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Unia Europejska stynie z wysokiej jakosci migsa drobiowego
oraz doskonatych przetwordéw. Jakos¢ ta wynika z restrykcyjnych
wymogodw dotyczacych produkcji zywnosci, ktére w najblizszych
latach, maja zostac jeszcze bardziej zaostrzone w ramach wdra-
zania nowej strategii Unii Europejskiej. Drob z Unii Europejskiej
wyrdznia szereg zalet, takich jak niska zawarto$é ttuszczu, brak
niebezpiecznych pozostatosci, odpowiednia kruchos¢ i pH czy
wilasciwa barwa oraz zapach. Cechy te sg wynikiem obostrzen
takich jak brak stosowania antybiotykéw i hormondw czy
ograniczenie stosowania syntetycznych dodatkéw w produkcji
pasz. Drob z UE dostownie da sie rozpoznaé na poétce sklepo-
wej po barwie i zapachu. Charakterystyka europejskiego migsa
odpowiada tez potrzebom sektora HoReCa oraz przetwdrcom,
miedzy innymi dzieki wysokiej zdolnosci do chtoniecia wody.
Profesjonalny taricuch logistyczny utrzymujacy nieprzerwanie
wilasciwg temperature oraz wysoka standaryzacja produkgji
sprawiaja, ze europejski dréb jest bardzo dobrym surowcem dla

sieci restauracji lub ekskluzywnych hoteli.

Ogtoszona w 2020 r. strategia ,,Od pola do stotu”, bedaca cze-
Scig Europejskiego Zielonego tadu, stawia za cel rozbudowe
zrébwnowazonego systemu produkcji zywnosci, idgcego w parze
z poszanowaniem $rodowiska naturalnego. Celem nadrzednym
strategii jest osiggniecie neutralnosci klimatycznej do 2050 r., a
kluczem do niej — redukcja zuzycia zasobéw naturalnych i pro-
dukcji odpaddéw. W rolnictwie i hodowli oznacza to realizacje

nastepujgcych zatozen:

® Przeznaczenie jednej czwartej gruntéw pod uprawy ekolo-
giczne

* Ograniczenie o 50% stosowania chemicznych pestycydéw

e Zredukowanie o 50% antybiotykéw, stosowanych tylko do

leczenia, w hodowli zwierzat,

Zmniejszenie zuzycia nawozéw o 20%
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W sektorze drobiowym najwieksza zmiane jakosciowg wpro-
wadzi zwigkszenie produkgji ekologicznej, ograniczenie emisji
gazdw cieplarnianych jako ubocznego skutku produkcji zwierze-
cej, przeciwdziatanie antybiotykoopornosci poprzez zmniejsze-
nie zuzycia antybiotykéw w hodowli, czy dywersyfikacja upraw
roélin paszowych sprzyjajgca bioréznorodnosci. Wszystko to
wplynie na dalsze podnoszenie jakosci migsa produkowane-

go w Unii Europejskiej. Wiecej uprawianych gatunkéw roslin

to jeszcze bardziej zréznicowana baza paszowa dla zwierzat,
wplywajgca na smak miesa. Wprowadzane obecnie technologie
redukujace emisje gazéw cieplarnianych (m.in. budowa bioga-
zowni produkujgcych energig i ciepto) maja szereg zalet: czyst-
sze powietrze, oszczednos$¢ energii i nizsze koszty produkgji.

W rezultacie, konsumenci otrzymuja czysty, jakosciowy produkt
powstaty z petng troskg o srodowisko.

