowe walory smako-
we i zapachowe dziczyzny częściej zachęcają kobiety, osoby w wieku 36–45 lat, z wykształce-
niem średnim, z dwuosobowych gospodarstw domowych, o bardzo dobrej sytuacji material-
nej i zamieszkujące obszary wiejskie. Tradycje rodzinne są powodem szczególnie ważnym dla 
osób z najmniej licznych gospodarstw domowych, a urozmaicenie diety mięsnej dla konsu-
mentów o bardzo dobrej sytuacji materialnej. Wskazane powody konsumpcji dziczyzny upo-
ważniają do stwierdzenia, że wielu podkarpackich konsumentów wpisuje się w nowy model 
dbałości o  zdrowie i  urozmaicenie diety [Pokrywka i  wsp. 2013, Trziszka i  Różański 2015, 
Younesia i Ayselib 2015, Xu 2015].

Różnorodność biologiczna i środowisko życia powodują, że każdy gatunek zwierząt łow-
nych zachowuje pewną odrębność składu chemicznego i cech sensorycznych mięsa [Batorska 
i wsp. 2016, Daszkiewicz i wsp. 2013a, Daszkiewicz i wsp. 2013b, Dominik i wsp. 2013, Hut-
chinson i wsp. 2014, Kokoszyński 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 wpływu na decyzje konsumenckie [Szczepaniak i wsp. 2004, Tolušić i wsp. 2006].

Z przeprowadzonych badań wynika (wykres 7), że wśród mieszkańców Podkarpacia naj-
bardziej popularną dziczyzną jest mięso dzika (63,32% wskazań). Wysoki wskaźnik konsu-
mentów spożywających mięso dzika podają też Nagalska i Rejman [2014] – 81%, oraz Ludwi-
czak i wsp. [2015] – 53,9%. Większą popularność mięsa z dzika można wiązać z  łatwiejszą 
obróbką technologiczną oraz dużą uniwersalnością kulinarną i bardzo wysoką przydatnością 
przetwórczą, szczególnie do wyrobu luksusowych kiełbas i wędzonek [Szmańko i Szczepański 
2007, Werpachowski i Zalewski 2012, Żmijewski i Korzeniowski 2001, Żochowska-Kujawska 
2009]. Na konsumpcje mięsa z dzika wskazywało więcej mężczyzn, osób powyżej 55 lat, z jed-
noosobowych gospodarstw domowych i  zamieszkałych na obszarach wiejskich (tabela 12). 
Z dalszej analizy danych wykresu 7 wynika, że spora grupa respondentów (36,39%) konsumu-
je też jedno z droższych mięs na rynku – jeleninę. Sarninę spożywa 22,78% badanych, a danie-



Wykres 7.  Rodzaje spożywanej dziczyzny (%)
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Wykres 8.  Najczęściej wybierane postacie dziczyzny do spożycia (%)
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linę 16,27%. Najmniej popularne w konsumpcji okazało się mięso z ptactwa i zająca. Stwier-
dzono, że w jeleninie szczególnie gustują osoby powyżej 55 lat i o bardzo dobrej sytuacji mate-
rialnej (tabela 12).

Specyfika poszczególnych rodzajów dziczyzny daje duże możliwości przygotowania jej do 
spożycia [Dębski 1989, Szymanderska 2010].

Wyniki badań wybieranych do spożycia postaci dziczyzny zamieszczono na wykresie 8. Kon-
sumenci dziczyzny z Podkarpacia preferują głównie: pasztety (55,32% wskazań), wędliny (47,93%) 
i potrawy z obróbki cieplnej (45,27%). Blisko 30% badanych wybiera potrawy z surowego mięsa, 
a około 23% spożywa ją w różnych postaciach.

Obróbka cieplna uaktywnia smak i zapach mięsa, co ma szczególne znaczenie w wypad-
ku dziczyzny. Stwierdzono, że najbardziej popularną formą obróbki cieplej dziczyzny w kuch-
ni jest pieczenie i duszenie mięsa (wykres 9). Smażenie wybiera 34% badanych, gotowanie 30%, 
a na grillowanie decyduje się około 19%.

Analiza deklarowanej częstości spożywania dziczyzny (wykres 10) potwierdza, że mię-
so jest spożywane z małą częstotliwością [Kwiecińska i wsp. 2016b, Nagalska i Rejman 2014, 
Tolušić i wsp. 2006]. Około 39% respondentów spożywa dziczyznę rzadziej niż raz w miesiącu, 
a blisko 36% raz w miesiącu (wykres 10). Tylko niespełna 6% badanych spożywa to mięso kilka 
razy w tygodniu. Większy odsetek osób spożywających dziczyznę kilka razy w tygodniu odno-
towano wśród mężczyzn, osób w wieku powyżej 55 lat, z wyższym wykształceniem, w gospo-
darstwach domowych liczących 3 osoby, o sytuacji materialnej bardzo dobrej i zamieszkują-
cych na obszarach miejskich (tabela 13).

Respondenci, zapytani o okazję do spożywania dziczyzny, wskazali głównie (53,25%), że, 
są to święta (wykres 11). Spora grupa osób (37,28%) wskazała wyjście do restauracji. Nato-
miast co piaty badany twierdzi, że dziczyznę może konsumować w czasie spotkań towarzy-
skich i imprez rodzinnych. Około 13% badanych konsumuje dziczyznę bez specjalnych oka-
zji. Dane zawarte w tabeli 14 wskazują, że dania z dziczyzny serwowane w restauracjach kon-
sumują osoby zasobniejsze finansowo.

W rozważaniach problemów związanych z nabywaniem dziczyzny uwagę zwraca fakt, że spo-
śród 7 propozycji miejsca zakupu (delikatesy, sklepy małopowierzchniowych sieci detalicznych, 
sklepy mięsne, osiedlowe sklepy spożywcze, duże markety, targowiska/bazary, inne) respondenci 
wskazali tylko trzy: delikatesy, duże sklepy i inne (wykres 12). Stwierdzono, że prawie 73% bada-
nych konsumentów dziczyzny z Podkarpacia kupuje ją poza placówkami handlowymi. Rozszerza-
jąc informacje o miejscu zakupu „inne”, wiele osób podało „zaprzyjaźniony/polecony myśliwy”, 

„kontakty rodzinne”, „ferma danieli/jeleni”. Ocena statystyczna (tabela 15) nie potwierdziła istot-
nego wpływu czynników demograficzno-ekonomicznych na wybierane miejsce zakupu dziczyzny.
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Wykres 9.  Stosowane formy obróbki cieplnej dziczyzny w kuchni (%)
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81,04
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Źródło: badania własne

Wykres 10.  Deklarowana częstość spożywania dziczyzny (%)
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raz w miesiącu

rzadziej niż raz w miesiącu

5,62

4,14

16,58

35,50

38,46

Źródło: badania własne
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Tabela 13.  Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania deklarowanej częstości spożywania 
dziczyzny (%)

Wyszczególnienie

Częstość spożywania

ki
lk

a 
ra

zy
 

w
 ty

go
dn

iu

ra
z 

w
 ty

go
dn

iu

ki
lk

a 
ra

zy
 

w
 m

ie
si

ąc
u

ra
z 

w
 m

ie
si

ąc
u

rz
ad

zi
ej

 n
iż

 
ra

z 
w

 m
ie

si
ąc

u

Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna
Chi^2 = 3,831308 p = 0,57395

4,57
6,37

4,57
3,55

17,77
14,89

37,56
32,62

35,53
42,56

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26–35 lat
•	 36–45 lat
•	 46–55 lat
•	 powyżej 55 lat
Chi^2 = 14,40410 p = 0,80942

