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POTENCJAL PODAZY W KONTEKSCIE
WPROWADZENIA NOWEGO PRODUKTU
REGIONALNEGO ,,WOLOWINA SUDECKA”"

Stanistaw Minta, Bozena Tanska-Hus, Marek Nowak
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Abstrakt. Glownym celem opracowania bylo okreslenie rozmiaréw podazy surowca mig-
snego, ktory moglby stanowi¢ baz¢ do wprowadzenia na rynek nowego produktu regio-
nalnego ,,Wolowina Sudecka”. Metodyke badan przygotowano dzigki studium literatury
przedmiotu i metodzie eksperckiej. Obszar badan obejmowat powiaty sudeckie. Dane
empiryczne dotyczace poglowia zwierzat uzyskano z zasobow informacyjnych Agencji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Badania pozwolily okresli¢, ze wolowina
o najbardziej pozadanych walorach kulinarnych powinna pochodzi¢ z bydta w typie uzyt-
kowym migsnym i kombinowanym. W okresie badan na analizowanym obszarze utrzy-
mywano 3946 sztuk bydta spelniajacego kryteria badawcze, a mozliwa do uzyskania po-
tencjalna podaz wolowiny kulinarnej wyniosta 589 t. Pomyst wprowadzenia na rynek
omawianego produktu regionalnego nalezy uzna¢ za wart realizacji, ze wzgledu na odpo-
wiedni potencjat podazowy i mozliwe korzysci dla lokalnej spotecznosci i turystow.

Stowa kluczowe: podaz, wotowina, produkt regionalny

WPROWADZENIE

Gospodarstwa rolne w krajach rozwinigtych, w tym takze i w Polsce, sg poddawane
presji rosnacej konkurencji i niezadowalajacego poziomu optacalnosci. Przyczyn takiego
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stanu rzeczy mozna upatrywaé m.in. w postepujacej globalizacji, ograniczaniu barier
celnych w ramach umow mig¢dzynarodowych czy wykorzystywaniu przez detaliczne
sieci handlowe dominujacej pozycji na wielu rynkach zywnoséciowych, co przejawia si¢
W przejmowaniu przez te podmioty wyzszych marz kosztem producentow rolnych.
Czynniki te powoduja pogorszenie si¢ ogélnych warunkow gospodarowania, jednakze
mozna w nich upatrywac silnego impulsu do poszukiwania drog na polepszenie sytuacji
ekonomicznej i zmiany modelu konwencjonalnego dziatania gospodarstw rolnych.
Szansa w tym zakresie staje si¢ tez zmiana postaw coraz wigkszej rzeszy konsumentow,
ktorzy zaczynaja poszukiwaé produktéw spozywcezych o wysokich walorach jakoscio-
wych, charakteryzujacych si¢ stosunkowo nieduza skala produkcji oraz unikatowymi
cechami, wynikajacymi z tradycyjnego sposobu wytwarzania lub regionalnego charak-
teru komponentdéw stuzacych do przygotowywania positkdw i gotowych potraw gastro-
nomicznych. Powody takiej zmiany preferencji nabywcoéw mozna upatrywaé w rosng-
cych dochodach, modzie na ochrong $rodowiska, checi zasmakowania odmiany w die-
cie czy chociazby thumaczy¢ wzgledami wynikajacymi z negatywnego odbioru Zywno-
$ci produkowanej masowo w sposob przemystowy i w oparciu o wysoki stopien prze-
tworzenia oraz chemizacji, ktdrej spozywanie coraz czgsciej utozsamia si¢ z negatyw-
nymi skutkami zdrowotnymi dla konsumentow.

