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Polska wotowin

ODKRYJ DOBRE POLSKIE MIESO

Sfinansowano ze srodkéw Funduszu Promaocji Migsa Wolowego

Dlaczego
prowadzimy
kampanieg ,,0dkryj
dobre polskie
migso”?

m Chcemy zmieni¢
nawyki
Zywieniowe
Polakéw.

m Chcemy
zdrowego
spoteczenstwa.

= Promujemy dobrg
polska zywnos¢.

m Wspieramy
polskie nafuralne

rolnictwo.
Polski Zwigzek
Hodowcow
i Producentéw
Bydta Miesnego

Nasze produkty podbijaja Swiat

ROZMOWA | dr Marek Sawicki, minister rolnictwa i rozwoju wsi
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KRZYSZTOF SKEODOWSKI

Jakie, pana zdaniem, s3 zalety polskiej
wotowiny?

MAREK SAwIcCKI: Fachowo na to py-
tanie mogliby odpowiedzie¢
eksperci. Polska wolowina cieszy sie
duzym zainteresowaniem nie tylko
na krajowym rynku, ale tez coraz
chetniej kupowana jest na rynkach
zewnetrznych. Mam jednak w pa-
mieci ocene naszego rolnictwa i
polskiej wotowiny sprzed kilku i kil-
kunastu lat. Wtedy prébowano nam
wmawia¢, ze Polska z pewnos$cig mo-
ze produkowac mleko, wieprzowine i
dréb, ale nigdy nie bedzie produko-

wala dobrej wolowiny. Okazalo sie
jednak, ze solidna praca hodowcéw,
ich wspotpraca z rolnikami i dobry-
mi przetwoércami przyniosta
imponujace efekty.

Co sprawito, ze polska wotowina osiggne-
ta wysoka jakos¢?

Jakos¢ gtéwnie poprawita sie
dzieki prowadzeniu produkcji w
zgodzie z naturg i poszanowaniem
srodowiska. W Polsce wypas bydla
najczesciej jest naturalny. Dzieki te-
mu hodowcy osiagaja mieso
najwyzszej jako$ci. Wyraznie widaé
réwniez, ze rolnicy dokonujq daleko
idacych specjalizacji. Do opasu sto-
suja rasy bydta miesnego lub
uszlachetnione, czyli krzyzuja rodzi-
me rasy z bydlem miesnym. To
sprawia, ze obecna jako$¢ wolowiny
pochodzacej z polskich gospo-
darstw jest zdecydowanie lepsza niz
przed laty. Nasza wolowina ma wia-
$ciwg barwe i konsystencje, a to
powoduje, ze jest coraz chetniej ku-
powana.

Tylko rasy bydta wptywaja wiec na jakos¢
miegsa?

Rasa i dobre zywienie istotnie sq
najwazniejsze, ale nie bez znaczenia
jest tez odpowiednie postepowanie
W czasie uboju i przetwarzania. Zle
traktowane zwierzeta przeznaczone
do uboju bardzo tracq na wartosci.
Mieso niewlasciwie przechowywane
i przetwarzane traci swoje walory.

Statystycznie jednak Polska nalezy
do europejskich krajow o najnizszym
wskazniku spozycia wotowiny.

Dosy¢ czesto mam ogromny pro-
blem ze statystykami. Gdy je czytam,
dowiaduje sie, ze Polacy spozywaja o
polowe mniej przetworéw mlecznych
niz Francuzi, Duniczycy albo Holen-
drzy. Dowiaduje sie tez, ze polskie
spozycie woltowiny to mniej wiecej
jedna trzecia spozycia w tamtych re-
gionach Europy. Jednocze$nie
trudno w tych statystykach odnalez¢
informacje, czego Polacy jadajq wie-
cej niz inni mieszkancy Europy.
Badajac dane statystyczne, mozna

odnie$¢ wrazenie, Ze Polacy odzywia-
ja sie zdecydowanie skromniej niz
pozostate spoteczno$ci europejskie.
Jednoczes$nie te same statystyki ogol-
nie pod wzgledem wyzywienia
plasuja nas na dobrych pozycjach.
Spozycie wotowiny w Polsce mogto-
by by¢ oczywiscie wieksze. Trzeba
jednak zauwazy¢, ze konkurencja w
postaci miesa drobiowego i wieprzo-
wego jest tak duza, ze dobrej jakosci i
w konsekwencji drozsze mieso woto-
we nie jest w stanie jej wygra¢. Nasze
spoleczenistwo nie jest wystarczajaco
zamozne i po prostu siega po mieso
tansze. Mam jednak nadzieje, Ze Unia
Europejska utrzyma warunki ekono-
miczne powodujace, Ze produkcja
wolowiny jest oplacalna. Doplata do
eksportu sprawia bowiem, ze hodow-
com i przetwércom oplaca sie
eksportowaé polska wotowine na
rynki zewnetrzne. Zaréwno z rynkéw
wschodnich, jak i coraz czesciej z
rynkéw krajow arabskich pltyna wy-
razne sygnaly, ze polska wotowina
bedzie tam coraz bardziej popularna.

Moze mata popularnos¢ wotowiny w Pol-
sce wynika takze z tego, ze mamy
mniejsza niz w innych krajach tradycje
spozywania fego migsa?

W polskiej kuchni nie ma tradycji
spozywania miesa wotowego. Zary-
zykuje stwierdzenie, Ze 99 procent
polskich kucharzy nie potrafi do-
brze go przygotowaé. Nie chce
oczywiscie umniejszac zastug pol-
skich szeféw kuchni, ale taka jest
niestety prawda. Wszyscy doskona-
le wiedza, ze polska wotowina
inaczej smakuje podana w Niem-
czech albo w krajach arabskich, a
inaczej w Polsce. Technika przygoto-
wania wolowiny u nas wymaga
zdecydowanej poprawy. Gdyby tak
sie stato, to promocja polskiej woto-
winy i jej powszechna konsumpcja
bylyby znacznie wieksze. To wlaénie
kucharze musza dawa¢ dobry przy-
kiad, poniewaz kazdy z nas, gdy zje
dobra wolowine w restauracji, ze-
chce pézniej kupic ja do domu i
dowiedzie¢ sie, dlaczego w re-
stauracji to samo mieso smakuje »2
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Nasze produkty
podbijajg Swiat

1« wy$mienicie, a przygoto-
wane samodzielnie niestety
nie.