4,24
6,26
5,55
5,60
8,82

8,06
3,12
1,85
1,89
2,95

15,76
15,62
22,22
15,09
14,70

33,94
37,50
33,33
36,62
38,23

40,00
37,50
37,05
37,70
35,30

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe
Chi^2 = 9,836389 p = 0,45497

0,00
5,96
7,69

1,56
5,40
3,85

23,44
15,31
13,46

39,06
35,59
30,78

35,94
37,84
44,22

Liczba osób w gospodarstwie domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób
Chi^2 = 25,231580 p = 0,19275

0,00
6,89
6,67
7,18
0,00

0,00
6,89
5,00
2,99
5,19

0,00
24,13
13,33
16,17
18,18

60,00
17,24
40,00
35,33
37,66

40,00
44,85
35,00
38,33
38,97

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła
Chi^2 = 12,140820 p = 0,66834

7,69
3,87
7,22
0,00

7,69
4,52
3,94
0,00

23,08
12,91
17,76
33,33

15,38
39,35
35,55
33,33

46,16
39,35
37,53
33,33

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie
Chi^2 = 2,856114 p = 0,72216

3,48
5,94

3,48
4,36

15,12
17,06

32,56
36,51

45,36
36,13

Źródło: badania własne
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Wykres 11.  Okazje do spożywania dziczyzny (%)
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53,25

37,28
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Źródło: badania własne

Wykres 12.  Deklarowane miejsce zakupu dziczyzny (%)
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Tabela 14.  Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania okazji do spożywania dziczy-
zny (%)

Wyszczególnienie

Okazje do spożywania dziczyzny

św
ię

ta

w
yj

śc
ie

 d
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re
st

au
ra

cj
i

sp
ot

ka
ni

a 
to

w
ar

zy
sk

ie
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pr

ez
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dz

in
ne

be
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sp
ec

ja
ln

yc
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ok
az

ji

Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna

54,31
51,77

36,05
39,00

22,33
24,82

20,30
23,40

13,20
12,76

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26–35 lat
•	 36–45 lat
•	 46–55 lat
•	 powyżej 55 lat

53,94
43,75
55,55
60,38
44,11

38,79
28,12
35,18
35,85
44,11

21,82
21,87
29,63
20,75
15,62

20,00
25,00
29,63
16,98
20,58

12,73
18,75
14,81
7,54

14,70

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe

53,12
52,25
57,69

37,50
36,03
42,31

20,31
23,87
25,00

21,87
21,62
21,15

10,93
13,96
11,54

Liczba osób w gospodarstwie 
domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób

60,00
62,07
61,69
50,30
49,35

60,00
24,13
45,00
32,33
45,45

24,13
24,13
23,33
22,15
24,67

40,00
13,79
18,33
20,36
28,57

40,00
6,89

13,33
13,77
11,68

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła

61,53
49,03
56,57
55,55

69,23
37,41
35,52
11,11

23,07
25,58
23,68
27,77

15,38
21,29
22,37
22,22

15,38
13,54
11,84
16,67

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie

67,44
48,41

40,70
36,11

23,26
23,41

24,42
20,63

11,63
13,49

Źródło: badania własne
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Tabela 15.  Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania deklarowanego miejsca zaku-
pu dziczyzny (%)

Wyszczególnienie

Miejsce zakupu dziczyzny

de
lik

at
es

y

du
że

 
m

ar
ke

ty

in
ne

Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna
Chi^2 = 2,218622 p = 0,32979

6,60
3,55

20,30
24,82

73,10
71,63

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26–35 lat
•	 36–45 lat
•	 46–55 lat
•	 powyżej 55 lat
Chi^2 = 5,260192 p = 0,72944

6,06
3,12
3,70
7,55
2,94

25,45
21,87
16,67
22,64
14,71

68,49
75,01
79,63
69,81
82,35

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe
Chi^2 = 1,031913 p = 0,90492

3,12
5,86
5,77

30,31
22,52
23,08

76,57
71,62
71,50

Liczba osób w gospodarstwie 
domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób
Chi^2 = 10,944630 p= 0,20487

0,00
3,45
3,33
7,19
3,90

0,00
17,24
28,34
17,36
31,16

100,00
79,31
68,33
75,45
64,94

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła
Chi^2 = 3,781926 p = 0,70616

7,69
6,45
4,60
0,00

23,08
19,35
25,66
16,67

69,23
74,20
69,74
83,33

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie
Chi^2 = 3,502015 p = 0,17360

3,49
5,95

16,28
24,20

80,23
69,85

Źródło: badania własne
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4.3.   Szanse i bariery zwiększenia spożycia dziczyzny

Ogromnej sile procesów globalnych przeciwstawia się zrównoważony wzorzec spożycia, w któ-
rym konsument eksponuje swoje potrzeby i przejawia postawę społecznej odpowiedzialności 
za produkcję żywności [Goszczyński 2015, Kaczorowska i Kowrygo 2016, Małysa-Kaleta 2016, 
Olejniczuk-Merta 2015, Włodarczyk 2015, Zalega 2015].

Dziczyzna, mięso pochodzące z najbardziej naturalnych warunków produkcji, o cennych 
właściwościach prozdrowotnych, wpisuje się we wzorzec nowej konsumpcji [Andruszkiewicz 
2016, Hoffman i Cawthorn 2013, Mathijs 2015, Schulz 2016].

Ważnym czynnikiem świadomie komponowanej diety staje się bezpieczeństwo zdrowotne 
żywności [Adegoke i Falade 2006, Czynniki determinujące wybór żywności 2016, Dransfield 2001, 
Jeżewska-Zychowicz 2015, Polska na talerzu 2016]. Według Żakowskiej-Biemans [2011] żyw-
ność o atrybutach „naturalna” kategoryzowana jest jako nieniosąca zagrożeń. Najwyższy odse-
tek odpowiedzi wskazujących, że konsumenci nie diagnozują zagrożeń związanych z wybrany-
mi rodzajami żywności, autorka odnotowała w wypadku produktów ekologicznych (87%) i tra-
dycyjnych (84%).

W badaniach własnych stwierdzono, że blisko 84% (z wahaniami od 71,88 do 94,44%) respon-
dentów konsumujących dziczyznę uważa ją za mięso bezpieczne zdrowotnie (wykres 13). Wysoki 
wskaźnik osób (87%) postrzegających dziczyznę jako mięso ekologiczne, bezpieczne zdrowotnie, 
odnotowano też w badaniach w Chorwacji [Tolušić i wsp. 2006]. Ten bezsprzeczny atut dziczyzny, 
wykorzystany umiejętnie w strategiach marketingowych [Górska-Warsewicz i wsp. 2013, Kozirok 
2015] może być szansą na zwiększenie spożycia tego mięsa w naszym kraju.

Uzyskane wyniki badań dowodzą, że grono podkarpackich konsumentów dziczyzny może 
być większe. Z grupy 692 osób niespożywających dziczyzny, wprowadzenie w przyszłości tego 
mięsa do diety zadeklarowało 41,19% (wykres 14). Najwięcej (47,06%) nowych konsumentów, 
dziczyzna może zyskać w grupie osób o bardzo dobrej sytuacji materialnej. Kwiecińska i wsp. 
[2016b] wykazali, że 63,1% respondentów chce w najbliższych pięciu latach zwiększyć ilość spo-
żywanej dziczyzny. Osobami częściej wskazującymi na możliwość wzrostu poziomu spożywania 
dziczyzny w przyszłości byli mieszkańcy miast (83,7%), kobiety (52,7), osoby ze średnim i wyż-
szym wykształceniem (41,0 i 36,6%) oraz oceniający wyżej posiadaną wiedzę żywieniową (60%).

