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Abstrakt. Celem pracy byto wskazanie mozliwosci i wykazanie optacalnoéci organizacji matych przetworni dziczy-
zny jako alternatywnych miejsc pracy na rynku lokalnym oraz mozliwosci rozpowszechnienia spozycia dziczyzny
przez zwigkszenie jej dostepnosci 1 obnizenie cen wyrobow. Statystyczny Polak, pomimo tak duzych walorow
zdrowotnych, spozywa w ciagu roku zaledwie 0,08 kg dziczyzny. Spowodowane jest to przede wszystkim
niska dostepnoscia wyrobow oraz ich wysoka cena. Aby zlikwidowac te bariery, nalezy zastanowic si¢ nad
mozliwoscig organizacji alternatywnych metod wytwarzania. Jedng z mozliwosci jest produkcja wyrobow z
dziczyzny w ramach dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej. Przetwornie takie zajmuja niewielka
powierzchnie, moga by¢ prowadzone przez samych mysliwych badz kota towieckie. Analiza ekonomiczna
wykazata wysoka optacalnos¢ inwestowania w lokalne przetwodrnie dziczyzny.

Wstep

Dziczyzna, czyli migso zwierzat lownych, to surowiec nalezacy do kategorii zywnosci natu-
ralnej, bez dodatkow chemicznych stosowanych w przemysle spozywczym. Dziczyzna stanowi
dobre uzupehienie diety ze wzglgdu na wysoka zawarto$¢ biatka, obecno$¢ nienasyconych kwasow
thuszczowych, witamin i sktadnikéw mineralnych, przy jednocze$nie niskiej wartosci energetyczne;j,
a takze stosunkowo niewielkiej zawartos$ci cholesterolu [Kunachowicz i in. 2003]. Charakteryzuje
si¢ ona specyficznymi walorami sensorycznymi, dzigki naturalnym warunkom bytowania zwierzy-
ny i spozywanej paszy [Janiszewski, Daszkiewicz 2010]. Dodatkowo mozna zaznaczy¢, ze mig¢so
zwierzat fownych jest coraz bardziej doceniane wsrod dietetykow, a takze przez medycyne, z uwagi
na pozytywny wplyw spozycia migsa zwierzat fownych na organizm cztowieka. Moze by¢ ono
pomocne w zywieniu 0sob z niektorymi schorzeniami [Zin, Znamirowska 2001].

Pomimo tak duzych waloréw zdrowotnych, wyroby z migsa zwierzat townych rzadko gosz-
cza na stolach przecigtnych konsumentow. Jak podaja Gorecka i Szmanko [2010], statystyczny
Polak, spozywa w ciggu roku zaledwie 0,08 kg dziczyzny. Dla poréwnania, w Niemczech jest to
0,6 kg i jest to jeden z krajow, w ktorym spozywa si¢ jej wigksze ilo§ci niz w innych panstwach
[Siminska i in. 2011]. Badania wykonane przez Szczepaniak i wspotautorow [2004] pokazuja, ze
na niska konsumpcj¢ dziczyzny moga mie¢ wptyw czynniki, takie jak: staba dostepnos¢ surow-
ca, smak, cena i brak przyzwyczajen wsrdéd badanych. Natomiast Popczyk [2012] stwierdzit, Zze
najistotniejszy wplyw miata cena produktu.

Czynnikami wptywajacymi na zakup dziczyzny sg przede wszystkim smak i warto$¢ odzywcza.
Potwierdzaja to rowniez badania przeprowadzone przez Hoffman i Wiklund [2006], w ktorych kon-
sumenci zostali poproszeni o komentarz pozytywnych i negatywnych cech dotyczacych dziczyzny.
Jako zalety ankietowani wymienili zdrowotno$¢, niska zawartos¢ thuszczu i smak, natomiast wérod
wad znalazly si¢ cena i niska dostgpnos¢. Warto przypomniec, ze w USA walory smakowo-zapachowe
postrzegane byly jako czynniki obnizajace atrakcyjnos¢ dziczyzny [Janiszewski, Daszkiewicz 2010].

