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Ecological agriculture doomed to be succedsful

Ekorolnictwo skazane na suk’z/‘*



)&.C Polska wie$ to skarb, ktory jest tuz obok, niemal na wyciggniecie reki.

Warto samemu sie przekonac, jak pieknie taczy sie tu tradycja i nowoczesnosc,
@ % spokdj i energia, piekno natury i oryginalnos¢ stylow.
Na wsi czeka nas moc atrakgji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze roku!

POLSKR

ODPOCZYWA)

O szczegdtach Czytaj na stronie http//wwvao\ska.travel/odpoczywa)navvsv/

The Polish countryside is a treasure which is not far away, it is almost on the doorstep.

It is worth seeing on your own how beautifully tradition and modernity,

peace and energy, the beauty of the nature and the originality of the styles are combined here.
There are a lot of attractions and positive surprises at any time of the year in the countryside!
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KrzYszTOF JURGIEL

MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WSl
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RuRrAL DEVELOPMENT

SzaNowNTr PANsTWO!

Sytuacjana rynkach mleka i wieprzowiny pozostaje bardzo
trudna. Czas mija a konkretnych, skutecznych rozwiazar wciaz
jest-brak. W mojej ocenie nie jest realizowany traktatowy cel
Wspdlnej Polityki Rolnej, czyli stabilizacja rynkéw rolnych, co
zapisano w art. 39 ust. 1 lit. ¢) Traktatu o Funkcjonowaniu Unii
Europejskiej. W zwiazku z tym, zapowiedziany przez Komisje,
przeglad tej polityki, powinien uwzglednia¢ koniecznos¢ wpro-
wadzenia instrumentdéw, zmierzajacych do stabilizacji rynkéw
w obliczu dtugotrwatego kryzysu.

Dzi$ dobrze wida¢, ze przyjety w 2013 r. pakiet rozwigzan
nie w petni odpowiada na obecng sytuacje kryzysowa. Dlatego
tez podczas marcowego posiedzenia unijnej Rady Ministrow
ds. Rolnictwa i Rybotéwstwa zaapelowatem, aby Komisja i Rada
wigczyty sie odpowiednio do korica 2016 r. w przeglad Wielo-
letnich Ram Finansowych oraz przeprowadzity przeglad Wspadl-
nej Polityki Rolnej. Wobec trudnej sytuacji rynkowej zwracam
uwage na nie do korica trafione decyzje w zakresie likwidacji
kwot mlecznych, a w przysztosci (w 2017 r) by¢ moze takze
w odniesieniu do kwot cukrowych.

To nie tylko moja opinia. Podczas dyskusji przedstawiciele
panstw cztonkowskich wskazywali na konieczno$¢ podjecia
pilnych dziatan. Polska, Francja, Belgia, Litwa, Finlandia, Wtochy
i Chorwacja podkreslaty konieczno$¢ kontynuowania dyskusji
jak najwczesniej, a nie odktadanie jej az do posiedzenia Rady
AGRIFISH w czerwcu 2016 r,, tak jak zaproponowata to Prezy-
dencja Holenderska. Te konkretne decyzje w zakresie stabiliza-
cji rynkéw rolnych potrzebne sg juz dzisiaj, a nie w blizej nie-
okreslonym terminie.

Dlatego tez, w nawiazaniu do dokumentu, przedtozone-
go do dyskusji przez Prezydencje Holenderska, Polska zgtosita

LADIES AND GENTLEMEN!

Situatiop=at milk and pork markets remains very difficult.
Time passes and siifl there are no specific, effective solutions.
-y OpIfion, treaty objective of the Common Agricultural
Policy, namely the stabilization of agricultural markets stipu-
lated in Article 39, Paragraph 1 Letter c) of the Treaty on the
Functioning of the European Union, is not being implemented.
As a result, review of this policy announced by the Commission
should cover the need for introducing instruments enabling
stabilization of markets in the face of a long-term crisis.

Today it is clear that package of solutions that was adopted
in 2013 does not fully correspond to the current crisis situation.
Therefore, during March session of the EU Council of Ministers
of Agriculture and Fishery | urged the Council and Commission
to take part in the Multiannual Financial Framework review be-
fore the end of 2016 and to carry out the CAP review. Because
of a difficult market situation, | would like to draw your atten-
tion to not quite right decisions regarding abolition of the milk
quotas and perhaps decisions regarding sugar quotas in the
future (2017).

This is not just my opinion. During the discussion, repre-
sentatives of member states indicated the need for undertak-
ing urgent actions. Poland, France, Belgium, Lithuania, Finland,
Italy and Croatia emphasized the need for continuing the dis-
cussion as soon as possible and not postponing it until the
European AGRIFISH Council session in June 2016 as it was sug-
gested by the Dutch Presidency. These specific decisions with
concerning stabilization of agricultural markets are needed to-
day, not on some undetermined date.

Therefore, referring to document submitted for discussion
by the Dutch Presidency, Poland raised a number of issues.



szereg spraw. Dotyczyty one m.in.: ponownego wprowadzenia
tymczasowego ukierunkowanego wsparcia bezposrednie-
go dla producentéw mleka i wieprzowiny, podniesienia cen
interwencyjnych na masto i mleko w proszku, uruchomienia
subsydiow eksportowych do wieprzowiny, przedtuzenia funk-
cjonowania nadzwyczajnego mechanizmu wsparcia dla rynku
owocéw i warzyw o jeden rok. Ponadto jestesmy przeciwni
zniesieniu cet antydumpingowych na nawozy.

Dla Polski nie jest tez do przyjecia odroczenie dyskusji na
temat trudnej sytuacji na rynkach rolnych do posiedzenia Rady
AGRIFISH, w czerwcu br.

Unia Europejska musi dbac¢ o warunki
konkurencji.

Stale rosnagcym wymaganiom wobec rolnikéw, a co za tym
idzie rosnagcym kosztom produkcji, musza towarzyszy¢ odpo-
wiednie wymagania w stosunku do produktéw naptywajacych
na wspoélnotowy rynek.To jeden z warunkéw zachowania pod-
stawowych zasad konkurencyjnosci.

Sytuacja na $wiatowych rynkach rolnych jest dynamiczna.
Nie zawsze zmiany spowodowane s3 tylko i wylacznie czynni-
kami popytowo-podazowymi. .

Najwyzszy czas, aby Komisja Europejska

wypracowata mechanizmy szybkiego

reagowania na pojawiajgce sie zja-
wiska kryzysowe.

Dotychczasowe doswiadczenia pokazuja, ze reakcje sa
spdznione, a przez to nie rozwiazujg skutecznie problemdéw
i podnosza koszty tych dziatan.

W mojej ocenie przeglad Wspdlnej Polityki Rolnej, ktéry jest
przed nami, powinien by¢ czasem podejmowania konkretnych
rozwigzan, dostosowujacych ksztatt tej polityki do wymogow
wspotczesnosci.

Polska bedzie aktywnie uczestniczy¢ w tym procesie.
Mamy duzy potencjat produkcji rolnej. Surowce i produkty rol-
no-spozywcze spetniajg bardzo wysokie wymagania jakoscio-
we. Nasza zywnosc cieszy sie uznaniem konsumentow wiasnie
za swojg jakos¢ i walory smakowe. Produkcja rolna zawsze po-
zostanie produkcjg szczegdlng, bardzo odmienna od produkgji
w innych sektorach gospodarki. Zasoby ziemi rolnej beda dalej
sie kurczy¢, a nadmierna koncentracja produkgji rolnej niesie
ze sobg szereg zagrozen. Chcemy, aby rozwdj obszaréw wiej-
skich i samej produkdji rolnej byt zréwnowazony. Oznacza to
zachowanie waloréw tych terendw, a jednoczesnie dostarcza-
nie zywnosci o najwyzszych walorach jakosciowych.

They were related, among others, to re-introduction of a
temporary, targeted direct support for the producers of
milk and pork, increasing intervention prices for butter
and powder milk, introducing export subsidies for pork,
extension of functioning of extraordinary support mecha-
nism for fruit and vegetables market by one year. In addi-
tion, we are against cancellation of anti-dumping duties
on fertilizers.

Poland does not accept postponing discussion on the
difficult situation at the agricultural markets to the ses-
sion of the AGRIFISH Council in June of the current year.

The European Union must care for
competition conditions.

Steadily increasing requirements towards farmers resulting
in growth of production costs must be accompanied by appro-
priate requirements with regard to the imported products. It is
one of conditions of maintaining the fundamental principles of
competitiveness.

Situation on global agricultural markets is dynamic. Chang-
es are not always caused by supply and demand only.

It is high time for the European Com-
mission to develop rapid response
schemes enabling adequate reac-
tion to crisis phenomena.

Previous experience shows that reactions are delayed and,
at the same time, they do not effectively solve problems and
raise the costs of these actions.

In my opinion, upcoming review of the Common Agricul-
tural Policy, should be the time of making specific decisions
which adapt the form of this policy to the requirements of the
contemporary times.