W sklepach czesto spotyka sie
wotowineg bez odpowiednich
oznaczen. Czy klienci powinni
mie¢ petng informacje o pocho-
dzeniu migsa i jego cechach?

Wolowina w tzw. elemen-
tach, a nie przetworzonym
produkcie, nie moze by¢
sprzedawana bez odpo-
wiednich oznaczen. Jesli nie
jest oznakowana, mamy do
czynienia z tamaniem pra-
wa. Obrét miesem wotowym
w Unii Europejskiej jest w
peini ewidencjonowany. Na
kazdym kawatku wotowiny
sprzedawanym w sklepie
musi by¢ identyfikacja, od
ktérego zwierzecia, a wiec
réwniez z jakiego gospodar-
stwa pochodzi. Wotowiny
bez oznaczen prosze nie
kupowac.

Czy migso wotowe w Polsce jest
bezpieczne dla konsumentow?

Zdecydowanie tak. Wpro-
wadzony system kontroli,
takze pod katem zwalczania
choroéb zakaznych, pozwala
powiedzie¢, ze Polska jest
krajem wolnym od wielu
jednostek chorobowych
bydta. Na przyktad w przy-
padku BSE uzyskalismy
kolejny poziom bezpieczen-
stwa. Komisja Europejska
zaliczyta Polske do panstw
bezpiecznych, w ktérych ba-
daniom poddawane sa
zZwierzeta powyzej szostego
roku zycia. Do tej pory byli-
$my zobowigzani do badan
zwierzat, ktore osiagnety
wiek 30 miesiecy.

Czy hodowla migsnych ras bydta
optaca sig w polskich warunkach
ekonomicznych?

Zaczyna by¢ oplacalna.
Kilka lat wcze$niej obserwo-
waliSmy pewien regres,
jednak obecnie, dzieki dopla-
tom i nowym technologiom
produkcji - gtéwnie stosowa-
niu opasu naturalnego
- hodowla bydta i produkcja
wolowiny zaczynajg by¢ atrak-
cyjne z ekonomicznego
punktu widzenia. W przypad-
ku rolnikéw zajmujacych sie
gléwnie produkcja mleka
moze by¢ to kierunek uzupel-
niajacy dziatalno$ci
gospodarczej i zwiekszajacy
ich dochody. Do takiej dodat-
kowej produkgji
mozna wykorzysta¢ wlasne
cieleta, a takze rezerwy paszo-
we, ktdére pojawiaja sie
w gospodarstwach.

To trwaty kierunek rozwoju tej ga-
tezi rolnictwa?

Tak. Od kilku lat obserwu-
jemy ogromny popyt na
wotowine na rynkach $wiato-
wych. Dominuja tu kraje
arabskie, ale coraz czesciej
panstwa Europy Zachodniej,
w ktérych wezesniej krazyta
niezbyt dobra opinia o pol-
skiej wotowinie. Od kilku
miesiecy bardzo chtonnym
rynkiem dla naszej wotowiny
jest takze Rosja. Z zaktadow
przetworczych docierajq sy-
gnaly, ze praktycznie kazda
ilo$¢ naszej wotowiny moze
by¢ sprzedana.

Mozna by¢ zatem spokojnym o
perspektywy rozwoju produkciji
miesa wotowego?

Zaréwno hodowla bydta
miesnego, jak i mlecznego
ma ogromne perspektywy
rozwojowe. Do spozycia pro-
duktéw mleczarskich
przyzwyczajajq sie kraje azja-
tyckie, czego wczeséniej nie
obserwowali$my. Polska wo-
towina podbija wiec wiele
czesci $wiata. Dlatego zache-
cam rolnikéw, by rozwijali te
produkcje, poniewaz mozna
zagospodarowacé pasze niz-
szej wartosci, co nie znaczy
gorszej jakosci. Chodzi o pa-
sze, ktéra mozna podac¢ tylko
przezuwaczom, a nie zwie-
rzetom monogastrycznym
(takim jak np. dréb albo
trzoda).

Mato tego - hodowla prze-
zuwaczy moze mie¢ takze
posredni wplyw na poprawe
struktury zasiew6w, ponie-
waz przy tym modelu
produkcji oprécz upraw zbo-
zowych w gre moga
wchodzi¢ takze uprawy ro-
$lin motylkowych. W
sierpniu na mo6j wniosek Ra-
da Ministrow przyjeta
wieloletni program dotycza-
cy ulepszania krajowych
7rédet biatka roslinnego i
wsparcia uprawy ro$lin mo-
tylkowych, ktére moga by¢
doskonatym uzupelieniem
komponentu paszowego w
hodowli bydta mlecznego i
miesnego.

Na jaka pomoc ze strony panstwa
moga liczy¢ hodowcy bydta ras
miesnych?

Dotacji do hodowli bydta
miesnego, podobnie jak
do produkgji trzody chlewnej,
nie ma. Jedynie w potudnio-
wo-wschodniej Polsce
wprowadzilismy wsparcie fi-
nansowe dla hodowcéw
bydla, poniewaz na tym tere-
nie dziczaly trwate uzytki
zielone. Nie bylo tam
naturalnego wypasu. Wprowa-
dzili$my zatem doplate do
jednej krowy w kazdym go-
spodarstwie) niezaleznie od
kierunku produkgji mlecznej
czy miesne;j.

Jak panstwo zamierza wiec pro-
mowac produkcje polskiej
wotowiny?