Szansą na zwiększenie spożycia dziczyzny, a  szczególnie bezpiecznego zdrowotnie mię-
sa – jeleniny i danieliny, może być produkcja fermowa z certyfikatem rolnictwa ekologicznego. 
Około 78% respondentów jest zdania, że na Podkarpaciu można produkować ekologiczną dzi-
czyznę fermową (wykres 15). Pewne znaczenie w reorganizowaniu oferty podażowej dziczyzny 
może mieć również fakt, że blisko 76% badanych deklaruje zainteresowanie zakupem ekolo-
gicznej jeleniny i danieliny (wykres 16). Wysoką ocenę (3,45) ekologicznego pochodzenia dzi-
czyzny, jako czynnika zwiększenia jej konsumpcji, odnotowali też Kwiecińska i wsp. [2016a].
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Identyfikując bariery spożywania dziczyzny wśród badanych podkarpackich konsumen-
tów tego mięsa, potwierdzono sygnalizowany przez innych autorów [Nagalska i Rejman 2014, 
Popczyk 2012, Szczepaniak i  wsp. 2004] problem dostępności i  ceny. Należy zaznaczyć, że 
w  hierarchii barier spożywania dziczyzny dla podkarpackich konsumentów zdecydowanie 
istotniejsza jest dostępność mięsa (wykres 17 i tabela 16). Ponad 63% badanych wskazało, że 
dziczyzny nie ma na rynku (wykres 17). Według blisko 28% mięso jest trudno dostępne, a tyl-
ko 9% twierdzi, że jest to produkt raczej dostępny (wykres 17). Przytoczone dane prawie jed-
noznacznie wskazują, że rynek dziczyzny w regionie Podkarpacia nie istnieje.

Analizując opinie respondentów o barierze cenowej konsumpcji dziczyzny, można dostrzec 
sporą grupę (32,54%) osób akceptujących jej obecną cenę (wykres 18). Najmniej (16,66%) osób 
wyrażających taką opinię było w grupie uznających swoją sytuację materialną za złą, a najwięcej 
(40,00%) wśród przedstawicieli jednooobowych gospodarstw domowych (tabela 17). Ta zauwa-
żalna reorientacja opinii o cenie dziczyzny, nie zmienia jeszcze faktu, że w dalszym ciągu dla 
dużej liczby konsumentów cena tego mięsa jest wysoka (46,74% wskazań) i zdecydowanie za 
wysoka (20,72% wskazań) (wykres 18).

Dziczyzna, ze względu na cenne walory żywieniowe i prozdrowotne, powinna znaleźć się 
w diecie mięsnej współczesnego konsumenta. O większy jej udział w ogólnym spożyciu mięsa 
powinni zabiegać wszyscy uczestnicy łańcucha żywnościowego.

Badani mieszkańcy Podkarpacia wśród działań mogących przyczynić się do zwiększenia 
konsumpcji dziczyzny (wykres 19) najwyżej (54,14%) umieścili promocje w sklepach. Prawie 
32% uważa, że potrzebnych jest więcej informacji o walorach odżywczych dziczyzny w inter-
necie. Znaczącą rolę respondenci przypisują: rozwojowi fermowego chowu jeleni i  danieli 
(30,18%), reklamie radiowo-telewizyjnej (28,70%), bogatszej ofercie agroturystycznej (27,22%) 
i edukacji żywieniowej społeczeństwa (21,89%). Prawie 20% badanych podkreśla rolę poka-
zów i konkursów kulinarnych, a 19% zaleceń dietetyków i upowszechniania wyników badań 
naukowych. Według 17% czynnikiem stymulującym może być rozwój przetwórstwa dziczyzny, 
co podkreślają też Grzesińska i wsp. [2014].
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Wykres 17.  Dostępność dziczyzny na rynku w opinii spożywających to mięso (%)

9,17

27,51

63,32

mięso raczej dostępne

mięso trudno dostępne

brak mięsa w handlu
detalicznym

Źródło: badania własne

Wykres 18.  Cena dziczyzny na rynku w opinii spożywających to mięso (%)

32,54

46,74

20,72

odpowiednia

wysoka

zdecydowanie za wysoka

Źródło: badania własne
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Tabela 16.  Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania opinii spożywających dziczy-
znę o jej dostępności na rynku (%)

Wyszczególnienie

Dostępność dziczyzny

mięso raczej 
dostępne

mięso trudno 
dostępne

brak mięsa 
w handlu 

detalicznym
Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna
Chi^2 = 1,839832 p = 0,60631

8,63
9,93

26,90
28,37

64,47
61,70

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26–35 lat
•	 36–45 lat
•	 46–55 lat
•	 powyżej 55 lat

Chi^2 = 14,900610 p = 0,24694

10,30
9,37
7,41
7,55
8,82

27,88
15,62
25,93
35,85
26,47

61,82
75,01
66,66
56,60
64,71

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe

Chi^2 = 16,933180 p = 0,00956

0,00
10,81
13,46

39,06
25,22
23,08

60,94
63,97
63,46

Liczba osób w gospodarstwie domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób

Chi^2 = 11,543060 p = 0,48305

0,00
10,34
11,67
10,78
3,90

0,00
27,59
21,67
29,94
28,57

100,00
62,07
66,66
59,28
67,53

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła

Chi^2 = 4,370215 p = 0,88540

7,70
10,97
8,55
0,00

30,77
24,52
30,26
27,78

61,53
64,51
61,19
72,22

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie

Chi^2 = 6,169473 p = 0,10366

10,46
8,73

19,76
30,16

69,78
61,11

Źródło: badania własne
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Tabela 17.  Demograficzno-ekonomiczne uwarunkowania opinii spożywających dziczyznę 
o jej rynkowej cenie (%)

Wyszczególnienie
Cena dziczyzny

odpowiednia wysoka zdecydowanie 
za wysoka

Płeć:
•	 kobieta
•	 mężczyzna
Chi^2 = 7,061768 p = 0,06996

27,92
39,00

51,78
39,72

20,30
21,28

Wiek:
•	 do 25 lat
•	 26–35 lat
•	 36–45 lat
•	 46–55 lat
•	 powyżej 55 lat
Chi^2 = 8,076155 p = 0,77915

32,72
28,13
27,78
35,85
38,24

46,06
59,37
55,56
39,62
35,29

21,22
12,50
16,66
24,53
26,47

Wykształcenie:
•	 podstawowe
•	 średnie
•	 wyższe
Chi^2 = 1,891706 p = 0,92938

39,69
31,98
38,46

46,87
47,75
42,31

23,44
20,27
19,23

Liczba osób w gospodarstwie 
domowym:
•	 1 osoba
•	 2 osoby
•	 3 osoby
•	 4–5 osób
•	 6 i więcej osób
Chi^2 = 11,67733 p = 0,47194

40,00
37,93
25,00
31,73
37,66

20,00
55,17
50,00
47,90
40,26

40,00
6,90

25,00
20,36
22,08

Sytuacja materialna:
•	 bardzo dobra
•	 dobra
•	 ani dobra ani zła
•	 zła
Chi^2 = 5,044197 p = 0,83043

23,08
36,13
30,26
16,66

61,54
45,16
46,71
50,00

15,38
18,71
23,03
33,34

Miejsce zamieszkania:
•	 obszary miejskie
•	 obszary wiejskie
Chi^2 = 1,329930 p = 0,76913

36,05
31,35

43,02
48,01

20,93
20,64

Źródło: badania własne
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5. Dziczyzna na talerzu

Dziczyzna, pierwsze w historii żywności mięso i przez wiele epok królowa mięs na stołach wszel-
kich stanów [Higman 2012], aromatyczna, szlachetna i niezwykle wykwintna, zawsze zajmowa-
ła twórców sztuki kulinarnej [Flaczyk i Szczepaniak 2015, Konarzewski 2015, Tannanhill 2014].