Poland shall actively participate in this process. We have
powerful potential for agricultural production. The raw materi-
als and agricultural and food products meet very high quality
requirements. Our food enjoys the consumers' recognition for
its quality and flavour qualities. Agricultural production shall al-
ways remain very different from production of other sectors of
the economy. Agricultural areas shall keep on shrinking. Exces-
sive concentration of agricultural production results in number
of threats. We want the development of rural areas and agricul-
tural production itself to be balanced. This means preservation
of qualities of those areas and, at the same, providing food of
the highest quality.
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POLOZENIE POLSKI NA SKRZYZOWANIU
SZLAKOW Z POLNOCY NA POYUDNIE | ZE
WSCHODU NA ZACHOD SPRZYJALO ROZ-
WOJOWI HANDLU. MAJAC DOSTEP DO BO-
GATYCH W KRAJU ZLOZ SOLI, KUPCY WY-
MIENIALIJANA EGZOTYCZNE ZIOtA I PRZY-
PRAWY. BOGACTWO LASOW | OSADNICZY
TRYB ZYCIA SPRAWIALY, ZE ROZWIALA SIE
ROWNIEZ UPRAWA ROSLIN, W TYM ZIOr =
THE LOCATION OF POLAND AT THE CROSS-
ING OF ROUTES FROM THE NORTH TO THE
SOUTH AND EAST TO WEST FOSTERED THE
DEVELOPMENT OF TRADE. HAVING AC
CESS TO THE RICH DEPOSITS OF SALT, MER-
CHANTS EXCHANGED [T ON EXOTIC HERBS
AND SPICES. THE WEALTH OF FORESTS AND
SETTLEMENT LIFESTYLE ALSO RESULTED
IN THE DEVELOPMENT OF CULTIVATION OF
PLANTS, INCLUDING HERBS

DISC

R POLISH FOOD




Popularnelbyty ryby i dziczyzna. Rozwdj sztuki kulinarnej
postEp@wat takze wraz z rozwojem handlu i licznymi kontakta-
| |7 "Mi z@scienAymi narodari oraz z krain odlegtych. Goscinnos¢
PZamaitotvanie do uczt sprawity, ze biesiady obfitowaty w réz-
| norodne dania. Oczywiscie rézna byta kuchnia dworska, szla-
checka i chtopska. taczyfa je jednak umiejetnos¢ wykorzystania
kazdego elementu miesa, warzyw i ziét. Stad tez powszechna
byta opinia, ze choc polska kuchnia jest ciezka, ttusta, to jednak
smaczna, a czasami wrecz wykwintna. Powszechnos¢ stosowa-
nia ziot i przypraw sprawiata, ze kuchnia ta byta tez aromatycz-
na, bogata w rézne smaki.
|| Odnajdujemy w niej ponadto liczne wptywy kuchni zy-
owskiej, francuskiej, niemieckiej, wioskiej czy ruskiej. Takie
ogactwo sprawiato, ze od dawien dawna stosowano nie tylko

L rpdzime ziota i przyprawy, ale takze i te najbardziej egzotyczne
ildrogie.

Dzis, podobn'ie jak w innych krajach, zaczynamy powra-

ca¢ do dawnych przepiséw, do powolnego przygotowywania

-‘ dan, odkrywajac na nowo bogactwo smakdw i aromatéw. Po-

wszechna dostepnos¢ $wiezych i suszonych ziét pozwala na
nowo odtwarzac stare receptury.

Jednym z takich powracajacych ziot jest lubczyk. Jego nie-
wielka ilo$¢, ze wzgledu na intensywny smak, zdecydowanie
poprawia walory zup, soséw czy tez innych dan. To ekstrakt z tej
wiasnie rosdliny odpowiada za charakterystyczny smak stynnej,
ciemnej przyprawy do zup i Sosow.

POPULAR. IT IS INVALUABLE WHEN DISHING FAMOUS WWARS/

CHITTERLINGS

NIE MNIE) POPULARNY JEST MAJERANEK. JEST NIEOCENIONY PRZY PODAWANIU SEYNNYCH, WARSZAWSKICH FLACZKOW ® MIARJORAM IS ALSO VERY

WSPOLCZESNI POLSCY KUCHARZE ODKRYWAJA TEZ KWIATY NASTUR-
CJI, JAKO WYSMIENITY DODATEK DO SUROWEK, CZY DAN Z SERA LUB
JAJEK ™ THE CONTEMPORARY POLISH CHEFS ARE ALSO DISCOVER-

ING THE NASTURTIUM FLOWERS AS THE EXCELLENT ADDITION TO
SALADS, CHEESE OR EGGS DISHES.

Fisk afid wild game were popular. The
deVeloghgent of culinary art also followed
yre/délelopment of trade and many con-

taefS with the adjacent nations and with re-
mote lands. Hospitality and fondness for feasts
have resulted in the fact that the feasts were
abounded in various dishes. Of course, court,
noble and peasant style cuisines were different.

&

However, they had in common the ability to use
each and every piece of meat, vegetables and herbs.
Therefore, the common opinion that although the Polish
cuisine is heavy, greasy, it was however, tasty, and some-
times even exquisite. The commonness of using herbs and
spices resulted in the fact that the cuisine was also fragrant, rich
in different flavours.

Additionally it is possible to find numerous impacts of the
Jewish, French, German, Italian or Russian cuisine. Such richness
caused the long-time use of not only domestic herbs and spices,
but also the most exotic and expensive ones.

Today, similarly as in other countries, we are returning to the
previous recipes, to a slow preparation of dishes, discovering
anew the richness of flavours and aromas. The common avail-
ability of fresh and dried herbs enables reproduction of old reci-
pes anew.

One of such returning herbs is lovage. Due to an intensive

flavour a small amount of this herb distinctly improves
the qualities of soups, sauces or other dishes. It is
the extract from this plant that is responsible

for a characteristic taste of the famous, dark
spice for soups and sauces.
Perhaps the same also happens

with another specialty of our gar-
dens, once used, and today nearly
forgotten — Angelica Archangel-
ica. Once with the fried leaves
and stems of angelica were
decorated cakes, desserts
and layer cakes, all because
of its spicy-sweet taste.
On the other hand, meat
dishes, especially goulash-
es were flavoured with its
powdered roots. The leaves

of angelica were used



By¢ moze tak sie stanie rowniez
z innym specjatem naszych ogrodkéw,

[ niegdys$ stosowanym, a dzis prawie za-
pomnianym — arcydzieglem. Kiedys przy-
smazonymi lis¢mi i todygami arcydziegla
dekorowano ciasta, desery i torty, a to ze
wzgledu na jego korzenno-stodki smak.
Sproszkowanym korzeniem aromatyzowano
natomiast dania miesne, a zwifaszcza gulasze.
Liscie arcydziegla stosowano tez, aby zmniej-
szy¢ kwasny smak kompotdéw z rabarbaru lub
agrestu. Znana tez byfa nalewka z niego robiona,
tzw. dziegieldwka.

Wspdtczesni polscy kucharze odkrywajg tez kwia-
ty nasturdji, jako wysmienity dodatek do surdwek, czy dan
z sera lub jajek.

Powrdcita tez moda na czarnuszke. Chetnie stosujg ja pie-
karze, dodajac do chleba lub butek. Tradycyjnie, po dzis dzier,
dodawana jest ona do naszych stynnych juz seréw korycin-
skich, ktére posiadaja unijne oznaczenie.

Szerokie zastosowanie ma czaber ogrodowy. Od dawna
byt uzywany zamiast pieprzu. Wykorzystuje sie go w sosach
i miesnych marynatach, a takze jako dodatek przy wyrobie kiet-
{ bas. Jego gorzkawy smak i silny zapach sprawiajg, ze dobrze

wspotgra z daniami fasolowymi i ziemniaczanymi.
Bardzo znanym dodatkiem i chetnie stosowanym w pol-
skiej kuchni byt i jest w dalszym ciggu rozmaryn. Jego moc-
" ny, lesny aromat znalazt zastosowanie przy przyrzadzaniu dan
miesnych z wieprzowiny oraz wotowiny. Jak wiele innych do-
datkéw czesto uzywany jest do marynat miesnych.

Nie mniej popularny jest majeranek. Doskona-
le sprawdza sie jako dodatek przy wyrobie
kietbas. Jest nieoceniony przy poda-
waniu wspaniatej grochowki czy
tez stynnych, warszawskich
flaczkoéw. Jak wiele zidt su-
szonych dodaje sie go
na koncu, po roztarciu
w dtoniach, dzieki
czemu wydobywa
sie jego delikatny

smak i aromat.

Powszech-

nie  natomiast

;
.’

stosowane
s3 natka pie-
truszki i ko-
perek. Znane
od dawna
i majace bardzo
liczne  zasto-
sowania do zup,
satatek i farszow.

DIRCOVER POLISH OO

BARDZO ZNANYM DODATKIEM | CHETNIE STOSOWANYM W POLSKIEJ) KUCHNI BYL | JEST W DAL~
SZYM CIAGU ROZMARYN. JEGo MOCNY, LESNY AROMAT ZNALAZt ZASTOSOWANIE PRZY PRZY-
RZADZANIU DAN MIESNYCH Z WIEPRZOWINY ORAZ WOLOWINY B ROSEMARY WAS AND STILL IS A
VERY WELL-KNOWN AND KEENLY USED ADDITION IN THE POLISH CUISINE. TS STRONG, FOREST
AROMA FOUND AN APPLICATION IN THE PREPARATION OF PORK AND BEEF MEAT DISHES

also to balance a sour taste compotes from rhubarb or goose-
berry. Also, a a liqueur made from it was known — the so-called
Dziegieldwka.

The contemporary Polish chefs are also discovering the na-
sturtium flowers as the excellent addition to salads or cheese or
eggs dishes.

Also returned the trend for nigella. It is keenly used by bak-
ers as an addition to bread or rolls. Traditionally, until today it is
added to our famous sery koryciriskie (koryciriskie cheeses) which
have the EU label.

Summer savory is also widely used. It has a longstanding tra-
dition of being used instead of pepper. It is used in sauces and
meat marinades, as well as an addition to the sausages produc-
tion. Its bitterish taste and strong fragrance makes it a well match
for bean and potato dishes.

Rosemary was and still is a very well-known and keenly used
addition in the Polish cuisine. Its strong, forest aroma found an
application in the preparation of pork and beef meat dishes. Sim-
ilarly to many other additions it is often used for meat marinades.

Marjoram is also very popular. It fits perfectly as an addition
to the sausages production. It is invaluable when dishing a great
pea-soup or famous Warsaw chitterlings. Similarly to many dried
herbs it is added at the end of cooking, after grinding between
hands, which extracts its delicate taste and aroma.

On the other hand, parsley and dill are commonly used. They
have been known for a long time and have numerous applica-
tions for soups, salads and farces.

Texst @ By: DARIusz Mamifiski/MRIRW
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Kietbasiany rarytas
z Wielkopolski

Wielkopolska's sausage delicacy
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Wielkopolska od dawna ziemniakami i zbozami stoi.
Ta obfitos¢’ pozywienia sprawita, ze w tym regionie roz-
winefassie na’najwiekszg skale w Polsce hodowla trzody
chlewnej.”Stad tez na stotach mieszkaricow Wielkopolski
od lat'wznajdowata sie duza gama wyrobow przygoto-
wanych z miesa wieprzowego, w ktérych bezsprzecznie
krélowata kietbasa biata parzona.