Wzrastajaca swiadomos¢ zywieniowa oraz dbato$¢ o zdrowie sprawia, ze konsumenci coraz
czesciej zwracajg uwage na jakos¢, pochodzenie produktu i walory zdrowotne zywnos$ci. Powo-
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duje to powstanie $wiadomej grupy konsumentow, ktorzy poszukuja alternatywnego surowca w
stosunku do zwierzat zywionych intensywnie (bez dodawania roznych dodatkéw paszowych)
[Czerwinska 2011, Hoffam, Wiklund 2006]. Taka alternatywa moze by¢ mig¢so zwierzat fownych.
Dlatego nalezy podja¢ prace w kierunku rozpowszechnienia produktéw z dziczyzny. Przyczynié
si¢ do tego moze sie¢ jej lokalnych przetworni.

Celem pracy bylto wskazanie mozliwosci 1 wykazanie optacalnosci organizacji matych prze-
tworni dziczyzny jako alternatywnych miejsc pracy na rynku lokalnym oraz mozliwos$ci rozpo-
wszechnienia spozycia dziczyzny przez zwigkszenie jej dostgpnosci i obnizenie cen wyrobow.

Produkcja dziczyzny na $Swiece i w Polsce

Produkcja dziczyzny na §wiecie w latach 1990-2010 utrzymywata si¢ na prawie stalym po-
ziomie wynoszacym ok. 1,6 mln t, co stanowito 0,6-0,7% udziatu w §wiatowej produkcji migsa
ogoltem. Kontynentem, na ktérym pozyskuje si¢ najwigksze ilosci dziczyzny jest Afryka — ponad
900 tys. t migsa rocznie, co stanowi 52% w $wiatowej produkcji. Dla Europy udziat ten wynosi
prawie 9%, co stawia ten kontynent na czwartym miejscu. Wigksze ilosci dziczyzny produkuje si¢
w Australii i Oceanii (20%) oraz w Ameryce Pdétnocnej i Poludniowej (17%). Z kolei, najmniej
dziczyzny pozyskuje si¢ w Azji — ok. 27 tys. t [Siminska i in. 2011]. Na europejskim rynku migsa
dziczyzna stanowita 0,2-0,4% w ogoélnej produkcji tego surowca. Analizujac dane z lat 1985-
2010, mozna stwierdzi¢ brak jakichkolwiek tendencji, a jedynie zauwaza si¢ wahania w zakresie
122-184 tys. trocznie pozyskiwanej dziczyzny w Europie. Znaczacy wzrost nastapil w roku 1995
(184 tys. t), podczas gdy minimalne warto$ci odnotowano w lachach 1985 12005. Wedtug danych
statystycznych FAOSTAT, najwigcej dziczyzny produkuje si¢ w Niemczech, Szwecji, Polsce i
Hiszpanii, jak rowniez w Austrii, Wegrzech i Stowenii [www.faosat.fao.org].

W Polsce i w innych krajach, brakuje doktadnych informacji dotyczacych produkcji dziczyzny.
Statystyki ilosci odlowow i1 odstrzalow prowadzone sa przez Polski Zwiazek Lowiecki i Osrodki
Hodowli Zwierzyny Laséw Panstwowych, natomiast nie ma takich danych od hodowcow zwierzyny
fermowej [Siminska i in. 2011]. Jednak daje si¢ zaobserwowac wzrost pozyskiwania townej zwie-
rzyny grubej, takiej jak: jelenie, sarny, dziki oraz daniele [Budny i in. 2011, Popczyk 2012]. Nalezy
rowniez zauwazy¢, ze w przypadku saren i dzikow przyrost ten jest bardzo znaczny, gdyz obecnie
pozyskuje si¢ prawie trzykrotnie wiecej tych osobnikow niz 30 lat temu. Od sezonu 2001/2002 w
Polsce nie poluje si¢ na tosie. W przypadku zwierzyny drobnej wzrosta liczba odstrzalow bazantow,
natomiast zmniejszyla si¢ zajecy i1 kuropatw [Siminska i in. 2011, Popczyk 2012].