Myśliwska sztuka kulinarna, albo – jak określa Charewicz [2014] – leśna kultura kulinarna, 
w Polsce sięga korzeniami czasów Mieszka I i rozwija się po dzień dzisiejszy [Badyna 2014, Kor-
czak 2015a, Rusak 2009, Sikorska 2014, Węgrzyniak 2012, Wnuk i wsp. 2013, Żyromski 2003]. 
Szczególny jej rozwój odnotowano w XVI wieku, na co miały niewątpliwie wpływ ogromne 
magnackie uczty. Przygotowując je kucharze prześcigiwali się w różnorodności przyrządzanych 
potraw [Bystroń 1976, Lemnis i Vitry 1983]. Do specjałów kuchni należały pieczone w całości 
dziki, prosięta, mięso z żubra, niedźwiedzie łapy, ogony bobra i chrapy łosi. Z kolei Jakub Kazi-
mierz Haur, autor poradnika gospodarskiego z drugiej połowy XVII stulecia, bardzo wysoko 
cenił walory smakowe i „terapeutyczne” mięsa z bażanta, które „…jest osobliwym specjałem, 
kruche, delikatne i smakowite, żołądkowi posilne, krew zdrową mnożące” [Badyna 2014].

Sezon na dziczyznę to jesień i wczesna zima. Mięso ze zwierzyny upolowanej w tym cza-
sie jest najsmaczniejsze, o bardzo wyrazistym bukiecie aromatycznym. Przed użyciem mięso 
musi przejść kilkudniowy proces kruszenia w skórze/piórach, a następnie etap marynowania, 
lub – jak mięso z dzika na szynki – peklowania. Dojrzewanie służy uzyskaniu lepszej krucho-
ści i soczystości mięsa [Szymanderska 2003].

Sporządzanie potraw z  dziczyzny wymaga znajomości właściwości smakowych poszcze-
gólnych rodzajów mięsa oraz umiejętności doboru stosownych przypraw do każdego z nich 
[Korczak 2015b]. W praktyce kulinarnej dziczyznę komponuje się z cebulą, czosnkiem, zielem 
angielskim, liściem laurowym, rozmarynem, rozgniecionymi jagodami jałowca, majerankiem, 
tymiankiem, szałwią, gałka muszkatołową, papryką, a dosmacza solą i pieprzem. W swoistych 
kompozycjach wykorzystuje się wino białe, czerwone, suszone grzyby, owoce leśne, śliwki 
i  gruszki. Wszystkie przyprawy i dodatki muszą być stosowane z umiarem aby nie tłumiły 
smaku mięsa [Rusak 2003, Szymanderska 2010].

Uwzględniając sugestie badanych mieszkańców Podkarpacia w zakresie działań mogących 
zwiększyć konsumpcję dziczyzny, autorzy opracowania zamieścili kilka przepisów na potra-
wy z różnych rodzajów tego mięsa [Berger i wsp. 1970, Binkot i Makłowicz 2008, Dębski 1989, 
Rusak 2003, Szymanderska 2010, Szymanderska 2011] opatrując je cytatami ze staropolskich 
ksiąg i czasopism.

5
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Przez wieki na zwierzęta łowne polowano w lasach, wykorzystując do przygotowania i kon-
sumpcji potraw z dziczyzny inne ich dary: zioła, grzyby i owoce [Rusak 2009]. Że dary lasu 
żywią człowieka głosi jedno z przysłów o świętym Hubercie: Kiedy swego czasu goły las nastaje, 
Święty Hubert z lasu cały obiad daje.

Powtarza to zdanie Wincenty Pol w Roku myśliwca, gdzie, w części poświęconej listopado-
wi łowczy przedstawia taki myśliwski obiad:

Obiad będzie dobry, ale musiémy począć od wódki; wszystkiego będzie na cześć świętego 
Huberta po troje. Więc najprzód trzy myśliwskie wódki: topolówka z pączków, dębówka, 
także z  pączków, i  jałowcówka, wszystko wódki trzyletnie, pięknie sklarowane i  najbez-
pieczniejsze w tym czasie. Do tych trzech wódek są trzy przyprawy: dziengiel miałko tłu-
czony, pieprz tłuczony grubo i świeże sadło borsucze na ożywienie trzewiów, szczególniej 
dla starych myśliwych bardzo dobre. Kto go używa jak lekarstwa, pije je z wódką jałowców-
ką, poczynając od świętego Huberta aż do wigilii Bożego Narodzenia.

Po wódce pójdą przekąski. Więc naprzód królewska wędlina, bo ozory jelenie i języcz-
ki kozłów do chrzanu, na druga przekąskę marynowane koźlę dzikiej kozy, na trzecią se-
rek utarty z głuszca, przekładany białémi truflami. My będziem mieli jutro głuszca, któ-
ry do królewskiej przekąski należy, ale gdzie głuszca niéma, można wziąć inną leśną kurę, 
jarząbka lub cietrzewia (…) można też utrzeć serek i z kuropatew, zawsze go jednakowoż 
wypada przełożyć białemi truflami.

Po przekąskach będziemy mieli barszcz, jeden i drugi; dobrze skromny zając pójdzie 
do barszczu, grubsze kości sam potłkłem, aby się coś i szpiku obrało (…). Otóż po barsz-
czu pójdzie na sztukę mięsa dzik przerosły dobrze i dany prosto z pieca na głogowym 
smaku (…). Że na pierwsze przetrącenie mają być trzy dania, więc pójdzie przed sztuką 
mięsa głowizna z dzika i studzone nogi, potem pójdą trzy pasztety: pierwszy z kaczek dzi-
kich w dyni, drugi z małych ptaszków w kapuścianych liściach pieczony, trzeci z kwiczo-
łów w gniazdach z rzepy. Dalej pójdzie po kolei troje pieczystego: najprzód jelenia pieczeń 
z grzybami, potczém comber sarni ze świeżémi rydzami, w końcu słonki, a do nich niby to 
garusik, niby marmulada, z dzikich jagód i owoców. Na tym basta. A dodać tylko trzeba 
trzy naturalne trunki: maliniak, dereniak i stary miód leśnej pszczoły. Będą także na wety 
kandyzowane tarki, borówki, w miodzie smażone, laskowe orzechy (…). Dosyć na tym, że 
święty Hubert daje cały obiad z lasu [Wincenty Pol, Rok myśliwca, z rysunkami Juliusza 
Kossaka, Poznań-Drezno 1870].
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Potrawy z jeleniny

Comber jeleni ze śmietaną
Składniki: 2 kg combra z  jelenia, 30 dkg słoniny, 1 szklanka gęstej kwaśnej śmietany, 10 dkg 

masła, 1 łyżeczka mąki, 2 szklanki mleka, 1 łyżka soku z cytryny, sól, pieprz, 15-20 
ziarenek jałowca

Comber oczyścić z  błon, mocno wygnieść ręką, włożyć do garnka, zalać mlekiem, włożyć 
do lodówki na noc. Po wyjęciu z mleka osuszyć, gęsto naszpikować słoniną, skropić sokiem 
z cytryny, natrzeć solą, pieprzem i jałowcem, zostawić na 2-3 godziny w chłodnym miejscu. 
Dno brytfanny wyłożyć cienkimi plastrami słoniny, na niej ułożyć comber, wstawić do nagrza-
nego piekarnika i  piec do uzyskania złocistego koloru słoniny. Następnie polać stopionym 
masłem i często skrapiając wodą piec około 1,5 godziny. Kwadrans przed zakończeniem pie-
czenia polać śmietaną wymieszaną z mąką.

