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Sposroéd czterech produkowanych i spozywanych na $wiecie gléwnych rodzajéw migsa, woto-
wina jest najbardziej ceniona przez konsumentow, zaréwno w krajach o najwiekszym spozy-
ciu (Urugwaj, Argentyna, Brazylia, USA) jak i w tych o najbardziej znanych tradycjach kulinar-
nych (Francja, Wlochy, Hiszpania). Z wolowiny przygotowuje sie najstynniejsze dania $wiata:
boeuf Strogonow, poledwica 4 la Wellington, tournedos 4 la Rossini, amerykanskie steki, a tak-
ze doskonale znanego w Polsce tatara z siekanego surowego miesa z réznymi dodatkami. Uwa-
ge zwraca tez szczegolnej jakosci i najdrozsza na $wiecie wolowina z Kobe.

To wyjatkowe migso, o cennych walorach odzywczych i smakowych oraz szerokiej przy-
datnoéci kulinarnej, jest wyraznie niedoceniane przez polskiego konsumenta. Dowodzi tego
podawana przez statystyki wielko$¢ spozycia na poziomie tylko 1,5 kg w 2013 i nieco wyz-
szym - 1,6 kg w 2014 roku. W 1990 roku spozycie wolowiny w naszym kraju wynosito 16,4 kg,
w 2000 roku juz tylko 7,1 kg, a w 2010 roku obnizylo sie do 2,4 kg. Dla poréwnania, w 2012
roku przecietny Argentynczyk zjadl 55,3 kg wolowiny, Amerykanin - 38,4 kg, Francuz - 25,0
kg, a Wloch - 23,1 kg. Wérdéd powodow tak malego zainteresowania wolowing wymieniane sg:
niska wiedza o tym migsie, brak rozumienia czym jest wolowina kulinarna, wysoka cena, ogra-
niczona dostepno$¢ na rynku, zréznicowana jakos¢, anonimowos$¢ produktu, nieumiejetnosé
przygotowania i dlugi czas przyrzadzania.

Czyzby w Polsce wolowina stala si¢ miesem dla smakoszy? Szkoda, bowiem to znakomi-
te migso kulinarne wyréznia si¢ marmurkowatoscia, soczysto$cia, kruchoscig, smakowitoscia,
niska kalorycznoscig i obecnoscig cennego dla zdrowia wielonienasyconego kwasu ttuszczo-
wego CLA (skoniugowany kwas linolowy). Idealnie wpisuje sie w trend Zywno$ci prozdrowot-
nej i wygodne;j.

Produkcja wolowiny moze opieraé si¢ o naturalne zasoby, co ma istotne znaczenie dla kon-
sumentow zwracajacych uwage na aspekt etyki, zdrowia i dobrostanu zwierzat. Tak pozyska-
ny produkt jest migsem z wielkim potencjalem, dajacym konsumentom duzg satysfakeje kuli-
narng i smakowg.

Potrzeby i kierunki rozwoju produkcji wysokiej jako$ci regionalnej wolowiny pod marka

»Podkarpacka Wolowina” wyznacza konsumenci.



Opracowanie ma na celu prezentacje wynikow ankietowych badan konsumenckiego zain-
teresowania wolowing wéréd mieszkancéw Podkarpacia.
Opracowanie obejmuje:

charakterystyke towaroznawczo-zywieniowa wolowiny,

e analize rynku wolowiny,

o przeglad badan naukowych o zachowaniach konsumentéw na rynku miesa,

e prezentacje zachowan, postaw i preferencji mieszkancéw Podkarpacia zwigzanych
z konsumpcja i kupowaniem wotowiny,

o okreslenie zainteresowania produktem regionalnym pod marka ,,Podkarpacka Woto-
wina’,

e prezentacje mozliwosci wykorzystania ,,Podkarpackiej Wolowiny” w sztuce kulinar-
nej,

e sformulowanie rekomendacji aplikacyjnych.

Inspiracja do podjecia badan byl realizowany od 2012 roku przez Samorzad Wojewddz-
twa Podkarpackiego projekt o nazwie ,Program aktywizacji gospodarczo-turystycznej
wojewédztwa podkarpackiego poprzez promocje cennych przyrodniczo i krajobrazowo
wskazanych terenow lakowo-pastwiskowych z zachowaniem bioréznorodnosci w opar-
ciu o naturalny wypas”, zwany ,,Podkarpacki Naturalny Wypas”.

Gléwnym celem programu jest ,zachowanie, ochrona oraz odtworzenie réznorodno-
$ci biologicznej charakterystycznego krajobrazu, a takze ochrona $rodowiska przyrodnicze-
g0 W oparciu o wypas na terenie atrakcyjnym krajobrazowo i turystycznie”. Wsparcie finanso-
we ma miedzy innymi zacheca¢ rolnikéw do utrzymania i podejmowania chowu bydta simen-
talskiego, z ukierunkowaniem na produkcje wysokiej jakoéci naturalnego produktu regional-
nego pod marka ,,Podkarpacka Wolowina”. Szeroka oprawa promocyjna programu ma stu-
zy¢ rozpoznawalnoéci produktu i zachecaé konsumentéw do zwigkszenia spozycia wolowiny.



Podjety problem naukowy rozwazano na podstawie analizy danych pochodzacych ze zré-
del wtérnych i pierwotnych.

Jako wtérne zrédta wykorzystano: pismiennictwo naukowe, opracowania popularne, porad-
niki, ksigzki i broszury kulinarne, raporty i komunikaty z ogélnopolskich badan konsumenc-
kich oraz dane Gtéwnego Urzedu Statystycznego.

Pierwotne zrédto materiatéw stanowity badania ankietowe wykonane jesienig 2013 1 2014
roku. Préba badanych byta losowa i liczyta ogdtem 2110 dorostych o0séb z terenu catego woje-
wodztwa podkarpackiego.

Narzedziem badawczym byt autorski kwestionariusz ankiety zawierajacy 26 pytan merytorycz-
nych i 6 pytan metryczkowych. Sformutowane pytania mialy charakter zamkniety z mozliwoscig
wyboru jednej lub kilku odpowiedzi. W metryczce zawarto pytania umozliwiajace charakterysty-
ke badanej populacji ze wzgledu na cechy demograficzno-ekonomiczne (pleé, wiek, wyksztatcenie,
miejsce zamieszkania, sytuacja materialna, liczba 0s6b w gospodarstwie domowym).

Na potrzeby badan wydzielono nastepujace grupy demograficzno-ekonomiczne respon-

dentow:

1. Ple¢
e kobieta,
e mezczyzna.

2. Wiek:
e 18 - 251at,
® 26 - 35 lat,
® 36 — 45 lat,
e 46 - 55 lat,

e powyzej 55 lat.
3. Wyksztalcenie:
® wyzsze,
e drednie,
e podstawowe.
4. Miejsce zamieszkania:
e wies,

e miasto do 20 tys. mieszkancow,



e miasto 20 - 50 tys. mieszkancow,

e miasto powyzej 50 tys. mieszkancow.
5. Sytuacja materialna:

e bardzo dobra,

e dobra,

e ani dobra ani zla,

o zla.
6. Liczba oséb w gospodarstwie domowym:

e 1 osoba,

e 2 osoby,

e 3 osoby,

e 4-5 0s6b,

® 61iwiecej 0séb.

Wyniki badan ankietowych wyrazono wskaznikami procentowymi struktury lub wskazan
odpowiedzi ogélu respondentéw i w grupach demograficzno-ekonomicznych.

W celu okreslenia zmian w zachowaniach respondentéw wobec: konsumpcji migsa i woto-
winy, czestoéci spozywania wolowiny, miejsc i determinant zakupu wotowiny, form kupowanej
wolowiny oraz jakosci i dostepnosci oferowanej wotowiny, uzyskane dane analizowano odreb-
nie w 2013 i 2014 roku.

Obliczenia wykonano przy uzyciu programu Excel i STATISTICA 10.0 PL.



Charakterystyka towaroznawczo-zywieniowa wotowiny

Ubozejace zasoby roslinne Ziemi spowodowaly, ze zyjacy okoto 3 mln lat temu praczlowiek
rodlinozerca, zostal zmuszony do spozywania pokarméw zwierzecych. Od tego czasu, az po
dzisiejszy dzien, cenny produkt Zywnos$ciowy, jakim jest mieso, znajduje swoje miejsce w die-
cie czlowieka [Higman 2012]. Sledzac losy miesa, zwraca sie uwage na zrodla pozyskiwania
i rynek, ilo§¢ i preferencje spozywania, jakos¢ i cechy zywieniowe, wptyw na zdrowie, sposo-
by przetwarzania, definicje, aspekty ekonomiczne, prawne i etyczne [Adegoke i Falade 2005,
Dransfield 2001, Kasprzyk 2013, Mathijs 2015, Migdal 2007a, Migdat 2007b, Potawska i wsp.
2013, Prost 2006, Swiatkowska 2014, Siro i wsp. 2008].

Poznane funkcje biologiczne i prozdrowotne migsa potwierdzaja potrzebe jego obecnosci
w diecie cztowieka, przy zachowaniu umiaru i wlasciwego sposobu przygotowania do spozycia
[Florek i wsp. 2016, Forestell i wsp. 2012, Gawecki 2011, Kasprzyk 2013, Klurfeld 2015, Krygier
2012, Maciaszek i Strzetelski 2006, Migdat 2007a, Williams 2007].

Jeszcze do niedawna rodzaje spozywanego miesa wyznaczaly gléwnie geografia zZrodet
pozyskiwania i uksztaltowane zwyczaje zywieniowe ludzi [Gawecki 2015, Higman 2012, Prost
2006]. Powszechna wymiana towardéw, a szczegdlnie rozwdj turystyki, zmienia taki obraz kon-
sumpgcji i w diecie pojawiaja si¢ nowe, niekiedy egzotyczne, rodzaje miesa [Gwiazdowska
i Kowalczyk 2015, Hermann 2013, Konarzewski 2015, Szustakowska-Chojnacka 2013].

W ramach produkgji krajowej Polacy moga spozywa¢ mieso z gospodarskich zwierzat
rzeznych, z drobiu i ze zwierzat fownych (rysunek 1). W produkgji i konsumpcji miesa istotne
znaczenie majg tylko wieprzowina, migso drobiowe (gléwnie kurczat brojleréw) i migso bydle-
ce [Roczniki statystyczne rolnictwal.

Termin migso bydlece obejmuje surowiec pozyskany z uboju zwierzat, gatunku bydlo
domowe (Bos taurus), a w cieplych regionach $wiata (Azja, Afryka, Ameryka Poludniowa)
takze z gatunku zebu (Bos indicus) oraz z ich mieszancédw. Zwyczajowo w produkgji i han-
dlu miesem bydlecym rozréznia si¢ mieso zwierzat dorostych, nazywane migsem wolowym
(synonim wolowina) i mieso zwierzat mfodych, nazywane miesem cielecym (synonim cie-
lecina) (rysunek 2). W Polsce nazwy te majg charakter potoczny. W Stowniku jezyka polskiego



Rysunek 1. Krajowa oferta produkcji miesa
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Zrédto: opracowanie witasne na podstawie: Prost E.K. 2006. Zwierzeta rzezne i mieso — ocena i higiena.

sa definiowane nastepujaco: wolowina to ,,mieso z wotu lub z krowy; mieso wotowe”, a cieleci-
na to ,,migso cielece”, za$ ciele to ,mate, miode kréw, fani, sarny i innych przezuwaczy”. Termi-
ny wolowina i cielecina w podanym znaczeniu uzywane sg w Polskich Normach oraz w nazew-
nictwie popularnych produktéw jak: wofowina we wlasnym sosie, parowki cielece [Tyszkie-
wicz 2006].

Nalezy zaznaczy¢, ze Polska, przy tworzeniu systematyki towarowej i ustanawianiu termi-
nologii przydatnej w miedzynarodowym handlu migsem, wzorowatla sie na przepisach Unii
Europejskiej, gdzie migsem wotowym okresla si¢ calo$¢ migsa bydlecego bez wyrdznienia mie-
sa cielecego osobnymi kodami [Kosicka-Gebska 2013].

Po uboju bydta przeprowadza si¢ wstepny rozbiér, oddzielajac surowce rzezne zasadnicze
od ubocznych. Zasadniczym surowcem rzeznym jest tusza, ktérg poddaje si¢ klasyfikacji jako-
$ciowej w oparciu o standardy obowigzujace w krajach Unii Europejskiej. Stosowany system
EUROP ocenia tusze wolowe w zaleznosci od ich uformowania i otluszczenia. Podzielona na
poéttusze lub ¢wierctusze tusza jest chlodzona, dojrzewana lub mrozona do dtuzszego przecho-



Rysunek 2. Nazewnictwo miesa bydlecego
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Zrédto: Tyszkiewicz S. 2006. W poszukiwaniu jednoznacznej definicji miesa cielecego oraz wyréznikéw
przydatnych w ocenie jego jakosci.

wywania. Na potrzeby handlu, przetworstwa i gastronomii z poéltuszy wolowej wykrawa sie:
karkéwke, rozbratel, antrykot, fopatke, mostek, szponder, golen, rostbef, poledwice, udziec,
skrzydto, fate i ogon (rysunek 3). Udziec, jako najwiekszy element, dzielony jest na nastepu-
jace czedci: zrazowa gorna, zrazowa dolna, ligawa, krzyzowa i skrzydlo [Lendzion i wsp. 2015,
Prost 2006].

Wotowina jest miesem czerwonym, przeznaczenia kulinarnego, a jej jako$¢ ksztaltuje sie
juz od rozpoczecia produkcji zywca rzeznego [Bilik i wsp. 2009, Domaradzki i wsp. 2016, Flo-
rek 2013, Kotczak 2008, Mlynek 2011, Razminowicz i wsp. 2006]. O jakosci wolowiny decydu-
je jako$¢ wizualna, handlowa i konsumpcyjna. Jakos¢ wizualng tworzy proporcja tkanki mie-
snej do tluszczowej i barwa miesa. O jako$ci handlowej stanowi trwalo$¢ i zawartos¢ miesa
w czasie obrdbki i porcjowania polttuszy. Tkanka tluszczowa wiaze migénie ze soba, za$ sktad
kwaséw tluszczowych decyduje o trwalosci ttuszczu i migsa. Jakos¢ konsumpceyjng wyraza
sktad chemiczny i walory odzywcze, przy szczegolnej roli ttuszczu w zakresie cech smakowo

-zapachowych [Adegoke i Falade 2005, Meisinger 2001, Zymon 2012].

Satysfakcja ze spozywania wolowiny wynika z kombinacji kruchoéci, soczystosci i sma-
kowitosci miesa. Dla wiekszo$ci konsumentéw najwazniejszym wyrdznikiem jakosci wotowi-
ny jest krucho$¢, uzalezniona od struktury dwdch podstawowych sktadnikéw biatkowych mie-
$nia, biafek srédmig$niowej tkanki tacznej i bialek miofibryli. Jest to najbardziej zmienna cecha



Rysunek 3. Elementy kulinarne pé6ftuszy wotowej
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9. poledwica « 10. zrazowa goérna « 11. zrazowa dolna - 12. skrzydto « 13. ligawa « 14. fata « 15. krzyzo-
wa - 16. ogon

Zrédto: www.gospodarstwopacoltowo.pl

miesa, determinuje ja wiele czynnikéw biologicznych (rasa, wiek, pte¢, typ migsnia) i Srodowi-
skowych (zywienie, stres przedubojowy, warunki uboju i wychtadzania, dojrzewanie) [Borowy
i Kubiak 2011, Janicki i Buzata 2013, Lendzion i wsp. 2015, Malczyk i wsp. 2012, Nowak 2009,
Wierzbicka 2014].

Meat Standards Australia [Meisinger 2001] nadaje wotowinie trzy klasy krucho$ci:

e najwyzsza krucho$¢ — wolowina o pelnym aromacie, rozptywajaca si¢ w ustach. jej ja-
kos¢ wyznacza optymalny czas przechowywania. Jest to niezwykle drogie mieso, do-
stepne w ograniczonych ilo$ciach,

e kruchos¢ premiowana - soczyste kruche mieso wotowe na specjalne dania i imprezy,

e Kkruchos$¢ gwarantowana — dobrej jakosci, kruche mieso do zapewnienia satysfakeji
na co dzien.

Lepsza krucho$cig cechuje sie¢ wolowina z mlodego bydfa rzeznego [Dasiewicz i Stowin-
ski 2007, Domaradzki i wsp. 2016] i poddana optymalnemu czasowi dojrzewania [Pisula i wsp.
2012], a takze z bydta ras migsnych lub ich mieszancéw [Lendzion i wsp. 2015]. Uzyskanie
krucho$ci migsa odpowiadajacej oczekiwaniom konsumentéw to jeden z wazniejszych pro-



bleméw podejmowanych przez nauke we wspoélpracy z hodowcami i przemystem migsnym
[Hocquette i wsp. 2016, Kwiatkowska i wsp. 2012, Wierzbicka i wsp. 2013a, Wierzbicki 2011].

Soczystos¢ definiuje si¢ jako wrazenie wilgotno$ci, odczuwane w czasie pozostawania mie-
sa w jamie ustnej. Soczysto$¢ zalezy od stopnia zwigzania wody przez biatka oraz zawarto$ci
tluszczu $rédmiesniowego [Kolczak 2008]. Lepsza soczystoscia charakteryzuje sie wolowina
o duzym stopniu marmurkowato$ci [Malczyk i wsp. 2012]. Soczysto$¢ migsa obniza zbyt dlu-
gie jego przechowywanie [Gorska 2016].

Wazna cechg jakosci wolowiny jest marmurkowato$¢ czyli przettuszczenie miedzymie-
$niowe i $rédmie$niowe. Za marmurkowato$¢ wolowiny odpowiada tluszcz srodmiesniowy
(w nazewnictwie miedzynarodowym oznaczany jako IMF). Mieso bez tego thuszczu jest tyko-
wate i suche. Tluszcz Srédmiesniowy jest gtéwnym nosnikiem smaku i soczystosci, korzystnie
wplywa na krucho$¢ migsa i - co szczeg6lnie wazne — zmniejsza straty podczas obrobki ciepl-
nej. Ma znaczacy wplyw na wartos¢ kulinarng i technologiczng miesa oraz jego przetwordw.
Im bardziej tluszcz ten jest rOwnomiernie roztozony miedzy miesniami, tym jako§¢ wolowi-
ny jest wyzsza [Guzek i wsp. 2013, Slusarczyk i Strzetelski 2006]. Dobra wotowina zawiera od
2,5 do 4,5% ttuszczu $rédmiesniowego, natomiast w Ameryce PéInocnej i Poludniowej oraz
w Azji najwieksze uznanie ma migso o bardzo wysokiej zawartosci ttuszczu $rédmiesniowego
[Lendzion i wsp. 2015].