W celu wspierania marke-
tingu rolnego na mocy ustawy
Z 22 maja 2009 r. powstato
dziewie¢ odrebnych funduszy
promocji. Jednym z nich jest
Fundusz Promocji Migsa Wo-
towego. Srodkami tego
funduszu zarzadzaja przed-
stawiciele organizacji
branzowych dzialajacych w
tym sektorze.

Czesc¢ srodkow
przeznaczona zostata na
wspotfinansowanie kampanii
promocyjnej prowadzonej w
ramach administrowanego
przez Agencje Rynku Rolnego
mechanizmu WPR ,,Wsparcie
dziatan promocyjnych
iinformacyjnych”. Dzieki po-
laczeniu $rodkéw unijnych
oraz tych pochodzacych z bu-
dzetu krajowego i funduszu
mozliwe jest znaczace zwielo-
krotnienie efektu dziatan
promocyjnych.
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+Rozbidr tuszy wotowej

RADY PRAKTYCZNE;

KUPOWANIE

Nalezy kupowa¢ w sprawdzonych sklepach,
u znanych sprzedawcow

Obstuga powinna udzieli¢ fachowej informa-
cji o zrédle pochodzenia miesa oraz o tym,
czy byto poddane procesowi dojrzewania
Ré6zne gatunki migsa - wotowina, wieprzowina,
dréb - nie powinny w sklepie leze¢ obok siebie
Kupujemy tylko tyle, ile nam potrzeba, nie na
zapas

Kolor wotowiny powinien by¢ intensywnie
czerwony, powierzchnia lekko wilgotna i ma-
towa. Mieso winno by¢ sprezyste
(odksztatcac sie po nacis$nigciu), ale ani nie
moze by¢ zbyt miekkie, ani leze€ we wta-
snym soku

Wybieramy wtasciwy kawatek tuszy wotowej
(inne do pieczenia, gotowania, smazenia i
duszenia)

PRZECHOWYWANIE

Swieza wotowina: w lodowce w temperaturze
2 - 7 stopni C

Nie myjemy miesa, jesli mamy zamiar je
przechowywac, nie powinnismy przechowy-
wac wotowiny mokrej

Miesa nie kroimy, wieksze kawatki moga by¢
dtuzej przechowywane

Naczynie z migsem powinno by¢ przykryte
folig lub talerzem (ograniczamy dostep drob-
noustrojow i zapobiegamy wysychaniu
wotowiny)

MoZemy migso skropi€ delikatnie cytryna lub
octem (niektorzy zalecajg przechowywanie
go w bawetnianej Sciereczce skropionej
octem)

Swiezg wotowine mozemy zamrozi€, zawija-
jac ja szczelnie, by nie fracita wody
Zamrazamy szybko, rozmrazamy powoli. Mie-

S0 zamrozone przechowujemy maksimum
dwa miesigce

PRZYGOTOWANIE

Wotowine mozna i nalezy zamarynowac
przed grillowaniem, pieczeniem, smazeniem
lub duszeniem

W marynacie nalezy pozostawi¢ wotowing na
jeden do dwoch dni

Marynata: przegotowana, wystudzona woda
potaczona z octem winnym, spirytusowym
lub winem z dodatkiem oliwy, pokrojonych
warzyw: marchewki, cebuli, pietruszki, selera,
oraz przypraw: ziaren pieprzu, ziela angiel-
skiego, lisci laurowych, jatowca, czosnku,
tymianku, rozmarynu, lubczyka

Marynate mozna zastapi¢ mlekiem
Delikatniejsze i szlachetniejsze kawatki woto-
winy, np. poledwica, nie wymagaja

ROZMOWA | Ryszard
Smolarek, prezes
zarzgdu Zaktadow
Miesnych

MATERIALY PRASOWE

Jakie sa zalety polskiej wotowiny?
Hodowle bydta opasowego
w Polsce prowadza gtéwnie ro-
dzinne gospodarstwa, w
ktorych warunki utrzymania i
tradycyjnego Zywienia zwie-
rzat sprzyjaja uzyskiwaniu
miesa o wysokich walorach
smakowych i takiego, ktore
mozna wykorzysta¢ do rézno-
rodnych potraw. Dzieki

Mozemy konkurowe

tradycyjnemu Zywieniu, ktére-
go podstawaq sa pastwiska i
zboza pochodzace z wiasnych
upraw, wotowina uzyskana z
tych zwierzat jest aromatycz-
na. Pod wzgledem
przydatnosci kulinarnej nie
jest gorsza od miesa wotowego
pochodzacego z Argentyny.
Bydlo w tych gospodarstwach
ma zapewnione dobre warun-
ki utrzymania, przebywa w
przestronnych kojcach, ma
staly dostep do paszy oraz
zwykle moze korzystaé z wy-
biegdéw poza budynkiem.

Produkujemy i spozywamy naj-
mniej wotowiny w Europie.
Dlaczego? Czy Polacy nie docenia-
ja wotowiny? A moze nie mamy
tradycji przyrzadzania potraw z fe-
go miesa?

W polskiej kuchni wotowina
nigdy nie byta migsem domi-
nujacym. Niewiele gospodyn
zna przepisy na potrawy wo-
towe. Uzywamy jej w
wiekszosci do przygotowania
rosotu, gulaszu, flakéw, zrazéw

lub tatara. Do mniejszego spo-
Zycia przyczynia sie réwniez
powszechna opinia, ze w na-
szych sklepach mozna dosta¢
tylko najgorszej jako$ci mieso,
z ktérego zadnej dobrej potra-
wy i tak nie zrobimy.
Osobi$cie uwazam, ze zaklady
miesne, ktére szanuja swoich
klientéw, oferuja im mieso wo-
towe takie samo jako$ciowo,
jak przeznaczone na eksport.
Spozycie wolowiny ogranicza
réwniez to, Ze mieso jest do$é
drogie, chociaz okazuje si¢ ta-
nie w poréwnaniu z jego
cenami zbytu poza granice
kraju. Wzrost spozycia woto-
winy bedziemy na pewno
obserwowac wraz ze wzro-
stem zamozno$ci Polakéw.