Udziec jeleni z czosnkiem
Składniki: 2 kg udźca, 15 dkg słoniny, pół szklanki czerwonego wina, 1 szklanka gęstej kwaśnej śmie-

tany, 1 łyżeczka mąki, 2 łyżki masła, 1 łyżka oliwy, 2 cebule, 6 ząbków czosnku, 1 łyżka 
soku z cytryny, sól, pieprz

Udziec oczyścić z błon, umyć, mocno wygnieść ręką, ułożyć w garnku, polać oliwą i sokiem 
z cytryny, obłożyć plasterkami cebuli, posypać drobno posiekanymi 3 ząbkami czosnku, wsta-
wić do lodówki na 2-3 dni. Po wyjęciu z marynaty natrzeć roztartym z solą czosnkiem, naszpi-
kować słoniną, ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze, obłożyć cebulą i czosnkiem z mary-
naty. Wstawić do nagrzanego piekarnika, piec około 2 godzin, często polewając stopionym 
masłem i skrapiając winem. Miękką pieczeń wyjąć, sos przetrzeć przez sito. Pieczeń włożyć do 
sosu, polać śmietaną rozkłóconą z mąką, wstawić na kilka minut do piekarnika, zapiec.

Filety z jelenia z buraczkami
Składniki: 60 dkg combra, 10 dkg wędzonej słoniny, 10 dkg masła, 1 kieliszek białego wina, 1 bułka 

paryska na grzanki, 50 dkg buraków, 1 łyżka masła, pół łyżeczki cukru, sól, pieprz, sok 
z 2 cytryn

Buraki ugotować, zetrzeć na tarce, udusić na stopionym maśle, dodać sól, cukier, sok z 1 cytry-
ny, wymieszać, dusić na małym ogniu kilka minut. Comber oczyścić z błon, umyć, mocno 
wygnieść ręką, pokroić w plastry, naszpikować słoniną, pokropić pozostałym sokiem z cytry-
ny, posypać solą i pieprzem. Smażyć z obu stron na stopionym maśle. Przygotować grzanki 
z bułki. Żaroodporny półmisek nasmarować masłem. Na środku półmiska ułożyć grzanki, na 
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grzankach filety. Skropić je masłem od smażenia, obłożyć wkoło buraczkami, wstawić na kilka 
minut do nagrzanego piekarnika.

Potrawy z sarniny

Pieczeń z sarny z chrzanem
Składniki: 60 dkg udźca lub łopatki, marynata do mięsa (1 szklanka wytrawnego białego wina, 

¼ szklanki oliwy, natka pietruszki, sól, pieprz, sok z cytryny, tymianek), 8 dkg słoni-
ny, 6-8 dkg tartego chrzanu, pół szklanki śmietany, 1 dkg mąki, tłuszcz, sól, pieprz, 
tymianek, goździki, cukier, sok z cytryny

Mięso umyć, pozbawić błon, zalać marynatą i włożyć do lodówki na 12 godzin. Osuszyć, naszpi-
kować cienkimi paskami słoniny, natrzeć przyprawami. Obsmażyć na rozgrzanym tłuszczu. 
Skropić wodą i dusić pod przykryciem. Uduszone mięso pokroić na porcje w poprzek włókien. 
Sos połączyć ze śmietaną wymieszaną z mąką oraz chrzanem. Zagotować, doprawić, polać mię-
so i dusić kilka minut. Podawać z ziemniakami i surówką.

Comber z sarny po warszawsku
Składniki: 60 dkg combra, marynata do mięsa (wymieszać w równych proporcjach musztardę, 

oliwę i sok z cytryny, dodać cząber, tymianek, czosnek, paprykę, jałowiec i kieliszek 
jałowcówki), 4 dkg mąki, 10 dkg pieczarek, 10 dkg korniszonów, 15 dkg pomidorów, 
pół szklanki śmietany, tłuszcz, pieprz, sól majeranek

Mięso oczyścić z błon, zamarynować, wstawić do lodówki na 12 godzin. Następnie mięso osu-
szyć, natrzeć przyprawami, oprószyć mąką, obsmażyć na rozgrzanym tłuszczu. Skropić wodą 
i dusić pod przykryciem. Pieczarki pokroić w paseczki, pomidory obrać ze skórki i pokroić 
w cząstki, ogórki w paseczki. Składniki te dodać do mięsa pod koniec duszenia wraz ze śmieta-
ną wymieszaną z mąką. Mięso pokroić na porcje i polać sosem. Podawać z ziemniakami, sała-
tą lub różnymi surówkami.

Potrawy z danieliny

Stek z daniela
Składniki: 40 dkg udźca z daniela, 2 żółtka, 2 łyżki koniaku, szklanka jasnego piwa, łyżka starej 

skórki z cytryny, 4 dkg mąki, tłuszcz, sól pieprz, miód, cytryna
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Mięso umyć, pozbawić błon i pokroić na porcje w poprzek włókien. Następnie rozbić tłucz-
kiem i  uformować owalne steki. Posypać przyprawami, posmarować żółtkami wymieszany-
mi z koniakiem. Oprószyć startą skórką z cytryny i mąką. Zrumienić z obu stron na gorącym 
tłuszczu. Skropić piwem, chwile poddusić i doprawić. Steki podawać z zapiekanymi ziemnia-
kami, szpinakiem lub groszkiem.

Pieczeń z daniela w śmietanie
Składniki: 60 dkg mięsa bez kości, 20 dkg cebuli szalotki, pół szklanki białego wytrawnego wina, 

pół szklanki śmietany, 2 dkg rodzynek, łyżeczka startej skórki z cytryny, 2 dkg maki, 
tłuszcz, pieprz, sól, sok z cytryny

Mięso oczyścić z błon, naszpikować rodzynkami, natrzeć przyprawami, oprószyć mąką i obsma-
żyć na silnie rozgrzanym tłuszczu wraz z drobno posiekaną cebulą. Skropić wodą i dusić pod 
przykryciem. W połowie duszenia dodać śmietanę wymieszaną z winem. Mięso pokroić w pla-
stry i polać doprawionym sosem połączonym ze skórką z cytryny. Podawać z ryżem i surówką.

ziołowa Pieczeń z daniela
Składniki: 1,5 kg udźca, 20 dkg słoniny, 1 szklanka mleka, sól, pieprz, 1 łyżka sosu sojowego, po 

ćwierć łyżeczki jałowca, tymianku, estragonu i cząbru, 2 ząbki czosnku, 1 łyżka masła

Umyte i pozbawione błon mięso zalać mlekiem i zostawić na noc w chłodnym miejscu. Wyjąć, 
osuszyć, mocno wygnieść ręką, gęsto naszpikować słoniną, natrzeć ziołami i roztartym z solą 
czosnkiem, skropić sosem sojowym, zostawić w chłodnym miejscu na 2-3 godziny. Ułożyć na 
wysmarowanej masłem blasze, wstawić do nagrzanego piekarnika, polać stopionym masłem 
i piec około 2 godzin, często skrapiając wodą i polewając sosem spod pieczeni.