W latach 50. XX wieku znana byfa receptura na kiet-
base biatg surowg, a pdzniej parzona. W pdzniejszych la-
tach zaczeto scisle podkresla¢ odrebnos¢ i oryginalnosc
kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej. Organizowano
nawet specjalne konkursy w okresie przed $wietami wiel-
kanocnymi, w ramach ktérych jasno okreslano specyfike
wytwarzania tej kietbasy. Jej wyjatkowos¢ polega na tym,
ze jest produkowana tylko ze $wiezego miesa wieprzo-
wego, niepeklowanego, z ktdérego az 70 proc. stanowi
mieso klasy |, czyli mieso chude, pochodzace z szynek. Na
charakterystyczny smak oraz aromat kietbasy bardzo duzy
wptyw ma waski zestaw dodawanych przypraw. S3 to tyl-
ko: sél, pieprz czarny swiezo mielony, czosnek swiezy oraz
majeranek tarty, ktéry jest wyrdznikiem tego produktu
i podkresla jego zwigzek z regionem Wielkopolski. Ksztatt
typowo porcjowanej kietbasy uformowany jest wedtug
naturalnego skretu ostonek, gdzie batony osiggaja dtu-
gos¢od 10cmdo 12 cm.

Niedtugi czas jej przygotowania oraz $wiezos¢ produk-
tu wptlynety na duza jej popularnos¢ nie tylko w Wielkopol-
sce, a takze na terenie catego kraju. Sama nazwa kietbasy
nawigzuje nie tylko do regionu, ale réwniez do metody
produkgji oraz lekko biatej barwy, ktorg uzyskuje sie bez-
posrednio po zaparzeniu. Oryginalnos¢ kietbasy biatej pa-
rzonej wielkopolskiej oparta jest na cechach jakosciowych
oraz renomie produktu. Wszystkie te elementy pofaczone
ze soba spowodowaly, ze zagoscita na polskich stotach nie
tylko podczas Wielkanocy, ale takze poza okresem $wia-
tecznym. Stata sie nieodzownym produktem serwowanym
podczas tradycyjnych jarmarkéw Swietojanskich, organizo-
wanych w Poznaniu od ponad 40 lat, a takze licznych festy-
néw, spotkan plenerowych i targdw.

Kietbasa biafa parzona wielkopolska moze by¢ przy-
gotowywana pod réznymi postaciami, np. przesmazona
z pomidorami, z rusztu, podgrzana z kiszonymi ogdérkami
i chrzanem, obsmazona na smalcu z cebula, badZ umiesz-
czona w stoikach. Jednak mimo tak wielu form wykorzy-
stywania jej w potrawach, najpopularniejsza jest ta ,pty-
wajaca’, czyli umieszczona w zurku na zakwasie. Kietbasa
biata parzona wielkopolska juz niedtugo moze uzyskac
znak Chronione Oznaczenie Geograficzne, a co za tym
idzie bedzie kolejnym produktem z Wielkopolski chronio-
nym w Unii Europejskiej.

Texst @ By: JoANNA LENDZION-CzAskowska/MRIRW
Zosecie M Proro By: Fotoua
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Wielkopo)ska jg well known for its potatoes and ce-
realsdfhisfabungdance of food allowed for development
af pigpfodiction which is the biggest on the scale
of\th€ country. Therefore, the tables of inhabitants of
Wielkopofska were always groaning with a wide range
of goods made of pork, among which the indispensa-
ble place has always been occupied by white boiled
sausage.

The recipe for white raw sausage was known in the
1950's, while the recipe for the boiled one was discov-
ered later. In the later years distinctness and originality
of white boiled sausages started to be strictly empha-
sised in Wielkopolska. It resulted even in organisation
of special contests in the period before Easter which
helped to explicitly describe the special character of
producing this sausage. Its exceptionality consists in
the fact that it is produced only from fresh, non-cured
pork, from which as much as 70% constitutes a class A
meat, namely lean meat, coming from hams. A charac-
teristic taste and aroma of the sausage are highly influ-
enced by a meticulously selected spices. These include
only: salt, freshly ground black pepper, fresh garlic and
grated marjoram, which is a distinguishing mark of the
product and emphasises its connection with Wielko-
polska. The shape of the typically portioned sausage is
formed according to a natural turn of its casings where
a single sausage is 10 cm to 12 cm long.

Short time of its preparation and product's fresh-
ness contributed to its great popularity not only in
Wielkopolska but also across the whole country. The
sausage's name itself not only refers to the region,
but also to the method of its production and slightly
whitish colour which is obtained directly after boil-
ing. Originality of Wielkopolska white boiled sausage
is based on qualitative characteristics and reputation
of the product. All these elements made them a very
frequent element of Polish tables not only during
Easter, but also throughout the year. It became an
indispensable product served during traditional St.
John's fairs organised in Poznan since more than 40
years, as well as during numerous festivities, outdoor
meetings and fairs.

Wielkopolska white boiled sausage may be pre-
pared in many different forms, e.g. fried with tomatoes,
grilled, heated with dill pickles and horseradish, pre-
fried in lard with onion or placed in jars. However, in
spite of so many forms of its use in dishes, the most
popular is a "floating" one, namely placed in sour soup
on rye ferment. Wielkopolska white boiled sausage
may soon obtain the Protected Geographical Indi-
cation, and thereby, it will be the next product from
Wielkopolska protected in the European Union.

R
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Warto pic
mleko ekologiczne

It is worth drinking organic milk

NAUKOWCY POTWIERDZAJA, ZE MLEKO EKOLOGICZNE ZAWIERA O BLISKO 50
PROC. WIECEJ KORZYSTNYCH KWASOW TtUSZCZOWYCH OMEGA-3 NIZ PRO-
DUKTY WYTWARZANE KONWENCJONALNIE = SCIENTISTS CONFIRM THAT OR-
GANIC MILK CONTAINS NEARLY 50 PERCENT MORE VALUABLE OMEGA-3 FATTY
ACIDS THAN PRODUCTS MADE CONVENTIONALLY

B
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Rynek produktéw ekologicznych jest
dzi$ jednym z najbardziej dynamicznie roz-
wijajacych sie rynkéw zywnosciowych na
Swiecie. W4réd motywow zakupu zywnosci
ekologicznej konsumenci czesto wymieniaja
wzgledy zdrowotne. Wielu z nich decyduje
sie zapfaci¢ wyzsza cene za produkty ekolo-
giczne, postrzegajac je jako bardziej naturalne, charakteryzuja-
ce sie wyzsza wartoscig odzywczg i pozbawione niebezpiecz-
nych zanieczyszczenrt chemicznych, a w efekcie pozytywnie
wptywajace na ich zdrowie i samopoczucie.

Powyzsze przypuszczenia potwierdzajg najnowsze bada-
nia miedzynarodowego zespotu naukowcéw, w tym eksper-
tow z SGGW, ktérych wyniki opublikowane zostaty 16 lutego
2016 r. w ,British Journal of Nutrition” (,BJN"). Naukowcy pod-
dali metaanalizie prawie 200 publikacji naukowych na temat
mleka i blisko 70 na temat miesa. Przeglad ten pokazat, ze ist-
nieja wyrazne réznice miedzy ekologicznym a konwencjonal-
nym mlekiem i miesem.

Najwazniejsze wyniki

Badania wykazaty, ze ekologiczne mleko i mieso zawiera-
ja o blisko 50 proc. wiecej korzystnych kwaséw ttuszczowych
omega-3 niz produkty wytwarzane konwencjonalnie. Ekomle-
ko wypada tez korzystnie, jesli chodzi o zawartos¢ niektérych
sktadnikoéw mineralnych i przeciwutleniaczy (m.in. niezbedne-
go do funkcjonowania naszego organizmu zelaza, a takze ka-
rotenoidéw i naturalnych izomeréw witaminy E, chronigcych
nasz organizm przed stresem oksydacyjnym i nowotworami.
Stwierdzono tez w ekologicznym mleku o blisko 40 proc. wie-
cej naturalnego izomeru sprzezonego kwasu linolowego (CLA).
Naukowcy zwracajg uwage, ze zastgpienie w codziennej diecie
konwencjonalnego mleka i miesa produktami ekologicznymi,
wigze sie ze zwiekszeniem spozycia wielu waznych dla zdrowia
sktadnikéw odzywczych.

Bogate w kwasy ttuszczowe
Zwiekszone spozycie kwaséw omega-3 zwiazane jest ze
zmniejszeniem ryzyka zachorowar na choroby ukfadu serco-
wo-naczyniowego, poprawa rozwoju i funkcjonowania uktadu
nerwowego, a takze lepszym dziataniem ukfadu odpornos-
ciowego. Kwasy te chronia nas, m. in. przed rozwojem choréb
neurodegeneracyjnych. Zachodnioeuropejska dieta uznawana

DISCOVER POLISH FOOD

The_market for or-
ganic [ products is cur-
rently oné of the fastest-
growing food markets
in the world. Among the
reasons to buy organic
food, consumers often
mention health in the
first place. Many of them are willing to pay premium price for
organic products, perceiving them as more natural, richer in
nutrients and free from chemical contaminations, and as a re-
sult, positively affecting their health and wellbeing.

The perceived superiority of organic foods has been re-
cently confirmed by the research study by the international
team of experts coordinated by Newcastle University (UK) and
involving, among others, scientists from the Warsaw Univer-
sity of Life Sciences. The team reviewed nearly 200 papers on
milk and nearly 70 papers on meat and found clear differences
between the composition of organic and conventional prod-
ucts. The study was published in the British Journal of Nutrition
(BJN) on the 16th of February 2016

Key findings
The research shows that both organic milk and meat con-
tain nearly 50% more of beneficial omega-3 fatty acids than
conventionally made products. Organic milk contains also
more minerals such as iron (essential for the functioning of our
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ZWIERZETA, WYPASANE NA OTWARTYCH PASTWISKACH | ZYWIONE PASZAMI ZIELONYMI, DAJA MLEKO O WIEKSZEJ ZAWARTOSCI POZADANYCH KWASOW TtUSZ-
CZOWYCH, TAKICH JAK OMEGA-3 ® OUTDOOR-REARED, GRASS-FED ANIMALS PRODUCE M
ACIDS SUCH AS THE OMEGA-35S

jest za zbyt uboga w te kwasy ttuszczowe, a Europejski Urzad
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) zaleca podwojenie ich
spozycia. Pozyskanie wystarczajacej ich ilosci z naszej diety
jest jednak bardzo trudne. Badania opublikowane w ,BIN” su-
geruja, ze przejscie na produkty ekologiczne moze wptynac
na zwiekszenie spozycia tych niezwykle waznych dla zdrowia
skfadnikow odzywczych, i to bez jednoczesnego podwyzsze-
nia ilosci dostarczanych kalorii oraz niepozadanych ttuszczow
nasyconych.