Produkty regionalne czesto okresla si¢ tez jako tradycyjne czy lokalne. Terminy te
pomagaja we wskazaniu specyficznego charakteru tych wyrobow powiazanego z okre-
Slonym terenem oraz tradycja i kulturg. Produkty regionalne sa wytwarzane na bazie
surowcow wystepujacych w danym miejscu wedtug sprawdzonych receptur (czesto
wielowiekowych) 1 mozna je $ci§le powigza¢ z okreslonym obszarem geograficznym.
Specyfika ich wytwarzania powoduje, Ze sg one uwazane za wyroby dobrej jakosci,
a lokalny charakter zawdzigczajg miejscowym, naturalnym i tradycyjnym metodom
wytwarzania [Gasiorowski 2007, Tanska-Hus i Minta 2012]. Nalezy zaznaczy¢, ze
produkt tradycyjny musi by¢ obecny na rynku co najmniej 25 lat [Ustawa... 2005]. Nato-
miast w przypadku produktu lokalnego taki okres nie jest wymagany. Podzial ten stosuje
si¢ ze wzgledu na kwestie ochrony prawnej produktow regionalnych [Rak 2008].

Na rolg produktow regionalnych i tradycyjnych we wspotczesnej gospodarce nalezy
spojrze¢ w szerszym kontekscie. Zwlaszcza w aspekcie zrbwnowazonego rozwoju ob-
szarow wiejskich, ktory nalezy rozumie¢ jako dbalos¢ o wzrost gospodarczy, stuzacy
zaspokojeniu obecnych potrzeb ludnos$ci mieszkajacej na tych terenach, ale bez zagro-
zenia dla srodowiska naturalnego i dobra przyszlych pokolen [Pawtowski 2011]. Uznaje
si¢, ze produkty regionalne maja nie tylko ekonomiczne znaczenie, lecz takze spotecz-
ne, kulturowe oraz edukacyjne. Sg sposobem na dywersyfikacje produkcji w gospodar-
stwach rolnych, przynosza dochody dla lokalnych spotecznosci, wspomagaja rozwaj
gospodarczy obszarow wiejskich, aktywizujg mieszkancéw wsi i matych miasteczek,
a takze zapobiegaja wyludnianiu si¢ obszarow uznawanych za peryferyjne [Borowska
2008]. Zywno$¢ tradycyjna odgrywa bardzo duza role w budowaniu lokalnej tozsamo-
$ci, wptywa na zachowania konsumentow 1 jest srodkiem przekazywania dziedzictwa
kulturowego dla przysztych pokolen [Albayrak i Gunes 2010]. W literaturze przedmiotu
mozna zauwazy¢, ze duze znaczenie dla popularnosci potraw z produktéw regionalnych
ma nastawienie wlascicieli i szeféw kuchni lokalnych restauracji, bo s3 oni uznawani za
lideréw opinii i moga by¢ waznym ogniwem promujacym takie produkty. Warunkiem
jest jednak §wiezo$¢ 1 wysokie walory smakowe produktéw regionalnych z ktérych
beda przyrzadzaé potrawy serwowane w ich restauracjach [Inwood i in. 2009]. Nawig-
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zanie wspolpracy miedzy producentami a restauratorami moze przynies¢ obopdlne
korzysci. Producenci zywnosci tradycyjnej beda mie¢ poszerzony rynek zbytu i niskie
koszty sprzedazy (gdyz koszty transportu na rynku lokalnym sa znacznie nizsze, niz gdy
poszukuje si¢ chtonnego rynku zbytu znacznie oddalonego od miejsca produkcji). Na-
tomiast restauratorzy otrzymaja oryginalne produkty dobrej jakoSci, dzigki ktorym beda
mogli oferowaé klientom smakowite dania, co powinno si¢ przetozy¢ na uzyskiwanie
wyzszych obrotow w placéwkach gastronomicznych i ich lepsza sytuacj¢ finansowa.