Potrawy z dzika

Takie oto rady na temat mięsa z dzika dawała swoim czytelniczkom prawie półtora wieku temu 
Karolina Nakwaska w swoim niezwykle poczytnym wówczas Dworze Wiejskim:

Młody dzik do dwóch lub trzech lat jest smaczny i uchodzi za piękną zwierzynę, ale go 
trzeba umieć przyrządzić. Stary ma mięso twarde i smak przykry. Polędwica, szynka, czy-
li zad, i żebra są w nim najlepsze części. Głowizna się daje jak wieprzowa na najlepszych 
stołach. Części, które chcesz przyprawić, odzieraj ze skóry, szpikuj grubą a świeżą słoniną, 
potem nacieraj na wszystkie strony solą miałką mieszaną z pieprzem, siekaną cebulą, pie-
truszką, tymianem i bobkowym liściem; można też dać trochę szałwii drobno siekanej do 
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tej mieszaniny. Osypuj nią dziczyznę i kładź w głęboką miskę, polewaj raz masłem topio-
nym, drugi raz mocnym octem. Tak przez kilka dni, od 4 do 6 podług pory roku, każdego 
dnia na inną przewracając stronę. Gdy gotowa będzie, weźmiesz na rożen i sosem z mary-
naty polejesz. Do dziczyzny daje się sos ostry albo tatarski. Do upieczenia polędwicy trze-
ba godzinę, do szynki półtorej.

Prawie wszystkie te rady są aktualne do dzisiaj. Mięso 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 wędlin. Smakosze poszukują szynek 
wędzonych w zimnym dymie przez kilka tygodni.

Dzik po Belwedersku
Składniki: 50 dkg mięsa z dzika, 2 dkg mąki, tłuszcz, 20 dkg cebuli szalotki, 5 dkg migdałów, piwo 

jasne, sól, pieprz, majeranek, goździki, miód naturalny do smaku

Mięso umyć, pokroić w paseczki, posypać przyprawami i oprószyć mąką. Następnie mięso zru-
mienić ze sparzonymi, obranymi ze skórki migdałami wraz z cebulą naszpikowaną goździkami. 
Dodać piwo i dusić na małym ogniu do miękkości. Na koniec doprawiać do smaku. Podawać 
z kluskami i surówką z czerwonej kapusty.

Warchlak pieczony po Radziwiłłowsku
Składniki: sprawiony warchlak, 20 dkg ryżu, 4 dkg masła, 2 szklanki mleka, 1 szklanka białe-

go wytrawnego wina, 10 dkg bułki, 10 dkg rodzynek, 2 łyżki startej skórki z cytry-
ny, tłuszcz, miód pitny, sól, pieprz, goździki, cynamon

Warchlaka umyć, natrzeć przyprawami i wstawić do lodówki na 2–3 godziny. Ryż opłukać, 
dodać masło, zalać mlekiem i ugotować na półtwardo. Bułkę namoczyć w winie i później 
ją zemleć. Ugotowany ryż wymieszać z bułką, rodzynkami, skórką z cytryny i przyprawami. 
Warchlaka napełnić ryżowym farszem i zaszyć, polać tłuszczem i piec, skrapiając miodem pit-
nym i wytworzonym sosem. Podawać z ziemniakami i pomidorami.

Pieczeń z dzika
Składniki: 60 dkg szynki lub łopatki, 10 dkg cebuli, 4 dkg mąki, tłuszcz, pół szklanki śmietany, 

4 dkg koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, liść laurowy, jałowiec, ziele angielskie, 
gałka muszkatołowa, czosnek. Marynata do mięsa: szklanka wody, pół szklanki octu, 
pół szklanki białego wytrawnego wina, 10 dkg cebuli, 10 dkg selera, 10 dkg pietruszki, 
przyprawy: pieprz, sól, cukier, ziele angielskie, liść laurowy, jałowiec, imbir, goździki



Rozdział 578

Warzywa na marynatę pokroić w paseczki, zalać wodą i dodać przyprawy. Gotować około 10 minut. 
Pod koniec gotowania dodać wino i ocet. Wystudzić.
Mięso umyć, oczyścić z błon, zbić tłuczkiem i zalać marynatą na 24 godziny. Następnie lekko 
osuszyć, przyprawić, oprószyć mąką i obsmażyć na ogrzanym tłuszczu razem z drobno pokro-
joną cebulą. Skropić wodą i dusić pod przykryciem. Pod koniec duszenia dodać koncentrat 
pomidorowy oraz śmietanę wymieszaną z pozostałą mąką. Mięso pokroić w poprzek włókien 
i polać przetartym sosem, chwilę poddusić. Podawać z ziemniakami, szpinakiem i surówką.

Zrazy z dzika po chłopsku
Składniki: 40 dkg schabu bez kości, 10 dkg wędzonego boczku, 2 dkg suszonych grzybów, 50 dkg 

kapusty kiszonej, 2 cebule, 4 dkg mąki, tłuszcz, sól, pieprz, tymianek, kminek i czo-
snek do smaku

Mięso umyć, pozbawić błon, pokroić ukośnie w plastry, rozbić tłuczkiem. Uformować okrągłe 
zrazy. Naszpikować je cienkimi paskami boczku, posypać przyprawami, oprószyć mąką i obsma-
żyć z obu stron. Grzyby namoczyć, ugotować i pokroić. Kapustę zalać wywarem grzybowo-mię-
snym i ugotować. Cebule pokroić w kostkę, usmażyć, dodać pozostałą mąkę i lekko zrumienić. 
Połączyć z kapustą, grzybami i przyprawami, zagotować. Przełożyć zrazy i dusić 10 minut. Poda-
wać z ziemniakami.

Potrawy z zająca

Zając klasztorny
Składniki: comber i  uda z  zająca, marynata do mięsa (wymieszać w  równych proporcjach 

musztardę, oliwę i sok z cytryny, dodać cząber, tymianek, czosnek, paprykę, jałowiec 
i kieliszek jałowcówki), 10 dkg słoniny, 2 cebule, 15 dkg świeżych grzybów, pół szklan-
ki śmietany, 4 dkg maki, tłuszcz, wątróbka z zająca, sól, pieprz, przyprawa myśliwska

Mięso oczyścić z błon i  zamarynować na minimum 24 godziny. Następnie mięso naszpiko-
wać cienkimi paskami słoniny, natrzeć przyprawami. Oprószyć częścią mąki i obsmażyć na 
rozgrzanym tłuszczu z drobno pokrojoną cebulą. Skropić wodą i dusić pod przykryciem. Pod 
koniec duszenia dodać pokrojone grzyby oraz śmietanę wymieszaną z pozostałą mąką i zmie-
loną wątróbką. Mięso polać doprawionym sosem. Podawać z kluskami i surówką.
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Zając po myśliwsku
Składniki: comber i uda z zająca, 10 dkg cebuli, 3 dkg suszonych grzybów, 10 dkg wędzonej sło-

niny, pół szklanki nalewki jałowcowej, 4 dkg mąki, tłuszcz, sól, pieprz, przyprawa 
myśliwska. Marynata do mięsa: szklanka wody, pół szklanki octu, pół szklanki białe-
go wytrawnego wina, 2 cebule, 1 seler, 2 pietruszki, pieprz, sól, cukier, ziele angielskie, 
liść laurowy, jałowiec, imbir, goździki

Warzywa na marynatę pokroić w paseczki, zalać wodą i dodać przyprawy. Gotować około 10 minut. 
Pod koniec gotowania dodać wino i ocet. Wystudzić.

Mięso oczyścić z błon i zalać marynatą na 24 godziny. Następnie naszpikować cienkimi paska-
mi słoniny, natrzeć przyprawami, oprószyć mąką i  obsmażyć na rozgrzanym tłuszczu. Dodać 
cebule pokrojoną w cienką kostkę oraz namoczone i pokrojone w paseczki grzyby. Skropić nalew-
ką i dusić pod przykryciem. Pod koniec duszenia dodać pozostałą mąkę wymieszaną z małą ilo-
ścią wody. Doprawić do smaku. Mięso pokroić i polać sosem. Podawać z ziemniakami i zasma-
żanymi buraczkami.