Jakie warunki powinny by¢ spet-
nione, by uzyskac¢ wotowine dobrej
jakosci?

Produkcja dobrej wotowi-
ny zaczyna od gospodarstw,
w ktérych nalezy stworzy¢
dobre warunki utrzymania
zwierzat, zapewnié¢ bydiu

tradycyjne zywienie bez
nadmiernej jego intensyfika-
cji, wykorzystanie
naturalnych fak i pastwisk.
Optymalny czas trwania
opasu to od 18 do 24 miesie-
cy. Waznym elementem
procesu uzyskiwania dobrej
jako$ci miesa wolowego jest
réwniez wiasciwe obchodze-
nie si¢ z zywcem w trakcie
zakupu i transportu do za-
ktadéw ubojowych. Jedynie
od zwierzat transportowa-
nych i przetrzymywanych w
godziwych warunkach moze-
my uzyskaé mieso, z ktérego
mozemy przyrzadzi¢ wspa-
niale potrawy.

A jak sprawi¢, ze beda smaczne?
Podstawa kazdej dobrej
potrawy wolowej jest zakup
odpowiedniego miesa. Pro-
ponuje kupno miesa z
zaklad6w o uznanej marce -
takich, ktére maja w obrocie
przez caly czas odpowiedniej
jako$ci asortyment, a nie
tych, do ktérych wotowina
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Potrawy gotowane

Bulion Wotowy Kosci (Kosci Ze Szpikiem i Knuche)

+ kata, Prega, Zebra, Golen, Rozbratel, Szponder,
Bulion Cielecy Kosci Cielece + Mostek, Zeberka, topatka, Nozki,
Bulion Cieleco-wotowy Sktadniki Z Bulionu Cilecego | Wotowego
I_"ulpenr Glowizna
Rosot Tradycyjny tata, Prega, Zebra, Goler, Rozbratel, Szponder,
Wywar Kosci

upy

Szponder, kata, Kosci Lub Bulion/Rosot

Potrawy surowe

‘
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marynowania, lecz jedynie nafarcia przypra-
wami

PRZYRZADZANIE

Wotowiny nie bijemy ttuczkiem ani patka; wy-
jatkiem sg bitki i zrazy, ale ez traktujemy je
bardzo delikatnie

Nie smazymy dtugo, inaczej mieso stward-
nieje, np. befsztyk smazymy po dwie - frzy
minuty z kazdej strony

Nie kroimy migsa za cienko, nie rozptaszcza-
my - dobry befsztyk powinien mie¢
minimum 2 cm grubosci

Uwazamy z solg przy wotowinie. Mies sma-
zonych nie solimy w czasie przygotowania,
lecz dopiero na talerzu

Po upieczeniu wotowiny nie wyjmujemy za
szybko - powinna jeszcze chwilke docho-
dzi¢ w stygnacym piekarniku

PODAWANIE

Wotowine mozna podawac z réznymi satata-
mi, suréwkami, mizeria, jarzynami oraz z
ziemniakami, ryzem, kaszami, kluskami, ko-
pytkami lub z chlebem

Do zrazéw zawijanych tradycyjnie podajemy
kasze gryczang i buraczki zasmazane
Stekowi czesto towarzyszy mieszanka
roznych rodzajow satat z sosem vinegret,
ziemniaki lub frytki

Zrazy zawijane mozemy poda¢ w wydrazo-
nym i zapieczonym w piekarniku chlebie
razowym

Do wotowiny pasujg buraczki, marchewka,
marchewka z groszkiem oraz kapusta za-
smazana, fasolka i brukselka

Wotowine popija sie czerwonym winem, nie-
ktérzy podajg do |zejszych dan wino rézowe,
ale nigdy biate

_Carpaccio Poledwica, Rosbef
= RESTAURATOR Tatar Poledwica, Roshef
trudno kupi¢ dobra Potrawy smazone
= NAUKOWIEC Antrykot Antrykot
bogata w sktadniki, m.in. w zelazo Befsztyk Poledwica, Antrykot
u KLIENTKA Bouef Stroganow Poledwica, Rostbef, Krzyzowa
zadroga Bryzol Poledwica
= SPORTOWIEC Filet Saute Poledwica, Antrykot
niezbedna w majej diecie Kotlety Mielone topatka, Skrzydto
= ROBOTNIK Rozbratel Antrykot
wole dobrego schabowego Rumsziyk Poledwica, Antrykot, Rostbef, Krzyzowa
Sznycel Poledwica, Antrykot, Rostbef, Krzyzowa

= AKTOR

jem stek zawsze w Rzymie, a witasciciel
restauracji $mieje sie, ze sprowadza go z
Polski

= POLITYK
wreszcie sg sklepy, w ktoérych mozna ku-
pi¢ dobra wotowing

= STUDENT
najlepszg przyrzadza moja babcia

PRZYPRAWY | DODATKI

Wszystkie rodzaju pieprzu, czaber, ziele an-
gielskie, liscie laurowe, czosnek, tymianek,
rozmaryn, lubczyk, curry, papryka ostra i
stodka

Sosy: grzybowy, musztardowy, biaty, szary,
beszamel, cebulowy ostry, cebulowy biaty,
chrzanowy, pieczarkowy, koperkowy, kaparo-
wy, curry, maderowy, tatarski, chrzan,
musztarda, boréwki z jabtkiem i chrzanem,
Cumberland, zurawina

Dary lasu: jatowiec oraz wszelkiego rodzaju
grzyby: prawdziwki, podgrzybki, kurki, kozla-
ki, maslaki, rydze