Liczba pozyskanych osobnikow jest $cisle zwigzana z masa tusz, ktora trafia do obrotu. Okresla
si¢, ze w sezonach towieckich 2009-2012 masa tusz zwierzat pozyskanych w kotach towieckich
wynosita §rednio 12 285 t [Popczyk 2012].

Handel dziczyzna

Upolowana zwierzyna jest przekazywana do punktow skupu lub kupowana na uzytek wtasny
przez mysliwych. Wedlug danych Gtoéwnej Inspekcji Weterynaryjnej w Polsce zarejestrowanych
jest 1200 punktow skupu dziczyzny, ktorych usytuowanie nie jest rownomierne, co zwiazane jest z
dostepnoscia zwierzyny, a takze taniej i skutecznej logistyki transportu [www.wetgiw.gov.pl 2013]. Z
punktéw skupu migso trafia do zaktadow przetworczych lub chtodni sktadowych. Na rynku polskim
istniejg 32 firmy zajmujace si¢ produkcja i przetwarzaniem dziczyzny [Ratajczak 2011, Rawa 211].
Migso uzyskane od zwierzat fownych odznacza si¢ bardzo dobrymi cechami technologicznymi,
zaréwno do produkcji wedzonek, jak rowniez szynek dojrzewajacych. Jego niewielki dodatek do
wyrobow z migsa wieprzowego wptywa na poprawe ich kruchosci i soczystoéci [Zochowska-Ku-
jawska 2013]. Warto dodacé, ze spotyka si¢ rowniez wyroby tradycyjne i regionalne z dziczyzny,
takie jak: dzik w cieécie lub pieczen z szynki dzika — wedzona lub pieczona [Szymula 2009].

Nalezy jednak zauwazy¢, ze produkty z migsa zwierzat townych nadal nie sg tatwo dostepne
dla przecigtnego konsumenta. Najwigkszy ich wybor wystepuje w specjalistycznych sklepach,
ktore zapewniaja wybor migs $wiezych, mrozonych badz gotowych wyrobow. Jednakze ceny
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oferowanych produktéw sg znaczaco wyzsze niz ceny skupu. Na koncowa ceng wyrobu sktada si¢
wiele czynnikow, takich jak: cena skupu surowca, koszty przetworzenia oraz r6znego typu marze,
w tym wysoka marza detaliczna (z uwagi na postrzeganie dziczyzny jako towaru ekskluzywnego).

Biorac pod uwage to, ze cena skupu surowca jest stosunkowo niska (srednio 1 kg migsa z dzika
kosztuje od 1 do 3 zt, sarniny — 9-12 zt, z jelenia — 5-6 zl), mozna wnioskowac, ze cena wyrobu
gotowego generowana jest glownie przez dwa ostatnie parametry. Aby obnizy¢ ceng wyrobow z
dziczyzny, zwigkszajac tym samym ich dostepnosc dla potencjalnego konsumenta, nalezy zastanowic¢
si¢ nad mozliwo$cia organizacji alternatywnych zrodet jej dostaw. Jedng z mozliwosci jest produkcja
wyrobow z dziczyzny w ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej. Przetwornie takie
moga by¢ prowadzone przez samych mysliwych badz kota towieckie.