Zając w ziołach
Składniki: tuszka zająca, 30 dkg wędzonego boczku, 3 marchewki, 1 cebula, 6 ząbków czosnku, 

gałązka szałwii, gałązka rozmarynu, 3 łyżki posiekanej natki pietruszki, 1 łyżka masła, 
2 szklanki zsiadłego mleka, sól. Sos: kieliszek słodkiego czerwonego wina, sok i starta 
skórka z 2 cytryn, łyżka masła, 1 łyżeczka mąki, 2 ząbki czosnku

Tuszkę ułożyć w kamiennym naczyniu, zalać zsiadłym mlekiem i wstawić na noc do lodówki. 
Następnie opłukać, osuszyć, naszpikować paskami boczku i 4 ząbkami czosnku oraz natrzeć 
solą. Ułożyć w brytfannie, obłożyć pokrojoną w plasterki marchewką i cebulą, posypać drob-
no posiekanymi ziołami i obłożyć plasterkami masła. Piec około 1,5 godziny w średnio nagrza-
nym piekarniku, często skrapiając wodą i podlewając powstałym sosem. Pieczonego zająca 
pokroić na porcje i pozbawić kości.

Z mąki i masła przygotować zasmażkę, rozprowadzić ją z sokiem z cytryny i winem. Dodać 
roztarty czosnek i startą skórkę z cytryny.

Naczynie żaroodporne nasmarować masłem, ułożyć w nim mięso i posypać zieloną pie-
truszką oraz drobno posiekanym czosnkiem. Sos z  pieczenia przetrzeć przez gęste sito, 
a następnie połączyć z sosem cytrynowym. Powstałym sosem zalać mięso, wstawić do nagrza-
nego piekarnika i zapiec przez około 15–20 minut.
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Potrawy z dzikiego ptactwa

W książce Domy i dwory Łukasza Gołębiowskiego można przeczytać:

A z ptastwa oprócz drobiu, gęsi dzikie, głuśce, dropie, cietrzewie, pardwy na Rusi wielkości 
gołębia, kształtu zaś kuropatwy, kaczki dzikie, ceranki mianowicie, kuropatwy, przepiórki, 
słonki, bekasy, kuliki, chruściele, kwiczoły, jemiołuchy, synogarlice, turkawki (…) czyże, 
krzywonosy, czeczotki, grabołuski, śnieguły (…) drozdy, kosy, szpaki młode (…) wszelkie 
drobne ptaszki, równie jak możnych tylko stoły zdobiące bażanty

Bażant był największą ozdobą zimowych polowań i dań na stołach, szczególnie ten podawa-
ny w piórach. Spośród dzikiego ptactwa najsmaczniejsze i najdelikatniejsze mięso mają kuro-
patwy i  jarząbki. Młode kuropatwy można przyrządzać już następnego dnia po polowaniu. 
Poznaje się je po tym, że mają żółte nóżki, czarny dziób i miękką kość mostka. Starsze przed 
przyrządzeniem powinny kilka dni kruszeć w piórach. Smak pieczonych kuropatw wydobywa-
ją świeże liście szałwii dodane na czas pieczenia, zaś smak pieczonych dzikich kaczek uatrak-
cyjniają położone na spodzie blachy ziarenka jałowca [Szymanderska 2003].

Bażant a’la Dzieduszycki
Składniki: bażant, 15 dkg świeżych grzybów, 2 szklanki śmietanki, 4 dkg mąki, tłuszcz, łyżeczka 

startej skórki z cytryny, 10 dkg żółtego sera, sól, pieprz, curry

Bażanta sprawić, umyć i pokroić na 4 części. Natrzeć przyprawami i włożyć do lodówki na 2-3 
godziny. Mięso oprószyć mąką i obsmażyć. Zalać śmietanką i gotować na małym ogniu. Do 
mięsa dodać oczyszczone i pokrojone grzyby oraz startą skórkę z cytryny. Podgotować, dodać 
starty ser, chwilę dusić, doprawić. Podawać z francuskimi kluskami i zieloną sałatą.

Bażant pieczony
Składniki: bażant, 10 dkg słoniny, natka pietruszki, tłuszcz, sól, pieprz, gałka muszkatołowa

Bażanta sprawić, umyć, natrzeć przyprawami i włożyć do lodówki na 2 godziny. Do wnętrza 
tuszki włożyć opłukaną natkę z  pietruszki i  uformować tuszkę w  kieszeń. Następnie obłożyć 
cienkimi plastrami słoniny, obwiązać nitką. Polać tłuszczem i piec, skrapiając wodą i wytworzo-
nym sosem. Pod koniec pieczenia usunąć słoninę i zrumienić mięso. Po upieczeniu wyjąć tuszkę 
i pokroić na porcje, polać odtłuszczonym i doprawionym sosem. Podawać z zapiekanymi ziem-
niakami i kalafiorem z wody.
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Bażant wojewody
Składniki: bażant, śmietanka, 4 dkg startego chrzanu, 5 dkg rodzynek, 4 dkg mąki, łyżeczka startej 

skórki z cytryny, tłuszcz, sól, pieprz, sok z cytryny, cukier

Bażanta sprawić, umyć, podzielić na 4 części, natrzeć przyprawami i włożyć do lodówki na 2 godzi-
ny. Oprószyć mąką i obsmażyć na gorącym tłuszczu. Podlać śmietanką i piec, polewając wytwo-
rzonym sosem. Pod koniec pieczenia dodać starty chrzan, rodzynki i skórkę z cytryny, doprawić 
i zapiec. Podawać z ziemniakami i surówką

Kaczka a’la Radziwiłł
Składniki: kaczka, marynata do mięsa (wymieszać w  równych proporcjach musztardę, oliwę 

i sok z cytryny, dodać cząber, tymianek, czosnek, paprykę, jałowiec i kieliszek jałow-
cówki), 2 dkg słoniny, 2 dkg suszonych grzybów, 2 czerwone papryki, 3-4 kiszone 
ogórki, szklanka śmietany, 4 dkg tartego chleba razowego, tłuszcz, natka pietruszki, 
pieprz, sól, cukier, majeranek, jałowiec, przyprawa myśliwska

Kaczkę sprawić, umyć, zalać marynatą na 2-3 dni, często obracać. Osuszyć i naszpikować wzdłuż 
piersi i udek w 3-4 rzędach słoniną. Natrzeć przyprawami, polać tłuszczem i piec, skrapiając wodą 
i wytworzonym sosem. Grzyby namoczyć, ugotować i drobno pokroić. Ogórki obrać i pokroić 
w cząstki. Paprykę podpiec w piekarniku, obrać ze skorki i pokroić w kostkę. Mięso poporcjować. 
Do sosu dodać ogórki, paprykę, poddusić chwilę, dodać śmietanę, chleb, grzyby wraz z wywa-
rem oraz pokrojoną natkę pietruszki. Zagotować i doprawić. Kaczkę polać przygotowanym sosem.