Wspolczesnego konsumenta wolowiny interesuje tez jej smakowito$¢. Jest to cecha sen-
soryczna, na ktéra skladaja si¢ odczucia smakowe i zapachowe, a takze inne wrazenia czucio-
we, jak temperatura, konsystencja, kwasowos$¢. Smakowitos¢ jest wynikiem polgczenia pod-
stawowych smakéw (kwasny, stodki, stony, gorzki, umami) pochodzacych od zwigzkéw roz-
puszczalnych w wodzie i ttuszczu, gromadzacych sie¢ w migsie podczas dojrzewania, powsta-
jacych w trakcie obrobki cieplnej oraz zapachu, bedacego pochodng wielu substancji obec-
nych od poczatku w migsie lub wytworzonych wskutek réznych reakeji. Surowe migso ma
delikatny surowiczy smak, podobny do smaku krwi, lekko stodki, lekko kwasny, lekko sto-
ny i gorzki. Wlaéciwy smak i zapach kojarzony z wolowina powstaje w czasie obrdbki ciepl-
nej i w duzej mierze zalezy od jej rodzaju, czasu trwania i temperatury [Kolczak 2008, Zymon
2012, Zymon 2014]. Duzy wplyw na smakowito$¢ wotowiny ma zywienie zwierzat [Kinal i wsp.
2007]. Silniejszym aromatem cechuje si¢ wolowina ze zwierzat zywionych na pastwisku i bedg-
cych w ruchu [Razminowicz i wsp. 2006]. Szczegolng smakowito$cig wyrdznia si¢ wotowina
z bydtfa rasy Wagyu [Sakata 2010]. Z wiekiem zwierzat wzrasta nat¢zenie smaku [Domaradz-
ki i wsp. 2016]. Bogaty profil smakowo-zapachowy ma wolowina dojrzewana [Kolczak 2008].
Smak wolowiny rozwija tez reakcja brazowienia Maillarda w czasie ogrzewania [Zymon 2014].

Wizualng jako$¢ miesa wyraza jego barwa. Jest to pierwsza cecha wolowiny, ktéra zwra-
ca uwage konsumenta i ma znaczacy wplyw na decyzje o zakupie [Gdrska 2016, Grzybowska

-Brzezifiska i Rudzewicz 2013, Smiechowska i Dmowski 2014]. Wielu konsumentéw na pod-
stawie barwy ocenia tez $wiezo$¢ migsa. Dojrzala wotowina, w zaleznosci od elementu kuli-



narnego, ma kolor czerwony do ciemnoczerwonego. Barwa migsa zalezy od stezenia i formy
chemicznej mioglobiny, stanowigcej okoto 90% wszystkich barwnikéw miesa [Kolczak 2008].

W praktyce rzeznianej, oprocz migsa normalnej jakosci, oznaczonego RFN (red - czer-
wone, firm - zwarte, normal - normalne), wyrdznia si¢ mieso wadliwe. Typowa wada miesa
bydlecego jest DFD (dark - ciemne, firm — zwarte, zwie¢zle, dry — suche). Jest to migso bardzo
ciemnej barwy, duzej wodochfonnosci, lepkiej powierzchni przekroju i bardzo niskiej kwaso-
wosci. Taka wolowina nie moze by¢ wprowadzana do obrotu jako mieso kulinarne, mozna jg
przeznaczy¢ tylko do przerobu [Pisula i Pospiech 2011, Pisula i wsp. 2012].

Mieso wolowe ma liczne atuty zywieniowe i prozdrowotne [Florek i wsp. 2016, Kamihi-
ro i wsp. 2015, Sadowska i wsp. 2014, Sobczuk-Szul i wsp. 2014, Zymon i Strzetelski 2010].
W poréwnaniu do innych mies ma duzo biatka a mato ttuszczu (tabela 1). Biatko wolowiny jest
lekko strawne i fatwo przyswajalne. Wolowina ma duzo bioaktywnych aminokwaséw i pepty-
doéw (tauryny, karnozyny, kreatyny, karnityny) oraz zawiera bogate w hydrokwasy (hydrok-
syproline i hydroksylizyne) biatka kolagenowe. Charakteryzuje ja obecno$¢ istotnych zywie-
niowo ilo$ci skladnikéw mineralnych, gléwnie zelaza, niezbednego do syntezy hemoglobi-
ny, oraz cynku, selenu i miedzi wchodzacych w sklad wielu enzymoéw. Wolowina dostarcza
duzo witamin z grupy B (zawarto$¢ witaminy B , pokrywa 50% dziennego zapotrzebowa-
nia) i witamin rozpuszczalnych w tluszczach (A, D, E). Jest to rowniez dobre zrodto choliny
potrzebnej do syntezy lecytyny, sfingomieliny i acetylocholiny, niezbednych do prawidtowe-
go funkcjonowania mézgu). Badania [Bilik i wsp. 2009, Kamihiro i wsp. 2015, Monteiro i wsp.
2006, Padre i wsp. 2006, Razminowicz i wsp. 2006] potwierdzajg, ze wotowine charakteryzu-
je korzystny dla zdrowia ludzi profil kwasow tluszczowych przy duzej zawartosci sprzezone-
go kwasu linolowego CLA. Kwas CLA wykazuje wiele potencjalnych funkeji zdrowotnych,
w tym dzialanie przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe, antyoksydacyjne i proodpor-
nosciowe [Florek i wsp. 2016]. Przeprowadzona przez Pilarczyk i Wojcik [2015] ocena pro-
filu kwaséw ttuszczowych i lipidowych wskaznikéw zdrowia w mie$niu Longissimus lumbo-
rum 6 ras bydta miesnego wykazata, ze migso buhajkéw rasy Simental zawiera istotnie wie-
cej (p<0,05) wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, takich jak: C18:2n-6¢is, C18:3n-3,
C20:3n-6 i C22:6n-3 (DHA), mniejsza procentowg zawarto$¢ SFA, wigkszag PUFA, n-6 PUFA
i UFA. Mieso zwierzat tej rasy charakteryzowalo sie réwniez najkorzystniejszymi wskaznika-
mi PUFA/SFA, UFA/SFA, h/H oraz Aii Ti.
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Tabela 2. Zawartosc sktadnikéw odzywczych i warto$¢ energetyczna w 100 g wybranych
elementéw kulinarnych wotowiny

Elementy kulinarne
Wyszczegdlnienie

udziec poledwica | rostbef | rostbratel | szponder
Woda [g] 74,5 75,4 70,2 72,3 64,0
Biatko ogétem [g] 20,9 20,1 21,5 16,7 19,3
Thuszcze [g] 3,6 35 73 10,1 15,7
Cholesterol [mg] 59 59 70 70 75
Fe [mg] 2,3 3,1 2,4 2,8 2,1
Zn [mg] 3,76 2,93 2,78 2,78 3,97
Mg [mg] 25 26 23 21 19
Wit. A [ug] 11 11 12 12 12
Wit. B, [mg] 0,222 0,258 0,198 0,225 0,151
Wit. PP [mg] 5,44 5,54 6,69 4,19 3,55
Wit. B, [mg] 10 10 7 7 6
Wit. B,, [ug] 1,4 14 14 14 14
Wartosc¢ energetyczna [kJ] 489 471 636 658 909

Zrédto: Kunachowicz i wsp. 2005. Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci oraz Kunachowicz i wsp.
2008. Wartosc¢ odzywcza wybranych produktdw spozywczych i typowych potraw.

Lepsza jakoscig konsumpcyjng i wyzsza biodostepnoscia sktadnikéw odzywcezych charak-
teryzuje si¢ wolowina ze zwierzat utrzymywanych w systemie pastwiskowym [Florek i wsp.
2016, Kerth i wsp. 2015, Padre i wsp. 2006, Razminowicz i wsp. 2006]. Nalezy podkresli¢, ze
zroznicowana zawarto$¢ sktadnikow odzywezych i warto$¢ energetyczna poszczegoélnych ele-
mentéw kulinarnych wolowiny (tabela 2), daje duze mozliwosci spozywania tego cennego mie-
sa 1 urozmaicania diety przez kazdego konsumenta. Nie ma bowiem dowoddw, aby wolowi-
na spozywana w umiarkowanych ilo$ciach, urozmaicajgca i bilansujaca codzienng diete, nega-
tywnie wplywala na zdrowie czlowieka.



Rynek wotowiny

Obserwowane na przetomie XX i XXI wieku zmiany w traktowaniu miesa [Baruk i wsp. 2014,
Dransfield 2001, Kapusta 2013, Kasprzyk 2013, Obiedzinska i Zietek-Varga 2010, Potaw-
ska i wsp. 2013, Rejman i wsp. 2015] maja znaczacy wplyw na jego rynek [Bak-Filipek 2014,
Konarska i wsp. 2014, Pasinska 2015, Smolinski 2013, Zawadzka i Pasinska 2016]. Obok
powszechnych czynnikéw podazowo-popytowych (rodzaj migsa z podzialem na czerwone
i biale oraz stan migsa — surowe, przetworzone) w ksztaltowaniu rynku miesa kluczowe sta-
ja sie: jako$¢ [Adegokei i Falade 2005, Cichocka i Pieczonka 2004, Gabrysova 2006, Grebo-
wiec 2015, Jeznach 2014, Migdal 2015], bezpieczenstwo zdrowotne [Hocquette i wsp. 2016,
Kamihiro i wsp. 2015, Kosicka-Gebska 2013, Krajewski 2014, Krygier 2012, Ruda i wsp. 2016,
Swigtkowska 2014], trwalo$¢ i opakowanie [Kosicka-Gebska 2013] oraz innowacyjnos¢ [Bry-
ta 2015, Choroszy i wsp. 2013, Gadomska i wsp. 2014, Jezewska-Zychowicz 2015, Kaczorow-
ska 2013, Kawecka i Gebarowski 2015, Kowalczuk i wsp. 2013, Siniscalchi 2013, Stefko i Zielin-
ska-Dawidziak 2015, Tomaszewska i wsp. 2014, Wierzbicka i wsp. 2013a, Zakowska-Biemans
i wsp. 2013]. Innowacyjno$¢ rynku miesa kreujg nowe potrzeby konsumentéw. Odpowiedzig
jest miedzy innymi: zywno$¢ wygodna [Adamczyk 2010], zywno$¢ prozdrowotna [Czapski
2012, Kostogrys i Wybranska 2014, Pokrywka i wsp. 2014, Siro i wsp. 2008, Vicentini i wsp.
2016, Zhang i wsp. 2010], zywno$¢ ekologiczna [Bryta 2015, Gadomska i wsp. 2014, Zatecka
i Rembiatkowska 2013], zywno$é¢ luksusowa [Newerli-Guz i Rybkowska 2015], Zywnos¢ z sys-
temow jakoéci [Hammermeister 2013, Wierzbicka i wsp. 2013b].

Innowacyjna oferte wolowiny stanowi wolowina regionalna: ,,Podkarpacka Wolowina” [Cho-
roszy i wsp. 2013, Ruda 2011], ,,Lubelska wolowina” [Litwinczuk i wsp. 2011] i ,Wolowina Sudec-
ka” [Minta i wsp. 2013, Minta i wsp. 2014, Taniska-Hus i wsp. 2013a, Tanska-Hus 2013b] oraz pro-
dukowana wedtug systemu QMP [Wierzbicka i wsp. 2013b], projektu ,,ProOpliBeef” [Wierzbic-
ka i wsp. 2013a, Wierzbicka 2014] i aplikacji projektu ,,Biozywno$¢ — innowacyjne, funkcjonalne
produkty pochodzenia zwierzecego” [Oprzadek i wsp. 2013].

Rozmiary produkeji wotowiny i cieleciny warunkuje wiele czynnikéw natury przyrodni-
czej, hodowlanej, kulturowej i ekonomicznej [Bartowska i wsp. 2016, Bak-Filipek 2013, Kapusta
2013, Kosicka-Gebska 2013, Minta i wsp. 2014, Pasifiska 2015, Szarek i wsp. 2013, Szumiec 2006,
Taniska-Hus i wsp. 2013a]. Warto nadmieni¢, ze Podkarpacie, zwlaszcza w cze$ci potudniowo

-wschodniej, z duzymi obszarami trwatych uzytkéw zielonych i liczng populacja bydta simental-
skiego ma sprzyjajace warunki do ekstensywnej i ekologicznej produkcji wysokiej jakosci woto-
winy regionalnej [Choroszy i wsp. 2013, Ruda 2011].

W 2015 roku $wiatowe poglowie bydfa liczyto 973,4 mln szt. i bylo wigksze o 0,8%
w poréwnaniu z poglowiem w 2014, oraz o 2,1% mniejsze w poréwnaniu z poglowiem w 2013
roku. W latach 2012-2015 najliczniejsze poglowie bydta, ze stalg tendencja wzrostowa, byto
w Indiach i w Brazylii. W tym przedziale czasowym tendencje wzrostowg w pogtowiu bydia



odnotowano réwniez w Unii Europejskiej (tabela 3).

Tabela 3. Swiatowe pogtowie bydta (w min sztuk)

Wyszczegélnienie 2012 2013 2014 2015
Swiat ogétem 991,3 994,0 965,3 973,4
w tym:

Indie 299,6 300,6 301,1 302,6
Brazylia 203,3 208,0 213,0 219,2
Chiny 103,4 103,0 100,5 100,3
USA 90,1 88,5 89,1 92,0
UE-28 87,3 87,6 88,3 89,1
Argentyna 511 51,5 51,5 52,0
Australia 284 29,3 29,1 27,7
Meksyk 18,5 17,8 171 16,6
Rosja 19,3 19,6 19,2 18,8
Kanada 12,3 12,2 11,9 12,0

Zrédto: Zawadzka D., Pasiriska D. 2016. Aktualny i przewidywany stan rynku wotowiny. [w:] Rynek mie-
sa. Stan i perspektywy.

Na koniec grudnia 2015 roku w Unii Europejskiej byto 89147 tys. bydla, z tego 75713 tys.
sztuk (84,93%) utrzymywano w krajach UE-15 (tabela 4). W 2015 roku wérdd krajow UE-15
najwiecej bydta byto we Francji (19386 tys. szt.), w Niemczech (12635 tys. szt.) i w Wielkiej Bry-
tanii (9749 tys. szt.). Z kolei w krajach UE-13 najliczniejsze pogltowie bydla (5762 tys. szt.) mia-
ta Polska (tabela 4). Struktura pogtowia bydta w aspekcie jakosci miesa wskazuje, ze w Polsce
wolowine ciagle produkuje si¢ w silnym powigzaniu z chowem bydla mlecznego [Rycombel
iwsp. 2012]. W 2015 roku udziat kréw miesnych w pogtowiu kréw w naszym kraju wynosit tyl-
ko 7,3%, a dla przykladu w Hiszpanii — 69,4%, we Francji - 53,5%, w Portugalii — 66,5%, w Gre-
cji — 57,2%, w Czechach - 34,8%, w Slowenii — 33,5% [Zawadzka i Pasiniska 2016]. Zachodza-
ce w polskim poglowiu bydta zmiany ilo$ciowe (wykres 1) moga sugerowaé zmniejszanie si¢
potencjatu produkeji zywca wolowego. Jak wynika z wykresu 1, w 1980 roku pogtowie bydta
w Polsce liczyto 11337 tys. szt. Do 1990 roku ubylo 2 mln szt., w kolejnym dwudziestoleciu spa-
dek pogtowia byt jeszcze wiekszy i w 2000 roku odnotowano je na poziomie 5722 tys. sztuk. Zas
prognoza na 2016 rok ustala wielko$¢ 5760 tys. sztuk. Statystyki z lat 2000-2015 podaja, Ze naj-
mniej (5198 tys. szt.) bydta byto w 2004 roku, a najwiecej (5762 tys. szt.) w 2015 roku (wykres 1).



Tabela 4. Pogtowie bydta w Unii Europejskiej (w tys. sztuk)

Wyszczegdlnienie 2012 2013 2014 2015
Belgia 2438 2441 2477 2503
Butgaria 535 586 562 561
Czechy 1321 1332 1373 1366
Dania 1607 1583 1553 1566
Niemcy 12507 12686 12742 12635
Estonia 246 261 265 256
Irlandia 6253 6309 6243 6422
Grecja 685 653 652 643
Hiszpania 5813 5802 6079 6183
Francja 19052 19129 19271 19386
Chorwacja 452 442 441 458
Wtochy 6252 6249 6125 6156
Cypr 57 57 60 61
totwa 393 406 422 419
Litwa 729 714 737 723
Luksemburg 188 198 201 201
Wegry 760 782 802 821
Malta 16 15 15 15
Holandia 3985 4090 4169 4315
Austria 1956 1958 1961 1958
Polska 5520 5590 5660 5762
Portugalia 1498 1471 1549 1591
Rumunia 2009 2022 2069 2051
Stowenia 460 461 468 484
Stowacja 471 468 466 457
Finlandia 901 903 907 903
Szwecja 1444 1444 1436 1428
Wielka Brytania 9749 9682 9693 9789
UE-28 87297 87734 88406 89147
UE-15 74327 74598 75066 75713
UE-13 12970 13136 13340 13434

Zrédto: Zawadzka D., Pasiriska D. 2016. Aktualny i przewidywany stan rynku wotowiny. [w:] Rynek mie-
sa. Stan i perspektywy.

W 1995 roku produkcja Zywca wolowego w naszym kraju wynosita 716 tys. ton, a w 2000
roku - 635 tys. ton, po czym jeszcze przez dwa kolejne lata nastepowal jej spadek do poziomu
522 tys. ton w 2002 roku (wykres 2). Z dalszej analizy danych wykresu 2 wynika, ze od 2003 roku
produkcja zywca wolowego zwigksza sig, z nieznacznym spadkiem w 2005, 2012 i w 2013 roku.
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W 2015 roku produkcja zywca wolowego wynosila 918 tys. ton, to jest 0 64,4% wiecej w porow-
naniu z produkcjg z 2003 roku. Jak podaje Zawadzka i Pasinska [2016] wyprodukowany
w 2015 roku zywiec wolowy w 91% trafit do skupu, w 5% na samo zaopatrzenie, a w 4% byt
rozdysponowany sprzedazg targowiskowa. Nalezy odnotowac, ze wzrastajacej produkcji zywca
wolowego w naszym kraju towarzyszy systematyczny spadek produkcji zywca cielecego (83 tys.
ton — 1995, 66 tys. ton — 2008, 14 tys. ton — 2015) [Roczniki Statystyczne Rolnictwal.