Marynaty: grzybki marynowane, pikle, grusz-
ki, sliwki i dynia w occie, zielone pomidory,
cebulki, ogorki, buraczki marynowane
Ogorki kiszone i matosolne, kapusta kiszona
biata i czerwona

|

Potrawy duszone

Gulasz Biodro, kopatka, Prega, Mostek, Kark, Krzyzowa
Szasziyk Poledwica
Sztufada Zrazowa, kopatka
Sztuka Migsa Zrazowa
Zrazy Bite Zrazowa. Krzyzowa, topatka, Skrzydto
Kiops Skrzydio, bopatka
Pieczen Zrazowa
_ Polgdwica Po Angielsku  Poledwica
Roztbef Po Angielsku Rozthef
Duszenie Nerki, Serca
Gotowanie Flaki, Dzdr,
Smaienie Mozg, Watroba

MIESO DOJRZEWA JAK WINO

Jesli kupiony w supermarke-
cie kawatek wotowiny po
przyrzadzeniu okazuje sig
twardy i niesmaczny, nieko-
niecznie znaczy to, ze
kucharzowi brakuje umiejet-
nosci. Prawdopodobnie
sprzedawano w sklepie nie-
dojrzate migso.

Po uboju zwierzecia nastepuje
stezenie migsa - frwa to dobe.

¢ nawet z Argentyna

jest okazjonalnie dostarcza-
na. Jesli kupimy wiasciwq
wolowine, jako$¢ potrawy za-
lezy juz wylacznie od
umiejetno$ci kucharza. Ale
dobrej jakosci mieso zawsze
bedzie smaczne.

Na czym polega dojrzewanie
miegsa?

Proces ten polega na prze-
chowywaniu wolowiny w
warunkach chtodniczych, w
temperaturze zblizonej do
O st. C przez kilka dni. W trak-
cie takiego przechowywania w
tkankach nastepujq zmiany
biochemiczne. Dzigki temu
mieso staje sie bardziej kru-
che, soczyste.

Duzo polskich zaktadow stosuje
ten proces?

Niestety, dojrzewanie znacz-
nie podraza koszty produkcji
miesa wolowego, dlatego dzi$§
bardzo trudno jest znalez¢ w
ladach chtodniczych sklepéw
miesnych wotowine po dojrze-
waniu.

W sklepach za to czesto sprzeda-
wane jest mieso nieoznakowane.
Czy mozemy domagac sig szcze-
gotowej informaciji na temat
pochodzenia wotowiny?

W catej Unii dziala system
identyfikacji zwierzat, dzieki
ktéremu mozemy sprawdzié, z
jakiej sztuki pochodzi
sprzedawana partia miesa. Ten
system daje nam mozliwo$¢
pelnego przesledzenia drogi
zwierzecia - od urodzenia az
po lade sklepowa. Dzi$ nie
funkcjonuje jeszcze w prakty-
ce zaden specjalny wyr6znik
polskiej wolowiny o podwyz-
szonej jakosci.

Czy polska wotowina fo zdrowe
miegso?

Tradycyjny system opasania
bydla oparty na paszach
wyprodukowanych w gospo-
darstwie daje gwarancje, ze
polska wotowina jest bezpiecz-
nym oraz wysokiej jako$ci
produktem. Dzieki temu mieso
wotowe pochodzace z Polski
moze konkurowa¢ swoja sma-

kowitoscia i przydatnos$cia ku-
linarng z wotowing z innych
panstw. Kilka lat temu zagroze-
niem bylo BSE. Obecnie
badania poubojowe bydia eli-
minujq mozliwo$¢ sprzedazy

miesa obarczonego tq choroba.

Jednak zbyt mato wykorzy-
stuje sie u nas krzyzowanie ras
mlecznych z miesnymi. Dzieki
temu mogliby$my oferowac
wiecej wotowiny jeszcze lep-
szej jakosci niz ta, ktéra
sprzedajemy obecnie.

Optaca sie hodowac bydto?

Dzi$ oplacalny jest przede
wszystkim eksport wotowiny
do krajow Unii Europejskiej
oraz do panstw poza jej grani-
cami, w tym gltéwnie do Rosji i
krajéw muzulmanskich. Krajo-
wy handel tym miesem
przynosi znacznie nizszy do-
chod. W sprzedazy dominuja
gtéwnie poéttusze oraz ¢wierci
wolowe, w mniejszym stopniu
elementy. Ze wzgledu na brak
tradycji spozywania w Polsce
wolowiny produkty gotowe sa

na razie ograniczone gtéwnie
do konserw.

Ile wotowiny eksportujemy?

Dzi$ ponad 90 proc. wolowi-
ny jest eksportowane za
granice. W 2010 roku wartos$¢
eksportu wyniosta ponad
750 tys. euro. Tak wysoki udziat
eksportu uwarunkowany jest
naszymi przyzwyczajeniami
kulinarnymi oraz cena, jaka
mozemy uzyskaé za nasz suro-
wiec za granica.

Czy Polakéw moga przekonac do
wotowiny dziatania promocyjne?

Tak - i takie sq w Polsce pro-
wadzone. Obecnie dziata
Fundusz Promocji Miesa, kt6-
rego celem jest przekonywanie
konsumentéw do miesa i wy-
robow z niego. Fundusz
prowadzony jest oddzielnie
dla kazdego gatunku (bydto,
trzoda, dréb). Zarzady fundu-
szy wykorzystuja zebrane
pienigdze na promocje miesa
w kraju i za granica.

—rozmawiat kmg

Pézniej rozpoczyna sie proces
dojrzewania, zwany potocznie
réwniez kruszeniem. Dojrzewa-
nie migsa jest niezbedne w
przygotowaniu wotowiny do
spozycia, w przeciwnym razie
mieso bedzie twarde i nie-
smaczne niezaleznie od tego,
jak je przyrzadzimy.

- Uzyskaniu smacznego i kru-
chego miesa sprzyja proces
jego dojrzewania, najlepiej w
tuszach w temperaturze okoto
+3 st. C przez siedem - dzie-
sig€ dni - moéwi profesor
Henryk Grodzki z Katedry
Szczegb6towej Hodowli Zwie-
rzat z warszawskiej SGGW.

