
Dziczyzna w polskiej kuchni –
od  szlacheckiego  stołu  po
współczesność
Dziczyzna w Polsce od średniowiecza stanowiła nie tylko źródło
pożywienia, ale przede wszystkim symbol władzy i przywilejów.
Prawo  do  polowań  było  ściśle  regulowane  –  początkowo
zarezerwowane  wyłącznie  dla  monarchy,  z  czasem  stało  się
przywilejem szlacheckim. W XIV wieku król Kazimierz Wielki
wprowadził  pierwsze  kompleksowe  regulacje  łowieckie,  które
przetrwały w zmodyfikowanej formie aż do XVIII wieku.

Polskie  dwory  szlacheckie  słynęły  z  hucznych  łowów,
organizowanych  zgodnie  z  rozbudowanym  ceremoniałem.
Szczególnie  ceniono  polowania  na  grubego  zwierza  –  dziki,
jelenie  i  łosie.  Tradycja  nakazywała,  by  najdostojniejsze
sztuki  trafiały  na  stoły  magnackie  podczas  uroczystych
biesiad.  Kroniki  z  XVI  i  XVII  wieku  opisują  wielodniowe
polowania organizowane przez rody Radziwiłłów, Potockich czy
Sapiehów, podczas których upolowanie kilkuset sztuk zwierzyny
nie należało do rzadkości.

„Bez łowów dom szlachecki byłby jak twierdza bez oręża” –
pisał  w  1618  roku  Jakub  Haur  w  swoim  „Kompendium
ekonomicznym”, podkreślając znaczenie tradycji łowieckiej w
kulturze szlacheckiej.

Dziczyzna w staropolskiej kuchni
Kuchnia  staropolska  wykształciła  wyjątkowe  techniki
przyrządzania dziczyzny, które miały na celu wydobycie jej
charakterystycznego  aromatu.  Dziczyzna  wymagała  specjalnego
traktowania – długiego marynowania w winie, occie lub serwatce
z dodatkiem ziół (jałowca, rozmarynu, czosnku) oraz powolnego
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duszenia. Szlacheckie księgi kucharskie z XVII i XVIII wieku
zawierały liczne przepisy na comber z sarny, pasztet z dzika
czy zająca w śmietanie.

Szczególnie cenione były:

Czarny bigos myśliwski – przygotowywany z kilku rodzajów
dziczyzny, kapusty kiszonej i suszonych owoców
Pieczeń z dzika w sosie jałowcowym – podawana podczas
najważniejszych uroczystości
Zrazy z sarny – faszerowane słoniną, grzybami i ziołami

Dziczyzna w kuchni szlacheckiej często łączona była z owocami
–  gruszkami,  jabłkami  czy  śliwkami,  które  równoważyły
intensywny  smak  mięsa.  Charakterystyczne  dla  staropolskiej
kuchni było również używanie przypraw korzennych importowanych
ze Wschodu – pieprzu, gałki muszkatołowej i cynamonu, które
podkreślały wyjątkowość potraw.

W naszej firmie Multi Cook kultywujemy te tradycje, oferując
kotlety z dziczyzny przygotowane według dawnych receptur, z
zachowaniem najwyższej jakości składników i tradycyjnych metod
produkcji.

Współczesne  zastosowanie  dziczyzny
w premium convenience food

Półprodukty z dziczyzny na polskim rynku
premium
Polski rynek półproduktów z dziczyzny w 2025 roku przechodzi
prawdziwą  rewolucję.  Konfitury  z  dzika  stały  się  flagowym
produktem,  oferowanym  w  próżniowych  opakowaniach  z  12-
miesięcznym terminem przydatności. Mięso poddawane jest 16-
godzinnemu  procesowi  powolnego  gotowania  w  niskiej
temperaturze, co pozwala zachować wszystkie walory odżywcze
przy jednoczesnym uzyskaniu delikatnej struktury.
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Na półkach sklepowych znajdziemy również:

Burgery z jelenia z dodatkiem jałowca i leśnych ziół
Kiełbasy z dzika z truflami i borowikami
Gotowe  dania  sous-vide  z  sarniny  w  sosach  na  bazie
polskich win
Pasztety  z  dziczyzny  wzbogacone  o  superfood  (jagody
goji, nasiona chia)
Mrożone pierogi z nadzieniem z combra z sarny

Innowacją 2025 roku są bioaktywne opakowania z ekstraktem z
dzikiej róży, które dodatkowo przedłużają świeżość produktów i
wzbogacają je o naturalne antyoksydanty.

Wartość odżywcza i trendy kulinarne 2025
Dziczyzna przewyższa mięso hodowlane pod wieloma względami.
Analiza porównawcza z 2024 roku wykazała, że mięso z dzika
zawiera  o  38%  mniej  tłuszczu  niż  wieprzowina,  przy
jednoczesnym bogactwie żelaza (2,8 mg/100g wobec 1,1 mg w
wieprzowinie). Jelenia zawiera 3,5 razy więcej kwasów omega-3
niż wołowina, co czyni ją idealnym wyborem dla osób dbających
o zdrowie sercowo-naczyniowe.

Dziczyzna to nie tylko wykwintny smak, ale przede wszystkim
mięso  o  najwyższej  wartości  biologicznej  –  zawiera
pełnowartościowe białko, którego przyswajalność sięga 95%,
podczas gdy w przypadku mięsa hodowlanego wskaźnik ten wynosi
około 80%.

Trendy  kulinarne  2025  roku  koncentrują  się  wokół  fusion
dziczyzny  –  łączenia  tradycyjnych  polskich  receptur  z
technikami kuchni azjatyckiej. Popularnością cieszą się:

Tatary z jelenia z fermentowanym czosnkiem niedźwiedzim
Carpaccio z dzika z marynowanymi kurkami i olejem z
orzechów laskowych
Konfitowane udźce z sarny z sosem z polskich winogron
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Ekologiczny aspekt produkcji półproduktów z dziczyzny zyskał
na  znaczeniu  dzięki  wprowadzeniu  certyfikatu  zrównoważonego
łowiectwa, który gwarantuje, że pozyskiwanie mięsa odbywa się
z poszanowaniem naturalnych cykli rozrodczych zwierząt i przy
minimalnej  ingerencji  w  ekosystem.  Producenci  premium
wprowadzili również system blockchain do śledzenia pochodzenia
każdego  kawałka  mięsa  –  od  momentu  pozyskania,  przez
przetworzenie,  aż  po  półkę  sklepową.