Analiza oplacalnoS$ci organizacji lokalnej przetwdrni dziczyzny na przykladzie
projektu koncepcyjnego

Dla potrzeb analizy stworzono projekt przetworni, w ktorej przeprowadza si¢ rozbior i produk-
cje wybranych wyroboéw wedliniarskich (kietbasy, schabu, szynki) oraz garmazeryjnych (pasztet,
pieczen z topatki) z przeznaczeniem do sprzedazy bezposredniej (konsumentowi ostatecznemu)
oraz dostaw do innych zaktadéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem na sprzedaz
konsumentowi koncowemu. Pozostate potprodukty, jak np. kosci, surowe migso drobne, sprzeda-
wane sg bez przetworzenia. Przewidywana maksymalna tygodniowa zdolno$¢ produkcyjna wynosi
ok. 0,12 t, co oznacza 0,5 t miesi¢cznie, zgodnie z Rozporzqdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsiw sprawie szczegotowych warunkow uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
[Dz.U. Nr 113, poz. 753]. W zaktadzie prowadzone bg¢da procesy skorowania, rozbioru péttusz,
peklowania, formowania wyrobow, obrobki cieplnej (parzenie, pieczenie) wyrobow migsnych.

Uktad funkcjonalny oraz projekt ustawienia wyposazenia technologicznego zaktadu przedsta-
wiono na rysunku 1. Mysla przewodnig organizacji funkcjonalnej zaktadu byto zagwarantowanie
odpowiednich warunkéw ergonomicznych i higienicznych dla wszystkich proceséw technolo-
gicznych. Laczna powierzchnia pomieszczen nie przekracza 37 m?, co odpowiada w przyblizeniu
powierzchni przecigtnego garazu. Aby sprosta¢ wymaganiom higieny, przewidziano wiele po-
mieszczen gwarantujacych oddzielenie czynnosci technologicznych ,,brudnych” od ,,czystych”.
Zgodnie z wymaganiami stawianymi przez akty prawne (rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 [Dz.
Urz. L. 139, 30.04.2004, 1-54], rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 [Dz.Urz. UE, L 139, 30.04.2004
z p6z. zm.]) oraz Codex Alimentarius [Recomended international... 2003], przewidziano szatni¢
pracownicza wyposazona w szafki dwudzielne do przechowywania odziezy wtasnej i robocze;.
W szatni ustawiono szafg na srodki czystosci oraz sprzet porzadkowy.

Pierwszym pomieszczeniem technologicznym jest obszar skorowania, gdzie ,,brudnym” wejsciem
zostaje wwieziona zabita zwierzyna, a ,,czystym” wejsciem po oskorowaniu przewozona jest do
pomieszczenia rozbioru i przerobu migsa. Pomieszczenie skorowania nalezy do ,,brudnej” strefy
przetworni. Przewidziano w nim umywalke (poz. 6) oraz zlaczke z zimng i ciepta woda (poz. 7), do
ktorej dotaczony bedzie waz do zmywania powierzchni. Pozyskane skory i odpady kategorii 3. beda
sktadowane w zamrazarce (poz. 4). Strefe ,,czysta” stanowi pomieszczenie rozbioru i przerobu
dziczyzny. Podzielono je na obszary technologiczne:

— stanowisko rozbioru tusz wyposazone w stot (poz.10) wraz z pniem do migsa (poz. 9),
— stanowisko pakowania mi¢sa wyposazone w maszyne do pakowania w prézni i stot (poz. 12,

20); w tym miejscu pakowane beda potprodukty przeznaczone do sprzedazy w formie surowej,
— stanowiska peklowania w formie basenu jezdnego (poz. 21),

— stanowisko przerobu migsa wraz jego obrobka cieplng (poz. 5, 11, 13, 15, 19, 22),
— stanowisko mycia ze zlewem 2-komorowym i sterylizatorem nozy (poz. 16, 17, 18).

Dodatkowo na terenie pomieszczenia przewidziano umywalke do rak oraz szafy chtodnicze
(poz. 14) —jedna w obszarze rozbioru do przechowania pétproduktéw z migsa surowego, a druga
w obszarze obrobki cieplnej do przechowania wyrobéw gotowych.