- To kosztowny proces i rzad-
ko ktéry kraj, tym bardziej
Polska, moze sobie pozwoli¢
na fakie dojrzewanie migsa w
catych tuszach. W naszym
kraju fusze zwykle sg chtodzo-

ne przez dobe, a nastepnie
rozbierane na wyreby i kiero-
wane do sprzedazy.

W Polsce do handlu frafia wiec
w wigkszosci migso niedojrza-
te. Wiedzg o tym do$wiadczeni
restauratorzy, ktorzy przetrzy-
mujg migso w chtodniach,
zanim trafi na talerz.

Niektérzy doswiadczeni rzezni-
cy na zapleczu swoich sklepow
maja odpowiednie chtodnie i
fam dojrzewa Swieze migso.
Jednak wigkszos¢ kupujgcych
nie wie, ze wotowina fuz po
uboju niemal nie nadaje sig do
jedzenia, kupujg wiec zwykle
mieso niedojrzate.

A jesli musimy juz kupi¢ mig-
so w najblizszym sklepie, w
ktérym wotowina na pewno
nie dojrzewata?

Jezeli mamy odpowiednig
chtodnie, mozemy przetrzymy-
wac w niej mieso nawet dwa
tygodnie. Wystarczg jednak
dwa - frzy dni w najchtodniej-
szej czesci lodowki, by
befsztyki albo pieczen smako-
waty znacznie lepiej. Niektore
gospodynie zamrazajg migso i
w ten spos6b pozwalajg mu
skruszeé€, jednak mrozona wo-
towina nie do wszystkich
potraw sig nadaje.

«Stek
z poledwicy
wotowej
z borowikami,
warzywami
i sosem z
czerwonego
wina
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Polska wolowina

Coraz wiece]

ROZMOWA | Anna Prokopowicz, wtascicielka warszawskiego sklepu miesnego
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Jak kupowa¢ wotowing?
Wylacznie w sprawdzonych
sklepach. W takim sklepie za-
wsze mozna dopytac
sprzedawce o zrédio pochodze-
nia miesa. Sprzedawca
w dobrej masarni poinformuje
Kklienta, czy kupuje wolowine
mleczna, czy miesna, czy woto-
wina jest mloda, czy stara.
Na taki kontakt ze sprzedawca
w marketach liczy¢ nie mozemy.

Czy informaciji o zrédle pochodze-
nia wotowiny nalezy wymagac
od sprzedawcow?

W profesjonalnie prowadzo-
nym sklepie personel powinien
udziela¢ takich informacji.

U nas sprzedawcy doktadnie
wiedza, z jakiej hodowli pocho-
dzi mieso, jak bylo karmione
zwierze, w jakim wieku byla
sztuka, z ktérej pochodzi rost-
bef albo poledwica. Klient
zanim kupi mieso, moze spraw-
dzi¢ jego metryke.

Powinien sprawdzi¢ tez, czy jest
Swieze?

Tak, ale wotowina powin-
na dojrze¢, zanim trafi
do bezposredniej sprzedazy
ina stot. Mieso, ktore dojrzato,
czyli skruszalo, jest lepszej ja-
kosci i w takiej formie powinno
trafi¢ do konsumenta. Od kiedy
Polska jest w Unii, obowiazuja
u nas bzdurne przepisy, ktére
wigZza nam rece. Wprowadzono
przepisy regulujace dzialalno$c¢
sklep6w miesnych. Zgodnie
Z nimi nie mozna na przyklad
wnosi¢ towaru, gdy ulica prze-
chodzq ludzie, rzeznik musi
by¢ w biatych kaloszach i wy-

+»0PINIA

Cudze chwalicie,
SWO0jego
nie znacie

»LUCJAN ZWOLAK
ZASTEPCA PREZESA ARR

parzac noze, a na koniec najle-
piej, zeby sie oblat spirytusem.
To bzdura. Jezdze sporo

po $wiecie. Mam takie skrzy-
wienie zawodowe: wchodze

do sklepéw miesnych. Na Za-
chodzie nie ma takich cyrkéw.
Mieso musi by¢ zbadane i do-
brze przechowywane - to
wszystko. Jaki jest wniosek pty-
nacy z obowigzujacego u nas
prawa? Nie moge wziaé tuszy
ipoddac jej procesowi dojrze-
wania, poniewaz zakazuje mi
tego sanepid. Mam warunki, by
odpowiednio przygotowac¢ wo-
fowine do sprzedazy, ale nie
moge tego zrobi¢. Do mojego
sklepu mozemy tylko przyjaé¢
rozkawatkowane mieso. Jestem
jednak w komfortowej sytuacji,
poniewaz dzieki mojemu do-
stawcy trafia do mnie mieso juz
po procesie dojrzewania, czyli
dopiero wtedy nadajace sie

do spozycia.

Jak fachowo powinno by¢ ekspo-
nowane migso w sklepie? Czy
rézne gatunki mies mogg leze¢
obok siebie?

Roézne rodzaje wotowiny
oczywiscie moga leze¢ obok
siebie. Jednak wolowina nie
powinna sasiadowac¢ w gablo-
cie z drobiem albo
wieprzowinag.