W 2015 roku $wiatowa produkcja wolowiny wynosita 58 389 tys. ton i byta mniejsza o oko-
Yo 2,2% w poréwnaniu z produkcja w 2014 roku (tabela 5). Znaczacy spadek to efekt mniejszej
produkeji w USA, Brazylii, Chinach, Australii, Rosji i w Kanadzie. Natomiast wyzsza produk-
cje tego miesa odnotowano w Argentynie i Meksyku (tabela 5) oraz w Unii Europejskiej, i to
zaréwno w krajach UE-15 jak i UE-13 (tabela 6).

W 2015 roku Polska, z produkejg 476 tys. ton wolowiny, zajmowala siédmg pozycje w Unii
Europejskiej (tabela 6). Prognozy USDA/FAS i Komisji Europejskiej przewiduja, ze w 2016
roku $wiatowa i unijna produkcja wotowiny odnotuje dalszy wzrost (tabela 5, tabela 6).

Pewien poglad na stan polskiego rynku wolowiny daje ocena wielkosci i udzialu jej pro-
dukeji w ogélnej produkcji miesa (tabela 7). W 1990 roku produkcja wolowiny wynosita 793
tys. ton i w strukturze produkeji migsa ogdtem zajmowala 23,8%. Krytyczna wielko$¢ produk-
cji (273 tys. ton) odnotowano w 2002 roku, z najmniejszym (8,2%) udzialem réwniez w pro-
dukeji miesa ogédtem. O ile w 2015 roku produkeja wolowiny byla juz wigksza o ponad 200
tys. ton, to udzial jej w produkcji migsa ogétem wynosit tylko 10,3%. Od 1996 roku przewage
w strukturze produkeji ogotem uzyskuje migso drobiowe, ktore przy statej tendencji wzrosto-
wej, od 2013 roku przewyzsza gtéwna do tej pory produkcje wieprzowiny.

W latach 2012-2015 cena mlodego bydta rzeznego kl. R3 (kat. A) w UE-28 wynosita od 358,30
do 391,50 EUR/100 kg masy poubojowej. W tym samym okresie w Polsce bylo to od 279,26 do
348,14, a w Niemczech od 344,48 do 419,48 EUR/100kg masy poubojowej [Swietlik 2016]. Noto-
wane w Polsce na poziomie od 6,88 zt/kg (grudzien 2012) do 5,69 zl/kg (marzec 2016) ceny sku-
pu miodego bydta rzeznego [Swietlik 2016] nie wydaja sie jednak zachecaé do rozwoju czy podej-
mowania produkcji wolowiny.

Podawana przez Gtéwny Urzad Statystyczny wielko$¢ obrotéw handlu zagranicznego pro-
duktami wolowymi dokumentuje, ze polska wolowina to towar gtéwnie eksportowy. W 2012
roku eksport wolowiny wynosit 315 tys. ton (85,1% produkcji), a w 2015 r. — 414,4 tys. ton,
co stanowilo okolo 87% jej produkcji. Z kolei wielko§¢ importu wahata si¢ od 23,1 tys. ton
w 2012 r. do 42,5 tys. ton w 2015 roku. W latach 2012-2015 w ekwiwalencie miesnym ekspor-
tu zywiec stanowit od 2,6 do 5,9%, a w imporcie od 29,9 do 44,9% [Zawadzka i Pasinska 2016].
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Istotnym elementem rynku wolowiny jest popyt na to mieso, oceniany zwykle na pod-
stawie spozycia w przeliczeniu na jedng osobe. Z danych Rycombel i wsp. [2012] wynika, ze
w latach 2010-2012 najwyzsze spozycie wolowiny odnotowano w Urugwaju (61,3 kg/oso-
be) i w Argentynie (55,3 kg/osobe). W 2012 roku statystyczny mieszkaniec Unii Europejskiej
skonsumowat 15,3 kg wolowiny, a wedlug prognoz na 2016 rok bedzie to 15,6 kg [Rynek glo-
balny miesa czerwonego 2016].

Wielkos¢ spozycia migsa ogoélem oraz wolowego, wieprzowego i drobiowego w Polsce
w latach 1990-2016 przedstawiono w tabeli 8. W 1990 roku jednostkowe spozycie miesa
wynosilo 68,6 kg, w tym: 16,4 kg wolowiny, 37,7 kg wieprzowiny i 7,6 kg miesa drobiowego.
W nastepnych latach w spozyciu miesa ogoétem majg miejsce nieregularne czasowo tenden-
cje wzrostowe i spadkowe, z najnizszym (62,3 kg/osobe) wskaznikiem w 1997 roku i najwyz-
szym (77,6 kg/osobe) w 2007. Podobne tendencje zmian daja si¢ zauwazy¢ w spozyciu wie-
przowiny, ktérej Polacy ciagle jedza najwiecej (od 35,7 kg — 1997 do 43,6 kg — 2007). Odnoto-
wana w 1991 roku tendencja spadkowa spozycia wolowiny utrzymywata si¢ az do krytycznej
wartosci — 1,5 kg/osobe w 2013 roku. Z kolei tendencja wzrostowa spozycia miesa drobiowe-
go utrzymuje si¢ po obecny rok, przy czym od 1994 roku jednostkowa konsumpcja tego mie-
sa przewyzsza wolowine. W efekcie tych zmian w 2015 roku statystyczny Polak spozyt 76,3 kg
miesa, w tym 41,7 kg wieprzowiny, 28,3 kg miesa drobiowego i tylko 1,6 kg wotowiny. Nalezy
podkredli¢, ze od 2012 roku spozycie wolowiny w naszym kraju jest az 10 razy mniejsze niz
przecietnie w krajach UE-28.

Reasumujac, polski rynek wolowiny charakteryzuje dobra, z duzymi mozliwo$ciami roz-
wojowymi — szczegolnie w zakresie jakosci — kondycja podazowa. Poziom spozycia wolowiny
w latach 2012-2015 pokazuje, ze pobudzenie popytu wewnetrznego jest bardzo trudne, ale nie
niemozliwe, czego dowiedli Australijczycy czy Irlandczycy.
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Konsument na rynku miesa

Zachowania konsumentéw wobec rozmaitych rodzajéw zywnoséci warunkuje wielo$¢ czynni-
kéw zwigzanych z produktem, czlowiekiem i srodowiskiem [Babicz-Zieliniska i Jezewska-Zy-
chowicz 2015, Czynniki determinujgce wybér Zywnosci 2016, Gorska-Warsewicz i wsp. 2013,
Niewczas 2013]. Czynniki te nie majg charakteru stalego, szczegélnie duze tempo zmian i nowe
zachowania konsumentéw daja sie obserwowac u poczatku XXI wieku [Andruszkiewicz 2016,
Ciechomski 2016, Czajkowska i wsp. 2013, Meisinger 2001, Polska na talerzu 2016, Wlodarczyk
2015, Zachowania zywieniowe Polakow 2014, Zalega 2015, Zmiany preferencji Polakéw w zakre-
sie konsumpcji zywnosci 2015].

Niewatpliwy wplyw na pozycje i relacje produktu, czlowieka i $rodowiska majg globaliza-
cja, a w Polsce transformacja ustrojowo-gospodarcza i wejscie do Unii Europejskiej [Angowski
i Lipowski 2014, Gutkowska i Ozimek 2009, Iwasinski 2015, Kuszkowska 2014, Olejniczuk-Mer-
ta 2015, Radziszewska 2015, Rejman i wsp. 2015]. Motorem zmian rynku zywnosci sa: wzrost
liczby aktywnych konsumentéw i ich sity nabywczej, zmiana warunkéw zycia i pracy, denatura-
lizacja spozycia zywnosci, wystepowanie funduszy swobodnych decyzji, szybka ewolucja gustow
i nawykow oraz chec nasladownictwa dotychczas niedostepnych wzorcow spozycia [Barlowska
i wsp. 2016, Goryniska-Goldman i Gazdecki 2016, Goszczynski 2015b, Gorska-Warsewicz i wsp.
2013, Kucharczyk i wsp. 2015, Obiedzinska i Zientek-Varga 2010, Siniscalchi 2013, Wegrzy-
niak 2012]. Potrzeby konsumentéw i ich zachowania rynkowe ksztaltuja tez stale pojawiajace
sie innowacje produktowe [Czajkowska i wsp. 2013, Kaczorowska 2013, Rudnicki 2012, Stefko
i Zielinska-Dawidziak 2015, Wierzbicka i wsp. 2013a, Zalecka i Rembiatkowska 2013], reklama
[Kozirok 2015] oraz kwestie etyczne ochrony zwierzat i srodowiska [De Backer i Hudders 2015,
Minta i wsp. 2013, Weinrich i wsp. 2015].

Obecnie nie wystarcza juz stwierdzenie, ze produkt jest wysokiej jako$ci; motywacja do
zakupu staja sie specyficzne korzysci jakie moga uzyskac konsumenci [Dransfield 2001, Gawec-
ki 2011]. Wielu wspotczesnych konsumentéw oczekuje produktu o wysokich walorach zywie-
niowych, bezpiecznego zdrowotnie, atrakcyjnego sensorycznie, o duzej dozie doznan smako-
wych, pozyskanego w zgodzie z naturg, fatwego w przygotowaniu, o atrybutach zdrowotnych -
profilaktycznych ileczniczych, estetycznie opakowanego [Baruk i Bialoskurski 2015, Cichocka
i Pieczonka 2004, Gawecki 2015, Grebowiec 2015, Grzybowska-Brzezinska i Rudzewicz 2013,
Kosicka-Gebska 2013, Maciaszek i Strzetelski 2006, Meisinger 2001, Migdat 2015, Schulz 2016,
Vicenti i wsp. 2016, Zakowska-Biemans 2011].

Najnowsze badania [Polacy stawiajg na jakos¢ produktu i nowosci 2016] dowodza, ze Pola-
cy s coraz bardziej $wiadomymi i dojrzalymi konsumentami, dla ktérych podstawowym kry-
terium wyboru produktéw jest ich jakos¢, i ktdrzy lubig i zwracajg uwage na nowosci. Z wyod-
rebnionych trzech postaw konsumenckich: ,konsumenci poszukujacy warto$ciowych ofert’,



»konsumenci beztroscy’, ,konsumenci oszczedni” najliczniejsza grupe (52%) stanowig ci
pierwsi. Sa to osoby, ktére lubig robi¢ zakupy, cenig duzg réznorodno$¢ produktéw i sa goto-
we zaplaci¢ wiecej za produkty lepszej jakosci. Baruk i Bialoskurski [2015], hierarchizujac zna-
czenie czynnikow wizerunkotworczych produktu spozywczego, na pozycji kluczowe okreslili
czynnik markowy (warto$¢ wlasna 5,975), na pozycji $rednie: produktowy, promocyjny, han-
dlowy i etnocentryczny, a na pozycji male: cenowy (wartos¢ wtasna 1,138).

Mieso ma specyficzne miejsce wéréd zywnosci, jest gtéwnym skladnikiem diety miesz-
kancéw wigkszosci krajow $wiata; atutem jest pochodzenie z réznych gatunkéw zwierzat i sze-
rokie mozliwo$ci wykorzystania kulinarnego i przetwérczego [Pisula i Pospiech 2011, Swigt-
kowska 2014, Kapusta 2013]. Jest produktem nietrwalym i niewltasciwie traktowane w drodze
do konsumenta moze nie zyska¢ jego akceptacji [Dransfield 2001]. Warto tez nadmieni¢, ze
w wypadku wolowiny pelnie satysfakcji kulinarnej daje dopiero migso dojrzate [Obiedzinska
2011, Pisula i wsp. 2012, Wierzbicka 2014].

Czynniki warunkujace zachowania konsumentéw wobec migsa przedstawiono na rysun-
ku 4. Zdaniem Verbeke i Veckier [2004] zachowania konsumentdéw wobec migsa maja wielowy-
miarowy charakter. S3 uwarunkowane czynnikami zwigzanymi z postrzeganiem mig¢sa w danej
kulturze i spoteczenstwie, zalezg od odczuwania przyjemnosci wynikajacych z jego spozywania,
wartosci symbolicznych oraz postrzegania ryzyka, jakie niesie ze sobg jego konsumpcja.

Rysunek 4. Czynniki warunkujace zachowania konsumentéw wobec surowego miesa

Odczywanie
przyjemnosci . .
Czas podejmowania
decyzji

Znaczenie produktu

Wiedza/zaufanie

Wartos¢ symboliczna Postrzeganie

miesa/stosunek do
miesa Postawy

Znaczenie ryzyka
Zachowania

konsumentéw

Odczuwanie ryzyka

Zrédto: Verbeke W., Veckier I. 2004. Profile and effects of consumer involvement in fresh meat



Statystyki spozycia zywnos$ci potwierdzajg, ze migso dla Polakéw jest waznym produktem,
a w jego spozyciu najwigkszy udzial ma wieprzowina [Michalska i wsp. 2013]. Indywidualne
wybory poszczegdlnych rodzajow migsa sg jednak zroznicowane.

Z badan Ludwiczak i wsp. [2015] wynika, ze wszyscy respondenci (202 osoby) spozywa-
ja migso drobiowe i wieprzowe, a wotowine 97% z nich. W strukturze najczesciej spozywane-
go miesa zdecydowang przewage (73,8%) miato mieso kurczat, wieprzowina zajmowata 22,7%,
a wolowina tylko 2,2%. Autorzy okredlili tez, ze 7,8% badanych wskazalo wolowine jako naj-
bardziej ulubione mieso. Wedlug Salejdy i wsp. [2013], konsumenci w swoich decyzjach zaku-
powych najchetniej siegaja po mieso z kurczat (87,5%) i wieprzowine (83,3%). Na wolowine
decyduje si¢ 48,9% respondentdw, a po baranine/jagniecine siega 3,1%. Wolowine najczesciej
kupuja osoby w przedziale wieku 20-30 lat (15,2%) i 46-60 lat (13,7%). Niedziwiedzka i Wado-
towska [2010] podaja, ze w menu 87% polskich oséb starszych znajduje sie gléwnie migso dro-
biowe, a 47% spozywa mieso czerwone. Z badan Popescu [2013] wynika, ze 51% mieszkancow
Bukaresztu preferuje migso kurczat i ryby, 37% wybiera migso czerwone (wieprzowina, wolo-
wina, baranina), a 12% kupuje rézne rodzaje migsa i ryby.

Najwiecej badanych oséb deklaruje, Ze bez wzgledu na rodzaj, migso spozywa kilka razy
w tygodniu [Batorska i wsp. 2016, Kosicka-Gebska i Gebski 2014, Popescu 2013, Slejda i wsp.
2013]. Rybowska i Newerli-Guz [2015] wykazaly wérdd badanych konsumentéw 60+ z Troj-
miasta spore zainteresowanie miesem z grupy produktéw Premium. Takie mieso kilka razy
w tygodniu spozywato 30% respondentéw, a kilka razy w miesigcu — 45%. Z badan Assis
iwsp. [2015] wynika, ze 11% konsumentéw nie je wolowiny, 19% spozywa jg raz w tygodniu,
49% 1-3 razy w tygodniu, 17% 4-6 razy w tygodniu, 1% codziennie, a 13% jeden raz w miesia-
cu. Kosicka-Gebska [2013] ustalita, ze 2,9% respondentéw nie kupuje wotowiny, 51,2% spozy-
wa ja kilka razy w roku, a 9,7% kilka razy w tygodniu.

Konsumenci z wielu krajéw jako miejsce zakupu miesa najczesciej wskazuja duze sie-
ci handlowe [Assis i wsp. 2015, Kosicka-Gebska 2013, Popescu 2013, Salejda i wsp. 2013].
Mieszkancy Ankary mieso bydlece i owcze kupujg gléwnie w sklepach rzezniczych [Arisoy
i Bayramoglu 2015].

Badania czynnikéw decydujacych o zakupie migsa wskazuja, ze najwazniejsze dla konsu-
menta sg: wyglad ogélny, $wiezo$¢, barwa, cena, pochodzenie i przeznaczenie kulinarne [Assis
i wsp. 2015, Grebowiec 2015, Kosicka-Gebska i Gebski 2014, Niewczas 2013, Sajdakowska
2012, Salejda i Krasnowska 2014]. Arisoy i Bayramoglu [2015] stwierdzili, ze bez wzgledu na
poziom dochodéw, najwazniejszym determinantem zakupu migsa czerwonego przez miesz-
kancow Ankary jest bezpieczenstwo zdrowotne, swiezo$¢ i wplyw na zdrowie. Dransfield
[2001], Gutkowska i wsp. [2011], Sajdakowska i wsp. [2012] podaja, ze dla wielu konsumen-
tow wolowiny najpowazniejszg bariere zakupu stanowi cena. Kosicka-Gebska i Gebski [2014]
wykazali, Ze decyzje nabywcze uzaleznialo od ceny: wolowiny 77,5% konsumentéw, migsa
drobiowego - 14,1%, wieprzowiny 28,0%, dziczyzny 45,8%, a ryb 42,3%.



W wielu krajach konsumenci przy zakupie wolowiny zwracaja uwage na jej marmurko-
wato$¢. Sakata [2010] podaje, ze w Europie Srodkowej poszukiwane jest mieso o nieznacz-
nej marmurkowatosci, natomiast w obu Amerykach najwiekszym uznaniem cieszy sie mieso
o wysokim stopniu marmurkowatosci. Podobne gusty maja mieszkancy Japonii, gdzie w oko-
licach miasta Kobe produkuje si¢ najdrozsza wolowine na swiecie. Jest to wolowina z hodowa-
nego w specjalny sposdb bydla rasy Wagyu. Mieso ma intensywna, rdwnomierng marmurko-
watos¢, gdy jest surowe, wyglada jak oszronione.

Wedtug Gutkowskiej i wsp. [2012] wolowine $wiezg pakowang czesciej kupuja mieszkancy
duzych miast, a $wiezg niepakowang mieszkancy wsi. Zakupy mieszkanicéw miast sg tez bar-
dziej urozmaicone asortymentowo i czesciej obejmujg drozsze elementy kulinarne (poledwi-
ca, rostbef, antrykot, udziec).