Zielony tad jest kontynuacjg wysitkéw Unii Europejskiej na rzecz
zrébwnowazonej produkgji rolnej. Migso drobiowe produkowane
w Europie juz dzi$ spefnia szereg rygorystycznych norm wyni-
kajacych z przepiséw Unii Europejskiej. Dobrostan zwierzat ho-
dowlanych pozostaje przedmiotem uwagi i badan naukowych
od ponad 40 lat. Stale wprowadzane sg kolejne rozwiazania
podnoszace komfort zwierzat i redukujace stres. Od dawna tez
rozwija sie sektor zywienia i leczenia zwierzat oraz wdrazane sa
dziatania redukujace wptyw produkcji zwierzecej na srodowisko,
w szczegdlnosci na wody gruntowe, gleby i powietrze, a takze
na jakos¢ zycia spotecznego (m.in. ochrona pracownikéw i prze-
ciwdziatanie wypadkom, wynagrodzenia i ptatnosci, wspieranie
inicjatyw spotecznych przez biznes).
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DOBROSTAN

Fundamentem wysokiej jakosci europejskiego drobiu jest
dobrostan zwierzat, wynikajgcy z przepiséw Unii Europejskiej.
Zgodhnie z zasadg wzajemnej zgodnosci, przepisy obowigzuja
kazdego hodowce w UE, niezaleznie od kraju, wielkosci gospo-
darstwa czy innych czynnikéw. Podstawa dobrostanu zwierzat
jest pie¢ wolnosci — nakaz zagwarantowania okreslonych praw

i swobod wigkszosci zwierzat gospodarskich wprowadzony
dyrektywa 98/58/WE z dnia 20 lipca 1998 r.:

Wolnosci od gtodu i pragnienia,

Wolnosci od dyskomfortu,

Wolnosci od bélu i chordb,

Wolnosci do wyrazania normalnego behawioryzmu,
Wolnosci od strachu i stresu.

W hodowli drobiu przektada sie to na konkretne rozwigzania,
gwarantujace ogdlny dobrostan ptactwa, a w rezultacie — wyso-
kg jakos¢ produktu korncowego. Dréb w Unii hodowany jest w
stosunkowo niskim zageszczeniu (nie wiecej niz 33 kg na metr
kwadratowy), co oznacza mniejszg presje chordb i znacznie
wyzszg zdrowotnosc¢ zwierzat. Dzigki restrykcyjnym warunkom
sanitarnym na fermie, i dbaniu o $cidtke, ptaki maja réwniez

zdrowe fapki.

Zachowujac naturalne tempo wzrostu, zwierzeta nie do-
Swiadczajg bolu. Wolniejszy rozwéj zwierzat ma wptyw na
optymalng strukture miesa oraz jego smak. Lokalne stuzby
weterynaryjne przeprowadzajg state kontrole dobrostanu i
prowadzg dokumentacje zwigzana z kazdym etapem chowu.
Obowiazkowe sa ksiegi zdrowia stada oraz doktadny monito-
ring zuzywanych lekow.

EUROPEAN POULTRY CLOSER THAN YOU THINK

W UE obowigzuje bezwzgledny zakaz antybiotykéw w paszy
oraz stosowania syntetycznych stymulatoréw i hormondw

przyspieszajgcych wzrost. Regulacje te zostaty wprowadzone
rozporzadzeniem nr 1831/2003/EC z dnia 22 sierpnia 2003 .

Na kazdym etapie faricucha produkcji zatrudniony jest odpo-
wiednio przeszkolony personel. Dotyczy to réwniez transportu
do ubojni i przeprowadzania uboju. Krétki czas transportu do
ubojni redukuje stres ptactwa i uszkodzenia ciata, co réwniez

ma wplyw na wysokg jako$¢ produktu korncowego.
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STANDARDY
PRODUKCJI

Caty proces chowu drobiu i produkcji miesa w Unii Europejskiej
podlega rygorystycznym normom i musi spetni¢ wyznaczone
standardy jakosci.

Bioréznorodnosé

W krajach Unii Europejskiej panuje duza réznorodnosc¢ w zakre-
sie hodowanych gatunkéw drobiu: obok kur, gesi czy kaczek
spotykane sg przepidrki, perlice i bazanty. Do hodowli dobiera
sie rozmaite rasy: pod katem umigsnienia i tempa przyrostu
masy, ale réwniez waloréw smakowych migsa czy dopasowania
do lokalnych warunkéw naturalnych. Dzieki temu, surowiec z
Unii Europejskiej odpowiada na potrzeby réznych odbiorcow:
wysokiej klasy restauracji i lokali HoReCa, sieci typu fast food
czy przetwoércow wykorzystujgcych elementy takie jak fapki,
skrzydetka czy podroby.