To prawda, Ze nie jest wskazane ku-
powanie wotowiny na zapas?
Zaleca sie kupowanie takiej
iloci, ktéra jest potrzeb-
na do przygotowania
w krétkim czasie. Gospodynie
jednak nie maja czasu na co-
dzienne odwiedzanie sklepu
miesnego, wiec robia zapasy
- takze miesa. Swieza wotowine
mozna przyrzadzié, przyprawi¢
ischowa¢ do zamrazarki, ko-
niecznie w hermetycznie
zamknietym pojemniku. W na-
szym sklepie na Zyczenie
klientéw od razu wkltadamy
mieso do hermetycznych opa-
kowan. Tak zapakowane mieso
moze nawet rok leze¢ w zamra-
Zarce, pod warunkiem ze

Spadek spozycia miesa woto-
wego w Polsce jest niezaprze-
czalny. Wszystkie dane staty-
styczne wskazuja, ze jeszcze
w koncéwee lat 80o. ubieglego
stulecia spozycie wotowiny
w Polsce wynosito ok. 20 kg
na osobe rocznie i praktycznie
poza okresem stanu wojennego
pozostawalo na niezmienionym
poziomie. Co ciekawe, w tym sa-
mym okresie spozycie miesa
drobiowego wynosilo tyl-
ko 10 kg. Poczatek transformacji
ustrojowej i zmiana sytuacji
ekonomicznej spoteczenstwa
oznaczaly réwniez zmiane spo-
zycia r6znego rodzaju produk-
tow spozywczych.
Najbardziej drastycznej

zmiany do$wiadczyt wias$nie

temperatura w niej nie jest
WyZsza niz minus 18 stopni.
Inaczej zapakowane mieso,

na przyklad w papier, wysycha
i traci swoje wlasciwosci.

Jak powinno wyglada¢ mieso woto-
we, kfére kupujemy?

Wotowina ma kolor od jasno-
czerwonej
do ciemnoczerwonej. Najlepsza
jest ta pierwsza, poniewaz nie
jest przero$nieta thuszczem.
W niektérych czesciach woto-
winy, np. w antrykocie, musi
by¢ jednak troche ttuszczu. Zyt-
ki thuszczu powinny by¢
w kolorze jasnego bezu. Jesli
thuszcz jest z6tty, wtedy wiado-
mo, Ze wolowina jest stara.

Kupujemy zwykle wotowing z mysla
o fym, jak ja przyrzadzimy. Ale inne-
go kawatka potrzebujemy

albo szponder, a do tego najle-
piej dorzucic jeszcze skrzydio
indyka. Wtedy mamy gwaran-
cje, ze rosot sie uda. Gdy
chcemy zrobié pieczen, najlep-
sza bedzie wotowina z udzca.
Na befsztyki idealnie nadaje sie
poledwica wotowa. Do zrobie-
nia tatara doskonata bedzie
tzw. ligawa, czyli bardzo chuda
cze$¢ wolowiny, zwana czasem
Jalszywa poledwica”. Do zro-
bienia gulaszu wlasciwa bedzie
prega albo mieso z nogi, czyli
golonka wolowa.

Podobno nie nalezy zamraza¢ woto-
winy pokrojonej wczesniej w mate
kawatki. To prawda?

To kwestia praktycznych roz-
wigzan. Gdy mamy duza
rodzine, mozemy zamrozi¢ du-
7y kawat i p6Zniej go ugotowac.
Jednak trudno wymagaé

do smazenia, innego do grillowania,
ainnego do duszenia. Jakie czesci
tuszy nadaja sie do jakich potraw?
Najlepiej zapytac¢ sprzedaw-
ce. Miode gospodynie
najczesciej nie orientuja sie, ja-
ka czes$¢ wolowiny jest
najlepsza do przyrzadzenia
konkretnego dania. Wiadomo,
ze do rosotu trzeba kupic ka-
walek pregi, kawatek antrykotu

sektor produkgji i przetwér-
stwa miesa wolowego,
w ktérym od poczatku lat 9o.
ubieglego wieku obserwuje-
my staly spadek spozycia.
Jednoczeénie niemalze z réw-
na intensywnosciq ros$nie
spozycie miesa drobiowego.
Zjawisko to kazdy dostrzegt
prawdopodobnie na swoim
talerzu, ale r6wniez w ofercie
sklepéw i restauracji. Obecnie
fatwiej kupi¢ lub zaméwié po-
trawe z miesa drobiowego niz
z wolowego.
Rownoczesénie wsrod wiek-
szo$ci konsumentéw
panuje gleboko zakorzenione
przekonanie, ze wolowi-
na - a w szczegoblnosci polska
- wymaga duzego nakladu
pracy przy przygotowaniu po-

+Wotowina nie powinn lezec w skl

epie obok drobiu ub wieprzowiny
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od singla, by zamrazat w jed-
nym kawatku porcje dla kilku
0s6b.

A jesli migsa nie zamrazamy, ale nie
przyrzadzimy go fego dnia, kiedy je
kupilismy, jak z nim postepowac?
Nigdy nie powinniSmy prze-
chowywaé niedoprawionego
miesa wolowego w lodéwce
dluzej niz przez jedna dobe. Je-

traw, a efekt nie zawsze jest ta-
ki, jak oczekiwano.
Niewatpliwie utwierdzaja nas
w tym kanony kuchni polskiej
z klasycznym daniem przygo-
towywanym z migsa
wotowego, czyli zrazami woto-
wymi, ktérych przyrzadzenie
faktycznie wymaga stosunko-
wo duzo czasu. Konsumenci,
ktorzy mieli mozliwo$é spro-
bowania wotowiny
pochodzacej z innych krajow,
do$¢ czesto uwazaja, ze polska
wotowina jest gorszej jako$ci
niz produkty pochodzace
od gtéwnych producentéw
miesa wolowego na $wiecie:
Brazylii, Argentyny albo USA.
Co ciekawe, pomimo dra-
stycznego spadku spozycia
miesa wolowego w naszym

$li juz wotowine do lodéwki
wkladamy, trzeba ja przykry¢
pergaminem lub czyms, co
chroni przed wysychaniem
iniezupelnie przepuszcza po-
wietrze. Nie wolno jednak
trzymac $wiezej wotowiny w fo-
lii, ktéra nie oddycha. Tylko

w przypadku zamrazania mie-
sa konieczne jest foliowanie
hermetyczne.

To prawda, ze wotowinie w lodéwce
pomaga skropienie cyfryna lub
octem?