W produktach lokalnych mozna upatrywaé potencjalnej szansy dla wtascicieli go-
spodarstw rolnych, ktorzy chcieliby odejs¢ od typowej produkcji nieprzetworzonych
ptodow rolnych na rzecz wytwarzania produktéw regionalnych i tradycyjnych bazuja-
cych na wlasnych surowcach. Za praktyczny przejaw takich dazen nalezy uzna¢ m.in.
inicjatywe grupy rolnikow gospodarujacych w polskiej czeSci Sudetow polegajaca na
probie wprowadzenia na rynek produktu regionalnego ,,Wotowina Sudecka”. Rolnicy ci
swego czasu zauwazyli, ze sprzedajg zywiec rzezny dobrej jakos$ci i o relatywnie niskiej
cenie, a na lokalnym rynku jest dostgpna wolowina miernej jakosci i czgsto z bardzo
odlegtych lokalizacji. Nalezy zwroci¢ uwage, ze nie jest to jedynie problem terenow
sudeckich. Cho¢ wotowina i cielgcina sg uznawane za jedne z najlepszych gatunkéw
mies, to w Polsce produkcja bydta w kierunku migsnym nie jest zbyt popularna, a wick-
szo$¢ migsa w detalu jest produkcja uboczng pochodzaca z bydta mlecznego, natomiast
surowca dobrej jakosci jest niewiele [Minta i Tanska-Hus 2012]. Che¢ zwigkszenia
dochodow wiasnych rolnikow oraz zaproponowania nowego produktu, ktory podniost-
by atrakcyjno$¢ Sudetow i Przedgorza Sudeckiego jako miejsca zamieszkania i wypo-
czynku, spowodowata, ze zagadnieniami tymi zajeta si¢ Komisja Rolnictwa Sejmiku
Dolnoslaskiego we Wroctawiu. W wyniku prac tej Komisji poproszono o wsparcie
naukowe i przeprowadzenie odpowiednich badan.

METODYKA BADAN

Celem przedstawionego opracowania bylo okreslenie rozmiaréw podazy surowca
dobrej jakosci, ktory mogtby petni¢ baze wytwarzania produktu regionalnego ,,Wotowi-
na Sudecka”. W opracowaniu wykorzystano zrodta wtorne. Dane pochodzilty z zasobow
informacyjnych za 2010 rok udostepnionych przez Oddziat Terenowy Agencji Restruk-
turyzacji i Modernizacji Rolnictwa we Wroctawiu.

Potrzeba podjecia prac badawczych, w zakresie okreslonym w tytule opracowania,
pojawita si¢ wskutek odmowienie przez GUS udostgpnienia ilosciowych danych pro-
dukcji migsa wotowego na terenie powiatow objetych analizg (dostgpne sg dane na
poziomie kraju i wojewddztw, ale na nizszych szczeblach podziatu administracyjnego
sa utajnione). Poniewaz informacje te mialy wazne znaczenie dla procesu realizacji
projektu badawczego ,,Koncepcja zaprojektowania i wdrozenia produktu regionalnego
,,Wotowina Sudecka” na obszarach ONW Sudety”, podjeto autorska probe oszacowania
rozmiar6w podazy wolowiny dobrej jakosci, w oparciu o informacje dotyczace wielko-
$ci poglowia i podziatu rasowego bydta.

Podstawowym warunkiem funkcjonowania produktu regionalnego ,,Wotowina Su-
decka” ma by¢ jego pozyskiwanie z bydla w typie migsnym lub kombinowanym utrzy-
mywanego na obszarach gorskich i podgorskich polskich Sudetow. W zwiazku z tym
zatozeniem, do okreslenia wielkosci potencjalnego zaplecza surowcowego, wzigto pod
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uwagg poglowie z nastepujacych powiatéw sudeckich: jeleniogorski, lubanski, Iwowec-
ki, kamiennogorski, watbrzyski, zabkowicki i ktodzki. Wybor bydta w typie migsnym i
kombinowanym by} spowodowany dobra jakos$cig migsa z takich zwierzat, co w przy-
padku bydta mlecznego nie jest regula.

Obliczajac potencjalng podaz wotowiny kulinarnej (PPdWk), jako bazy dla produktu

regionalnego ,,wolowina sudecka” przyjeto nast¢pujace zatozenia:

— zwierzeta rzezne to sztuki w typie uzytkowym migsnym i kombinowanym hodo-
wane na analizowanym obszarze,

— reprodukcja prosta stada podstawowego,

— wspolczynnik brakowania stada podstawowego Wbr = 0,2 (oznacza to, ze przyje-
to brakowanie stada podstawowego na poziomie 20% stanu rocznego, co uznaje
si¢ za warto$¢ najczgséciej stosowang wedlug normatywow obrotu stada [Kowalak
1997, Fereniec 1999, Gebska i Filipiak 2006]),