Zywienie i warunki chowu

Wykorzystywane pasze sa dostosowane do poszczegdlnych
etapdw rozwoju ptakéw. Ich optymalny wzrost zapewniaja:
zalecana ilo$¢ i warto$¢ energetyczna pasz, zbilansowany po-
ziom zawartoséci biatka czy kontrolowana obecno$é sktadnikéw
majacych wplyw na jako$¢ sensoryczng miesa. Na terenie UE
prawnie zabronione jest dodawanie do paszy antybiotykéw
i hormonéw w celu stymulowania wzrostu. Nadzér weteryna-
ryjny kontroluje pasze pod katem braku niedozwolonych dodat-
kéw i spefnienia norm mikrobiologicznych. Zwierzetom nalezy
zapewni¢ m.in. odpowiednia powierzchnie chowu, a powietrze
w kurniku powinno mie¢ okreslong temperature i wilgotnosé.
Ponadto pomieszczenia inwentarskie powinny by¢ wyposazone
w optymalne systemy wentylacyjne i o$wietleniowe. Pracownicy
obstugujacy odchéw i tucz posiadaja odpowiedniag wiedze oraz
doswiadczenie na temat chowu drobiu.

EUROPEAN POULTRY CLOSER THAN YOU THINK
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Nadzér weterynaryjny

Kazde stado zwierzat gospodarskich, w tym dréb, jest nadzo-
rowane przez inspekcje weterynaryjng obecng w kazdym kraju
UE. Inspekcja trzyma piecze nad przestrzeganiem wszyst-

kich aspektow higieny i zywienia drobiu. Taka stata kontrola
weterynaryjna pozwala unikngc zbyt duzej obsady ptakéw,
niewtasciwej wentylacji i kubatury pomieszczen czy stosowania
niedozwolonych dodatkéw paszowych, takich jak syntetyczne
antybiotyki i hormony.

Kontrola jakosci

Na terenie UE, obowiazuje szereg regulacji technicznych i
sanitarno-higienicznych, ktére maja na celu zapewnienie bez-
pieczenstwa zdrowotnego, a takze szeroko rozumianej jakosci
zZywnosci.

Oparte sg one na ztozonych systemach standardéw jakosci,
takich jak: HACCP, GMP, GHP, SPS, ISO.

Pozwalajg na utrzymanie restrykcyjnych warunkéw sanitarno-hi-
gienicznych na terenie zaktadu, doktadny monitoring poszcze-
goélnych etapéw produkcji, a takze na wykrycie i usunigcie
ewentualnych zagrozen wystepujacych w catym procesie.

Oprécz tego europejskie zaktady przetworcze powszechnie
stosujg prywatne certyfikacje zaktadéw produkeyjnych, takie
jak IFS czy BRC. W rezultacie nie ma problemu ze znalezie-
niem europejskiego dostawcy, ktéry spefni zaréwno wymogi
wymuszane przez sektor publiczny, jak i indywidualne wymogi
zagranicznego odbiorcy w zakresie systemu produkcji, standar-
du przetwdrstwa czy pakowania i etykietowania.

Ubdj i obrébka poubojowa

W krajach UE obowigzuje ogtuszanie drobiu bezposrednio
przed ubojem motywowane wzgledami humanitarnymi. Bezpo-
$rednio po uboju, tuszki poddawane sg skubaniu i patroszeniu.
Ten etap produkcji migsa przeprowadza tylko przeszkolony
personel z zachowaniem zasad GMP i GHP. Nastepnie przepro-
wadzane sg badania poubojowe tuszek.
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Wysokie bezpieczerstwo zywnosci wynika miedzy innymi z
zaawansowanej technologii i zapewnienia nieprzerwanego,
sprawnego faficucha chtodniczego. Aby umozliwi¢ zajscie
proceséw biochemicznych w strukturach miesa, po uboju musi
przejs$¢ ono proces dojrzewania w niskiej temperaturze przez
minimum cztery godziny. Dzigki temu, migso uzyskuje poza-
dana kruchos$¢ i smakowito$é. Wybrane systemy jakosci, ale
takze systemy wdrazane przez sieci handlowe, obejmuja np.
pomiar odczynu pH wychtodzonego miesa. W Unii Europejskiej
ponad 90% migsa jest nieustannie chtodzone w ramach catego
faficucha dostaw, podczas gdy w Azji dotyczy to czesto mniej