W przedstawionym zaktadzie, zgodnie z wymaganiami [Grzesinska 2003], zapewniono brak
mozliwo$ci wzajemnego przenikania obszarow ,,czystych” i ,,brudnych” oraz jednokierunko-
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Rysunek 1. Przyktadowe rozwigzanie przydomowej przetworni dziczyzny
Figure 1. Model solving the home food-processing plant of the game
Zrodto: opracowanie whasne
Source:own study

wos¢ przeplywu procesow technologicznych. Oznacza to, ze wszystkie czynnosci zwigzane z
rozbiorem, konfekcjonowaniem i przerobem dziczyzny przebiega¢ beda w Scisle okreslonej
kolejnosci: od dostaw dziczyzny, przez skorowanie i rozbior, po konfekcjonowanie, przerdb i
ekspedycje. Wydzielenie niezaleznych stanowisk daje mozliwos¢ prowadzenia roznych procesow
technologicznych z zachowaniem rozdzielno$ci asortymentowej, co przyczynia si¢ do uniknigcia
zanieczyszczen krzyzowych. Jest to istotne z uwagi na fakt, ze pozyskiwanie dziczyzny nie jest
procesem stabilnym i przewidywalnym. Naplyw tusz jest nierownomierny.

Oproécz odpowiedniego uktadu funkcjonalnego pomieszczen oraz ich wyposazenia techno-
logicznego, nalezy zagwarantowa¢ odpowiednie wykonczenie wnetrz i zabezpieczy¢ niezbedne
instalacje. Konstrukcja i uzyte materialty budowlane nie powinny negatywnie wptywaé na wy-
roby oraz pracujacych ludzi. Sciany, posadzki, sufity okna i drzwi musza byé pokryte oktadzing
—nienasiakliwa, niepylaca, nietoksyczna, tatwo zmywalna i niereagujaca ze srodkami myjacymi
i dezynfekujacymi. Dodatkowo podtoga winna by¢ antyposlizgowa. Musi by¢ zapewniona odpo-
wiednia wentylacja w celu utrzymania w pomieszczeniach wlasciwych warunkéw klimatycznych i
higienicznych. Nalezy rowniez zapewni¢ oswietlenia naturalne i sztuczne, niepowodujace zmiany
barw, przy czym okna powinny by¢ zabezpieczone przed nadmiernym nastonecznieniem [Grzesin-
ska 2013]. Pomieszczenia musza by¢ zabezpieczone przed dostepem owadow, ptakow i gryzoni.

Biorac pod uwage opracowany projekt oraz przedstawione wymagania co do jakosci wykon-
czenia pomieszczen, dokonano analizy ekonomicznej pod katem optacalnosci inwestycji. Wyniki
przedstawiono w tabeli 1. Przy analizie ekonomicznej uwzgledniono takie parametry jak:
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Tabela 1. Analiza ekonomiczna optacalnosci inwestycji
Table 1. Economic analysis of the profitability of investment

Przychéd ze sprzedazy [zt)/Income from sale [PLN] Koszty [zt]/Costs [PLN]

. koszty surowca i dodatkow/costs
Kietbasa/Sausage 2580 of theymw material and additions 4000 Zysk
Schab/Loin 4 050 | koszty eksploatacyjne, w tym operacyjny
Szynka/Ham 3 600 koszty_splaty_ kredytu/operating 1 3840 [zt)/
Lopatka pieczona/Baked spatula 5400 ,C,:;Z’},chl;fdmg costs of the credit [%;rtmmg
Pasztet/Paté 3000 [PLN]
Migso drobne/Small meat 1 450 | koszty zatrudnienia/labour costs™ | 4 020
Koéci/Bones 400
Przychdd miesieczny/Monthly income | 20 480 | koszty miesieczne/ monthly costs | 11 860 8620
Koszty inwestycyjne [zt]/Investment costs [PLN]
Koszty budowy/Building costs 72 000
Koszty wyposazenia/Costs of technological equipment 66 000
Razem/Total 138 000

