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Konina — niegdys tania, tatwo dostepna i bardzo
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produkgji i przetworstwa jest znikoma.

Sfinansowane z Funduszu Promocji Migsa Konskiego

iektorzy sie nig zajadajq i bar-
dzo chwalg jej walory, inni
patrzg z pewnym zazenowa-
niem i ,niesmakiem”. Czes¢
Polakéw podchodzi do tematu emocjo-
nalnie, traktujqc konia jako przyjaciela,
towarzysza pracy i przyjemnosci, obda-
rzajqc go szacunkiem i mitoscig. Nie kaz-
dy musi spozywac ten rodzaj migsa, ale
warto wiedzie€ o nim nieco wigcej, cho-
ciazby z racji tradycji kulinarnej spote-
czefstwa, ktorego burzliwa historia nie-
roztqcznie wigze sie z koning.
Wieki Srednie to mocna pozycja koniny
na polskich stotach. Do XVIII w. go3ci-
ta na dworach magnackich, gdzie za-
jadali sie nig mozni naszego kraju. W la-
tach p6zniejszych popularnos¢ koniny

spadta, aby po-
wroci¢ w latach
migdzywojennych oraz
podczas okupadji, jednak wow-
czas nie jako rarytas, ale raczej produkt
tani, fatwo dostepny, przeznaczony dla
biedoty. Po wojnie znéw znikneta z ja-
dtospisu Polakéw i do dnia dzisiejszego
spozywana jest niezwykle rzadko i tyl-
ko przez smakoszy.

W celu zgtebienia tematu poprositam
o rozmowe dwie osoby —mgr. inz. MAR-
KA SLIWINSKIEGO, od lat prowadzg-
cego rodzinng firme produkgcji wedlin
konskich, oraz dr dietetyki JOLANTE
NALEWAJ, ktéra obecnie pracuje w pry-
watnej klinice oraz pomaga w Stowa-
rzyszeniu Akademii Walki z Rakiem.

Pieczony kabanos
i kiethasa utariska

Polagra Food 2012,
od lewej:

Marek Sliwinski,
Andrzej tyszyk,
Jolanta Nalewaj

Panie Marku, jak w skrocie wyglgda
tradycja spozywania koniny w Polsce?
Jak byto dawniej, a jak jest dzis?
MAREK SLIWINSKI: Rzeczywiscie przed
wojng i w czasie okupacji konina byta
bardzo popularna na polskich stotach
i stanowita uzupetnienie jadtospisu o pro-
dukt tani oraz smaczny. Obecnie jest
droga, cenowo doréwnuje dobrej woto-
winie, dlatego spozywajq jg gtéwnie ko-
neserzy. Kolejnym powodem niskiego
spozycia jest bardzo mata liczba produ-
centéw, w Polsce jest ok. 10-12 prze-
tworcow wedlin, przez co mato jest tego
produktu na rynku.

Czy ludzie sq zainteresowani spozy-
waniem koniny?

Obecnie jest coraz wigksze zaintereso-
wanie na rynku, np. podczas targdw, na
ktorych jest organizowana degustacja,
widag, ze konsumenci chetnie probujq
i nierzadko kupujq wedliny. Wcigz jednak
niewystarczajqca jest promocja i braku-
je sieci dystrybucji.

Czy w zwiqzku z tym ro$nie spozycie
koniny w Polsce?

Tak, matymi kroczkami rosnie sprzedaz
wedlin kofskich.
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Szynka koriska
w ziotach

Jak Polacy reagujg na propozycje
spozywania koniny? Czy sg zazeno-
wani, czy raczej reagujg pozytywnie?
Spotyka sie czasem negatywne reakcje,
ale coraz rzadziej. Nawet osoby, ktére
sentymentalnie podchodzqg do tematu,
pokonujq pewne bariery i sie przekonujg.
Obecnie jest coraz mniej negatywnych
emodji i widag, ze ludzie chetnie siegajg
po wartosciowy produkt spozywczy.

Z jakiego surowca produkuje si¢ we-
dliny? Czy mieso do produkcji wedlin
pochodzi od koni starych, np. kula-
wych, czy na ubdj kieruje sie specjal-
nie hodowane do tych celéw mtode
konie zimnokrwiste?

Mieso pochodzi od koni zimnokrwistych
w wieku do szesciu lat.

Jakie walory jakoSciowe i smakowe
majqg wedliny konskie?

Produkcja opiera sig na naturalnych przy-
prawach, takich jak: pieprz, gatka musz-
katotowa, ziele angielskie, czosnek, ma-

Kiethasa meksykariska surowa
i metka tatarska

jeranek, co gwarantuje smak i trwatos¢
produktu. Istnieje poglqd, ze mieso kon-
skie jest stodkawe w smaku. Stara koni-
na zawiera bardzo duzo glikogenu, co
powoduje, ze migso jest stodkie. W wy-
robach z mtodych zwierzgt nie ma tego
problemu, jednak konina wymaga wy-
razistego przyprawienia.

Czy wedliny konskie trudniej przy-
gotowac niz tradycyjne wedliny wie-
przowe?