— wielkos$¢ poglowia bydta w klasie wickowej powyzej 30 miesigcy zycia (4) oraz
w klasie wiekowej 12-30 miesigcy zycia (C) okreslono wedlug danych ARIMR
z 2010 roku,

— na ubdj powinny by¢ przeznaczone sztuki z brakowania stada podstawowego
z klasy wiekowej powyzej 30 miesigcy zycia (B) oraz mlode bydlo opasowe poza
sztukami przeznaczonymi na odnowienie stada podstawowego z klasy wiekowej
12-30 miesigcy zycia,

— $rednia waga poubojowa ciepta (xWpc), czyli waga tuszy wraz z podrobami, zo-
stata okreslona zgodnie z danymi MRiRW [Biuletyn 2010] z grudnia 2010 roku
dla makroregionu potudniowego (w sktad ktorego wchodzi wojewodztwo dolno-
slaskie),

— wspotczynnik udzialu wotowiny kulinarnej w wadze poubojowej cieptej Wwk =
0,4, czyli udzial migsa o najlepszej jakoSci gastronomicznej w tuszy; parametr ten
zostal przyjety na podstawie informacji zawartych w ekspertyzie przygotowanej
na cele badawcze, gdzie stwierdzono, ze obecnie, ze wzgledu na wysokie ceny
wolowiny, praktycznie calo$¢ migsa wotowego jest uznawana za kulinarne, ale
najbardziej cenione przez kucharzy sa nast¢pujace wyreby: rostbef, szponder, an-
trykot, rozbratel, poledwica [Krol 2012].

W zwiagzku z powyzszymi zatozeniami, w celu okreslenia wartosci potencjalnej po-
dazy wotowiny kulinarnej (PPdWk) wyznaczono nast¢pujacy wzor na obliczenie:

PPdWk= (B + D) - ¥Wpc - Wwk (1)

Liczbe wybrakowanego bydla ze stada podstawowego z przeznaczeniem na rzez (B)
obliczono zgodnie ze wzorem:

B=A-Whr @)

gdzie:
A — liczba bydta w klasie wiekowej powyzej 30 miesiecy (stado podstawowe),
Wbr — wspotczynnik brakowania.

Liczba mtodego bydta opasowego z przeznaczeniem na rzez (D) obliczono zgodnie
ze wzorem:

D=C-B 3)
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gdzie:

D>0

C — liczba bydta w klasie wickowej 12-30 miesigcy,

B — liczba bydta przeklasowanego z klasy wiekowej 12-30 miesigcy na odno-
wienie stada podstawowego rowna ilosci bydta wybrakowanego ze stada
podstawowego z klasy wiekowej powyzej 30 miesi¢cy (ze wzgledu na za-
lozenie o reprodukc;ji prostej).

Uzyskane wyniki badan przedstawiono w formie tabelarycznej, graficznej i opiso-
wej w dalszej czg$ci niniejszego opracowania.

WYNIKI BADAN

Przeprowadzajac badania wstgpne dotyczace mozliwosci wdrozenia produktu regio-
nalnego ,,Wolowina Sudecka”, dokonano analizy wielkosci i struktury stad bydia
utrzymywanego w powiatach sudeckich na podstawie spisu ewidencyjnego ARiMR.
Dane dotyczace poglowia ogdtem byty dostgpne dla wszystkich klas wiekowych, nato-
miast informacje dotyczace podziatu rasowego odnosily si¢ do bydta starszego niz szes$¢
tygodni (tab. 1).

Tabela 1. Pogtowie bydta w badanych powiatach sudeckich wedlug podzialu na klasy wickowe
w 2010 roku
Table 1. Numbers of cattle in chosen Sudeten counties according to the age group in 2010

Powiaty* — Counties* Razem
Klasy wiekowe bydta G ‘ KM ‘ KL | LU ‘ LW ‘ WB ‘ 7B Total
Age groups of cattle
(SF)/(in heads)

0-6 tygodni 90 154 160 40 208 207 135 994
0-6 weeks
6 tygodni-6 miesigcy 247 303 229 208 478 260 463 2188
6 weeks-6 months
6-12 miesigcy 720 631 1061 510 1 044 739 937 5642
6-12 months
12-30 miesigcy 973 1018 2245 697 1437 1106 1 668 9144
12-30 months
Powyzej 30 miesigcy 2382 2781 5117 1567 2598 2672 3125 20 242
More than 30 months
Razem 4412 4887 8812 3022 5765 4984 6328 38210
Total

*Objasnienie skrotow nazw powiatow: JG — jeleniogérski razem z miastem Jelenia Géra, KM — kamien-
nogorski, Kt — ktodzki, LU — lubanski, LW — lwowecki, WB — watbrzyski, ZB — zabkowicki.