Przeprowadzone przez Bello Acebron i Calvo Dopico [2000] badanie zalezno$ci migdzy jako-
$cig wolowiny oczekiwang i doswiadczong wskazuje, ze konsumentoéw charakteryzuje brak pew-

nosci w ocenie jakosci miesa, a przemyst i rynki musza zwigksza¢ zaufanie konsumentéw.



Charakterystyka badanej populacji

Zestawienie liczbowe 0s6b bioracych udzial w badaniach zawiera tabela 9. Badana populacja

liczyta 2110 os6b, w 2013 roku w badaniach uczestniczylo 1050, a w 2014 — 1060 os6b. Wréd

badanych 61,85% stanowily kobiety, a 38,15% mezczyzni. W 2014 roku udzial mezczyzn

zwigkszyl sie do 42,83%. Pod wzgledem wieku w badanej populacji wydzielono 5 grup (18-
25, 26-35, 36-45, 46-55 i powyzej 55 lat). Osoby w wieku 18-25 lat stanowity 17,73% z mniej-
szym (10,85%) udzialem w 2014 roku. Liczebno$¢ w trzech kolejnych przedziatach wieko-
wych byta zblizona (od 21,75 do 23,74%), za$ osoby powyzej 55 lat stanowity 13,51%. Ze struk-
tury wyksztalcenia badanej populacji wynika, ze najwiecej osob (46,78%) legitymowato si¢

wyksztalceniem wyzszym, a najmniej (12,4%) miato wyksztatcenie podstawowe. W 2013 roku

przewazal udzial (51,43%) osob z wyksztalceniem $rednim. Badani respondenci mieszkali

gléwnie na wsi (55,07%). W 2014 roku zwiekszyl sie udzial osob zamieszkujacych w miastach
powyzej 50 tys. mieszkancédw. Co druga osoba bioraca udzial w badaniu ocenita swojg sytu-
acje materialng jako dobra, 41,71% stwierdzilo, ze ich sytuacja materialna miesci sie w kate-
gorii ,,ani dobra ani zla”. Osoby o sytuacji materialnej bardzo dobrej i ztej stanowily po 4,08%.
Uwzgledniajac liczbe oséb w gospodarstwie domowym, to najwiekszy udziat (43,55%) mieli
respondenci z grupy 4-5 osdb, a najmniejszy (3,55%) z grupy 1 osoba.



Tabela 9. Struktura grup demograficzno-ekonomicznych badanej populacji

Rok
Razem
Wyszczegdlnienie 2013 2014
n % n % n %
Ogoétem badani 1050 49,76 1060 50,24 2110 100
Plec:
« kobieta 699 66,57 606 57,17 1305 61,85
+ mezczyzna 351 33,43 454 42,83 805 38,15
Wiek:
« 18-25lat 259 24,67 115 10,85 374 17,73
+ 26-35lat 184 17,52 317 29,91 501 23,74
+ 36-45lat 225 21,43 266 25,09 491 23,27
+ 46 - 55 lat 230 21,90 229 21,60 459 21,75
+ powyzej 55 lat 152 14,48 133 12,55 285 13,51
Wyksztatcenie:
« wyzsze 351 33,43 636 60,00 987 46,78
« Srednie 540 51,43 320 30,19 860 40,76
« podstawowe 159 15,14 104 9,81 263 12,46
Miejsce zamieszkania:
. wies 643 61,24 519 48,96 1162 55,07
+ miasto do 20 tys. m. 223 21,24 248 23,40 471 22,32
+ miasto 20 - 50 tys. m. 108 10,29 137 12,92 245 11,61
+ miasto powyzej 50 tys. m. 76 7,24 156 14,72 232 11,00
Sytuacja materialna:
+ bardzo dobra 47 4,48 39 3,68 86 4,08
. dobra 541 51,52 517 48,77 1058 50,14
- anidobra ani zta 419 39,90 461 43,49 880 41,71
. zla 43 4,10 43 4,06 86 4,08
Liczba oséb
w gospodarstwie:
domowym:
+ 1 osoba 35 3,33 40 3,77 75 3,55
+ 2 0soby 126 12,00 151 14,25 277 13,13
+ 3 osoby 288 27,43 313 29,53 601 28,48
+ 4-5 oséb 477 45,43 442 41,70 919 43,55
+ 6iwiecej oséb 124 11,81 114 10,75 238 11,28

Zrédto: badania wtasne




Konsumpcja wotowiny

Charakterystyke badanych os6b jako konsumentéw miesa i ryb prezentuje tabela 10.

W badanej populacji 96,49% os6b bylo konsumentami migsa. Respondenci spozywali roz-
ne rodzaje miesa. Najwiecej 0sob (94,74%) wskazalo, ze spozywa mieso drobiowe i prawie taka
sama liczba (94,26%) spozywala wieprzowine.

Tabela 10. Badane osoby jako konsumenci miesa i ryb

Rok
Razem
Wyszczegdlnienie 2013 2014
n % n % n %
Liczba badanych 1050 100 1060 100 2110 100
Konsumenci miesa:
- tak 1009 96,09 1027 96,88 2036 96,49
* nie 41 3,91 33 3,12 74 3,51
Konsumenci wotowiny:
- tak 665 63,33 697 65,75 1362 64,45
. nie 385 36,67 363 34,25 748 35,45
Konsumenci innych
rodzajow miesa:
- cielecina 495 47,14 476 44,90 971 46,02
- wieprzowina 1001 95,33 988 93,21 1989 94,26
« drobiowe 989 94,19 1010 95,28 1999 94,74
- jagniecina 74 7,05 62 5,85 136 6,44
« konina 28 2,66 21 1,98 49 2,32
« krolicze 236 22,48 262 24,72 498 23,60
« dziczyzna 215 20,48 247 23,30 462 21,89
Konsumenci ryb 569 54,19 601 56,70 1170 55,45

Zrédto: badania wtasne

Wotowine konsumowato 64,45%, a cielecine 46,02% badanych. Prawie co czwarty respon-
dent (23,60%) deklarowal, ze spozywa mieso krdlicze, a 21,89% podalo, ze konsumuje dziczy-
zne. Nieliczni badani byli konsumentami jagnieciny (6,44%) i koniny (2,32%). W 2014 roku
odnotowano nizszy wskaznik spozywajacych cielecine, wieprzowine, jagniecine i konine, przy
wzroécie konsumujacych wolowing, migso drobiowe i krélicze oraz dziczyzne. Poréwnawczo,
najwiecej konsumentéw zyskala dziczyzna (o 2,82 punkty procentowe) i wolowina (o 2,42
punkty procentowe), co mozna traktowaé jako prognostyk zmian upodoban zywieniowych
mieszkancow Podkarpacia.



Z przeprowadzonych badan wynika, ze 35,45% respondentéw nie spozywa wolowiny
(tabela 10). Z palety o$miu powodéw takiego zachowania przy mozliwo$ci wyboru kilku odpo-
wiedzi, najwiecej, bo prawie 45% respondentéw, wskazalo na ,,zbyt wysoka ceng”. Jako drugi
powdd (30,21% wskazan) badani podali ,,brak tradycji spozywania”. Zdaniem 24,60% bada-
nych wotowina jest migsem malo smacznym, a dla 21,12% bariere stanowi maly wybdr ofer-
ty handlowej. Okolo 14,5% respondentéw rezygnuje z wotowiny z powodu zbyt diugiego cza-
su przyrzadzania, a blisko 10% z powodu diety bezmigsnej. Niewiele, bo 7,62% badanych, zde-
klarowalo, ze brakuje im umiejetnosci przyrzadzania tego miesa, a 7,49% wymienia zlg jego
jako$¢ (wykres 3).

Wyniki demograficzno-ekonomicznych uwarunkowan konsumpcji wolowiny zestawiono
w tabeli 11. Wolowina okazala si¢ by¢ miesem kobiet, spozywa ja 57,20% badanych. Dane z 2014
roku dowodza, ze do wolowiny przekonuja si¢ réwniez mezczyzni. Uwzgledniajac wiek, najmniej
konsumentéw wolowiny odnotowano w przedziale najmtodszych i najstarszych respondentéw,
odpowiednio 15,79 i 14,68%. W pozostatych przedziatach wiekowych liczba konsumentéw wolo-
winy byta prawie jednakowa. W 2014 roku blisko trzykrotnie zmniejszyta sie liczba konsumen-
tow w przedziale wiekowym 18-25 lat, a dwukrotnie wzrosta w przedziale 26-35 lat. Znaczacg ten-
dencje wzrostowa konsumentéw wolowiny (z 20,60 do 25,44%)odnotowano tez w przedziale wie-
kowym 36-45 lat. Stwierdzono, ze poziom wyksztalcenia pozytywnie stymulowat liczbe konsu-
mentéw wolowiny. Takie zaleznosci obserwowano w zachowaniach calej populacji i badanych
w 2014 roku. W 2013 roku wiecej (60,60%) konsumujacych wolowine mieszkalo na wsi. W 2014
roku odnotowano wzrost spozywajacych to mieso we wszystkich kategoriach miast, a najwiekszy
w miastach liczacych powyzej 50 tys. mieszkancow.

Uwzgledniajac sytuacje materialng, zaréwno w 2013 jak i 2014 roku, najmniej konsumen-
tow wotowiny odnotowano w kryteriach ,,bardzo dobra” i ,,zta’, a najwiecej w kryterium ,,dobra’”.
Warto takze zwrdci¢ uwage, ze okolo 40% konsumentéw wolowiny to osoby o przecietnej sytu-
acji materialnej. Wykazano, ze wraz ze zwiekszajacg si¢ liczbg 0sob w gospodarstwie domo-
wym wzrastata liczba konsumentéw wolowiny. Najwigkszy wskaznik konsumentéw wolowi-
ny - 44,13% (46,62% — 2013 1 41,75% — 2014) odnotowano w kryterium ,,4 - 5 0s6b”. W gospo-
darstwach domowych liczacych 6 i wigcej 0sob, konsumujacych wolowine bylo juz tylko 9,99%.
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Tabela 11. Konsumujacy wotowine wzgledem przyjetych kryteriow demograficzno-eko-

nomicznych
Rok
Razem
Wyszczegélnienie 2013 2014
n % n % n %
Ogélem badani 665 100 697 100 1362 100
Plec:
- kobieta 418 62,86 361 51,79 779 57,20
« mezczyzna 247 37,14 336 48,21 583 42,80
Wiek:
+ 18-25Iat 154 23,16 61 8,75 215 15,79
- 26-35lat 106 15,94 216 30,99 322 23,64
« 36-45 lat 137 20,60 178 25,44 315 23,13
« 46 -55lat 161 24,21 149 21,38 310 22,76
+ powyzej 55 lat 107 16,09 93 13,34 200 14,68
Wyksztalcenie:
. Wyzsze 200 30,08 443 63,56 643 47,21
- $rednie 369 55,49 201 28,84 570 41,85
« podstawowe 96 14,44 53 7,60 149 10,94
Miejsce zamieszkania:
- wie$ 403 60,60 313 44,91 716 52,57
+ miasto do 20 tys. m. 126 18,95 170 24,39 296 21,73
+ miasto 20 - 50 tys. m. 92 13,83 105 15,06 197 14,46
+ miasto powyzej 50 tys. m. 44 6,62 109 15,64 153 11,23
Sytuacja materialna:
- bardzo dobra 32 4,81 27 3,87 59 4,33
« dobra 365 54,89 366 52,51 731 53,67
« ani dobra ani zta 249 37,44 289 41,46 538 39,50
- Zla 19 2,86 18 2,58 37 2,72
Liczba oséb
w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 19 2,86 24 3,44 43 3,16
+ 2 0soby 76 11,43 108 15,49 184 13,51
+ 3 osoby 192 28,87 206 29,56 398 29,22
+ 4-5 0s6b 310 46,62 291 41,75 601 44,13
- 6iwiecej 0s6b 68 10,23 68 9,76 136 9,99

Zrédto: badania wtasne



Z analizy cech decydujacych o konsumpcji wolowiny (wykres 4) wynika, ze najwiecej osob
wybiera to mieso z powodu waloréw smakowych (56,90% wskazan) i wlasciwosci zdrowot-
nych (50,81% wskazan). Trzecig wazng cecha decydujaca o konsumpcji wolowiny okazata
sie wysoka warto$¢ odzywcza (34,21% wskazan), a kolejng mata zawarto$¢ thuszczu (27,75%
wskazan). Okolo 12% badanych konsumuje wolowing, aby urozmaici¢ diet¢ migsng, nieca-
te 10% podkresla, Ze jest to migso najwiekszych mozliwosci w kuchni, a niespetna 7% wyroz-
nia fatwo$¢ przyrzadzania. Niewielka liczba (4,77 i 4,55%) badanych zwrdcita uwage na dwie
szczegoblne cechy satysfakcji konsumenckiej, a mianowicie kruchos¢ i soczysto$¢ miesa.

Walory smakowe wolowiny doceniaja mezczyzni, osoby powyzej 55 lat, z wyzszym
wyksztalceniem, mieszkajace w miastach $redniej wielkosci, bardzo dobrej sytuacji mate-
rialnej i z najmniej licznych gospodarstw domowych. Wlasciwosci zdrowotne sg waz-
ne szczeg6lnie dla kobiet, 0séb w wieku 36-45 lat, z wyzszym wyksztalceniem, mieszka-
jacych w duzych miastach, o zlej sytuacji materialnej i z gospodarstw domowych licza-
cych 3 osoby. Niska kaloryczno$¢ wotowiny przekonuje do jej konsumpcji mezczyzn, oso-
by z najstarszego kryterium wiekowego, mieszkajace w duzych miastach oraz o bardzo
dobrej sytuacji materialnej (tabela 12).

We wspdlczesnych warunkach zycia coraz wigkszego znaczenia nabiera bezpieczenstwo
zdrowotne zywno$ci, a konsumenci starajg si¢ wzbogacac swoja wiedze w tym zakresie [Ruda
i wsp. 2016, Zakowska-Biemans 2011]. Badania wlasne zdajg si¢ potwierdza¢ waznos¢ proble-
mow bezpieczenstwa zdrowotnego wolowiny, bowiem ponad 68% respondentéw artykuluje
obawy zwiazane z jej spozywaniem (wykres 5). Badani (27,84%) najbardziej boja sie, Ze wolo-
wina moze zawiera¢ antybiotyki i hormony, oraz ze pochodzi z opasu, w ktérym zwierzeta bylty
zywione paszami modyfikowanymi genetycznie (21,75%). Znaczna grupa badanych (13,36%)
obawia sie, ze migso moze pochodzi¢ z intensywnego opasu przemystowego w warunkach
zamknietych. Zdaniem 5,17% respondentéw w wolowinie mogga sie znajdowa¢ bakterie cho-
robotworcze.

Specyfika budowy anatomicznej bydla daje mozliwosci wykrawania wielu czeéci kulinar-
nych z péttuszy. Zrdznicowanie sktadu (migénie, kosci) wyznacza rézng przydatnosé¢ w kuch-
ni, w handlu za$ duza rozpieto$¢ cenows. Preferencje elementéw kulinarnych péttuszy wotowej
w kuchni zamieszczono na wykresie 6 i w tabeli 13. W kuchni mieszkancéw Podkarpacia wyko-
rzystuje sie gtéwnie mieso z karku (50,37% wskazan) i szponder (46,40% wskazan). Sa to ele-
menty, z ktorych przyrzadza si¢ najprostsze w przygotowaniu potrawy, jak: tradycyjny gulasz
i rosdl, zrazy czy mielone. Okofo 25% respondentdw preferuje udziec, fopatke, rostbef i antry-
kot, ale podobny w wykorzystaniu rozbratel juz tylko 9,10%. Najbardziej szlachetne i najdrozsze
migso do przygotowania wykwintnych potraw, ligawe i poledwice, wybiera 10,52 1 10,43% kon-
sumujacych wolowine. Najmniej popularne w kuchni mieszkanicéw Podkarpacia okazaly sie:
krzyzowa (4,92% wskazan), prega (3,45% wskazan), fata (2,79% wskazan), mostek (2,42% wska-
zan), ogon (1,32% wskazan) i skrzydto (1,10% wskazan). Nie wykazano, aby przyjete czynniki
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Tabela 12. Cechy wotowiny decydujace o jej konsumpcji w opinii réznych grup badanych

0s0b (%)

Cechy wotowiny

(]
Demograficzno-ekonomiczne > 2 sy 8§ 2 3 'E
c x 2V c S N U >
grupy badanych oséb S8 gLz s 5N s 9
g E ; S N £=5 E T
“ 2 3 g* o
5
Plec:
- kobieta 53,66 34,66 27,47 12,20
+ mezczyzna 61,23 33,62 28,13 12,00
Wiek:
- 18-25lat 57,21 28,84 17,21 26,05
« 26-35lat 57,45 37,58 20,81 11,80
+ 36-45lat 54,92 31,75 29,52 7,30
+ 46 - 55 lat 57,10 36,13 33,87 9,03
+ powyzej 55 lat 58,50 35,50 38,00 10,00
Wyksztatcenie:
. wyzsze 58,63 36,08 28,30 8,86
« Srednie 56,32 33,33 27,02 15,96
+ podstawowe 51,68 29,53 28,19 11,41
Miejsce zamieszkania:
.« wies$ 56,56 34,78 27,09 11,59
+ miasto do 20 tys. m. 52,03 30,74 27,70 12,16
+ miasto 20 - 50 tys. m. 62,44 32,99 23,35 14,21
+ miasto powyzej 50 tys. m. 60,78 39,87 36,60 11,76
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 62,71 40,68 42,37 11,86
+ dobra 59,51 35,98 30,51 11,22
+ ani dobra ani zta 52,34 31,78 22,62 13,64
- zta 62,16 24,32 24,32 8,11
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 74,42 39,53 23,26 20,93
+ 2 0soby 60,33 25,54 30,98 9,24
+ 3 osoby 55,78 3141 29,90 12,56
+ 4-5 0séb 55,07 37,44 28,45 11,65
+ 6iwiecej oséb 58,09 38,24 15,44 13,97

Zrédto: badania wiasne




Cechy wotowiny

° _— =
N K] v . c
°53 g5 3 3 % 8
T 0 s 0 - & ° T
§ 2% S 3 > o H g
ggas 82 S £ 55
= = = N
@ S N “n a
9,24 51,48 4,62 5,26 7,96
9,43 49,91 4,46 4,12 5,32
27,44 39,53 14,42 2,79 18,60
5,28 55,28 3,11 4,66 5,59
5,08 56,19 2,22 5,40 3,81
7,42 48,71 2,90 6,16 5,48
6,00 50,50 2,50 5,50 3,00
4,82 57,54 2,64 3,42 4,67
15,09 45,61 6,84 6,49 9,82
6,71 41,61 4,03 4,03 4,70
11,86 49,30 4,47 5,59 5,59
9,44 52,36 4,73 541 7,43
8,60 49,24 7,11 3,05 9,64
13,51 56,86 1,31 1,96 7,84
9,78 52,54 3,39 5,08 8,47
8,11 51,98 4,38 4,38 7,39
9,64 48,60 4,49 5,61 5,79
9,15 56,76 10,81 0,00 8,11
16,28 41,86 6,98 6,98 13,95
5,98 49,46 3,80 2,72 6,52
4,27 55,03 3,02 6,78 3,52
11,98 50,92 5,32 4,16 7,82
14,71 42,65 5,88 3,68 10,29
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demograficzno-ekonomiczne w znaczacy sposob réznicowaly preferencje elementéw kulinar-
nych péttuszy wolowej w kuchni (tabela 13). Pewien wyjatek stanowig zachowania os6b w wie-
ku 18-25 lat w odniesieniu do karku, rozbratla, antrykotu, poledwicy i ligawy.