Skad te réznice?

Niektore z opisanych réznic sa zwigzane przede wszystkim
z zasadami ekologicznej produkgji zwierzecej, m.in. z eksten-
sywnoscig produkgji oraz zwigzanym z nig sposobem Zywie-
nia zwierzat. Zwierzeta, wypasane na otwartych pastwiskach
i zywione paszami zielonymi, daja mleko o wiekszej zawartosci
pozadanych kwaséw ttuszczowych, takich jak omega-3, oraz
mniejszej zawartosci kwaséw ttuszczowych, ktére moga przy-
czyniac sie do rozwoju chordb serca i innych choréb przewle-
ktych. Podobnie jest z miesem tych zwierzat.

Czy to oznacza korzysci dla zdrowia?

Ocena bezposredniego wptywu produktéow eko na zdro-
wie nie byfa przedmiotem prezentowanej metaanalizy. Jed-
nak prowadzone dotychczas na catym swiecie wielkoskalowe
badania kohortowe wskazujg, m.in. na zwiazek miedzy spozy-
ciem ekologicznego mleka i produktéw mlecznych, jak i eko-
logicznych warzyw a zmniejszonym ryzykiem wystepowania
niektérych chordb, m.in. alergii skérnych i spodziectwa u nie-
mowlat oraz stanu przedrzucawkowego u kobiet ciezarnych.
U konsumentek zywnosci ekologicznej w Wielkiej Brytanii

K AND MEAT THAT IS CONSISTENTLY

body), and fat soluble
antioxidants, i.e. caro-
tenoids and natural
isomers of tocopherol
(Vitamin E) protect-
ing our body against
oxidative stress and
[t was also
that organic
milk contains nearly
40% more of beneficial
conjugated linoleic
acid (CLA) isomers. The

researchers underline

cancers.
found

that a switch from con-
to organic
milk and meat in our
everyday diet would
increase our intake of
these important nutri-
tional compounds.

ventional

HIGHER IN DESIRABLE FATTY

Rich in omega-3 fatty acids

The increased intake of omega-3sis linked to a reduced risk
of cardiovascular disease, improved neurological development
and function, and better immune system function. They are
also known to protect us against the development of certain
neurodegenerative diseases. Western European diets are rec-
ognized as being too low in these fatty acids, and the European
Food Safety Authority (EFSA) recommends we should double
our intake. However, getting enough in our diet is difficult. A
study published in BIN suggests that a switch to organic meat
and dairy would raise omega-3 fat intake, without increasing
the supply of calories and undesirable saturated fat.

Where do these differences come from?
Several of these differences stem from organic livestock
production methods, especially differences in the production
intensity and feeding regimes. Outdoor-reared, grass-fed ani-
mals produce milk and meat that is consistently higher in desir-
able fatty acids such as the omega-3s, and lower in saturated
fats that can promote heart disease and other chronic diseases.

Does this mean that organic food
is healthier?

Direct health impacts of organic foods were not measured
in this study. However, recently published results from several
big-scale cohort studies linked organic milk, dairy products and
vegetable consumption to a reduced risk of certain diseases,
i.e. eczema and hypospadias in babies and pre-eclampsia in
mothers. Moreover, in a large prospective study of middle-
aged women in the UK, organic food consumption was linked
to a reduced incidence of non-Hodgkin lymphoma (diverse



stwierdzono mniej przypadkéw wystepowania chfonia-
ka nieziarniczego (groZnego nowotworu, zajmujacego széste
miejsce pod wzgledem czestosci wystepowania u dorostych
i stanowigcego 5-7% wszystkich nowotwordw u dzieci) w poréw-
naniu do populacji niespozywajacej produktéw rolnictwa ekolo-
gicznego. Nalezy wiec przypuszczac, ze wybdr produktow ekolo-
gicznych moze przynies¢ nam wymierne korzysci zdrowotne.

Dalsze dowody na korzysci zdrowotne
zywnosci ekologicznej

Niniejsza praca stanowi kontynuacje badan, w ktérych ten
sam zespot naukowcow z Newcastle, z udziatem ekspertéw
z Wielkiej Brytanii, Polski, USA, Francji, Wtoch, Szwajcarii i Nor-
wegii, dokonat poréwnania sktadu owocow, warzyw i zbdz
uprawianych w sposéb ekologiczny i konwencjonalny. Bada-
nia te, takze opublikowane w ,British Journal of Nutrition’, wy-
kazaty, ze ekologiczne surowce i produkty roslinne zawierajg
o blisko 60 proc. wiecej kluczowych przeciwutleniaczy i mniej
toksycznego metalu, kadmu, a takze sa wielokrotnie rzadziej
zanieczyszczone pozostatosciami srodkéw chemicznych, niz
takie same surowce uprawiane konwencjonalnie.

Wyniki wszystkich trzech badan, dotyczacych surowcow
i produktéw roslinnych, miesa oraz mleka, sugeruja, ze wybodr
produktow ekologicznych zapewnia znacznie wiekszg ilos¢
przeciwutleniaczy i kwaséw ttuszczowych omega-3 przyjmo-
wanych z pozywieniem.

Autorzy badan zachecaja do kontynuowania debaty pub-
licznej i naukowej na ten niezwykle wazny temat. Cata baza
danych, stworzona i zastosowana w tej analizie, jest bezptatnie
dostepna dla innych ekspertéw oraz wszystkich oséb zainte-
resowanych badaniami na stronie internetowej Uniwersytetu
Newcastle (http://research.ncl.ac.uk/nefg/QOF).
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group of blood cancers, sixth in terms of incidence in adults
and constituting 5-7% of all cancers in children). Thus, it can
be expected that the choice of organic products can bring us
some measurable health benefits.

Further evidence of the health benefits
of organic food

The described milk & meat study builds on a previous meta-
analysis done by the same team, involving experts from the UK,
USA, France, Italy, Switzerland, Norway and Poland, investigating
the composition of organic and conventionally grown fruit, veg-
etables and grains. This previous study, also published in the British
Journal of Nutrition, showed that organic crops and crop-based
foods are up to 60% richer in a number of key antioxidants and
contain less of the toxic metal cadmium than the same crops
grown conventionally. The frequency of contamination of fruit and
vegetables with pesticide residues was also many times lower in
organic foods when compared to the conventional crops.

Taken together, the three studies on crops, meat and milk
suggest that a switch to organic fruit, vegetables, meat and
dairy products would provide significantly higher amounts of
dietary antioxidants and omega-3 fatty acids.

The authors of this study encourage the continued public
and scientific debate on this important subject. The entire da-
tabase generated and used for this analysis is freely available
on the Newcastle University website (http://research.ncl.ac.uk/
nefg/QOF) for the benefit of other experts and for all the con-
cerned members of the public.

Tekst M By: DR INz. DoMINIKA SREDNICKA-ToBER/ZAKeAD ZywNosci EkoLoaic-
zNEJ/Wypziat NAUK 0 Zywieniu CzeowiekA | Konsumpcsl SGGW
Zosecia B Protos By: Fotoua
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CORAZ WIECEJ KONSUMENTOW
ZACZYNA DOCENIC DOBRE JE-
DZENIE. PODCZAS ZIELONEGO
TYGODNIA - MIEDZYNARODO-
WYCH TARGOW ROLNO-SPO-
ZYWCZYCHW BERLINIE, WYRAZ-
NIE BY+O WIDAC, JAK GOSCIOM
Z ROZNYCH STRON SWIATA
SMAKUJE POLSKA ZYWNOSC.

Suche kietbaski

Berlin taken over

ODW\EDZAJAC‘V'M ,ZIELONY TYDZIEN" DO GUSTU PRZYPADLY NASZE WEDZONKI, CHLEBY, PRODUKTY MLECZARSKIE,
SLODYCZE, A TAKZE PIWO | PRZETWORY Z OWOCOW | WARZYW
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MORE AND MORE CONSUM-
ERS START TO APPRECIATE
GOOD FOOD. THE GREEN
WEEK — INTERNATIONAL
FAIRS OF AGRICULTURAL AND
FOOD PRODUCTS IN BERLIN
PROVED THAT THE VISITORS
FROM ALL AROUND THE
GLOBE FIND POLISH FOOD
VERY TASTY.

hitem w Berlinie

by dry sausages

THE VISITORS OF "THE GREEN WEEK" FELL IN LO
PRODUCTS, SWEETS VELL AS BEER AND PRODUCTS FROM FR
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W tym wydarzeniu Polska uczestniczyta po raz 30. Trady-
ayjnie’juznasza prezentacja odbywata sie pod hastem ,Polska
smakuje!” Na stoiskach wojewddztw prezentowane byty pro-
duktyregionalne, lokalne i tradycyjne, a na stoisku resortu rolni-
ctwa produkty wyrdznione znakiem najwyzszej jakosci,Poznaj
Dobra Zywnos¢” W tym roku swoje wyroby wystawiato tu ok.
100 firm.

Bedacy na targach polski minister rolnictwa Krzysztof Jurgiel,
powiedziat, ze atutami naszej zywnosci na rynkach miedzynaro-
dowych jest ich wysoka jakos¢ oraz konkurencyjna cena.

Odwiedzajacym , Zielony Tydzien” do gustu przypadty nasze
wedzonki, chleby, produkty mleczarskie, stodycze, a takze piwo,
przetwory z owocoOw i warzyw. Du-

Zym zainteresowaniem cieszyty sie \
takze jabtka i ttoczone z nich na zim-
no, ekologiczne, aromatyczne soki.