Przygotowanie miesa konskiego rozni
sie od przygotowania innych rodzajow
mies. Konina inaczej sie zachowuje, dla-
tego aby produkowaé smaczne potrawy,
trzeba mie¢ wiedze i doSwiadczenie
w przetwarzaniu migsa koaskiego. Ob-
robka jest bardziej pracochtonna niz
w przypadku np. kotleta schabowego.
Wymaga odpowiedniego oczyszczenia,
mrozenia, marynowanica. Jednak efekt
koncowy jest wysoce zadowalajgcy.

Dziekuje za rozmowe.

KOLOR KONINY jest stosunkowao ciemny w porow-
naniu do innych mies i przyjmuje zabarwienie od czer-
wonego do brunatnego. Z uwagi na kolor oraz nieduza
zawartosc tluszczu niektdrzy poréwnuja ja do dziczy-
zny. Ma jednak delikatniejsza strukture wiokien, przez
co jest bardzo dobrze przyswajalna.

Migso konskie ma szerokie zastosowanie, najlepiej
nadaje sie do sporzadzania wyrobéw garmazeryj-
nych, wedlin i kietbas. Jednak kazdy element ma
swoje szerokie zastosowanie: z czesci przedniej,

tj. fopatki oraz antrykotu, najczesciej robi sig zrazy,
gulasze, pieczenie, szyja $wietnie nadaje sie na wy-
wary, pasztety, karkdwka jest znakomita na rosét oraz
migso mielone. Z czes$ci tylnej, zaliczanej do najbar-
dziej warto$ciowej, czyli poledwicy, udzca, najcze-
Sciej robi sig befsztyki, filety.

Poniewaz ro$nie zainteresowanie przyrzadzaniem mie-
sa konskiego, poczyniono starania o powtérng publika-
cje znanej w latach 80. ksigzki pt. ,,Konina na polskim
stole”. Ksigzka zawiera przepisy na potrawy z koniny,
ktdre czasem mozna wykorzystac réwniez przy obréb-
ce innych rodzajow mies.

Konina jest obecnie produktem niszowym i znajduje
sie w grupie takich mies, jak migso krolicze czy dzi-
czyzna, ktére w Polsce nadal sa bardzo mato popular-
ne i rzadko spozywane. Dziwi to szczegdlnie z uwagi
na postep produkcyjny trzody oraz drobiu, ktérych
migso ma coraz mniej wartosci odzywczych i smako-
wych, a coraz wigcej chemii i konserwantéw. Migso
konskie pozyskiwane ze zwierzat najmniej dotknie-
tych ingerencja przemysfowa czfowieka stanowi pro-
dukt wysokiej jakosci, o doskonatych walorach sma-
kowych, przez co coraz czesciej gosci w polskich do-
mach i restauracjach.

Pani doktor, dlaczego poleca Pani
spozywanie migsa konskiego?
JOLANTA NALEWAIJ: Mieso konskie po-
chodzi od zwierzqt karmionych naturalnie,
w zwigzku z czym wyroby zawierajg duzo
cennego biatka oraz witamin i mineratow.
Do tego w poréwnaniu do innych mies
majq najmniej tluszczu (jedynie 2,6 %,
ok. 120 kcal/100 g miesa), szczegolnie
kwasow nasyconych, ktére w nadmiarze
sq szkodliwe, powodujg m. in. miazdzyce,
zawaty serca, prowadzq do nadpobud|i-
wosci, a nawet agresji. Niska zawartos¢
tluszczu sprawia, iz migso to polecane
jest dla os6b z nadwagg.

Wspomne o kilku najwazniejszych ele-
mentach sktadu koniny:

Biatko jest najlepiej przyswajalne i jest
go zdecydowanie najwiecej (np. o ¥ wie-
cej niz w wieprzowinie). Dlatego konskie
migso jest szczegblnie polecane dla dzie-
ci, dla cukrzykow oraz dla chorych po no-
wotworach do odbudowania biatka.
Witamina B12 - zwana witaming od-
miesnq, bardzo rzadko wystepuje w ro-
Slinach i nie jest tak dobrze wchianiana
jak taz miesa konskiego. Jest o tyle waz-
na, ze pozytywnie wptywa na uktad ner-
wowy, pamie¢ oraz prace mézgu.
Zelazo —w koninie jest go najwiecej spo-
srod wszystkich mies, np. prawie 4 razy
wiecej niz w wieprzowinie oraz ponad 2
razy wiecej niz w wotowinie. Zelazo jest
nosnikiem tlenu we krwi, dlatego jest nie-

zwykle wazne w sprawnym funkcjonowa-
niu catego organizmu, szczegolnie w zwigk-
szaniu odpornosci, zapobieganiu zme-
czeniu oraz zwalczaniu infekcji wirusowych
i bakteryjnych. Jego niedob6r moze pro-
wadzi¢ do anemii.

Wapn —jego zawartos¢ w migsie koAskim
to ok. 15,0 mg i znéw jest to bardzo wy-
soka wartos¢ (wieprzowina 7,0, wotowina
9,0 mg); wapin wptywa przede wszystkim
na uktad kostny, dlatego konina jest po-
lecana dzieciom, a jak zalecajq kynolodzy
—roéwniez szczenigtom.

Cynk —w migsie konskim jest sporo row-
niez tego pierwiastka, ktéry odpowiada
za wyglqd skory, wtosow oraz paznokci.

Dziekuje za rozmowe.
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