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POLSKI DROB

Juz od kilku lat dréb jest najchetniej wybieranym przez konsumentéw miesem na $wiecie - nie
tylko ze wzgledu na korzystng cene, ale przede wszystkim z uwagi na uwarunkowania dietetyczne,
kulturowe i religijne, smakowito$¢ oraz tatwos¢ z jakg mozna dréb przyrzadzi¢ na wiele sposobdw.
Wedtug szacunkéw ekspertéw (OECD), do 2030 roku globalna produkcja miesa drobiowego
wzrosnie najbardziej ze wszystkich rodzajéw mies, bo az o 17,8%, odpowiadajac za 41% globalnej
produkcji miesa.

Jak Polska plasuje sie w globalnych statystykach?

Nasz kraj od 2014 roku jest niekwestionowanym liderem produkcji drobiu w Unii Europejskiej. Od
2020 roku osiggamy poziom wytwarzania przekraczajacy 2,9 min ton w zaktadach zatrudniajgcych
powyzej 50 oséb. Uwzgledniajac do tego mniejsze zaktady zatrudniajgce 10 osdéb i wiecej, szacuje
sie, ze catkowita produkcja drobiu w Polsce w 2021 r. po raz kolejny zblizy sie do poziomu 3,2 min
ton. Warto zauwazy¢, ze wskazniki te udaje sie osigga¢ mimo nekajgcej polski dréb przez ostatnie
lata grypy ptakéw czy tez pandemii COVID-19, ktéra na dtuzszy czas praktycznie zamrozita
zaméwienia w sektorze HORECA.

Mozemy sie tez pochwali¢ tym, ze az 20% unijnej produkcji drobiarskiej jest ulokowana w naszym
kraju. Zgodnie z danymi unijnej organizacji drobiarskiej AVEC, w znajdujacych sie na drugim
miejscu Niemczech, produkcja w 2020 r. byta niemal o potowe nizsza niz w Polsce. Co ciekawe,
wedtug tego samego Zrédta, Polska znajduje sie na 7. miejscu na Swiecie, wyprzedzajac takie
potegi jak Argentyna, Turcja czy Tajlandia.

Produkcja miesa drobiowego w Polsce w tys. ton
(zaktady o zatrudnieniu > 50 osdb)
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Wykres sporzgdzony na podstawie danych GUS. Za 2021 rok - dane wstepne.

Wedtug wstepnych danych, w 2021 r. potowa wyprodukowanego miesa drobiowego wyjechata za
granice, w blisko 63% trafiajgc na rynek unijny. Gtéwnym odbiorcg naszego drobiu spoza UE byta



Wielka Brytania. Wartos¢ polskiego eksportu drobiu (mieso i przetwory) wyniosta blisko 3,2 mld
EURO.

Co stanowi o sukcesie polskiego drobiarstwa?

Dzieki ogromnym inwestycjom, ktére daty prace dziesigtkom tysiecy ludzi, mozemy poszczyci¢ sie
jednym z najnowoczesniejszych sektoréw, ktéry jednoczesnie czerpie z tradycji i wiedzy
przekazywanej z pokolenia na pokolenie.

Ze wzgledu na fakt, ze kazdy etap produkcji zywnosci moze mieé¢ wptyw na bezpieczenstwo
finalnego produktu, w UE od wielu lat ma zastosowanie zintegrowane podejscie ,,od pola do stotu”.
Realizacja tej idei oznacza, ze wszyscy uczestnicy tahcucha zywnos$ciowego sg jednakowo
odpowiedzialni, a dzieki temu i zaangazowani w system produkcji. Wszystkie etapy produkcji
miesa drobiowego, poczawszy od produkcji pasz, pozyskiwania pisklat, hodowli zdrowych ptakéw,
zabezpieczenia gospodarstw (czyli tzw. bioasekuracji), transportu ptakéw do rzezni, poprzez
pozyskiwanie miesa i przetwérstwo, az do jego opakowania i odpowiedniego oznakowania, s3
scisle monitorowane. Ponadto, kazdy etap produkcji jest kontrolowany przez wyznaczone organy
urzedowej kontroli, réwniez pod katem obowigzkowej rejestracji kazdego z uczestnikéw tancucha
zywnosciowego.