*kredyt z 15-procentowym wktadem wiasnym, sptata kredytu w ciagu 7 lat/credit from the 15% with own
financial contribution, credit repayment within 7 years, ™ przewiduje si¢ zatrudnienie tylko jednej osoby/
employing only one person is predicted

Zrddto: opracowanie wilasne

Source: own study

— ogoblny szacunkowy koszt inwestycyjny traktowany jako suma szacowanego kosztu budowy

(wybudowanie i wykonczenie powierzchni) oraz kosztu wyposazenia (wg danych uzyskanych

z biura projektowego i z firm sprzedajacych wyposazenia technologiczne),

— szacunkowe miesigczne koszty eksploatacyjne przy usrednieniu cen), w tym koszty sptaty
kredytu (przy zatozeniu splaty kredytu w ciagu 7 lat),

— szacunkowy koszt zakupu surowcow i komponentow, przy usrednieniu cen,

— szacunkowy koszt zatrudnienia, przy zatozeniu pensji na poziomie $redniej krajowej,

— szacunkowy zysk ze sprzedazy, przy uwzglednieniu Sredniej wydajnoSci rzeznej zwierzat
townych oraz usrednionych cenach wyrobow z dziczyzny.

W przetwoérniach dziczyzny trudno jest o doktadne dane ilosciowe co do rodzaju przetwarzanej
dziczyzny, dlatego przyjete wartosci byly usrednione z danych dotyczacych réznych gatunkow
zwierzyny grubej. Mase tusz, wydajnos¢ rzezng oraz udziaty poszczegdlnych elementow kuli-
narnych przyjeto na podstawie opracowania Zin i Znamirowskiej [2001].

Z analizy danych wynika, ze prosty okres zwrotu inwestycji przy wykazanym miesigcznym
zysku wynosi 1,34. Wskazuje to na optacalno$¢ inwestowania w lokalne przetwornie dziczyzny
nawet przy tak ograniczonej wielkosci produkcji — 0,5 tony przerobu miesigcznie. Wysoki zysk
operacyjny dowodzi, ze zaciggnicty kredyt mozna sptaci¢ w niecate pottora roku. Bioragce jednak
pod uwagg zwigkszenie konkurencyjnosci produkowanych wyrobow, nalezatoby si¢ zastanowic¢
nad obnizeniem ich ceny nawet o 20%, przy jednoczesnym zachowaniu zysku o mniejszej wartosci
(4524,0 zt miesigcznie). W takim przypadku prosty okres zwrotu inwestycji wynositby ok. 2,5 roku.

Podsumowanie

Biorac pod uwage walory sensoryczno-technologiczne oraz warto$¢ prozdrowotng migsa
zwierzat townych, nalezy podja¢ dziatania w kierunku rozpowszechnienia produktéw z dziczyzny
i stworzenia warunkéw zwigkszenia dostepnosci tych wyrobow dla przecietnego konsumenta.
Organizacja lokalnych przetworni dziczyzny dawalaby nie tylko mozliwos$¢ stworzenia miejsc
pracy na rynkach lokalnych, ale rowniez obnizenia kosztow produkcji, a w konsekwencji obnizenia
cen wyrobow z dziczyzny. Przetwornie takie moglyby stanowi¢ rowniez dodatkowe zrodto przy-
chodu dla kot towieckich. Analiza ekonomiczna dowodzi wysoka oplacalno$¢ takich inwestycji.
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Summary

The aim of the study was to identify opportunities and to demonstrate the viability of the organization of
small wild game processing facilities as alternative employment for the local market and the possibility of
spread of venison consumption through increased availability and lower prices of products. Despite such
large values of health, the average Pole eats in a year, only 0.08 kg wild game meat. It is caused primarily
poor availability of products and their high price. To remove these barriers, one should consider the
possibility of alternative methods of production. One possibility is the production of wild game meat within
the marginal, localized and restricted activity. Such food-processing plants occupy the low area can be run
by very hunters or hunters’ associations. Economic analysis showed high profitability of such investments.
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