Badania wykazaly, ze podkarpaccy konsumenci wolowiny preferujg glownie trzy sposoby
przygotowania jej do spozycia: pieczenie (50,81% wskazan), gotowanie (47,65% wskazan) i dusze-
nie (47,28% wskazan). Smazenie wolowiny stosuje 32,38%, a grillowanie 25,62% respondentdw.
Niecale 10% badanych deklarowalo, ze delektuje si¢ wotowing przyrzadzang na surowo (wykres
7). Pieczenie wolowiny preferuja osoby najmlodsze (60,93% wskazan), gotowanie to domena
0s6b najstarszych (62,00% wskazan), a duszenie tego miesa ma najwiecej (55,81% wskazan)
zwolennikéw wérdd jednoosobowych gospodarstw domowych (tabela 14). Smazenie i grillo-
wanie wolowiny preferuje najwiecej osob z przedziatu wiekowego 18-25 lat. Tatar to potrawa
bardziej lubiana przez mezczyzn, osoby w wieku powyzej 55 lat, i mieszkajace w duzych mia-
stach (tabela 14).

Zadeklarowana przez respondentéw czesto$¢ spozywania wolowiny pozwala ja nazwaé

»miesem od $wieta”. Tylko niewielki odsetek badanych (8,75% w 2013 i 7,75% w 2014 roku)
spozywal wolowine 2-3 razy w tygodniu. Najwiecej oséb (28,27% w 2013 i 31,14% w 2014
roku) spozywato wolowing 2-3 razy w miesigcu. Nalezy wyraznie zaznaczy¢, ze wérdd bada-
nych bylo tez sporo oséb (21,06% w 2013 i 21,22% w 2014 roku) spozywajacych wolowine
bardzo rzadko (wykres 8). Wiecej spozywajacych wolowine daje si¢ zauwazy¢ w grupie mez-
czyzn, oséb o wieku 18-25 lat, z wyksztalceniem $rednim i o bardzo dobrej sytuacji material-
nej (tabela 15).

Respondenci zapytani o okazje do konsumpcji wotowiny prawie gremialnie wskazali (78,34%),
ze jest to obiad domowy (wykres 9). Zdecydowanie rzadziej wolowina jest podawana w czasie
spotkan towarzyskich (26,21% wskazan) i imprez rodzinnych (25,26% wskazan). Jeszcze rzadziej
(14,90% wskazan) to znakomite mieso jest konsumowane w restauracji. Tylko 7,19% badanych

przyznalo, ze wotowing konsumuje bez specjalnych okazji.



Wykres 6. Preferencje elementéw kulinarnych péttuszy wotowej w kuchni (%)
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Tabela 13. Wykorzystanie elementéw kulinarnych péttuszy wotowej w kuchni przez
rézne grupy badanych osoéb (%)

Elementy kulinarne péttuszy wotowej

Demograficzno- _ - ©
h [] ° = g v ©
ekonomiczne grupy x = 2 g H ] S
badanych oséb S S g 3 T, N 8
S < o o 5 =
= [ a
Ptec:
- kobieta 46,08 9,11 24,39 22,98 9,24 21,82 17,20
« mezczyzna 56,09 9,09 2247 | 26,24 12,01 28,64 | 15,09
Wiek:
« 18-251at 76,28 0,93 6,51 46,98 2,33 19,07 1,40
« 26-35lat 52,80 7,76 19,88 | 25,47 6,52 22,36 | 14,60
« 36-45lat 46,67 11,75 24,13 18,10 11,43 25,08 21,59
+ 46 - 55 lat 39,68 | 10,65 3097 | 17,74 18,39 26,77 | 19,68
+ powyzej 55 lat 41,00 | 13,50 | 35,50 | 18,50 11,50 31,00 | 21,50
Wyksztatcenie:
. wyzsze 47,59 9,80 27,68 | 21,15 11,98 25,35 | 21,46
- Srednie 54,56 7,54 20,00 | 2947 8,42 25,26 | 12,63
« podstawowe 46,31 | 12,08 | 19,46 | 18,79 | 11,41 20,13 8,05
Miejsce zamieszkania:
- wie$ 50,14 7,82 20,53 | 25,58 9,64 24,44 10,61
+ miasto do 20 tys. m. 50,68 9,80 37,36 | 25,00 12,16 19,93 20,27
« miasto 20 - 50 tys. m. 54,82 | 12,18 23,35 | 25,89 9,14 26,90 | 28,87

« miasto powyzej 50 tys.m. | 45,10 9,80 30,72 | 20,26 | 12,42 32,68 | 24,18

Sytuacja materialna:

«+ bardzo dobra 67,80 | 10,17 | 20,34 | 27,12 15,25 30,51 13,56
« dobra 49,52 8,89 25,17 25,03 11,49 24,62 17,65
- ani dobra ani zta 49,53 8,97 21,87 | 2243 8,22 24,49 | 15,14
- Zla 51,35 13,51 21,62 35,16 13,51 21,62 10,81
Liczba osob

w gospodarstwie

domowym:

- 1 osoba 67,44 4,65 32,56 | 18,60 9,30 23,26 | 11,63
« 2 0soby 46,20 11,41 27,72 28,80 12,50 19,02 20,65
+ 3 osoby 44,22 9,55 25,38 | 19,35 8,79 26,88 | 19,60
« 4-5 0séb 50,42 8,99 22,96 | 2446 | 10,82 25,46 | 15,14
+ 6iwiecej oséb 68,38 6,62 12,50 | 34,56 | 11,03 23,53 7,35

Zrédto: badania wiasne



Elementy kulinarne poéttuszy wotowej

skrzydto
krzyzowa
szponder
mostek
tata
lopatka
prega
ogon

0,77 3,98 46,73 2,44 2,18 24,26 3,47 0,64
1,54 6,17 45,97 2,40 3,60 25,04 343 2,23

0,93 1,40 53,95 1,40 2,33 17,16 1,86 1,86
1,24 5,28 52,48 1,55 2,17 25,78 2,48 0,31
1,27 6,35 46,98 2,54 413 19,05 413 0,95
1,61 5,48 36,45 3,23 2,58 19,68 4,52 2,90
0,00 5,00 43,00 3,50 2,50 18,50 4,00 0,50

0,93 5,29 49,14 2,18 3,42 20,53 4,82 1,40
0,88 4,56 45,79 1,93 1,93 30,70 2,28 1,23
2,68 4,70 36,91 5,37 3,36 18,79 2,01 1,34

1,26 3,91 43,99 2,37 2,51 25,42 2,93 1,40
1,69 4,73 50,68 2,36 3,38 22,97 3,38 1,35
0,51 5,08 40,61 2,03 2,54 22,85 2,03 0,51
0,00 9,80 56,86 3,27 3,27 26,14 7,83 1,96

1,69 3,39 49,15 3,39 5,08 33,90 6,78 5,08
0,82 534 48,02 2,46 2,56 25,99 3,42 0,96
1,50 4,86 44,49 2,24 2,99 22,06 3,36 1,12
0,00 0,00 37,84 2,70 0,00 18,92 0,00 541

0,00 11,6 67,44 4,65 2,33 32,56 4,65 0,00
1,09 6,52 46,20 4,35 2,17 19,57 4,35 2,17
1,01 5,53 44,72 1,76 2,51 22,36 3,77 0,75
1,00 3,99 47,42 2,00 3,33 25,29 2,83 1,66
2,21 2,94 40,44 2,94 2,21 32,35 3,68
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Tabela 15. Czestosc spozywania wotowiny przez rézne grupy badanych oséb (%)

Czestos¢ spozywania wotowiny

Demograficzno-ekonomiczne o E E ol §, §, ‘T
grupy badanych os6b E '§. y E g F N g _":
L2 = 1€ 3 N
Nz 3 Nz z
Ptec:
« kobieta 5,52 19,38 31,58 20,15 23,36
+ mezczyzna 12,00 25,39 27,27 17,15 18,18
Wiek:
+18-25lat 14,88 20,93 26,51 18,60 19,07
+ 26-35lat 6,83 19,57 29,81 20,19 23,60
» 36-45 lat 5,71 21,59 29,21 18,41 25,08
+ 46 - 55 lat 7,10 22,58 30,65 21,29 18,39
-+ powyzej 55 lat 9,00 26,50 32,50 14,00 18,00
Wyksztalcenie:
. wyzsze 5,91 21,31 33,28 19,44 20,06
« $rednie 10,70 21,23 28,07 18,95 21,05
« podstawowe 9,39 27,52 20,81 16,11 26,17
Miejsce zamieszkania:
.+ wie$ 8,94 19,41 28,21 19,27 24,16
+ miasto do 20 tys. m. 6,09 21,62 31,08 21,29 19,93
+ miasto 20 - 50 tys. m. 9,14 25,38 30,46 17,14 18,27
+ miasto powyzej 50 tys. m. 8,49 30,07 33,33 15,03 13,07
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 10,16 13,56 38,98 15,25 22,03
- dobra 8,89 24,35 30,23 17,92 18,60
« ani dobra ani zta 7,29 19,63 28,04 20,37 24,68
- zta 2,70 21,62 29,73 21,62 24,32
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 6,98 30,23 27,91 13,95 20,93
+ 2 osoby 7,06 23,37 27,17 21,20 21,20
+ 3 osoby 7,80 19,85 35,43 17,09 19,85
+ 4-5 0s6b 8,82 22,13 27,12 19,30 22,63
+ 6iwiecej oséb 9,56 22,79 28,68 20,59 18,38

Zrédto: badania wtasne
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Kupowanie wotowiny

Stwierdzono, ze bezapelacyjnie gléwnym miejscem zakupu wolowiny sa sklepy matopowierzch-
niowych sieci detalicznych. W strukturze miejsc zakupu wolowiny stanowily 63,61% w 2013
160,26% w 2014 roku (wykres 10). Tego typu sklepy sa popularne na Podkarpaciu, szczegdlnie
w wioskach i w mniejszych miastach. Sg dobrze zaopatrzone, wykazuja duzg dbalo$¢ o $wie-
20$¢ 1 wysoka jakos¢ towardw zywnosciowych. Waznym atutem sieci sg bezposrednie dostawy
od lokalnych producentéw zywnosci. Male sklepy spozywcze wybierato od 12,78% w 2013 do
15,92% w 2014 roku kupujacych wolowine. Stosunkowo mato popularne jako miejsca zakupu
wolowiny okazaly si¢ markety, przy nawet mniejszym udziale w 2014 roku. Okolo 2% bada-
nych jako miejsce zakupu wolowiny wybierato bazary i targowiska, a 4% decydowalo si¢ na
zakupy bezposrednio u rolnikéw. Ciekawa formg zakupu wolowiny, ktéra w 2014 roku odno-
towata dwukrotny wzrost udziatu (z 2,56 do 6,03%) jest dostawa migsa z zakladu ubojowego
na zamoéwienie (wykres 10). W taki sposdb wolowing kupowa¢ moze klient wymagajacy jako-
$ci i o $cisle sprecyzowanym celu wykorzystania migsa. Analiza danych zawartych w tabeli 16
nie wskazuje, aby czynniki demograficzno-ekonomiczne w istotny sposdb ksztattowaty zacho-
wania respondentéw wobec wybranych miejsc zakupu wolowiny.

Wiréd determinant zakupu wolowiny na pierwszym miejscu badani (82,16%) wskazali
$wiezo$¢, przy jeszcze wiekszym znaczeniu tej cechy (86,37%wskazan) w 2014 roku (wykres
11). Wyglad i cena to kolejne niemal réwnoznaczne cechy (78,19 i 77,90% wskazan), ktére
determinujg zakup wolowiny. Jednak warto zwrdci¢ uwage, ze o ile w czasie badan wskaza-
nia ceny utrzymywaly si¢ na prawie jednakowym poziomie (77,29% — 2013 i 78,49% - 2014),
to w 2014 roku na wyglad migsa wskazalo duzo wiecej osob (83,64% wobec 72,48% w 2013).
Stwierdzono, ze ponad polowa respondentéw kupuje wotowine z myslg o konkretnym wyko-
rzystaniu jej w kuchni. Barwg wolowiny przy jej zakupie kieruje sie okolo 47% badanych, 30%
zwraca uwage na marmurkowato$¢ miesa, a dla prawie 28% wazng ceche stanowi zapach. Bar-
dzo niewiele (12,93% w 2013 i 14,63% w 2014 roku oraz 13,80% ogétem) oséb kupuje wolowi-
ne ze znakiem jako$ci (wykres 11). Moze to $wiadczy¢, ze badani nie znajg produktéw ze zna-
kiem jakosci (np. QMP), albo tych produktéw nie ma w ofercie handlowe;j.

Z danych zamieszczonych na wykresie 12 wynika, ze okolo 88% badanych kupuje wolowi-
ne w calym kawatku. Wolowine porcjowang bardziej preferowaty osoby z przedziatu wieko-
wego 18-25 lat, z wyksztalceniem wyzszym i o bardzo dobrej sytuacji materialnej (wykres 13).
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Tabela 16. Wybierane miejsca zakupu wotowiny przez rézne grupy badanych oséb (%)

Miejsca zakupu wotowiny
g o E
Demograficzno- £ N ay g L9 X o' £
ekonomiczne grupy NS = $ o) s & NDO o %‘
badanych oséb -g E o N X] EE p 2 3 8o
85 R > | 88 | 3eE| §s
g | E7 | § | 22 |g5N| 3
§ 3 :
Plec:
- kobieta 64,18 13,48 1,80 12,97 3,59 3,98
- mezczyzna 58,83 15,61 2,23 14,58 5,32 3,43
Wiek:
« 18-25Iat 54,42 15,35 1,40 17,67 6,51 4,65
« 26-35lat 62,42 13,98 0,62 14,29 3,11 5,59
« 36-45 lat 65,08 12,70 1,90 14,60 3,49 2,22
« 46 - 55 lat 60,65 15,48 2,26 12,26 6,45 2,90
« powyzej 55 lat 66,00 15,00 4,50 9,00 2,00 3,50
Wyksztatcenie:
+ wyzsze 66,41 12,13 1,87 11,98 4,20 3,42
« Srednie 57,89 15,79 2,28 16,14 4,21 3,68
+ podstawowe 57,72 18,79 1,34 11,41 5,37 5,37
Miejsce zamieszkania:
.« wies 60,61 14,39 1,68 13,41 517 4,75
+ miasto do 20 tys. m. 65,54 15,54 1,01 10,47 3,38 4,05
+ miasto 20 - 50 tys. m. 66,50 13,71 2,03 14,72 2,54 0,51
+ miasto powyzej 50 tys. m. 54,90 13,07 5,23 19,61 4,58 2,61
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 66,10 6,78 1,69 16,95 3,39 5,08
+ dobra 61,56 12,86 2,60 13,68 5,20 4,10
- anidobra ani zta 62,06 17,01 1,31 12,90 3,36 3,36
- zta 59,46 18,92 0,00 18,92 2,70 0,00
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 60,47 9,30 6,98 13,95 2,33 6,98
+ 2 0soby 63,04 14,13 2,17 17,39 1,63 1,63
+ 3 osoby 62,56 14,82 2,51 13,32 3,77 3,02
+ 4-5 0s6b 63,06 13,48 1,50 13,98 5,16 2,83
+ 6iwiecej os6b 53,68 19,12 0,74 8,09 6,62 11,76

Zrédto: badania wtasne
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Wykres 11. Wskazania determinant zakupu wotowiny w latach 2013 - 2014 (%)
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Wykres 13. Forma kupowanej wotowiny przez rézne grupy badanych oséb (%)
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Wykazano, ze proponowana konsumentom gléwna oferta handlowa elementéw kulinar-
nych wolowiny jest niewielka (wykres 14). Badani ocenili, Ze w ogdlnej ofercie wotowiny naj-
wiekszy (45,30%) udzial ma oferta 3-4 elementéw kulinarnych péttuszy, a najrzadziej (14,85%)
mozna wybiera¢ sposrdd 5 i wiecej elementéw. W bardzo wielu (36,87%) wypadkach ofer-
te stanowig tylko 1-2 elementy kulinarne. Najwigksze zréznicowanie ocen oferty handlowej
wolowiny daje sie zauwazy¢ w obrebie kryterium wieku (tabela 17).

Wsrod réznych czynnikéw bardzo matego spozycia wotowiny w naszym kraju wymienia
sie jej jakos¢ [Kosicka-Gebska 2013, Smolinski 2013].

Wiekszo$¢ badanych mieszkancow Podkarpacia jako$¢ oferowanej wolowiny ocenia jako
zadawalajacg, przy czym w 2013 roku wskaznik takiej oceny byl wyzszy i wynosil 66,47%
(wykres 15). W 2014 roku odnotowano wzrost udziatu (z 21,65 do 27,26%) wolowiny o ocenie
jakosci ,,dobra” i o ocenie (z 11,33 do 20,08%) ,,nie spelnia oczekiwan”. Obserwowane w 2014
roku zmiany oceny jakosci woltowiny mozna ttumaczy¢ wzrostem liczby bardziej wymagaja-
cych konsumentdw, ale tez faktycznym stanem jakosci oferowanego produktu. Analiza oce-
ny jakosci oferowanej wolowiny w poszczegdlnych kryteriach demograficzno-ekonomicznych
(tabela 18) wskazuje raczej na drugi powod.