niz potowy produkowanego miesa.

Oprécz badania poubojowego przeprowadza sie réwniez oce-
ne organoleptyczng otrzymanych produktéw. Ocenie poddany
zostaje kolor i zapach miesa. Szczegdlng uwage zwraca sie na
kontrole pod katem obecnosci wybroczyn krwistych na po-
wierzchni skory i migsni. Ich wystgpienie obniza jakos¢ handlo-
wa miesa. W obrebie Unii Europejskie] dla tuszek drobiowych

i elementdw tuszek drobiowych stosuje sie dwie klasy jakosci
handlowej. Sg one ustalone w zaleznosci od umigénienia, udzia-
tu tkanki ttuszczowej oraz obecnosci uszkodzen i sttuczen.

EUROPEAN POULTRY CLOSER THAN YOU THINK
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Pakowanie

Warunki pakowania sg zawsze sterylne. Europejscy producenci i
przetworcy sg liderami w zakresie ograniczenia bezposredniego
kontaktu miesa z powietrzem i srodowiskiem zewnetrznym, co
przektada sie na maksymalna ochrone przed zanieczyszczeniami
mechanicznymi oraz zagrozeniami mikrobiologicznymi.

Kontrola jakosci na kazdym etapie taincucha
dostaw

Odpowiednie partie towaréw sg testowane zgodnie z wieloma
obowigzkowymi normami, a europejski system kontroli wete-
rynaryjnej dba o zachowanie wymogéw wzajemnej zgodnosci
niezaleznie od typu produkgji, rodzaju przetwoérstwa czy regio-
nu Europy.

Mrozenie

Tempo zamrazania jest kluczowym parametrem zapewniajacym
optymalnos¢ procesu. Szybkie mrozenie korzystnie wptywa na
konsystencje produktu, jego kolor i zapach po rozmrozeniu.
Jest to zwigzane z rozmiarem tworzacych sie krysztatéow lodu,
ktoére przy wolniejszym mrozeniu osiggaja wigksze rozmiary, na-
ruszajgc strukture wewnetrzng produktu. Obok metod tradycyj-
nych mrozenia drobiu w UE, stosuje sie réwniez systemy z wy-
korzystaniem ciektego azotu (LNF - Liquid Nitrogen Freezing),
sprawdzajgce sie zwlaszcza przy produktach miekkich. Z uwagi
na niezwykle niskg temperature ciekty azot umozliwia zamraza-
nie zywnosci w ciggu kilku minut. Zamrazanie kriogeniczne jest
szczegdlnie skuteczng metoda gwarantujaca zachowanie cech
organoleptycznych drobiu.
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Sktadniki:

- 4 udka z kaczki

- olej

- 4 zabki czosnku

- 1 gatazka rozmarynu

Unia Europejska jest waznym $wiatowym producentem i eks-
porterem migsa drobiowego. Europejscy producenci wdrozyli
w tej dziedzinie optymalne rozwigzania, ktérych podstawg jest
hodowla zorientowana na dobrostan zwierzat, zintegrowanie
zarzgdzania jakoscig i bezpieczerstwem zywnosci oraz nadzoér

i kontrola nad catym faricuchem produkcyjnym miesa drobio-
wego. Dzieki temu dréb ,made in Europe” cieszy si¢ uznaniem
na catym $wiecie i z roku na rok zyskuje nowych odbiorcéw,
szukajacych wysokiej jakosci, regularnych dostaw i gwarancji
bezpieczenstwa produktu.