Tak, gdy chcemy, aby wotowi-
na byla krucha. Trzeba jednak
pamigtaé, zeby nie trzymad mie-
sa zbyt dtugo w takiej cytrynowej
lub octowej zalewie, bo po pro-
stu straci smak. Skrapianie
kwas$nymi dodatkami jest nazy-
wane bejcowaniem. Uzywa sie
do tego takze wina i zi6t. Sktad
takiej zaprawy zalezy wylacznie
od tego, jakie chcemy zrobic da-
nie. Swietna jest na przykiad
poledwica wolowa z porto. Pole-
dwice rozbijamy, robimy
zaprawe z oliwy, Sosu sojowego
oraz porto i zostawiamy w lo-
déwee na trzy dni. P6Zniej
wystarczy usmazy¢ mieso
na rozgrzanym masle. Pyszne.

Czy marynowanie wotowiny jest
wskazane przed smazeniem, grillo-
waniem lub duszeniem?
Zdecydowanie tak. Sa jednak
tacy smakosze wotowiny, ktorzy
uwazaja, ze temu gatunkowi

miesa potrzebne s3 tylko
pieprz, goraca patelnia

ina koncu sél. Bo istotna jest
tez kwestia solenia. Nie soli sie
surowej wolowiny, poniewaz
twardnieje. S61 dodaje sie

na koncu przyrzadzania kazdej
potrawy. OsobiScie uwazam, ze
wotowina najlepiej smakuje,
gdy zostala wcze$niej zamary-
nowana. Sposobow jest wiele.

kraju polscy producenci

i przetwoércy wolowiny zna-
lezli sposoby na sprzedaz
swojej produkcji - eksport
do krajoéw UE i pozaunij-
nych. W 2011 r. (wedlug
danych z 15 sierpnia) eks-
port miesa wotowego

i cielecego stanowit wiek-
szo$¢ w ujeciu ilo§ciowym
(przeszto 77 proc.) polskiego
eksportu zywnosci, do kto-
rej przystuguja tzw.
refundacje wywozowe. Tylko
w tym okresie z Polski wy-
eksportowano przeszto 260
tys. ton miesa wotowego

i cielecego.

Oznacza to, ze po raz kolej-
ny konsumenci zachowujq sie
w mys$l zasady: ,cudze chwa-
licie, swego nie znacie”.

DAREK GOLIK
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Marynuje sie w oliwie, alkoho-
lach, ziolach, ziarnach jatowca.

Jak rozbija¢ kawatki wotowiny?
Wolowine nalezy ugniatac¢
piescia, nigdy miotkiem. Sa tez
specjalne urzadzenia do rozbi-

jania wolowiny. Przypominajq
szczotki, ale zamiast wlosia ma-
ja dhugie szpikulce. Takim
urzadzeniem jedynie dotyka
sie miesa i dociska, po to by po-
przecinaé¢ widkna. Mieso jest
wtedy bardziej kruche i miek-
kie. Wszystko zalezy tez
od tego, z jaka wolowing mamy
do czynienia. JeZeli z mleczna,
ze starszych sztuk bydta, to
imieso jest starsze. Wiokna sa
wtedy grube i twarde. Dlatego
trzeba je przecinad.
A czy wazne, jak byty trakfowane zy-
we jeszcze krowy?

Bardzo wazne. Od tego zale-
7y jako$¢ miesa, ktore trafia
na sklepowe péiki. Ogromne
znaczenie majq warunki uboju.

Jakie to ma znaczenie?

Mieso zwierzecia prowadzo-
nego do uboju bez stresu jest
inne. W mie$niach nie ma
skladnika, ktéry powoduje, ze
mieso jest zwarte, twarde i sta-
bo nawet schodzi z niego krew.
W sklepach czasem widzi sie
ciemna wolowine z widoczny-
mi $ladami krwi. To wiasnie
wolowina ze zwierzecia ubitego
w zlych warunkach.

Czy Polacy maja kulinarne tradycje
zwigzane z migsem wotowym?
Jeszcze za komuny nie byto
w Polsce rasowej wolowiny. Kro-
wy kojarzyly sie tylko z mlekiem.
Mieso z tych kréw bylo obrzydli-
we - twarde i Zylaste.
0d okoto 20 lat Polacy hoduja
jednak krzyzéwki ras miesnych.
Poza tym najlepsze mieso po-
chodzi ze zwierzat ubitych do 18.
miesiaca zycia. Dlatego tak waz-
ne jest kolczykowanie krow.

Jakie fo ma znaczenie dla konsu-
mentow?
Jestem odbiorca miesa

i przy kazdej fakturze otrzymu-
je od hodowcéw numer
kolczyka krowy, od ktérej po-
chodzi mieso. Moge potem
skorzysta¢ z Internetu: gdy wpi-
sze ten numer, dowiaduje sie,
jakich rodzicéw miato zwierze,
z ktérego dostatam mieso, w ja-
kim byto wieku, gdzie bylo
hodowane i co jadlo, kto je ubit
iw jaki sposéb. To wszystko
mogq wiedzie¢ takze nasi klien-
ci. Wystarczy, ze zapytaja.
A tacy sie zdarzaja coraz cze-
Sciej, bo wolowina zyskuje
na popularnosci.

—rozmawial kmg

DLA ,RZECZPOSPOLITEJ”

Dlatego z wielka rado$cia
przyjmujemy realizacje kolej-
nych projektow
finansowanych m.in. z Fun-
duszu Promocji Miesa
Wolowego i kolejne aplikacje
o $rodki UE przeznaczone

na promocje wsrod polskich
konsumentéw miesa wotowe-
go wytwarzanego przez
rodzimych producentéw. Nie-
watpliwie duzo jeszcze pracy
trzeba wlozy¢ w edukacje
konsumentow, ktérych nalezy
uczy¢ wlasciwego, aczkolwiek
nieskomplikowanego przygo-
towania wotowiny. Edukowa¢
tez trzeba posrednik6éw han-
dlowych, przetwércow

i producentow. Wszystko

po to, aby kazdy moégt odkry¢
dobre polskie mieso wotowe.