Z badan wynika, ze az 83,55% respondentdéw wyrazilo opinie, Ze cena wolowiny jest wyso-
ka (dla 45,96% troche za wysoka, a dla 37,59% zdecydowanie za wysoka) (wykres 16). Nieca-
te 10% badanych uwaza, ze cena wolowiny jest odpowiednia. Wyrazona przez 7,20% badanych
opinia o nieadekwatnosci ceny do jakosci oferowanego migsa w pewnym stopniu korespondu-
je z ocenami jako$ci wotowiny z 2014 roku. Stwierdzono, Ze opinie o wysokiej cenie wolowiny
przewazaly wéréd mezczyzn, osob powyzej 55 lat, z wyksztalceniem wyzszym, mieszkajacych
w miastach do 20 tys. mieszkaficéw, o sytuacji materialnej ani dobrej ani zlej i z gospodarstw
domowych liczacych 3 osoby (tabela 19).

Przeprowadzone badania wskazujg, ze generalnie wolowina jest dostepna (wykres 17), co
dokumentuje fakt, ze 60% respondentéw nie ma problemoéw z jej zakupem. Wedlug 22,71%
badanych w 2013 i 26,83% w 2014 migso mozna bylo kupi¢ tylko w wybranych sklepach. Oko-
to 6% respondentéw wolowine kupowalo tylko w okreslone dni tygodnia. Natomiast blisko
9% badanych uwaza, ze wolowina jest migsem trudno dostepnym. W 2014 roku taka ocene
dostepnosci wolowiny wyrazilo juz mniej 0sdb. Z analizy danych zawartych w tabeli 20 wyni-
ka, ze mniej probleméw z zakupem wolowiny sygnalizuja mezczyzni (64,15%), osoby w wie-
ku 18-25 lat (81,86%), z wyksztalceniem $rednim (62,28%), mieszkajace w miastach 20-50 tys.
mieszkancéw (73,10%), o bardzo dobrej sytuacji materialnej (62,71%) oraz z najmniej licznych

gospodarstw domowych (79,07%).
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Tabela 17. Ocena oferty handlowej wotowiny przez rézne grupy badanych oséb (%)

Oferta handlowa wotowiny

Demograﬁczno-ekonon)iczne "ji§§° ) migso mieso
grupy badanych oséb z5i WIQ(iEJ z3 -4 elementéw | z1 - 2 elementéw
elementéw 6ttusz o6ltusz
poltuszy P 4 P y

Plec:
- kobieta 12,07 45,83 42,11
+ mezczyzna 18,52 44,60 36,88
Wiek:
- 18-25lat 18,14 63,72 18,14
« 26-35lat 15,53 43,17 41,30
« 36-45 lat 12,38 44,13 43,49
« 46 -55lat 13,55 41,29 45,16
+ powyzej 55 lat 16,00 37,00 47,00
Wyksztatcenie:
+ wyzsze 14,93 41,99 43,08
. $rednie 12,63 51,58 35,79
« podstawowe 22,82 35,57 41,61
Miejsce zamieszkania:
.+ wies 15,36 43,72 40,92
+ miasto do 20 tys. m. 16,55 46,62 36,82
+ miasto 20 - 50 tys. m. 13,20 53,30 33,50
+ miasto powyzej 50 tys. m. 11,11 39,87 49,02
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 27,12 37,29 35,59
- dobra 14,50 46,51 38,99
- ani dobra ani zta 14,02 44,49 41,50
- zla 13,51 45,95 40,54
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
- 1 osoba 20,93 55,81 23,26
+ 2 osoby 21,20 38,04 40,76
+ 3 osoby 13,32 42,96 43,72
+ 4-5 0s6b 12,81 48,42 38,77
+ 6iwiecej 0s6b 17,65 44,85 37,50

Zrédto: badania wtasne
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Tabela 18. Ocena jakosci oferowanej wotowiny przez rézne grupy badanych oséb (%)

. Jakosc oferowanej wotowiny
Demograficzno-ekonomiczne
grupy badanych oséb dobra zadawalajaca nie spetnia
oczekiwan
Plec:
« kobieta 24,65 59,05 16,30
+ mezczyzna 24,36 59,86 15,78
Wiek:
- 18-25lat 32,09 57,67 10,23
« 26-35lat 22,98 61,49 15,53
+ 36-45lat 23,49 64,44 12,06
+ 46 - 55 lat 25,48 54,52 20,00
+ powyzej 55 lat 19,00 57,50 23,50
Wyksztatcenie:
+ wyzsze 23,95 57,70 18,35
« Srednie 23,68 63,86 12,46
+ podstawowe 30,20 49,66 20,13
Miejsce zamieszkania:
.+ wie$ 23,74 59,64 16,62
+ miasto do 20 tys. m. 26,35 59,12 14,53
+ miasto 20 - 50 tys. m. 23,35 59,90 16,75
+ miasto powyzej 50 tys. m. 26,14 58,17 15,69
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 35,59 44,07 20,34
« dobra 26,27 60,05 13,68
- ani dobra ani zta 21,68 59,81 18,50
. zta 13,51 64,86 21,62
Liczba oséb w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 37,21 48,84 13,95
+ 2 0soby 23,91 55,43 20,65
+ 3 osoby 22,36 62,56 15,08
+ 4-5 0s6b 24,13 60,23 15,64
+ 6iwiecej oséb 29,41 55,15 15,44

Zrédto: badania wiasne
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Tabela 19. Opinie o cenie wotowiny oferowanej na rynku wyrazone przez rézne grupy ba-

danych o0s6b (%)
Cena oferowanej wotowiny
Demo?raﬁczno- nieadekwatna
ekonomiczne grupy s trocheza | zdecydowanie do jakosci
badanych oséb odpowiednia wysoka za wysoka oferowanego

migsa
Plec:
- kobieta 9,24 37,24 37,23 6,29
+ mezczyzna 9,26 44,25 38,08 8,40
Wiek:
« 18-25lat 24,65 50,70 17,21 7,44
« 26-35lat 5,59 50,31 35,71 8,39
+ 36-45lat 7,30 47,62 38,73 6,35
+ 46 - 55 lat 8,71 41,29 44,19 5,81
+ powyzej 55 lat 2,50 38,50 50,50 8,50
Wyksztatcenie:
. wyzsze 7,15 46,66 38,10 8,09
« $rednie 11,40 47,37 35,79 5,44
+ podstawowe 10,07 37,58 42,28 10,07
Miejsce zamieszkania:
+ wies 9,36 42,88 40,50 7,26
+ miasto do 20 tys. m. 11,15 48,31 36,49 4,05
+ miasto 20 - 50 tys. m. 8,63 51,27 31,98 8,12
+ miasto powyzej 50 tys. m. 5,88 49,02 33,33 11,76
Sytuacja materialna:
+ bardzo dobra 16,95 45,76 25,42 11,86
- dobra 11,08 48,56 33,93 6,43
- ani dobra ani zia 6,17 42,62 43,74 7,48
- zla 5,40 43,24 40,54 10,81
Liczba oséb
w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 9,30 48,84 32,56 9,30
+ 2 0soby 5,98 46,74 38,59 8,70
+ 3 osoby 9,05 44,22 41,21 5,53
+ 4-5 0séb 9,98 47,09 34,78 8,15
+ 6iwiecej oséb 11,03 44,12 39,71 5,15

Zrédto: badania wtasne
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Tabela 20. Ocena dostepnosci wotowiny na rynku przez rézne grupy badanych oséb (%)

Dostepnos¢ wotowiny na rynku

. mieso
Demograficzno- migso dost
: . . epne
ekonomiczne grupy nie ma dostepne tylko mieso tviko
badanych oséb problemoéw w wybranych trudno y )
w okreslone
z zakupem punktach dostepne dni
sprzedazy tygodnia
Plec:
« kobieta 56,74 26,44 9,89 6,93
+ mezczyzna 64,15 22,64 7,38 5,83
Wiek:
+ 18-25lat 81,86 13,49 3,72 0,93
« 26-35lat 58,39 29,19 745 4,97
« 3645 lat 55,24 26,35 10,48 7,94
« 46-55lat 55,81 28,06 9,68 6,45
+ powyzej 55 lat 52,50 22,50 12,50 12,50
Wyksztatcenie:
+ wyzsze 58,79 27,22 7,00 7,00
- $rednie 62,28 22,63 9,65 5,44
+ podstawowe 55,70 22,82 13,42 8,05
Miejsce zamieszkania:
.+ wies 55,31 24,16 13,13 7,40
+ miasto do 20 tys. m. 60,14 27,03 541 743
+ miasto 20 - 50 tys. m. 73,10 22,84 1,02 3,05
+ miasto powyzej 50 tys. m. 64,06 26,14 523 4,58
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 62,71 22,03 8,47 6,78
« dobra 61,15 24,76 8,48 5,61
- ani dobra ani zta 57,94 24,67 9,53 7,85
- zla 59,46 32,43 5,41 2,70
Liczba oséb
w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 79,07 9,30 4,65 6,98
+ 2 0soby 63,04 23,37 8,70 4,89
+ 3 osoby 55,03 27,89 8,79 8,29
+ 4-5 0s6b 60,73 23,96 9,15 6,16
+ 6iwiecej 0s6b 60,29 26,47 8,82 4,41

Zrédto: badania wtasne




Dos¢ czesto waznym doradca zakupowym sa sprzedawcy. Prawie 44% respondentéw
pozytywnie ocenia wiedze i zachowania sprzedajacych wolowing. W ocenie 29,22% badanych
sprzedawcy potrafig doradzi¢ w wyborze wlasciwej wolowiny, 7,71% twierdzi, ze sprzedaw-
cy znaja wolowine wysokiej jakosci, a 6,53% jest przekonanych, ze sprzedawcy znaja prze-
znaczenie kazdej czesci pottuszy. Obok tych pozytywnych postaw sprzedawcéw, bardzo duzo
(43,32%) badanych spotkato sie z osobami, ktére chcg tylko sprzeda¢ migso. Zdaniem okoto
14% respondentow sg tez handlowcy, ktorym nie zalezy na sprzedazy wolowiny (wykres 18).
Nie stwierdzono, aby czynniki demograficzno-ekonomiczne istotnie réznicowaly ocene wie-
dzy i zachowan sprzedawcéw wolowiny (tabela 21).

Wykres 18. Ocena wiedzy i zachowan sprzedajacych wotowine (%)
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pottuszy wiasciwej wotowiny

Zrédto: badania wtasne



Tabela 21. Ocena wiedzy i zachowan sprzedajacych wotowine przez rézne grupy badanych oséb (%)

Wiedza i zachowanie sprzedajacych wolowine
Demo:qraﬁczno- znaja potraﬁ.al’ znaja nie zalezy
ekonomiczne grupy przeznaczenie doradzi¢ wolowine chca tylk? im na
badanych oséb kazdej czesci w wyb.orz'e wysokiej spr?edac sprzedazy
pottuszy wlascn{vej jakosci migso wolowiny
wolowiny
Plec:
« kobieta 7,19 29,27 6,80 43,13 13,61
+ mezczyzna 5,66 29,16 8,92 43,57 12,69
Wiek:
- 18-25lat 512 33,02 7,91 41,86 12,09
« 26-35lat 4,66 3043 5,28 47,83 11,8
+ 3645 lat 4,62 24,44 9,52 43,49 17,93
« 46-55lat 6,13 32,90 7,10 40,32 13,55
+ powyzej 55 lat 10,00 25,00 9,50 42,00 13,5
Wyksztatcenie:
. wyzsze 6,84 26,91 6,22 45,57 14,46
« $rednie 6,14 29,30 9,12 43,51 11,93
« podstawowe 6,71 38,93 8,72 32,89 12,75
Miejsce zamieszkania:
-« wies 6,28 30,45 8,66 42,88 11,73
+ miasto do 20 tys. m. 8,45 29,39 6,42 45,27 10,47
+ miasto 20 - 50 tys. m. 3,55 29,95 6,09 38,07 22,34
+ miasto powyzej 50 tys. m. 7,84 22,22 7,84 48,37 13,73
Sytuacja materialna:
« bardzo dobra 8,47 33,90 5,08 35,59 16,96
« dobra 6,43 29,41 8,48 40,36 15,32
- ani dobra ani zta 6,92 28,97 6,92 47,48 9,71
- zla 1,00 21,62 8,11 53,05 16,22
Liczba oséb
w gospodarstwie
domowym:
+ 1 osoba 6,98 34,88 9,30 39,53 9,31
+ 2 osoby 7,07 30,98 5,43 44,02 12,5
+ 3 osoby 7,29 29,40 7,04 41,96 14,31
+ 4-5 0s6b 5,82 28,12 7,82 43,93 14,31
+ 6iwiecej 0s6b 6,62 29,41 11,76 44,85 7,36

Zrédto: badania wtasne



~Podkarpacka Wolowina” z perspektywy konsumenta

Uwarunkowanie geograficzne i przyrodnicze poludniowej cze$ci wojewodztwa podkarpackie-
go sprzyjaja uzytkowaniu bydta simentalskiego obecnego na tych terenach juz od korica XVIII
wieku. Jest to bydfo o uzytkowosci mlecznej i miesnej. Z opasu naturalnego simentali na zasob-
nych w roéliny prozdrowotne takach i pastwiskach Beskidu Niskiego i Bieszczadéw mozna
pozyska¢ wysokiej jakosci wotowine, ktora ma szanse sta¢ si¢ markowym produktem regio-
nu o nazwie ,,Podkarpacka Wolowina”. Dzialania promocyjne i préoby wprowadzenia wotowi-
ny z simentali na rynek podjeto w 2011 roku. Efekt dziatan, réwniez w kontekscie kierunkowa-
nia tanicucha zywno$ciowego tego wartosciowego dla Podkarpacia produktu, najlepiej wyraza
wiedza i postawy konsumentow.

Wedlug 96,92% (z wahaniami od 93,49% — osoby w wieku 18-25 lat do 98,41% - osoby
w wieku 36-45 lat) badanych, Podkarpacie jest regionem gdzie mozna produkowaé wotowine
wysokiej jakoséci (wykres 19). Rdwniez bardzo wysoki wskaznik (93,61%) respondentéw wyra-
za opinie, ze wolowina regionalna jest miesem o wyzszym poziomie jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego w poréwnaniu do importowanej (wykres 20).

Z przeprowadzonych badan wynika, ze w imprezach promujacych ,,Podkarpacka Woto-
wing” uczestniczyto 26% respondentdw, najwiecej (45,12%) z grupy wiekowej 18-25 lat, a naj-
mniej (16,22%) z kryterium sytuacja materialna zfa (wykres 21).

W latach 2013-2014 ,,Podkarpacka Wolowina” byta produktem niszowym. Mozliwo$¢ jej
zakupu miafo tylko okoto 11% respondentéw (wykres 22). Natomiast, jak wynika z wykresu 23,
97% badanych deklaruje zainteresowanie zakupem miesa pod marka ,,Podkarpacka Wolowina”

Duze znaczenie dla producentéw zywca wolowego moze mie¢, deklarowane przez 28%
badanych, zainteresowanie zakupem ekologicznej wolowiny regionalnej (wykres 24).

O rozwoju produkgji ,,Podkarpackiej Wolowiny” moga tez decydowa¢ osoby, ktére woto-
winy nie konsumuja (wykres 25). Z grupy oséb niespozywajacych wolowiny, okoto 54% dekla-
ruje spozywanie tego miesa w przysztosci. Swoje gusty Zywieniowe zamierza zmieni¢ wiecej
mezczyzn, osob w wieku powyzej 55 lat, z wyzszym wyksztalceniem, mieszkajacych na wsi,
o bardzo dobrej sytuacji materialnej oraz z gospodarstw domowych liczacych 4-5 oséb.

Badani mieszkancy Podkarpacia maja $wiadomos¢, ze aby wysokiej jakosci produkt regio-
nalny zaistnial na rynku, wolowina musi zwigkszy¢ swoj udzial w ogdlnej ilosci miesa spozy-
wanego przez statystycznego mieszkanca naszego kraju. Wérdd czynnikéw determinujgcych
wieksze zainteresowanie konsumpcja wolowiny (wykres 26), respondenci na pierwszym miej-
scu (51,54%) wskazali promocje w sklepach. Blisko 40% badanych uwaza, ze koniecznym jest
podnoszenie wiedzy o walorach odzywczych i zdrowotnych wolowiny, a takze podejmowa-
nie produkcji markowej wolowiny kulinarnej w regionie. Znaczacg role respondenci przypi-
suja: promowaniu i dostepnosci potraw z regionalnej wolowiny (32,16% wskazan), produkcji
ekologicznej (28,19%) i pokazom kulinarnym (25,04%). Prawie 20% badanych zwraca uwage



Wykres 19. Podkarpacie jako region produkcji wotowiny wysokiej jakosci (%)
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Krowy rasy simentalskiej (fot. J. Wnuk)

Jaléwka rasy simentalskiej (fot. J. Wnuk)






Wykres 20. Poziom jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego wotowiny regionalnej w poréwnaniu do importowanej (%)
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Wykres 21. Respondenci uczestniczacy w imprezach promujacych ,Podkarpacka Wotowine” (%)
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Wykres 22. Mozliwosci zakupu ,Podkarpackiej Wotowiny” w latach 2013-2014 (%)
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Wykres 23. Deklarowane zainteresowanie zakupem miesa pod marka ,Podkarpacka Wotowina” (%)
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Wykres 24. Deklarowane zainteresowanie zakupem ekologicznej wotowiny regionalnej (%)
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Wykres 25. Deklaracja spozywania wotowiny w przysztosci (%)
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na reklame w mediach, a 18% na edukacje Zywieniowa dzieci i mlodziezy. Zacheta do kupowa-
nia wolowiny mogg by¢ tez: wzbogacenie o opis przeznaczenia pakowanych porcji migsa, zale-
cenia dietetykow oraz upowszechnianie wynikéw badan naukowych.

Do zakupu wolowiny regionalnej moga zacheca¢ tez, wcigz aktualne, przytoczone przez
Meisingera [2001] hasta z japonskiej strony internetowej: Wysokiej jakosci wotowina firmy
»Aomori Japanese” powstaje w zyznym, naturalnym srodowisku. Japotiska wotowina z rasy bydla
»Shorthorn” jest bardzo ,,Swieza” i wywodzi si¢ ze wspanialej natury. Jest smaczna i zdrowa -
bydto karmi si¢ Swiezg trawg z wyzyn. Cena umiarkowana. ,Safe beef” jest produkowana lokal-

nie w ,zintegrowanym systemie produkcji” troszczgcym sie o wszystko od hodowli po sprzedaz.
Wskazane czynniki powinny zosta¢ wykorzystane w budowaniu efektywnego lancucha
produkeji i konsumpcji wolowiny w naszym kraju.