Jednak prawdziwym polskim
hitem byty w tym roku kabanosy.
To jeden z najpopularniejszych ro-
dzajow kietbasy w Polsce. Sa to dtu-
gie, cienkie, suche kietbaski, wyrdz-
niajace sie szczegdlnym smakiem
i zapachem, ktéry zawdzieczaja od-
powiednim proporcjom przypraw:
pieprzu naturalnego, gatki muszka-
totowej, kminku oraz cukru.

Kazdy ze zwiedzajacych mogt
smakowa¢ potrawy charaktery-
styczne dla poszczegoélnych regio-
néw naszego kraju. Przez caty ty-
dzien na stoisku Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi odbywaly sie liczne pokazy i prezentacje
przysmakodw polskiej kuchni. Nie brakowato kietbas, pasztetéw,
pieczeni, Swiezych seréw z mleka krowiego i koziego, oscyp-
kow, satatek, pierogdw, zurku i tradycyjnego bigosu.

Do prébowania tradycyjnych, ekologicznych i regionalnych
smakotykow zachecali na ministerialnym stoisku przedstawi-
ciele takich firm jak: ORZECH, FANEX, Spoétdzielnia Mleczarska
JANA, OSM Top-Tomysl, Mlekovita, Agro Danmis, Dega, G.S.
Szadek, Browar Edi, Piwowar Browar Koreb, Krokus Przetwor-
nia Owocow i Warzyw, Junakom Sp. z 0.0, PPH Izabela Grzyb-
kowska-Malitka, Manufaktura Czekolady, Piekarnia Ratuszowa
Radzikowscy s.c, Dawtona, Vitana Producent Kaszy i Platkéw,
Ttocznia Maurer, Gap Poland Team, Bartlowizna.

Oprécz oferty rolno-spozywczej i kulinarnej targowych go-
ci interesowaty takze agroturystyczne walory réznych regio-
néw naszego kraju i wyroby sztuki ludowej.

Miedzynarodowy Zielony Tydzien cieszy sie ogromnym za-
interesowaniem wystawcéw i konsumentéw. Targowe ekspo-
zycje corocznie odwiedza ponad 400 tys. oséb.

TexksT M By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B ProTos By: MRIRW, © PANTHERSTOCK/PHOTOGENICA
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DuzYM ZAINTERESOWANIEM WSROD ZWIEDZAJACYCH CIESZYLY SIE TAKZE
JABEKA | TEOCZONE Z NICH NA ZIMNO, EKOLOGICZNE, AROMATYCZNE SOK| ®
THE VISITORS SHOWED ALSO GREAT INTEREST IN APPLES, AS WELL AS IN COLD-
PRESSED, ORGANIC, AROMATIC JUICES MADE FROM THEM

Poland participated’in this event for the 30th time. Tradi-
tionallyfourpresentation was entitled "Poland tastes good". The
stands of'voivodeships made efforts to present their regional,
locatand-traditional products, while the stand of the Ministry of
Agriculture presented the products awarded with the highest
quality mark "Poznaj Dobrg Zywnos¢" (Discover Great Food). Ca.
100 companies presented their goods this year.

Krzysztof Jurgiel, the Polish Minister of Agriculture who vis-
ited the fairs, said that our food distinguishes itself on interna-
tional markets thanks to its high quality and competitive price.

The visitors of "the Green Week" fell in love with the taste
of our smoked meats, breads, milk products, sweets, as well
as beer and products from fruit and
vegetables. They showed also great
interest in apples, as well as in cold-
pressed, organic, aromatic juices
made from them.

However, a true Polish winner
was kabanos. It is one of the most
popular kinds of sausage in Poland
—along, thin, dry sausage, character-
ised with particular taste and smell
which it owes to balanced propor-
tions of seasonings: pepper, nutmeg,
caraway and sugar.

Every visitor was able to taste
dishes typical of particular regions of
our country. Throughout the whole
week the stand of the Ministry of Ag-
riculture and Rural Development was
the place where numerous shows
and presentations of delicacies of Polish cuisine were organ-
ised. The leading actors include sausages, patés, roasts, fresh
cheeses made of cow and goat milk, oscypek cheeses, salads,
pierogis, sour rye soup and traditional sauerkraut stew.

At the Ministry's stand, the visitors were encouraged
to try traditional, organic and regional delicacies made by
the representatives of such companies as: ORZECH, FANEX,
Spotdzielnia Mleczarska JANA, OSM Top-Tomysl, Mlekovita,
Agro Danmis, Dega, G.S. Szadek, Browar Edi, Piwowar Browar
Koreb, Krokus Przetwdrnia Owocow i Warzyw, Junakom Sp.
z 0.0, PPH lIzabela Grzybkowska-Malitka, Manufaktura Cze-
kolady, Piekarnia Ratuszowa Radzikowscy s.c, Dawtona, Vitana
Producent Kaszy i Ptatkow, Ttocznia Maurer, Gap Poland Team,
Bartlowizna.

In addition to agricultural-food and culinary offer the visi-
tors were also interested in agri-tourist qualities of various re-
gions of our country and in folk art.

The International Green Week enjoys huge interest of ex-
hibitors and consumers. More than 400,000 people visit the fair
exhibitions every year.
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Ziota w kuchni 1 apteczce

Herbs in kitchen and first-aid kit




POZN&EOLSKA ZYWNOSC
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Ziota to rosliny, ktére zawierajg substancje, takie jak m.in. al-
kaloidy, fitoncydy, saponiny, olejki eteryczne, garbniki, gorycze,
sluzy, flawonoidy, ktére wptywaja na metabolizm cziowieka.
Jednak stosowane sg nie tylko w ziotolecznictwie i aromaterapii,
ale takze jako przyprawy. Trwale wpisane sg réwniez w polski
krajobraz. Doceniamy ich walory przyrodnicze, lecznicze i sma-
kowe.

Uprawa roslin leczniczych nie jest nowym dziatem produk-
cji. Uwaza sie, ze pierwsze uprawy zidt powstaty 3 tys. lat p.n.e.
na Bliskim Wschodzie, w Indiach i Chinach.

W $redniowiecznej Europie nauka zielarstwa i ziotoleczni-
ctwa ukrywata sie w klasztorach. Mnisi nie tylko zbierali ziofa
w $rodowisku naturalnym, w lasach i na fakach, ale takze
w przyklasztornych ogrodach uprawiali i hodowali potrzebne
i powszechnie uzywane gatunki lecznicze.

Dzi$ ponownie wzrasta zainteresowanie powrotem do na-
tury i szeroko rozumianego zielarstwa. Ziota wykorzystujemy
w codziennym zyciu, odkrywajac jednocze$nie coraz to nowe
ich wiasciwosci. Coraz mniej zbieramy ich ze stanowisk natu-
ralnych - ok. 20 proc. Reszta pochodzi z plantacji. Wymaga sie
jednak, aby w jak najwiekszej skali ziota byty uprawiane ekolo-
gicznie.

Polska po cichu stafa sie zielarskim potentatem. Zajmuje
jedno z czotowych miejsc w produkgji ziot nie tylko w Europie,
ale i na swiecie. Plantacje zielarskie w Polsce zajmuja powierzch-

Herbs are plants which contain
substances such~as, e.g. alkaloids,
phytoncides, saponins, essential oils,
tanning agents, bitter substances,
mucuses and flavonoids which affect
human metabolism. However, they
are used not only in phytotherapy
and aromatherapy, but also as sea-
sonings. They are also permanently
inscribed in the Polish landscape. We
appreciate their natural, medicinal
and flavouring properties.

Cultivation of plants is not a new
branch of production. The first cul-
tivation of herbs dates back to ca.
3000 B.C. according to the discover-
ies made in the Middle East, India
and China.

In Medieval Europe knowledge
of herbal medicine and herbalism
was reserved only to monks. They
gathered herbs not only in natu-
ral environment, in forests and on
meadows, but also in monastery gar-
dens where they cultivated neces-
sary and commonly used medicinal
plants.

Today we may observe raising in-
terest in returning to nature and to broadly understood herbal
medicine. We use herbs in everyday life, at the same time dis-
covering their new properties. Less and less herbs are gathered
from natural sites - ca. 20 %. The remaining percent of herbal
plants comes from plantations. However, herbs from the planta-
tions must be grown organically to the largest possible extent.

Poland has unobservedly become a potentate of herbal
market. It occupies one of top places in herb production, not
only in Europe, but also in the world. Herbal plantations in Po-
land cover the area of approximately 30,000 hectares. Herbs are
cultivated in over 20,000 agricultural farms. In many of them this
production is a tradition passed from generation to generation.
The average size of a farm, depending on produced species
amounts to 0.5 — 2.5 ha, but there are larger ones of total area
of 6 — 10 ha. Approximately 70 of herbal plant species are now
in cultivation.

The herbs purchased in the largest quantities include: leaf of
peppermint, chamomile flower, valerian root, thyme herb and
lemon balm leaf.

Western markets purchase ca. 80% of herbal plants which
we sell for pharmaceutical, food, fodder and cosmetic industry.
Assortment of exported herbs varies according to demand.
Price for raw material depends on sales and economic situa-
tion. Root herbs, e.g. lovage, garden angelica or valerian reach
a higher price for kilogram. Herbs with stable demand, include:



nie okofo 30 tys. hektaréw. Ziota uprawiane s w ponad 20 tys. go-
spodarstw rolnych. W wielu z nich produkgja ta to rodzinna tradycja.
Srednia wielko$¢ gospodarstwa w zaleznoéci od produkowanych
gatunkéw wynosi 0,5-2,5 ha, ale sg i wieksze o powierzchni 6-10 ha.
W uprawie znajduje sie obecnie okoto 70 gatunkow roslin zielarskich.

Najwieksze ilosci skupowanego surowca stanowia: li$¢ miety pie-
przowej, kwiat rumianku, korzen koztka lekarskiego, ziele tymianku
i lis¢ melisy.

Na rynki zachodnie trafia ok. 80 proc surowca zielarskiego, ktory
sprzedajemy na potrzeby przemystu farmaceutycznego, spozywcze-
go, paszowego i kosmetycznego. Asortyment eksportowanych ziot
zmienia sie w zaleznosci od zapotrzebowania. Cena za surowiec uza-
lezniona jest od zbytu i koniunktury. Wyzsze ceny za kilogram osiagga-
ja ziofa korzeniowe, jak np. lubczyk, arcydziegiel czy koztek. Do zidt, na
ktore zazwyczaj jest popyt, zaliczy¢ mozna: rumianek, pokrzywe, ty-
mianek, mydInice, prawoslaz, melise, krwawnik, nagietek, czy szatwie.
Trzeba po prostu trafi¢ na mode. Tak byto niedawno z arnika. Wczes-
niej mato kto o niej styszat, a obecnie stata sie niezwykle popularna.