Zrodto: opracowanie whasne na podstawie danych OT ARIMR we Wroctawiu.

*Explanation of name abbreviation of counties: JG — Jelenia Goéra county including the city of Jelenia
Gora, KM — Kamienna Goéra county, Kt — Ktodzko county, LU — Luban county, LW — Lwowek county, WB
— Walbrzych county, ZB — Zabkowice county.

Source: own calculation based on data from ARiIMR in Wroclaw.
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Pozyskane dane pozwolity okresli¢, ze w 2010 roku na terenie wybranych powiatow
sudeckich w sumie utrzymywano 38 210 sztuk bydta wszystkich ras i typow uzytko-
wych. Najwigksza liczebnie grupa wiekowa, wynoszaca 20 242 sztuk, bylo bydto
w wieku powyzej 30 miesiecy (traktowane jako stado podstawowe) oraz mtode bydlo w
wieku 12-30 miesigcy. Biorge pod uwage podziat administracyjny, okazalo si¢, ze naj-
wiecej bydla utrzymywano w powiecie klodzkim (8812 sztuk) i zabkowickim (6328
sztuk), a najmniej w powiecie lubanskim (3022 sztuk).

W celu okreslenia, jaki jest potencjal produkcyjny wolowiny o najwyzszych walo-
rach kulinarnych, bydlo ogétem podzielono wedhug typdéw uzytkowych. Dane pozwolity
okresli¢, ze wigkszos$¢ bydta w powiatach sudeckich nalezy do typu mlecznego (65,8%
poglowia), ktory nie jest zrodtem dobrej jakosci migsa dla przetwodrstwa i gastronomii.
Na badanym terenie 31,1% bydta wyr6zniono w typie migsnym, natomiast typ kombi-
nowany reprezentowato 3,1% poglowia. Dla celéw kulinarnych te dwa ostatnie typy
bydta traktuje si¢ jako potencjalne zrodto najlepszej jakosci wotowiny, dlatego w dal-
szej interpretacji wynikow badan zaje¢to si¢ wlasnie nimi. W zwiazku z tym w tabeli 2
zaprezentowano dane dotyczace tylko pogtowia bydla starszego niz sze$¢ tygodni zycia
w typie uzytkowym migsnym i kombinowanym, w wybranych do analizy powiatach
sudeckich.

Tabela 2. Pogtowie bydta powyzej 6 tygodnia zycia w typie uzytkowym migsnym i kombinowa-
nym w badanych powiatach sudeckich w 2010 roku

Table 2. Numbers of cattle over six weeks of age in the type of meat and combined utility in
chosen counties in 2010

Powiaty* — Counties* Razem
Klasy wiekowe bydta G ‘ KM ‘ KL | LU ‘ LW ‘ WB ‘ 7B Total
Age groups of cattle
(SF)/(in heads)

(6 tygodni-6 miesigcy> 41 59 121 51 210 16 50 548
(6 weeks-6 months>
(6-12 miesigcy> 226 215 611 233 408 183 204 2 080
(6-12 months>
(12-30 miesigcy> 576 539 1188 468 1177 496 531 4975
(12-30 months>
<30 miesigcy 804 465 1304 542 1072 628 330 5145
<30 months
Razem 1647 1278 3224 1294 2 867 1323 1115 12 748
Total

*Objasnienie skrotow nazw powiatow: tak jak w tabeli 1.

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie danych OT ARIMR we Wroclawiu.
*Explanation of name abbreviation of counties: see Table 1.

Source: own calculation based on data from ARIMR in Wroclaw.