Sztuka kulinarna definiowana jest jako umiejetno$¢ przyrzadzania réznych potraw w sposob
smaczny, pozywny i estetyczny. Ta najstarsza dziedzina ludzkiej dziatalnosci, o wielu tajem-
nych zasadach znanych tylko pasjonatom, dzisiaj coraz wigcej miejsca zajmuje w nauce [Dubisz
1994, Dumanowski 2014, Flaczyk i Szczepaniak 2015, Korczak 2015a, Dworniak 2014].

W szczegdlny sposob sztuke kulinarng potraktowat francuski profesor prawa Anthelme
Brillat-Savarin, ktéry w 1825 roku opublikowal Fizjologie smaku albo medytacje o gastronomii
doskonatej. Zdaniem Wegrzyniak [2012] dzieto, ktére zachwycilo wspodtczesnych uroda stylu
i od razu zostato obwotane utworem najwyzszego lotu, rowniez dzisiaj dostarcza odbiorcy wie-
le wrazen ,,smakowych” (lekko$¢, elegancja, jasnos¢, dowcip, ekonomia jezyka) z obszaru kul-
tury, w ktorej Francuzi wioda prym od stuleci. Tekst rozpoczynajg aforyzmy autora ,,majace
stuzy¢ za prolegomena do jego dziela oraz za wieczyste podwaliny dla nauki”

W obrebie sztuki kulinarnej mieéci si¢ réwniez fachowa wiedza o produktach, o ich walo-
rach odzywczych i zdrowotnych, o tradycjach kulinarnych i zwyczajach zywieniowych [Bady-
na 2014, Gawecki 2015, Hermann 2013, Konarzewski 2015, Kostogrys i Wybranska 2014, Len-
dzion i wsp. 2015, Szustakowska-Chojnacka 2013, Szymanderska 2003, Zyromski 2003].

Zagadnienia te stuzg tworzeniu wspolczesnej kuchni wedlug zasad racjonalnego zywie-
nia, przy uwzglednieniu preferencji i nawykow zywieniowych konsumentdw [Flaczyk i Szcze-
paniak 2015, Goszczynski 2015a, Gwiazdowska i Kowalczyk 2015, Iwasinski 2015, Korczak
2015a, Wegrzyniak 2012, Wtodarczyk 2015, Zyromski 2003].

Po mieso praczlowiek siegnat okolo 3 mln lat temu. Upolowane zwierzeta spozywat prawie
w calo$ci, preferujac szpik kostny i mézg [Kasprzyk 2013, Prost 2006]. Brillat-Savarin pisze:
gdy ogiet byl juz znany, instynkt doskonalenia sktonit wpierw czlowieka, by suszyt przy nim mie-
so, potem zas, by piekt je na weglu. Tak pieczone migso smakowato znacznie lepiej; nabiera ono
konsystenciji, mozna je tatwiej gryzé, sok migsny zas, zapiekajqgc sie, przydaje mu zapachu, kto-
ry nadal wydaje si¢ nam przyjemny. Zauwazono jednak, ze mieso pieczone na weglu jest brud-
ne; przyklejajg sie do niego czgstki popiotu i wegla, ktére trudno usungé. Wymyslono wiec roz-
na, ktére wsparte na dwoch odpowiednio wysokich kamieniach umieszczano nad zarem. W ten
sposéb doszlismy do migsa z rozna, rownie tatwego do przyrzgdzenia, jak smacznego; kazde tak
upieczone migso jest wyborne, poniewaz po czesci uwedzone.



Kolejny wielki postep w obrdbce kulinarnej migsa to wprowadzenie naczyn z materia-
téw dobrze znoszacych ogien. Notowane od tej pory zmiany technik kulinarnych i sprzetu
kuchennego, az po nanokuchnie, daja coraz wigej mozliwosci w zakresie wykorzystania miesa
w zywieniu czlowieka [Dumanowski 2014, Korczak 2015a, Tannahill 2014].

Od wiekéw element bogactwa sztuki kulinarnej migsa stanowi tez mieso bydlece, ze zrézni-
cowang na przestrzeni dziejow ilosciowo-jakosciowg pozycja w pozywieniu cztowieka [Dwor-
niak 2014, Higman 2012, Kasprzyk 2013, Lendzion i wsp. 2015].

Juz w starozytnoéci pojawiaja si¢ informacje o spozywaniu wolowiny:

Zgodnie z literackimi dywagacjami Homera na temat jedzenia, dieta bohateréw trojan-
skich sktadata si¢ przede wszystkim z pieczeni wolowej, poniewaz wierzono, ze daje ona
site i zapalczywosé do walki, cyt. za Kasprzyk [2013]. Z kolei zyjgcy w V w p.n.e. krél per-
ski Dariusz tak uwielbial wolowing, ze na ucztach kazat sobie podawac cale woly i zja-
dat je sam za parawanem ostaniajgcycm jego stot przed spojrzeniami dworzan; kiedy za$
w 1492 roku organizowano wyprawe Kolumba, zapakowano na statki standardowe pro-
dukty kuchni hiszparskiej, w tym - obok ryzu i soczewicy — suszong wolowing, cyt. za
Lendzion i wsp. [2015].

Na dworach magnackich za czaséw Saséw podawano rosél, sztuke miesa, flaki, nogi wo-
towe z galaretq, a pieczyste uktadano na wielkich misach w ksztalcie piramidy. Na spo-
dzie lezaly dwa pieczone ogromne udzce wolowe, na nich dwie pieczone cwiartki cieleci-
ny, dalej baranina i rézne ptactwo. Wszystko znakomicie rumiane, o zapachu Swiezej pie-
czeni z dodatkami przypraw aromatycznych. Bukiet smakow wspomagano niezmierzo-
nq iloscig win wszelakiego gatunku, cyt. za Dubisz [1994]. Réwniez Do kuchni plebana
przed swigtami koscielnymi kupowano gléwnie bydto, a szczegblnie woly, ktére byly droz-
sze 0 pot grzywny od krowy, cyt. za Wolkiewicz [2011].

Wprowadzony przez Anglikow do kuchni swiatowej krwisty befsztyk, w XIX wieku byt
uznawany za afrodyzjak i zalecany zwlaszcza mezczyznom, cyt. za Lendzion i wsp. [2015].

Brillat-Savarin za$ pisal: Wykwintne carpaccio to danie dla kobiety. Cieniutkie plastry
poledwicy wotowej, zostaly przygotowane specjalnie dla ksigezniczki Amalii NaniMoceni-
g0, ktéra nie jadata gotowanych mies. Przygotowujqc sie do jej wizyty w swojej restauracji,
kucharz Giuseppe Cipriani, stworzyt danie o niezwyktym wyglgdzie, nadajgc mu nazwe
na czes¢ weneckiego artysty Vittore Carpaccio.

Réwniez cesarz austriacki Franciszek Jozef musial miec codziennie do obiadu kawatek sztu-
ki migsa z kwiatkiem, cyt. za Szymanderska [2003].



Wotowina to mieso wielu mozliwosci (tabela 22). Warto podkresli¢, ze obok klasycznych
potraw, wsrod ktorych prym ciagle wiodg krwiste steki, pojawiajg si¢ potrawy z podrobdw,
glowy, ndg i ogona. Uwage zwracajag wykwintne policzki wolowe, wedzone ozory czy potraw-
ki z nerek. Za$ smakosze tradycyjnych wedlin mogg sie delektowa¢ ,,Przysmakiem Ziemi Pod-
karpackiej” - wybornym salcesonem wolowym. Te nowe potrawy wpisuja si¢ w coraz bardziej
popularng ostatnio filozofie gotowania i jedzenia wotowiny ,,od pyska do ogona”

Kruchos¢, miekkos¢, soczystos¢ i smakowito$¢ wolowiny w potrawie warunkuja: jako$é
miesa, element kulinarny, stosowana obrdbka i wlasciwa kompozycja smakéw [Barowicz
i Brejta 2009, Berger i wsp. 1970, Herrmann 2013, Korczak 2015b, Lendzion i wsp. 2015, Pisu-
la i wsp. 2013, Szymanderska 2003].

Pelni¢ waloréw jako$ciowych wolowiny wyzwala proces dojrzewania, zwany potocznie
kruszeniem, ktéry przeprowadza sie w warunkach chtodniczych przez okolo 14-20 dni, a na
steki nawet przez 3-4 tygodnie. Niestety, w warunkach krajowych ubojni, proces ten jest zde-
cydowanie krétszy, co powoduje, ze do handlu trafia migso niedojrzale. O ile doswiadczeni
restauratorzy opanowali sztuke dojrzewania kazdego elementu kulinarnego, to zwykty konsu-
ment rzadko wie, jak nalezy z takim miesem postapi¢ przed przygotowaniem potrawy. Efek-
tem jest mala satysfakcja kulinarna i smakowa oraz czgsto rezygnacja z dalszych zakupow
wolowiny [Lendzion i wsp. 2015, Pisula i wsp. 2013].

Aby w warunkach domowych przyspieszy¢ proces dojrzewania migsa, mozna je bejcowac
w zalewie octowej, marynowaé w zaprawie z warzyw i oleju lub przetrzymywaé w stodkim mle-
ku. Dojrzala wolowina ma przyjemny zapach, nie szKkli si¢, po naci$nieciu palcem jest wilgotna,
a wglebienie wyréwnuje sie dopiero po chwili. Dobra kulinarna wolowina jest barwy czerwonej
do ciemnoczerwonej i delikatnie marmurkowana [Barowicz i Brejta 2009, Lendzion i wsp. 2015].

Smakowito$¢ potraw z wolowiny podnoszg przyprawy i roézne dodatki. Z ziét mozna doda-
wad: tymianek, estragon, rozmaryn, kolendre, pietruszke, szatwie, lubczyk, miete. Z migsem
wolowym doskonale wspolgraja: czosnek, cytryna, cebula, imbir, galka muszkatolowa, chilli,
marchew, seler, cukinia, chrzan, grzyby, orzechy, pomarancze, gruszki, truskawki, brzoskwinie.
Wrazenie kolorystyczne potraw wzbogacaja dekoracje z jadalnych kwiatow [Barowicz i Brejta
2015, Korczak 2015b, Szymanderska 2003].

W sztuce kulinarnej wolowiny swoje miejsce znajduje tez ,Podkarpacka Wotowina”. Ten
wyjatkowy, regionalny surowiec z bydla simentalskiego, chowanego na Podkarpaciu od 150
lat [Choroszy i wsp. 2015], opasanego naturalnie pasza bogata w rosliny prozdrowotne z tak
i pastwisk Beskidu Niskiego i Bieszczadéw, moze by¢ wykorzystany do przygotowania trady-
cyjnych i nowych potraw.

Majac na uwadze edukacyjna role niniejszego opracowania, zamieszczono kilka przepiséw
na rozne potrawy [Barowicz i Brejta 2009, Berger i wsp. 1970, Bosak 2014, Kolodziej i Law-
niczak 2014, Leksykon podkarpackich smakéw 2012, Szymanderska 2003], zachecajac tym
samym czytelnikéw do kulinarnej przygody z ,,Podkarpacka Wotowing”.



Policzki wolowe z warzywami

Skladniki: 1 kg policzkow wotowych, 0,5 I czerwonego wina, 10 dkg mgki pszennej, 0,1 I oleju rze-
pakowego, 2 zgbki czosnku, 2 cebule, 2 marchewki, 2 pietruszki, 1 seler (maty), 1/4 pora,
1/2 korzenia chrzanu, 2 liscie laurowe, 3 ziarenka ziela angielskiego, 2 gatgzki majeranku.

Policzki wotowe oproszy¢ pieprzem, solg i maka pszenng. Smazy¢ przez kilka minut w szerokim
garnku na dobrze rozgrzanym oleju, dodajac plasterki czosnku, grubo pokrojong cebule i czer-
wone wino. Nastepnie zala¢ woda do polowy garnka doda¢ przyprawy (lis¢ laurowy, ziele angiel-
skie, majeranek) oraz warzywa korzenne pokrojone w kostke o grubosci 1 cm i gotowaé pod
przykryciem az do naturalnego zageszczenia sosu.

Oz6r z chrzanem
Skladniki: 50 dkg ozoréw wotowych, porcja wloszczyzny, cebula, lis¢ laurowy, 1/3 szklanki tar-
tego chrzanu, pieprz, sol.

Cate ozory z wloszczyzna, cebulg i przyprawami gotowa¢ do miekkosci, po czym wyjaé, prze-
studzi¢ i pokroi¢ w cienkie plastry. Podawa¢ z tartym chrzanem.
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Pieczen wolowa po huzarsku
Skladniki: 60 dkg wolowiny bez kosci (zrazowa, krzyzowa, fopatka), 6 dkg ttuszczu, 2 dkg maki,
s0l. Nadzienie: 10 dkg cebuli, 6 dkg tartej butki lub chleba, 3 dkg masta, pieprz, sol.

Migso optukaé, mocno pobi¢, oprdszy¢ sola, maka, zrumieni¢ na silnie rozgrzanym tluszczu
ze wszystkich stron. Przetozy¢ do rondla, wla¢ tluszcz ze smazenia i pét szklanki wody, dusi¢
powoli do migkkosci. Przyrzadzi¢ nadzienie: tartg butke lub chleb utrze¢ dokladnie z mastem
i obrang, startg na tarce o drobnych otworach cebulg. Przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Miekka pieczen wyjaé, pokroi¢ na desce nieco skosnie w poprzek widkien na cienkie plastry,
co drugi pozostawi¢ niedokrojony. Nadzienie naktada¢ miedzy niedokrojone plastry piecze-
ni, ktére nastepnie docisna¢, laczac 2 platy migsa z nadzieniem w jedng porcje. Pieczen wio-
zy¢ w kolejnosci krajania z powrotem do rondla z sosem, w ktérym si¢ dusita. Dusi¢ jeszcze
10 minut. Przed wydaniem oproészy¢ sos maka i zagotowaé. Mieso ulozy¢ ostroznie na podiuz-
nym pétmisku, pola¢ sosem. Podawac z ziemniakami pod dowolng postacia, z: kapustg kiszo-
ng, cukrowy lub czerwong albo z suréwka z warzyw.

Boeuf Strogonow

Skladniki: 60 dkg poledwicy lub 80 dkg rostbefu, 6 dkg tuszczu, 2 dkg mqki, 5 dkg cebuli, p6t
szklanki Smietany, pot tyzeczki papryki, pieprz, sol, 3-5 dkg koncentratu pomidorowe-
20 (12%), tyzeczka siekanej zielonej pietruszki.

Mieso optukaé, obra¢ z ttuszczu i powiezi, i pokroi¢ w plastry grubosci okoto 0,5 cm, a te
w paski tej samej szerokosci. Cebule pokroi¢ na talarki. Cze¢$¢ ttuszczu rozgrzaé na patelni
i zrumieni¢ na nim cebulg, ktdrg nastepnie przelozy¢ do szerokiego rondla. Reszte thuszczu sil-
nie rozgrza¢, smazy¢ na nim mieso na ostrym ogniu okofo 2-3 minut, stale mieszajac, a pod
koniec smazenia oprészy¢ maks. Osmazone na rumiano migso przelozy¢ do rondla z cebu-
la, doda¢ koncentrat pomidorowy, papryke, pieprz i $mietane, osoli¢ i mieszajac, doprowadzi¢
do wrzenia. Potrawe podawa¢ w tym samym rondlu albo na okraglym, gtebokim poétmisku,
posypang siekang zielong pietruszka. Jako dodatek podaje si¢ ziemniaki pod dowolng posta-
cig, salate lub suréwke z warzyw albo jarzyny z wody.

Befsztyk gospodarski
Skladniki: 70 dkg wotowiny bez kosci lub 1 kg antrykotu z koscig, 6 dkg ttuszczu, 2 dkg masta,
8-10 dkg cebuli, 2 dkg mgki, 4 jaja.

Mieso optuka¢, obraé z powiezi, pokroi¢ w poprzek wldkien na 4 plastry. Plastry pobi¢ thucz-
kiem (zwilzonym wodg), lekko posieka¢ nozem, ponakrawa¢ na obwodzie, uformowac z nich
krazki grubosci 1-1,5 cm, ktére oprészy¢ maka i bezposrednio przed smazeniem osoli¢. Cebu-



le obra¢, pokroi¢ na talarki i zrumieni¢ na czesci thuszczu. Zrumieniong cebule zdjaé z patel-
ni, rozgrzac silnie reszte ttuszczu i smazy¢ na mocnym ogniu befsztyki po 3-4 minuty z kazdej
strony, tak, aby na ich powierzchni wytworzyla si¢ zrumieniona skérka, a wewnatrz pozosta-
ty rézowe. W czasie smazenia befsztyki nie powinny stykac sie ze sobg na patelni. Zrumienio-
na cebule ulozy¢ z powrotem na patelni miedzy befsztyki i razem z nimi dogrza¢ przez kilka
minut w cieplym piekarniku. Jednoczesnie rozgrzaé na dotkownicy masto i usmazy¢ 4 sadzone
jajka; ulozy¢ je na befsztykach. Befsztyki poda¢ na patelni lub utozone na pétmisku, przybra¢
cebuly, podawac z ziemniakami pod dowolng postacig z dodatkiem gotowanych warzyw (faso-
la szparagowa, brukselka, kalafior, marchewka, groszek), albo z satatg lub suréwka warzywna.

Szaszlyki z Odrzechowej
Skladniki: 20 dkg poledwicy wolowej, 20 dkg surowego wedzonego boczku, 2 papryki, 2 cebule,
3 lyzki oleju, 2 tyzki soku z cytryny, sol i pieprz.

Mieso i boczek pokroi¢ na kwadraty o boku 3 cm i grubosci 2 cm. Papryke pozbawi¢ gniazd
nasiennych, umy¢ i pokroi¢ w kwadraty, natomiast cebule w talarki. Przygotowane mieso obfi-
cie zala¢ olejem i sokiem z cytryny. Odstawi¢ na 10 minut. Na szpatki szasztykowe nabija¢ mieg-
so, boczek, papryke i cebule. Piec na ruszcie, az migso si¢ zarumieni. Zdja¢ z ognia, oproszy¢
solg i pieprzem.

Szaszlyk podkarpacki
Skladniki: 30 dkg poledwicy wolowej, 3 paréwki, 3 cebule, 25 dkg solonej stoniny, 3 tyzki mie-
szanki przypraw: majeranek, bazylia, kminek, rozmaryn, sol.