Kluczem do sukcesu w produkgji ziot jest przede wszystkim jako$c¢
surowca, o ktorej decyduje gtoéwnie wiasciwy termin zbioru kwiatow
oraz proces suszenia. Suszenie musi przebiegac w precyzyjnie dobra-
nych warunkach, inaczej nastepuje utrata wiasciwosci danego ziofa.

Niewielu naszych rodakéw zdaje sobie sprawe z tego, ze Polska
to potega w produkcji herbaty, oczywiscie chodzi o herbaty ziotowe
i owocowe, ktére zdobywaja coraz wiekszy udziat w rynku. Herbatki
ziotowe to nie tylko wspomaganie lecznicze, ale takze czysta przy-
jemno$¢ smaku. Oprécz bardzo dobrze znanych zidt do produkgji
herbatek, takich jak melisa, mieta, szatwia, rumianek, koper, pojawiajg
sie specjalne ziotowe dodatki. Jednym z nich sg kwiaty malwy, ktéra
kilka lat temu z powodzeniem zostata wprowadzona do uprawy po-
lowe).

Ziotowym liderem sprzedazy jest melisa lekarska, polecana jako
herbatka uspokajajagca. W Polsce uprawa jej jest rozpowszechniona
i pokrywa zapotrzebowanie znacznej czesci swiatowej produkgji zie-
larskiej.

Ziota to rodliny typowo lecznicze i przyprawowe, ktére poza wpty-
wem na smak i zapach potraw majg okreslone aktywnosci fizjologicz-
ne oraz aromatyczne, a dzieki wiasciwosciom sensorycznym wptywa-
ja na nasze zmysty.

Uprawa zidt to szczegdlne wyzwanie dla rolnika. Rosliny sa wy-
magajace i wrazliwe na niekorzystne warunki klimatyczne.
Choroby i szkodniki moga takze radykalnie obnizy¢
plony lub jakos$¢ pozyskiwanego surowca. Ziofa
wymagajg réwniez duzego naktadu pracy nie
tylko podczas catego okresu wegetacji, ale .
takze zbioru i przygotowania do sprzedazy.
Wiele czynnosci zwigzanych jest z praca
fizyczna na poluy, ktdrej nie da sie zmecha-
nizowac.

TexksT @ By: MAatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B Protos By: Fotoua
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chamomile, nettle, thyme, common soapwort, althaea,
lemon balm, yarrow, marigold or sage. The only problem
is to adapt to the market trends. Recently, this was the case
with arnica. Before that, almost nobody heard about it and
right now it is extremely popular.

The key to success in herb production is, above all, the
quality of herb, which is determined mainly by a proper
harvest date and drying process. Drying must proceed in
precisely selected conditions, otherwise properties of a
given herb are lost.

Only few of our countrymen are aware of the fact
that Poland is leader in tea production when it comes to
herbal and fruit teas which gain an increasingly large share
in the market. Herbal tea is not only a medicinal support
but also pure pleasure of taste. In addition to well-known
herbs used for production of teas, such as lemon balm,
mint, sage, chamomile and dill there are special herbal
additives. Among them there are mallow flowers, which
several years ago has been successfully introduced to field
cultivation.

Herbal leader of sale is lemon balm, consumed as a
tranquilising tea. In Poland its cultivation is widespread
and covers demand of a considerable part of the world's
herbal production

Herbs are typically medicinal and seasoning plants
which, apart from their effect on taste and smell of dishes,
have specific physiological and aromatic properties, and
affect our senses thanks to their sensory properties.

Cultivation of herbs is particularly challenging for
the farmers. Plants are demanding and sensitive to unfa-
vourable climatic conditions. Diseases and pests can also
radically reduce yields or quality of gathered herbs. Herbs
require also large work expenditure not only throughout
the whole vegetation period but also during harvest and
preparation to sales. Many activities entail physical work in
the field, which cannot be mechanised.

HERBATKI ZIOLOWE TO NIE TYLKO WSPOMAGANIE LECZNICZE, ALE TAKZE CZYSTA PRZY-

JEMNOSC SMAKU B HERBAL TEA 15 NOT ONLY‘MED\GNAL SUPPORT BUT ALSO PURE
PLEASURE OF TASTE
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Mato kto zdaje sobie sprawe z tego, ze Polska
jest jednym z wiekszych producentéw ziét. Skad ten
trend? Czy to chwilowa moda czy cheé powrotu do
tradyc;ji?

To nie jest chwilowa moda. Gdy 25 lat temu wigzatem
sie zawodowo z ziotami i ich przetwdrstwem, tez pojawiaty
sie takie komentarze. Zatem trend ten trwa juz dos¢ dtugo.
Od kilku lat mamy do czynienia z wiekszym naciskiem na
zdrowy tryb zycia, naturalng zywnos¢ i tu idealnie wpisu-
je sie temat ziot. Zardbwno w kontekscie zywieniowym, jak
i zdrowotnym. Zdecydowanie konsumpcja produktéw zie-
larskich rosnie. Rok rocznie odnotowujemy wzrost sprzedazy
o okoto 20-40%. Polska rzeczywiscie od kilku lat plasuje sie
w czotowce wsrdd krajow eksportujacych surowce zielar-
skie. Jezeli chodzi o uprawy, to s3 to gtdbwnie waleriana,
tymianek, mieta. W takich roélinach wiedziemy prym w Eu-
ropie. Spada nasz udziat w zbiorze roslin dziko rosnacych.
Moze sie to wigzac ze wzrostem zamoznosci spoteczenstwa.
Jednoczesnie coraz wiecej roslin, ktére wystepowaty jedynie
w stanie naturalnym, zaczyna sie wprowadza¢ do uprawy.
Takie, wydawatoby sie banalne rosliny, jak: pokrzywa, mni-
szek lekarski, skrzyp, topian, dziurawiec zaczyna sie uprawiac
na coraz wieksza skale. Wprowadza sie tez nowe gatunki,
po uprzednim opracowaniu technologii upraw, aby rolnicy
mieli tez takg wiedze.

Co z punktu widzenia producenta, rolnika, jest naj-
trudniejsze w uprawie zi64?

Uprawa ziot jest duzo bardziej pracochtonna niz uprawa
roslin typowo rolniczych. Z pewnosciag wymaga wiekszej sity
roboczej. Pozadana jest tez uprawa ziét w gospodarstwach
ekologicznych, a to wiaze sie z kolejnymi wyzwaniami. Nie-
ktore ziofa, ktore sie uprawia a wystepowaty jako chwasty, jak
na przyktad rumianek, zachwaszczaja inne uprawy. Nasiona
sie rozsiewaja, pozostaja na kolejne lata i z tego wzgledu
trudno jest przekonac rolnikdow do takich upraw. Caty czas
poszukujemy gospodarstw ekologicznych, ktére produkuja
ziota. W naszym gospodarstwie produkcja ekologiczna zaj-
muje okoto 80% upraw.

A czy jest to rozwojowy temat, czy jest szansa, ze
liczba gospodarstw zielarskich bedzie rosta?

Oczywiscie, ze tak. Miedzy innymi ze wzgledu na to, ze
w Polsce wcigz mamy duzo gospodarstw matych, rodzin-
nych, kilkuhektarowych. W takich wifasnie gospodarstwach
mozna uprawiac ziota pracochtonne, gdzie np. zbiera sie
kwiaty. Nawet przy matym arealne mozliwe jest otrzymanie
dochodu z gospodarstwa. Ponadto ziota mozna dobra¢ do
kazdego rodzaju gleby, od mocno zawilgoconych do prawie
skrajnie suchych. Wzrasta rowniez zapotrzebowanie, nie tyl-
ko pod katem kosmetykéw czy zywnosci. Coraz wiecej ziot
dodaje sie do karmy dla zwierzat. Zatem rynek zbytu dla ro-
$lin zielarskich rosnie.

DISCOVER POLISH FOOD

Not many people are aware of the fact that Poland is one
of the largest producers of the herbs. Where is this trend from?
Is it a temporary fashion or a desire to return to the tradition?

This is not a temporary fashion. When | started dealing
with the herbs and their processing professionally 25 years ago
there were also such comments. Therefore, this trend has been
lasting for quite a long time. For several years we have been
facing an increased focus on healthy lifestyle, natural food and
the subject of herbs perfectly fits here. Both in the context of
nutrition and food. Definitely, consumption of the herbal prod-
ucts is growing. Every year we note an increase in sale by ap-
proximately 20-40%. For several years Poland has really been
the leader among the countries exporting herbal resources. As
far as crops are concerned, these are mostly crops of valerian,
thyme and mint. We are taking the lead in Europe taking into
account these plants. The share in the collection of wild plants
has been dropping. This can be related to growing wealth
of the society. At the same time more and more plants that
used to grow in the natural habitat are started to be cultivated.
Seemingly commonplace plants, such as: stinging nettle, dan-
delion, horsetail, greater burdock, St. John's wort are beginning
to be cultivated to an increasing extent. New species are also
being introduced after the previous development of the grow-
ing method so that farmers could also have such knowledge.

What - from the point of view of the producer - is the most
difficult in growing herbs?

Growing herbs is much more labour-intensive than grow-
ing typical agricultural plants. Certainly, this requires more la-
bour. Growing herbs is also desired on the organic farms and
this is related to other challenges. Some herbs that are grown
and they were weeds, for example camomile, mix other crops
with weeds. Seeds are dispersed, they remain for the next years
and for this reason it is hard to convince the farmers to such
crops. All the time we are looking for organic farms that pro-
duce herbs. On our farm the organic production takes approxi-
mately 80% of the crops.

And is this subject evolving, is there a chance that the
number of herb farms will be growing?