Zastosowanie catosciowego podejscia do produkowanej zywnosci, umozliwia zachowanie
przejrzystosci w tancuchu produkcyjnym oraz zapewnienie petnej identyfikowalnosci na kazdym
etapie: produkcji pasz, gospodarstwa, czy stosowanych dodatkéw. Dzieki temu mozliwe jest
Sledzenie catego cyklu, a konsument ma mozliwos¢ uzyskania wszelkich niezbednych informacji
dotyczacych wyprodukowanego miesa. Weterynaryjny numer identyfikacyjny producenta miesa
drobiowego jest réwniez jedna z obowigzkowych informacji umieszczonych na opakowaniu miesa.
Kolejnym wymogiem w produkcji jest spetnianie obowigzkowych norm handlowych, wyznaczonych
na poziomie unijnym. Ich celem jest poprawa jakosci produktu koncowego, ochrona konsumentéw,
a takze zapewnienie spdéjnosci w zakresie jakosci drobiu na rynku UE. Zasady te dotycza w
szczegdlnosci opisu handlowego, klasy jakosci, czy limitéw zawartosci wody w miesie drobiowym.
Wielu producentéw dodatkowo uczestniczy w dobrowolnych systemach jakosci, zaréwno polskich,
takich jak QAFP, ale tez i miedzynarodowych: QS, IFS, czy BRC.

Czy nadal wierzymy mitom?

Warto wiedzie¢, ze w Unii Europejskiej zakazane jest zaréwno stosowanie antybiotykéw w innym
celu, niz leczenie chorych ptakéw, jak i uzywanie hormonéw do stymulowania wzrostu.

Réwniez warunki utrzymywaniu drobiu sg $cisle regulowane prawem europejskim oraz stosownymi
instrukcjami Inspekcji Weterynaryjnej. Wszelkie naruszenia dotyczgce dobrostanu ptakdéw sg
karane, jednak warto zauwazy¢, ze choc¢by z punktu widzenia ekonomiki produkcji, kazdy hodowca
drobiu stara sie jak najlepiej dba¢ o swoje gospodarstwo. Ptaki zestresowane, ktére nie moga
zaspokajac swoich naturalnych potrzeb nie bedg przyrasta¢ w odpowiednim tempie, beda bardziej
podatne na choroby i upadki, przez co produkcja stataby sie nieoptacalna. Dlatego tez, producenci
staraja sie utrzymac jak najwyzszy poziom dobrostanu na swoich fermach.

Warto réwniez przypomnie¢, ze w Unii Europejskiej zakazane jest stosowanie jakichkolwiek
substancji chemicznych do dezynfekcji tuszek drobiowych, jak ma to miejsce w innych czesciach
Swiata. W UE nacisk stawia sie na utrzymywanie $cistych zasad bioasekuracji na fermie drobiu oraz
szeroko pojmowang profilaktyke. Ponadto, od 2009 roku u kurczat brojleréw, a od 2010 roku u
indykéw realizowane sg programy zwalczania najwazniejszych dla zdrowia publicznego szczepéw
Salmonelli. Kazde stado jest badane przed ubojem, a w przypadku wyniku dodatniego, mieso nie
moze by¢ umieszczone na rynku.

Stawiajmy na polski dréb!

Kupujgc polski dréb, konsument ma gwarancje, ze przy jego produkcji zostaty spetnione normy
polskie i unijne w catym cyklu produkcyjnym, a mieso ma doskonatg jako$¢, co zapewni
wysmienity smak przyrzadzanych z takiego miesa potraw.