Z danych zawartych w tabeli 2 wynika, ze w 2010 roku na analizowanym terenie w
typach migsnym i kombinowanym utrzymywano tacznie ponad 12,7 tys. sztuk bydta
starszego niz sze$¢ tygodni. W wieku pomiedzy 6 tygodni a 12 miesiecy bylo tacznie
2628 sztuk bydta, natomiast w klasie wiekowej 12-30 miesiecy, w ktorej znajdowato sie
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miode bydto opasowe i mtode bydto przeznaczone na reprodukcj¢ stada podstawowego,
znalazto si¢ 4975 sztuk. Stan bydta starszego niz 30 miesiecy, tworzacego stado pod-
stawowe wyniost 5,1 tys. sztuk. Biorac pod uwage podziat administracyjny okazato sie,
ze najwigksze skupisko bydta migsnego i kombinowanego wystapito w powiecie ktodz-
kim oraz lwoweckim, a najmniejsze — w powiecie zabkowickim.

Dzigki posiadanym danym zrédlowym mozna byto okresli¢ na badanym obszarze,
jaki byt udziat poszczegolnych ras zaliczanych do typu uzytkowego migsnego i kombi-
nowanego (rys. 1).

Inne rasy migsne
Polska Czerwona Simentaler Other meat breeds
Polish Red breed 6,8% 2,2%
1,8% Charolaise
15,6%

Montbeliard

1,5% Limousine

8,3%

Krzyzéwki z rasami migsnymi
Cattle mixed with meat breeds
63,8%

Rys. 1. Struktura rasowa bydla starszego niz sze$¢ tygodni w typie
uzytkowym migsnym i kombinowanym w badanych powia-
tach sudeckich w 2010 roku
Zrodlo: opracowanie wilasne na podstawie danych OT
ARiIMR we Wroctawiu.

Fig. 1. Breed structure of cattle over six weeks of age in the type of
meat and combined utility in chosen Sudeten counties in 2010
Source: own work based on data from ARiIMR in Wroclaw.

Analizujac strukture rasowa w wybranych typach uzytkowych, najwigkszy udziat,
siggajacy prawie 64%, stanowily krzyzowki z rasami migsnymi. Na drugim miejscu,
z udziatem ponad 15%, znalazta si¢ rasa Charolaise, a nast¢gpnie Limousine (8,3%) oraz
Simentaler (6,8%). Udziatl pozostatych ras wynidst 5,5% bydta migsnego i kombinowa-
nego. Na duzy odsetek krzyzowek z rasami migsnymi miaty wpltyw uwarunkowania
ekonomiczne. Zakup czystorasowego stada podstawowego wiaze si¢ z poniesieniem
duzo wyzszych kosztow przez hodowcg, anizeli krzyzowanie wypierajace na bazie juz
posiadanego miejscowego bydta, ktore najczesciej uzytkowano wezesniej w kierunku
mlecznym. Poza tym proces krzyzowania od razu w pierwszym pokoleniu umozliwia
uzyskiwanie bardzo dobrych wynikéw w opasie i dobrej jakosci surowca migsnego,
poréwnywalnych z czystymi rasami miesnymi. Te aspekty w glownej mierze mozna
uznaé za przyczyng przewazajacego udziatu bydta krzyzéwkowego w ogolnej struktu-
rze typdw miesnego i kombinowanego na wybranym obszarze.
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Ostatnim etapem badan bylo obliczenie potencjalnej podazy wotowiny kulinarnej
(PPdWk), czyli surowca o najwyzszych parametrach kulinarnych mozliwego do uzy-
skania z bydta miesnego i kombinowanego na terenie wytypowanych powiatow sudec-
kich. Wyniki otrzymane zgodnie z zalozeniami metodycznymi zostaly przedstawione

w tabeli 3.

Tabela 3. Potencjalna podaz wotowiny kulinarnej o najwyzszych parametrach z bydta utrzymy-
wanego w wybranych powiatach sudeckich w typie uzytkowym migsnym i kombino-
wanym w 2010 roku

Table 3. Potential supply of the best culinary beef from the cattle in type of meat and combined
utility kept in selected Sudeten counties in 2010

Wyszczegdlnienie
Specification

Symbol

jom.