Of course it will. Among others, due to the fact that we still
have lots of small family farms of the size of several hectares in
Poland. On such farms you can grown labour-intensive herbs
where, for instance, flowers are picked. Even with the small area
it is possible to obtain the income from the farm. Moreover,
herbs can be adjusted to each type of soil, from very moistur-
ised ones to almost extremely dry. There is also an increasing
demand, not only for cosmetics or food. More and more herbs
are added to feed material. Therefore, the outlet for herbal
plants is expanding.

The range of herbal plants is extremely rich. | know that
the choice can be difficult but could you indicate which herbs
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Asortyment roslin zielarskich jest niezwykle bogaty.
Wiem, ze wybdr moze byc¢ trudny, ale czy mégtby Pan
wskaza¢, ktoére z ziét, pana zdaniem, sa najwdzieczniej-
sze pod katem zaréwno uprawy jak i pézniejszego wy-
korzystania?

Bardzo fadnie wygladajg plantacje ziét uprawianych na
kwiaty. Na przykfad plantacja nagietka w czasie kwitnienia
wyglada jak piekny pomaranczowy dywan Sg tez ziota, kté-
re mozna uprawiac jak zboza: zasiew, tradycyjna pielegnacja
i zbieranie kombajnem. Ja mysle jednak, ze najwieksze wy-
zwanie, to uprawa ziét nowych, takich ktorych wczesdniej
sie nie uprawiato albo jedynie w skali doswiadczalnej. Gdy
takie uprawy sie udaja, to jest bardzo duza satysfakcja. Na
Podlasiu rosling, ktéra jest symbolem regionu jest trawa zu-
bréwka, czyli turdbwka. My zaktadamy takie uprawy, réwniez
ze wzgledu na ochrone tej rosliny. Mamy satysfakcje, ze po-
magamy chroni¢ ten gatunek. Jednoczesnie uprawa ta jest
sporym wyzwaniem, gdyz jest to roslina wymagajaca, jesz-
cze nie do konca zbadana.

A taka najblizsza Pana sercu roslina?

0Oj, taka rosling od zawsze jest macierzanka. Kiedys, gdy na
wsiach nie byto dostepu do herbaty importowanej, ktéra dos¢
pdZno zagoscita na polskich stotach jako napoj codzienny, takg
funkcje petnita, m.in. macierzanka. Jednak nie tylko. Jest to
roslina, ktéra dodawano do pierwszych kapieli noworodkdw.
Stuzyta takze do aromatyzowania ciata, bardzo fadnie pachnie,
a takze ma dziatanie odkazajace. Dla Stowian byta jedna
z pierwszych przypraw, dopdéki nie importowano roslin z kra-
joéw zamorskich. Obecnie wymaga uprawy, gdyz zbyt mato jej
rosnie w stanie naturalnym. Jest to roélina niskopienna, ktéra
peknie zadarnia powierzchnie, na ktorej jest wysiana.

KIEDYS, GDY NA WSIACH NIE BYO DOSTEPU DO HERBATY IMPORTOWANEJ, TAKA FUNKCJE PEENIEA
M.IN. MACIERZANKA ® SOME TIME AGO WHEN IN THE COUNTRIES THERE WAS NO ACCESS TO
IMPORTED TEA THYME FULFILLED THIS FUNCTION
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- in your opinion - are the most grateful considering the culti-
vation as well as later use?

Plantations of herbs grown for flowers look very beautiful.
For example, the plantation of marigold during the flower-
ing period looks like a beautiful orange carpet. There are also
herbs that you can grow like cereal, sowing, traditional culti-
vation and combine harvesting. However, | think that growing
new herbs, the ones that have not been grown before or only
grown in experiments constitutes the largest challenge. When
these crops are successful, there is a huge satisfaction. In the
Podlasie area the plant that is a symbol of the region is bison
grass, i.e. Hierochloe. We start such crops also due to protection
of this plant. We are satisfied that we help to protect this spe-
cies. At the same time this cultivation is a significant challenge
as itis a demanding plant, not fully discovered yet.

And which plant is the closest to your heart?

Well, this plant is a thyme. Some time ago when in the coun-
tries there was no access to imported tea that found its permanent
place on Polish tables quite late, among others, thyme fulfilled this
function. However, not only this. This is the plant that was added
to the first baths of the newborns. It also served for flavouring the
body, its smells beautiful and it is used for disinfecting as well. For
Slavs it was one of the first spices until plants from overseas coun-
tries were imported. Currently it requires cultivation as not many
grow in the natural habitat. It is a shrub that with excellent turfing
properties of teh area on which it is grown.



Wspomniat Pan o herbacie. Jakie rosliny mozna wy-
korzysta¢ do przyrzadzania podobnego naparu?

Obecnie, gdy bada sie rosliny wystepujace na naszym
terenie, to okazuje sie, ze bardzo czesto sktadem przypomi-
naja herbate. Oczywiscie nie zawierajg teiny, ale zawieraja
inne cenne sktadniki, ktére majg bardzo dobry wptyw na
nasz organizm. Z powodzeniem herbate mozna zastapic na-
parami z naszych rodzimych roslin, a wiasciwosci pobudza-
jace mozna uzyskac dodajac niektdre ziota o takim dziataniu.

A jakie to beda ziota?

Smak herbaty dajg liscie roslin takich jak: poziomka,
malina, jezyna oraz liscie niektorych boréwek. Mozna je fer-
mentowac podobnie jak robi sie to w przypadku herbaty
i przyrzadzac z nich ,czarng” herbate. Jest taka roslina, ktéra
nazywa sie wierzbdwka kiprzyca, z niej réwniez dawniej wy-
rabiano herbate. Czesto stuzyta do podrabiania importowa-
nej herbaty. Na poczatku, gdy herbata nie byta produktem
na tyle znanym, aby w petni rozrézniac jej smak, wierzbdw-
ke wykorzystywano na szeroka skale. W smaku jest bardzo
trudna do odréznienia od herbaty tradycyjnej. Jezeli chodzi
o dziatanie pobudzajace, to taka popularng rosling jest na
przyktad rézeniec gorski

A ktére z ziot o whasciwosciach zdrowotnych ciesza
sie najwieksza popularnoscia?

Moda na te rosliny zmienia sie z roku na rok. Obecnie
w Polce ogromnga popularnoscia cieszy sie roslina o nazwie
czystek. Jednak w naszym klimacie jest to roslina trudna do
uprawy, gdyz jest wrazliwa na mrozy. Z kolei uprawa jedno-
roczna jest mato optacalna. Mozna jednak sprobowac upra-
wia¢ czystka na wiasne potrzeby, zimg w pomieszczeniu,
a latem wynosi¢ i skuba¢ listki — traktowac jako rosline
ozdobna i uzytkowa.

Rodnie zuzycie dos¢ banalnej i bardzo znanej rosliny,
a mianowicie pokrzywy. W wielu gospodarstwach wprowa-
dzana jest do uprawy, jednocze$nie nadal zbierana ze sta-
nu naturalnego, a i tak rosliny tej wcigz brakuje. Na coraz
wieksza skale jest wykorzystywana w zywieniu zwierzat. Jest
stosowana nie tylko jako herbatka lecz takze do potraw. Jest
jedna z rodlin najbardziej zasobnych w biatko, wiec ma swo-
ich zwolennikéw wéréd wegetarian i wegan.

Dzi$ popularnos¢ zyskuja tak zwane rosliny gtodowe,
spozywane niegdy$ w czasach niedoboru zywnosci. Jak
wiasnie pokrzywa czy zotedzie. Dzis dostepna jest maka
z zotedzi — produkt bezglutenowy, bogaty w sktadniki mine-
ralne. W naszej polskiej florze takich roslin jest bardzo duzo.
Rodlin, ktore niegdys spozywane byty w czasie niedoboru
ZYyWnosci, a tymczasem maja ogromne wiasciwosci odzyw-
cze i dzi$ zyskuja popularnos¢.

Skad u Pana taki pomyst na biznes? Skad taka pasja?
Po pierwsze ja w ogdle nie znam sie na biznesie. Dla

DISCOVER POLISH FOOD

You have mentioned tea. Which plants can be used to
make a similar drink?

Currently, when we examine the plants growing on our
area it turns out that they resemble tea taking into account
their content. Of course, they do not contain caffeine but they
contain other valuable ingredients that have a very good influ-
ence on our body. Tea can successfully be replaced with brew
from our native plants and stimulating effects can be obtained
by adding some herbs with such effects.

Which ones, for example?

The flavour of tea is given by leaves of the following plants:
wild strawberry, raspberry, blackberry and leaves of some
blueberries. These leaves can be fermented as it is made with
tea and we can prepare 'black’ tea from them. There is a plant
called fireweed and tea was made from it in the past. It often
served to imitate imported tea. At the beginning when tea was
not so well-known as to differentiate its flavour fireweed was
widely used. Considering its flavour it is very difficult to differ-
entiate from traditional tea. Taking into account its stimulating
effects, such a popular plant is, for example, golden root.

And which herbs with health properties are the most
popular?

Fashion for these plants changes every year. Currently the
plant called Cistus is very popular in Poland. However, this plant
is very difficult to grow in our climate as it sensitive to frost. On
the other hand annual cultivation is not very profitable. How-
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mnie od dziecka najwieksza atrakcja byta mozliwos¢ zbiera-
nia ziét w lesie. Miatem to szczeidcie, ze wychowywatem sie
w wiosce, gdzie zbierato sie ziota. Zbierali je gtdwnie starsi,
aby wspiera¢ finansowo swoje rodziny. Towarzyszytem
wiec mojej babci i jej
kolezankom, obserwo-
watem,  pomagatem.
Zainteresowato  mnie to
na tyle, ze réwniez w szkole
Sredniej i na studiach nadal
zbieratem ziofa i staratem
sie dowiedzie¢ o nich jak
najwiecej. Po studiach
z kolei uznatem, ze na
niczym innym nie
znam sie tak,
jak na ziotach,
wiec czemu

nie  wykorzystac
Wo.

tego zawodo-

POKRZYWA ® STINGING NETTLE

| tak postata uprawa ziét, ich przetwérstwo, ogrod
botaniczny, a takze gospodarstwo agroturystyczne. Co
turystéw przyciaga w takie miejsca?