Przyprawy rozetrze¢ w mozdzierzu, wymiesza¢ z tyzka soli i odstawi¢ na dobe. Mieso pokro-
i¢ na kawalki o boku 4 cm, posypaé przyprawami i wstawi¢ na godzing do lodéwki. Parowki
i stonine pokroi¢ w plasterki, natomiast cebule w talarki. Na szpatki szasztykowe nabija¢ mieso,
stonine, cebule, paréwki. Piec na grillu okoto 10 minut. Podawa¢ posypane przyprawami i solg

z ziemniakami i ogérkami kiszonymi.

Gorka cieleca na goracym polmisku z warzywami i pieczonymi ziemniakami

Skladniki: 80 dkg gorki cielgcej, 60 dkg miodych ziemniakow, sezonowe warzywa, 30 dkg mar-
chwi, 30 dkg cukinii, 10 dkg cebulki cukrowej, 0,1 I oliwy, 4 gatgzki tymianku, 5 g
jatowca, olej Iniany, sol morska do smaku, pieprz czarny.

Mieso przyprawi¢ tymiankiem i nasionami jalowca, a nastepnie obsmazy¢ na patelni i wstawié
do pieca o temperaturze 90°C, z sondg ustawiong na pieczenie w temperaturze 56°C wewnatrz
miesa. Ziemniaki ugotowaé w tupinach, pokroi¢ i smazy¢ na oliwie z cebulka cukrows, doda¢



obrane i obgotowane warzywa i razem smazy¢. Na goracy pétmisek nakladaé warzywa, ziem-
niaki i porcje migsa, delikatnie popieprzy¢, udekorowa¢ tymiankiem i skropi¢ olejem Inianym.

Pieczen wolowa na kapuscie z kminkiem

Skladniki: 1 kg wolowiny zrazowej, 1/4 glowki bialej kapusty, 1 pomidor, 4 listki szatwii, 1 cebu-
la, 3 zgbki czosnku, 1 tyzeczka kminku, 5 ziaren ziela angielskiego, 3 liscie laurowe,
2 ziarna jatowca, 6 lyzek oleju rzepakowego, 2 tyzki masta.

Mieso po umyciu i oczyszczeniu z blon natrze¢ mieszaning z drobno posiekanego czosnku,
pokruszonego kminku, ziela angielskiego, soli, oleju i odstawi¢ w chlodne miejsce na noc. Tak
przygotowane migso obsmazy¢ na mocno rozgrzanej patelni, pod koniec dodajac 2 tyzki masta,
nastepnie ulozy¢ na folii aluminiowej, pola¢ olejem i mastem z patelni, oraz doda¢ kilka list-
kow szatwii. Zawiniete w folie mieso, wlozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C
na okolo 2 godziny. Podczas pieczenia migso obraca¢, by z kazdej strony dobrze si¢ upiekio. Po
upieczeniu kroi¢ w grube plastry, podawa¢ ktadzione na kapuscie.

Kapuste, cebule oraz pomidor pozbawiony skérki i gniazd nasiennych pokroi¢ w gruba
kostke. Do rozgrzanego garnka wla¢ 2 tyzki oleju i smazy¢ cebule z pokrojonym czosnkiem, po
czym doda¢ kapuste i pomidora, chwile dusi¢, nastepnie posypaé kminkiem, pieprzem i solg
ijeszcze dusi¢ pod przykryciem kilka minut.

Poledwica w ziotach
Skladniki: I kg poledwicy wolowej, tyzka smalcu, 2 tyzki sosu sojowego, tyzeczka czgbru, estrago-
nu, bazylii, grubo zmielonego pieprzu, 10 dkg borowek, 2 tyzki cukru.

Poledwice umy¢, obsuszy¢, doktadnie obtoczy¢ w sosie sojowym, obsypa¢ przyprawami. Folie
aluminiowg wysmarowac¢ ttuszczem, ulozy¢ poledwice i $cisle zawing¢, aby podczas piecze-
nia miegso nie wyschlo. Piec w temperaturze 200°C okoto 40 minut. Nastepnie odwing¢ folie
i podpiec jeszcze 10 minut w temperaturze 240°C. W rondelku przesmazy¢ boréwki z cukrem,
podlewajac sosem powstatym podczas pieczenia poledwicy. Sos odparowa¢, aby zgestnial. Na
pétmisek wylaé sos, ulozy¢ pokrojong w plastry poledwice i udekorowa¢é gatazkami koperku.
Podawac z ziemniakami purée i zielong safata.

Pieczen kasztelanska
Sktadniki: I kg wotowiny bez kosci, 10 dkg smalcu, 3-4 Srednie marchewki, 2 dkg mgki, 3 dkg kon-
centratu pomidorowego, pét szklanki wytrawnego biatego wina, sol.

Zaprawa: 3 marchewki, 3 cebule, 3 pietruszki, 3 tyzki oleju, li$¢ laurowy, cukier, ziele angielskie,

majeranek, sol.



Warzywa do zaprawy pokroi¢ w talarki, doda¢ olej i przyprawy. Uformowa¢ migso, oblozy¢
zaprawg i pozostawi¢ na 1-2 doby w chlodziarce. Marchew do pieczenia pokroi¢ w waskie
paski i naszpikowa¢ nig mieso wzdluz widkien. Tak przygotowane mieso posoli¢, oproszy¢
maka i obsmazy¢ na smalcu, nastepnie przetozy¢ do rondla wraz z warzywami z zaprawy, pod-
la¢ wrzaca woda i dusi¢ do migkkosci. Przygotowaé jasnozlota zasmazke, zagesci¢ nig sos,
doda¢ koncentrat pomidorowy i wino. Wyja¢ migso i porcjowaé, krojac w poprzek widkien.
Sos doprawi¢ do smaku. Podawa¢ z ziemniakami, sos osobno w sosjerce.

Bitki wolowe
Skladniki: 60 dkg wotowiny, cebula, pét kromki razowego chleba, pot szklanki wytrawnego biafe-
go wina, 2 tyzki mgki, tyzeczka koncentratu pomidorowego, cukier, pieprz, sol.

Wolowine umy¢, oczysci¢ z blon i osuszy¢. Pokroi¢ w plastry, a nastepnie lekko zbi¢ thuczkiem
i oproszy¢ sola, pieprzem i maka. Zagotowaé 3 szklanki wody, wlozy¢ poszatkowana cebule
oraz plastry migsa i chleb. Dusi¢ 45 minut pod przykryciem, na 15 minut przed koncem dusze-
nia doda¢ wino i koncentrat pomidorowy. Gdy migso bedzie miekkie, doprawi¢ sos do smaku
cukrem, solg i pieprzem. Podawa¢ z makaronem lub ziemniakami i suréwka.

Rulony zbdjnickie
Skladniki: 1 kg wotowiny, 10 dkg kietbasy zwyczajnej, 5 dkg butki tartej, 10 dkg smalcu, 10 dkg
stoniny, 2 mate cebule, 2 Zottka, 3-4 tyzki musztardy, czosnek, pieprz, sol.

Mieso wyporcjowac, rozbi¢ tluczkiem, natrze¢ zmiazdzonym z solg czosnkiem, posmarowac
musztarda, oproszy¢ pieprzem. Przygotowaé nadzienie: cebule pokroi¢ w drobng kostke, pod-
smazy¢ na smalcu, a gdy przestygnie - zmieszac z butka tartg i zottkami. Na porcje migsa nakla-
da¢ nadzienie, pokrojong kietbase oraz pokrojong w plasterki stonine. Zwina¢ zrazy, obwiazaé
nicia, wlozy¢ do rondla, podla¢ wodg i dusi¢ do migkkosci. Usungé nitke i podawacé z ziemnia-
kami, kluskami lub kaszg oraz suréwkami z warzyw.

Zrazy zawijane z kiszona kapusta

Skladniki: 4 plastry wotowiny (po 15-18 dkg), 40-45 dkg kiszonej kapusty, pét szklanki biatego
wytrawnego wina, 1-2 tyzeczki musztardy, 3 tyzki masta, 2 strgki czerwonej papryki,
2 jabtka, 3 tyzki Smietany kreméwki, majeranek, pieprz, sol.

Kapuste odcisna¢. Plastry wotowiny lekko rozbi¢, posmarowaé¢ musztarda, na kazdy potozy¢
porcje kapusty. Mieso zrolowac¢ i spig¢ wykataczkami. Zrazy zrumieni¢ na 2 tyzkach masta.
Wla¢ wino i dusi¢ migso pod przykryciem okoto 45 minut. Papryki oczysci¢ z gniazd nasien-
nych, umy¢ i pokroi¢ w paski. Jabtka umy¢, pokroi¢ w ¢wiartki, po usunigciu gniazd nasien-



nych pokroi¢ w plasterki. Papryke i jablka dusi¢ na tyzeczce masta 10 minut, doprawi¢ do sma-
ku solg, pieprzem i majerankiem. Mieso wyjac z rondla, do sosu doda¢ $mietang, stale mie-
szajac. Zrazy podawac z sosem, papryka i jablkami oraz ryzem na sypko lub purée ziemnia-
czanym.

Zrazy wolowe zawijane
Skladniki: I kg wolowiny bez kosci, 10 dkg stoniny, 3 mate cebule, 10 dkg thuszczu, majeranek,
pieprz, sol.

Umyte mieso pokroi¢ na plastry, dobrze zbi¢ i uformowac w kota. Pokrojong w cienkie plastry
stonine uktada¢ na zrazach, oproszy¢ sola i pieprzem. Zrazy ciasno zwijaé, osznurowa¢ bawet-
niang nitka i obsmazy¢ na silnie rozgrzanym ttuszczu. Przelozy¢ do rondla. Cebule zrumieni¢
na pozostatym ttuszczu, doda¢ do miesa, podla¢ woda i dusi¢ pod przykryciem do migkko-
$ci. Pod koniec duszenia podprawi¢ sos zawiesing z maki i wody, zagotowa¢. Zrazy podawaé
z ziemniakami purée i suréwka z kiszonej kapusty.

Bieszczadzka pieczen wolowa z jarzynami

Skladniki: 80 dkg wolowiny na pieczen, 5 dkg smalcu, lyzka mgki, 4 marchewki, 2 pietruszki,
1 seler; 1 cebula, s6l. Marynata: szklanka wody, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pot tyz-
ki mielonych owocéw jatowca, kilka catych owocéw jatowca, jedna cebula. Nadzienie:
tarty chrzan, masto, cukiet, sél, sok z cytryny.

Goracg marynatg sparzy¢ mieso i pozostawi¢ na pot godziny. Nastepnie oproszy¢ je maka i obru-
mieni¢ na tluszczu. Przetozy¢ do rondla, dodaé pokrojone warzywa i dusi¢ pod przykryciem. Pét-
miekka pieczen wyjaé i pokroi¢ w cienkie plastry; co drugi pozostawi¢ nierozciety do konca. Pla-
stry przetozy¢ nadzieniem chrzanowym, po czym pieczen wlozy¢ do rondla i dusi¢ okofo 30 minut,
aby przeszla aromatem chrzanu. Podawa¢ z ziemniakami lub z kluskami albo z makaronem.

Gulasz wegierski ,,z kotla”

Skladniki: 60 dkg miesa wolowego bez kosci, 6 dkg tluszczu, 3 Srednie cebule, 2 dkg papryki
w proszku, 3 duze papryki stodkie, 1 zgbek czosnku, 1 kg ziemniakow, 3 duze pomi-
dory lub 5 dkg koncentratu pomidorowego (12%), kluski ktadzione, majeranek, kmi-
nek, sol.

Migso optuka¢, pokroi¢ na drobne kawalki, wlozy¢ do duzego rondla. Doda¢ tluszcz, obrang,
drobno posiekana cebule, czosnek roztarty z sola, papryke w proszku, szczypte kminku i maje-
ranku, osoli¢, dokladnie wymiesza¢, podla¢ woda i dusi¢ powoli pod przykryciem. W czasie
duszenia czesto mieszac i uzupelnia¢ odparowang wode. Ziemniaki obra¢, optukac i pokroi¢



w grubg kostke. Papryke oczysci¢ i pokroi¢ w paski, a pomidory w czastki. Gdy mieso zaczy-
na mi¢kna¢, doda¢ papryke, pomidory i ziemniaki, i dola¢ tyle wody, aby zakryta gotujaca
sie w rondlu potrawe. Gdy ziemniaki i migso s migkkie, doda¢ ugotowane wezeéniej kluski
i dobrze wszystko wymiesza¢. Gulasz poda¢ w rondlu, w ktérym sie gotowal.

Carpaccio z poledwicy wolowej
Skladniki: 25 dkg poledwicy wolowej, 6 dkg malych pieczarek, 4 tyzki oliwy, 8 dkg parmezanu,
2 tyzki soku z cytryny, gatgzki natki pietruszki, grubo zmielony czarny pieprz.

Mieso optukaé, wlozy¢ do zamrazalnika na 40-60 minut aby stwardnialo. Nastepnie pokro-
i¢ ostrym nozem na bardzo cienkie plastry. Kazdy plaster lekko skropi¢ oliwg, wlozy¢ miedzy
dwa kawalki folii i rozwalkowa¢ watkiem do ciasta. W lodéwce schtodzi¢ 4-5 talerzykéw. Umy-
te pieczarki pokroi¢ na bardzo cienkie plasterki i skropi¢ sokiem z cytryny. Natke pietrusz-
ki optukac¢. Na talerzykach ulozy¢ plastry poledwicy i skropi¢ je oliwa. Plastry posoli¢ i opro-
szy¢ pieprzem, utozy¢ na nich pieczarki, posypaé parmezanem i udekorowa¢ natka pietruszki.

Pieczen dyrektorska

Skladniki: 75 dkg miesa wotowego, 1-2 cebule, 1 tyzeczka mielonego cynamonu, 1 tyzeczka mie-
lonej gatki muszkatolowej, sok z cytryny, pot szklanki oleju, 1 tyzka mgki ziemnia-
czanej, przyprawa (Vegeta), sol, pieprz, gars¢ posiekanej zieleniny (natka pietrusz-
ki, kolendra).

Migso umy¢, obsuszy¢. Naklu¢ ostrym widelcem, natrze¢ sokiem z cytryny, cynamonem, gal-
ka muszkatolows, lekko sola i pieprzem. Zawing¢ w folie i wlozy¢ do lodéwki na okoto 1 godzi-
ne. Cebule drobniutko pokroi¢ i zeszkli¢ na tluszczu. Nastepnie migso obrumieni¢ na tluszczu
ze wszystkich stron. Podla¢ szklanka wody z dodatkiem Vegety, przykry¢ i dusi¢ do migkkosci,
w miare potrzeby podlewaé woda. Migso wyjaé, do powstalego sosu doda¢ uduszona cebul-
ke i rozprowadzong w zimnej wodzie make ziemniaczang. Zagotowa¢ do zgestnienia. Migso
podawac na goraco, pokrajane w cienkie plastry. Pola¢ sosem i posypac posiekang zielening.



. Mieszkancy Podkarpacia najczesciej konsumujg migso drobiowe (94,74%) i wieprzowe

(94,26%). Wolowine konsumuje 64,45, a cielecing 46,02% badanych. Wolowine konsu-
muje wiecej kobiet, mieszkanicOw wsi, oraz 0sob z wyzszym wyksztalceniem, o dobrej

sytuacji materialnej i z gospodarstw liczacych 4-5 os6b. Wykazang tendencje wzrosto-
wa konsumentéw wolowiny w 2014 roku mozna traktowac jako prognostyk wiekszego

zainteresowania tym miesem.

. O konsumpcji wotowiny przesadzaja jej walory smakowe (56,90% wskazan) i wlasciwosci

zdrowotne (50,81%). Powazny powdd niespozywania (44,92%) lub ograniczania spozy-
cia (83,55%) wolowiny stanowi cena.

. Deklarowana czesto$¢ spozywania wolowiny $wiadczy o tym, ze dla 91,70% badanych

jest to mieso tylko ,,od $wieta”. Niewielki odsetek (7,19%) 0sob przyznaje, ze wolowine

konsumuje ,,bez specjalnych okazji”

. Podkarpaccy konsumenci wolowiny kupuja to mieso gtéwnie (61,89%) w sklepach ma-
topowierzchniowych sieci detalicznych. Struktura miejsc zakupu wskazuje, ze na ryn-
ku sg obecni, aczkolwiek na niewielka jeszcze skale, klienci wymagajacy jakosci, maja-
cy Scisle sprecyzowany cel wykorzystania migsa w kuchni. Tym klientom, na zamowie-
nie, wolowine dostarcza zaklad ubojowy.

. W hierarchii determinant zakupu wolowiny, najwazniejsza jest $wiezo$¢ (82,16%). W dal-
szej kolejnosci, przy prawie takiej samej liczbie wskazan, badani wymieniaja wyglad mie-
sa (78,19%) i cene (77,90%). Liczna grupa (57,12%) kupujacych kieruje si¢ tez przezna-
czeniem danego elementu kulinarnego. Decyzje zakupowe konsumentéw wspiera spora

grupa dobrze znajacych wolowine sprzedawcow.

. W kuchni, mieszkancy Podkarpacia preferujg mieso z karku i szponder. Mata liczba ba-
danych przyrzadza potrawy ze szlachetniejacych elementéw kulinarnych péttuszy, jak:

poledwica, ligawa, antrykot, rostbef i udziec. Wykazane preferencje elementéw kulinar-
nych wydaja si¢ wynika¢ z polaczenia czynnika cenowego i do$¢ ubogiej oferty handlo-
wej. Ponad 60% badanych nie ma probleméw z dostepnoscia do wolowiny, a jej jako$é

ocenia jako zadowalajaca.

. Rynek nie oferuje dostatecznej ilosci regionalnego produktu pod marka ,,Podkarpac-
ka Wolowina”. Mozliwosci zakupowe ,,Podkarpackiej Wolowiny” potwierdza zaledwie



11% badanych z konsumujgcych to mieso. W ocenie respondentdw jest to produkt zde-
cydowanie wyzszej jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego w poréwnaniu do wotowiny
importowane;j.

. Odnotowany wysoki wskaznik zainteresowanych zakupem ,,Podkarpackiej Wotowiny”
i deklarujacych spozywanie wotowiny w przysztosci oraz wskazane czynniki zwieksze-
nia spozycia tego miesa, s3 znaczgcym sygnatem do budowania taiicucha produkeji wy-
sokiej jako$ci naturalnego, regionalnego produktu z bydla simentalskiego.
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