Powiaty* — Counties*

IG

KL

LU | LW

WB

7B

Ogotem
Total

Liczba bydta w wieku
<30 miesigcy
Number of cattle

in age <30 months

A

SF

heads

804

465

1304

542 1072

628

330

5145

Wspdtczynnik brakowania
Culling factor

Wbr

Liczba brakowanych sztuk
stada podstawowego
Number of culling cattle
from basic herd

Liczba bydta w wieku
(12-30 miesigcy>
Number of cattle in age
(12-30 months>

Liczba mtodego bydta
opasowego na ubdj
Number of young beef
cattle for slaughter

S~

SF

SF

SF

161

576

415

93

539

446

261

1188

927

108 | 214

468 |1177

360 | 963

126

496

370

66

531

465

1029

4975

3946

Srednia waga poubojowa
ciepta
Average hot carcass weight

xWpc

0,296

Wspotczynnik udziatu
wotowiny kulinarnej

w wadze poubojowe;j
cieplej

Participation rate of culi-
nary beef in hot carcass
weight

Wwk

0,4

Potencjalna podaz wotowi-
ny kulinarnej

Potential supply

of culinary beef

PPdWk

63,8

140,7

55,41 1393

62,9

589,0

*Objasnienie skrotow nazw powiatow: tak jak w tabeli 1.

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan.
*Explanation of name abbreviation of counties: see Table 1.
Source: own calculation based on investigation.
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Przeprowadzone obliczenia pozwolily oszacowa¢ mozliwg liczbe ubojow bydia
migsnego i kombinowanego w powiatach sudeckich na 4975 sztuk, w tym z brakowania
stada podstawowego 1029 sztuk i z klasy wiekowej 12-30 miesigcy 3946 sztuk. Wiel-
ko$¢ produkcji wotowiny liczonej wedlug $redniej wagi poubojowej cieplej wyniosta
ok. 1472 t. Warto$¢ potencjalnej podazy wotowiny kulinarnej zostala oszacowana na
589 t/rok (tab. 3). Ta ilos¢ mogtaby stanowi¢ podstawe wytwarzania produktu regional-
nego ,,Wotowina Sudecka”.

PODSUMOWANIE

Na podstawie badan oszacowano, ze rozmiar podazy dobrej jakosci wolowiny, mo-
gacej stanowi¢ baze wytworcza dla produktu regionalnego ,,Wolowina Sudecka”, to
589 t rocznie. Pomyst wprowadzenie do praktyki gospodarczej tego produktu regional-
nego nalezy uzna¢ za godny uwagi ze wzglgdu na odpowiedni potencjat podazowy
i mozliwos¢ wykorzystania pozytywnego wizerunku Sudetow w zachecaniu potencjal-
nych nabywcow. Konsumenci (ludno$¢ miejscowa i turysci oraz kuracjusze) otrzymaja
produkt o wysokich walorach spozywczych. Rolnicy i restauratorzy, dzigki nowemu
atrakcyjnemu produktowi, maja szans¢ pozyskania dodatkowych dochodéw. W konse-
kwencji moze si¢ to przyczyni¢ do podniesienia atrakcyjnosci i rozwoju catego obszaru
Sudetow.
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POTENTIAL SUPPLY IN THE CONTEXT OF IMPLEMENTATION
OF A NEW REGIONAL PRODUCT “WOLOWINA SUDECKA”

Summary. The paper deals with the issues related to the supply side of the launch of
a new regional product “Wotowina Sudecka” (Sudeten beef). This product is to be pro-
duced from cattle in the utility type of meat and combined, which is kept in the Sudeten
counties. The results helped to determine that, in the surveyed area, in 2010 over 38 thou-
sand of cattle were maintained. For this over 66% was in milk type, and the remaining
part were cattle in meat and combined type of utility. The best meat comes from meat and
combined type, so this type of cattle was selected for detailed analysis, and determination
the potential supply of cooking beef. As a result of the work, it was identified that in the
chosen area the potential supply of cooking beef is about 589 tons per year. The idea of
introducing the analysed regional product to the market should be considered as valuable,
because there is an adequate supply potential, and many benefits for local communities,
business and tourists can result from it.

Key words: supply, beef, regional product
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