,Dréb z europejskim paszportem” to dwuletni program infor-
macyjno-promocyjny realizowany na rynkach Chin, Hongkongu
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- 1 tyzeczka $wiezo mielonego pieprzu czarnego —4 R RGRR i Japonii. Skierowany jest przede wszystkim do przedsiebiorcow — FREMH L, KRD-IGEM 7 Z4FFAE SR xI “BRIM
- 1 fyzeczka soli — i z sektora miesnego — bezposrednich importeréw, dystrybuto- RB-REMB” ((NEFMFHRAF)

- 2 twarde gruszki — AR TR row i przetwoércow migsa drobiowego, hurtownikéw, sieci dys-

- gars¢ suszonej zurawiny —VNEREE trybucji, branzy HoReCa, a takze szeféw kuchni i kucharzy oraz

- 1/2-1 tyzeczka miodu
- 1 tyzeczka maki pszennej
- gars¢ lisci mtodego buraka

Oczysci¢ kacze udka, umyc i osuszy¢. Obrane zabki czosnku po-
siekac razem z listkami rozmarynu. Dodac sél i rozetrzeé catosé
na paste. Udka oprdszyc $wiezo mielonym pieprzem i natrzeé
pastg czosnkowa. Utozy¢ w misce, szczelnie przykry¢ i zostawic
na 6-7 godzin w lodéwce.
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przedstawicieli organizacji branzowych i instytucji publicznych
odpowiedzialnych za import zywnosci.

Kampanig zainicjowata Krajowa Rada Drobiarstwa — Izba Go-
spodarcza (KRD-IG) — nowoczesna i preznie dziatajgca organi-
zacja branzowa, zrzeszajgca ponad 110 unijnych producentéw
migsa drobiowego, jaj, puchu i pierza. W latach 2016-2019,
m.in. na rynku chinskim, zrealizowany zostat przez

KRD-IG, dobrze przyjety program informacyjno-promocyjny

RS

KRR EYLERSEAU, RSB R «Europejski dréb — w jakosci sita” (tylko w wersji chiriskiej
Zamarynowane udka wyja¢ z lodéwki na godzine przed plano- =1RE RWE, KERBIES-71N, broszury).

wanym pieczeniem.
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Utozy¢ je w brytfance, doda¢ olej. Naczynie wstawié¢ do Dziafania prowadzone w jego ramach promujg unijne mieso

piekarnika nagrzanego do 200°C. Po 20 minutach zmniejszy¢ AT IR 200°CRYIEFE ., drobiowe i jego przetwory. : \““‘h\%{“‘»‘\.ﬁﬁ{ﬁ“'

temperature do 150°C i piec przez kolejne 80 minut. Co jaki$ B8O,  BIRESEI NP

czas polewa¢ powstatym sosem. Pod koniec pieczenia zwigk- BHET, ¥, BBEFAZE200°C, DUEEMERINES
szy¢ temperature do 200°C, tak, aby udka dobrze zrumienity sie ST F LG
z wierzchu.
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Upieczone udka przetozyé do innego naczynia i zostawi¢ pod FliggE T, WEMH, BREN, BREMT, URUES., 4R
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zbierajac kaczy tluszcz. Gruszki obraé, usuna¢ gniazda nasienne, = /L. G+, SZFAV N ETW, BORMTr, BiEE
pokroic¢ na ¢wiartki. W rondlu rozgrza¢ 1 tyzke zebranego smal- QI 178

cu kaczego. Wrzuci¢ gruszki i zurawine, oprészy¢ maka i smazyc
przez kilka chwil. Dola¢ sos z kaczki. Gotowaé, az gruszki i NIETRRER FRMBREE, RUNFRIOEERIT,

zurawina zmigkna, a cato$¢ zgestnieje. Doprawi¢ miodem.

Pieczone kacze udka podawac z sosem gruszkowo-zurawino-
wym, przystrojone gruszkami oraz li§¢mi mtodego buraka.
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