Kaczka w potrawce
Składniki: kaczka, marynata do mięsa (wymieszać w  równych proporcjach musztardę, oliwę 

i sok z cytryny, dodać cząber, tymianek, czosnek, paprykę, jałowiec i kieliszek jałow-
cówki), 40 dkg włoszczyzny bez kapusty, 4 dkg masła, szklanka białego wytrawne-
go wina, 4 dkg mąki, pieprz, sól, cukier, goździki, tymianek, majeranek, sok z cytry-
ny, gałka muszkatołowa

Kaczkę sprawić, umyć, zalać marynatą i wstawić do lodówki na kilka godzin, co jakiś czas odwra-
cając. Podzielić na cztery części, zalać wrzącą, osoloną wodą i następnie gotować na małym ogniu 
pod przykryciem. Umyte i rozdrobnione warzywa wraz z winem dodać do kaczki pod koniec 
gotowania. Mięso ułożyć w naczyniu. Z masła i mąki przygotować jasną zasmażkę i rozprowa-
dzić dwoma szklankami zimnego wywaru. Chwilę podgotować, doprawić, zalać mięso i dusić 
kilka minut. Podawać z ziemniakami i zieloną sałatą.
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Kaczka z czerwoną kapustą
Składniki: kaczka, marynata do mięs mięsa (wymieszać w równych proporcjach musztardę, oliwę 

i sok z cytryny, dodać cząber, tymianek, czosnek, paprykę, jałowiec i kieliszek jałow-
cówki), 80 dkg czerwonej kapusty, 20 dkg słoniny, 1 szklanka czerwonego wytrawnego 
wina, 2 dkg masła, 2 dkg mąki, 5 dkg rodzynków, tłuszcz, pieprz, sól, jałowiec, cukier, 
gałka muszkatołowa, tymianek, majeranek, sok z cytryny

Kaczkę sprawić, zamarynować i włożyć do lodówki na kilka godzin, co jakiś czas odwracając. 
Następnie związać nogi, obłożyć słoniną i piec, skrapiając wodą i wytworzonym sosem. Po upie-
czeniu kaczkę pokroić na porcje. Kapustę drobno poszatkować, skropić winem, dodać tłusz-
czu i dusić na małym ogniu. Z masła i mąki przygotować jasną zasmażkę i połączyć z kapustą, 
sosem, rodzynkami i przyprawami. Chwilę poddusić. Część kapusty rozłożyć w naczyniu żaro-
odpornym, przykryć porcjami mięsa i obłożyć resztą kapusty, zapiec. Podawać z ziemniakami.

Kuropatwa po chłopsku
Składniki: 4 kuropatwy, 20 dkg wędzonego boczku, 70 dkg ziemniaków, pół szklanki śmietany, 

15 dkg sera żółtego, natka pietruszki, tłuszcz, sól, pieprz, majeranek do smaku

Kuropatwy sprawić, umyć, osuszyć i natrzeć przyprawami. Włożyć do lodówki na godzinę. Ufor-
mować tuszki w kieszeń, obłożyć cienkimi plastrami boczku, obwiązać nitką, polać tłuszczem 
i upiec, skrapiając woda, a potem wytworzonym sosem. Pod koniec pieczenia zdjąć boczek, zru-
mienić tuszki. Przekroić je na pół, usunąć częściowo kości i położyć na półmisku żaroodpornym. 
Ziemianki obrać, pokroić w plastry, zalać wrzącą osoloną wodą i gotować 8-10 minut. Następ-
nie odcedzić, wymieszać z posiekaną natką i pokrojonym w paseczki boczkiem, doprawić, nało-
żyć na przygotowane mięso, polać doprawioną śmietaną, posypać startym serem i zapiec. Poda-
wać z surówką.

Kuropatwa po gospodarsku
Składniki: 4 kuropatwy, 50 dkg marchwi, szklanka śmietany, 5 dkg rodzynków, 5 dkg chrzanu tar-

tego, tłuszcz, sól, pieprz, cukier, sok z cytryny do smaku

Kuropatwy sprawić, umyć, osuszyć, natrzeć przyprawami i pozostawić w chłodnym miejscu na 
godzinę. Uformować tuszki w kieszeń, polać tłuszczem, przykryć folią i upiec, skrapiając wodą, 
a potem wytworzonym sosem. Marchew obrać, opłukać, zetrzeć na tarce z drobnymi otwo-
rami i dodać do tuszek pod koniec pieczenia razem ze śmietaną i opłukanymi rodzynkami. 
Miękkie tuszki przekrajać na pół i ułożyć na żaroodpornym półmisku. Sos połączyć z chrza-
nem, doprawić, obłożyć przygotowane mięso i zapiec. Podawać z kaszą i surówką.



6. Podsumowanie

Żywność dla współczesnych konsumentów to nie tylko kwestia zaspokojenia głodu, ale też 
nowe jej funkcje, dostarczające dodatkowych korzyści. Coraz szerszy ich krąg obejmuje mię-
dzy innymi: wspomaganie zdrowia, zachowanie wysokiej sprawności fizycznej i  umysłowej, 
utrzymanie zgrabnej sylwetki, wydłużanie życia, oszczędzanie czasu przygotowania posiłków, 
przyjemność i smakowanie jedzenia. W tej sytuacji konsumenci zyskują nową podmiotowość 
i nowa siłę rynkową, a zainteresowanie nimi i ich postępowaniem stale rośnie.

Zwrot ku funkcjom prozdrowotnym żywności podkreśla rolę żywności naturalnej, a taką 
jest dziczyzna, którą docenia już wielu konsumentów na świecie.

Z przeprowadzonych badań wynika, że:
1.	 Produkcja dziczyzny w Polsce stale rośnie. W wolumenie skupu dominują tusze jele-

niowatych. Ponad 60% produkcji dziczyzny znajduje nabywców za granicą. Szacowane 
krajowe spożycie dziczyzny nie przekracza 15 dkg na osobę i od kilku lat nie wykazuje 
tendencji wzrostowej.

2.	 Wiedza podkarpackich konsumentów w zakresie definiowania i źródeł dziczyzny jest 
bardzo zróżnicowana. Dziczyznę jako mięso z różnych zwierząt łownych definiuje tyl-
ko 34% ogółu badanych, najwięcej w grupie osób najmłodszych (68,09%) i z wykształ-
ceniem wyższym (62,35%), a najmniej (10,16%) w grupie wiekowej 46-55 lat. Według 
66% respondentów dziczyzna to mięso z dzika.

3.	 Dziczyznę spożywa około 33% badanych mieszkańców Podkarpacia, przy czym 35,50% 
konsumuje to mięso tylko raz w miesiącu, a 38,46% jeszcze rzadziej. Dziczyzna pojawia 
się na stole głównie z okazji świąt. W świetle tych faktów, zainteresowanie dziczyzną 
można określić jako małe.

4.	 Najpoważniejszym czynnikiem skłaniającym do spożywania dziczyzny jest wysoka 
wartość odżywcza. Spora grupa konsumentów wybiera dziczyznę z powodu unikato-
wych walorów smakowych i zapachowych. Najbardziej popularną dziczyzną jest mięso 
z dzika, a w konsumpcji preferowane są pasztety i wędliny.

5.	 Nieznany smak i brak okazji degustacji oraz niedostępność w handlu i zbyt wysoka ce-
na dziczyzny stanowią najpoważniejsze bariery, z powodu których blisko 70% badanych 
mieszkańców Podkarpacia nie spożywa tego mięsa.

6.	 Deklarowane miejsca zakupu oraz ocena dostępności dziczyzny, wskazują jednoznacz-
nie, że handel detaliczny tego mięsa w regionie Podkarpacia prawie nie istnieje.
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7.	 Odpowiedzi respondentów dotyczące możliwości zwiększenia konsumpcji dziczyzny, do-
bitnie świadczą o tym, że w każdym ogniwie jej łańcucha żywnościowego tkwi duży po-
tencjał rozwojowy. Największe znaczenie może mieć wieloaspektowa edukacja.
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