Przyjezdzaja coraz chetniej, aby dowiedziec sie jak najwie-
cej na temat roslin zielarskich, na temat tradycji z tym zwia-
zanych. Interesuja sie tym, ktére z nich mozna wykorzystac
na potrzeby kulinarne, a ktére dla zdrowia. S3 zainteresowani
historig i wtasciwosciami roslin, ktére stuzyty tez innym celom,
z ktérymi zwigzane sa rozmaite basnie i legendy. Obecnie cze-
sto szuka sie korzeni w rodzinie, kim byli nasi przodkowie, ale
takze informacji jak wygladato ich zycie codzienne - co jedli,
co pili, itp. Odwiedzajacy nas goscie czesto bardziej interesuja
sie ziotami w ujeciu etnograficznym, niz np. jakie substancje
czynne zawierajga.

Czego zatem ciekawego
o naszych przodkach mozna
sie dowiedzie¢ studiujac
karty historii zwigzane
z zielarstwem?

Ziota towarzyszyty czto-
wiekowi od pierwszych po
ostatnie dni zycia. No-
worodki kapano w
ziotach, aby odkryc
zrédta choréb spala-
no ktebki ziét. Na
wsiach  jednym
z podstawowych
zabiegéw leczni-
czych byto okadzanie. W kaz-
dej wiosce byta osoba, ktdra sie tym zajmowata. Niedawno
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MINISZEK LEKARSKI ® DANDELION

ever, you can grow Cistus for your own needs, in the winter in
the room and in the summer take out and collect
the leaves — treat as an ornamental and utilitarian
plant.
The use of quite common and well-known
plant, namely stinging nettle is increasing. On
many farms it is introduced for cultivation, at
the same time it is harvested from natural
habitats and there is still a lack of this plant.
Itis widely used for animal nutrition.
[tis not only used as tea but also
for meals. It is one of the plants
richest in proteins, thus it has its
supporters among vegetarians
and vegans.
The so-called hunger plants, con-
sumed at the times of starvation, are becom-
ing more and more popular nowadays. For
instance stinging nettle or acorns. Cur-
rently flour made from acorns is avail-
able - 'gluten-free’ product, rich in min-
eral ingredients. There are numerous plants like these in out Polish
flora. The plants that were consumed at the times of starvation
in the past and at the same time they have significant nutritional
properties and are becoming popular nowadays.

Where did you take this idea for business from? Where is
this passion from?

First of all, | do not know business at all. Since childhood
the possibility of picking up herbs in the forest has been the
greatest attraction for me. | was lucky to be raised in the village
where herbs were harvested. Mostly older people harvested

them to support their fami-

lies. Thus, | accompanied my
grandmother and her friends,
| observed and helped. | was so
interested that | also harvested
herbs and tried to get to know
as much as possible about them
when | was at the high school
f and university. After studies
= | realised that | did not know
anything as well as | knew
herbs so why | should not use
this professionally.

And this way cultivation of herbs, their
processing, botanical garden and organic
s have emerged. What attracts tourists to such

" aplace?

They come more and more willingly to find
out as much as they can about herbal plants, about tradi-
tions related to them. They are interested in which of them can



zjednym ze studenckich kot naukowych sprawdzilismy
czy okadzanie mozna

traktowac jako zabieg
medyczny. Ku nasze-
mu zdziwieniu okazato
sie, ze tak. Powietrze
po godzinie od
okadzenia za-
wierato

MigTA ™ MiNT

0 80% mniej zarodnikow grzybow. To dlatego mamy
w historii przykfady, gdy ludno$¢ przetrwata rozmaite
choroby zakazne, chroniac sie w kosciotach. Modli-
twom towarzyszyto okadzanie, ktére przyczyniato sie
do ograniczenia rozwoju choroby. Po $mierci nato-
miast do trumny wktadano peczek ziot, ktdre zardwno
Swieze, jak i suszone zachowywaty swéj wyglad. Miato
to oczywiscie znaczenie symboliczne. Wiele Swiat i wy-
darzet w ciggu roku wigzato sie z konkretnymi rosli-
nami.

A co z lubczykiem, uznawanym za afrodyzjak?
Czy rzeczywiécie mozna méwi¢ o takich jego wtas-
ciwosciach?

Tak, faktycznie lubczyk jest afrodyzjakiem. Nalezy do
rodziny selerowatych. Wiele innych roslin z tej rodziny row-
niez uwazanych jest za afrodyzjak, jak na przyktad fenkut
czy seler. W XVII wieku na Podlasiu dziatat ksigdz
Jan Krzysztof Kluk, ktéry skomponowat mie-
szanke ziotowa o nazwie ,ziofa w sprawie
matzenskiej uzyteczne” Byty to ziofa,
ktore miaty pozytywny
wplyw na poten-
cje, a znajduja sie
wsrod nich réwniez

rodliny  nalezace
do tej rodziny.
Obecnie  lubczyk,

po doktadnym zbadaniu,
zaliczany jest do rodlin o dziataniu
pobudzajagcym. Jak w przypadku kazdej
kuracji ziotowej potrzebny jest czas, ale
niegdy$ wierzono wrecz w magiczng moc
lubczyka i jego btyskawiczne dziatanie.

Wréémy moze do aspektu edukacyjnego ta-
kich miejsc, jak Ziolowy Zakatek. Co ciekawego

TYMIANEK ® THYME

DISCOVER POLISH FOOD

be used for culinary needs and which for health. They are inter-
ested in history and properties of the plants that were used for
other purposes, with plants that various myths and legends are

related to. Nowadays you often seek roots in the family, who

our ancestors were and also the information regarding their
daily life — what they ate and they drank, etc. Guests visiting
us are often more interested in herbs considering eth-

nographic aspect than, for example, which active
substances they contain.

What interesting things about our ances-
tors can you find out by studying pages of his-
tory related to herbs?
Herbs have accompanied the man from the first
to the last days of life. Newborns were bathed in the herbs, bun-
dles of herbs were burnt to explore the sources of diseases. In the
countries one of the basic therapeutic procedures was incens-
ing. In each village there was a person who dealt with this. Re-
cently, we have checked with one of the students' scientific clubs
whether you can treat incensing as a medical procedure. To our
surprise it has turned out that you can. The air after an hour follow-
ing incensing contained the amount of fungal spores decreased
by 80%. This is why we have examples in the history where people
survived various diseases by hiding in churches. Prayers were ac-
companied by incensing that contributed to limited development
of the disease. After death a bundle of herbs was placed in the
coffin and the herbs, both fresh and dried ones maintained their
appearance. Of course, this had its symbolic meaning. Many holi-
days and events during the year were related to specific plants.

What about lovage regarded as an aphrodisiac? Can we really
talk about such its properties?

Yes, lovage is actually an aphrodisiac. It be-
longs to the celery family. Many other plants
r. from this family is also regarded as aphro-
disiacs, for example a fennel or a celery. In

the 17th century in the Podlasie region
there was a priest Jan Krzysztof Kluk
who made the herbal mixture called
'herbs useful for marital purpose’,
These were herbs that have a posi-
tive influence on the potency and
there are plants belonging to this fam-
ily among them. Currently lovage after
careful examination is classified to be a
stimulant. As for any herbal therapy time is
necessary and in the past people believed in
the magic power of lovage and it immediate
effects.

Let's come back to the educational aspect of the places such as
Ziotowy Zakatek. What interesting things are waiting for children in
the botanical garden?
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w ogrodzie botanicznym cze-
ka na dzieci?

W ostatnim roku powstaty
ciezki tematyczne. Rosliny chro-
nione, rosliny trujace, parzace
i niebezpieczne dla zdrowia, rosli-
ny jadalne wystepujace w naturze
i uprawiane, rosliny farbiarskie. Dzie-
ci czy mtodziez, idac poszczegdiny-
mi szlakami, uczg sie rozpoznawac
ziofa i poznaja ich wiasciwosci. Mo-
wimy o rodlinach, ktére sg zagrozone
wyginieciem, ktérych w stanie natu-
ralnym jest juz bardzo mato, a takze
o rodlinach ekspansywnych, ktére
staja sie czesto duzym problemem.
Obecnie wykonujemy modele réznych czesci
rodlin w duzym powiekszeniu, mamy nadzieje,
Ze szczegdlnie nasi najmtodsi goscie beda mo-
gliza ich pomoca zdoby¢ wiedze z botaniki.

Czy jakies plany na przysztos¢? Jak
jeszcze zamierza Pan wykorzystac upra-
wiane w gospodarstwie ziota?

Tak, oczywiscie. Mamy sporo plandw. Aktu-
alnie wykanczamy obiekt, gdzie bedzie mozna
skorzysta¢ z leczniczych kapieli i wykurowac
wiele dolegliwosci, dawng tradycyjng metoda
wodolecznictwa. Ponadto przygotowujemy
wystawe poswiecong lokalnym tradycjom,
gdzie pokazemy potaczenie chrzescijaristwa
i przyrody. Chcemy odtworzy¢ caty rok kalen-
darzowy i wskazac rosliny, ktére zwiagzane byty
7 poszczegdlnymi wydarzeniami i swietami.

A czy warto samemu zbierac ziota?

Ja bardzo czesto namawiam, aby same-
mu zbierac ziofa. To wcale nie jest takie trud-
ne, a satysfakcja ogromna. Herbata zaparzo-
na z wlasnorecznie zebranych ziét z pewnos-
cig lepiej smakuje. Wystarczy wyjecha¢ poza
miasto, i$¢ do lasu i poszuka¢ np. kwiatow
podbiatu, ktéry jest swietny na kaszel, lisci
poziomki czy maliny na herbatke, czy mtodej
pokrzywy na satatke. Przyrodzie, gdy skub-
niemy pare listdw z pewnoscia nie zaszko-
dzimy, a bedzie to przyjemna lekcja przyrody.
Jezeli kto$ nie jest pewny, jak rozpoznac¢ dang
rosline i wczesniej chciatby sie nauczy¢, jak
rozpoznawac ziota, to zapraszamy do Podla-
skiego Ogrodu Botanicznego.

Dziekuje za rozmowe.

) Polish -
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JEST MNOSTWO ROSLIN, KTORE MOZNA PROBOWAC | WYKORZYSTYWAC NA CO DZIEN, O KTORYCH W TYM OGRODZIE MOZNA SIE DOWIEDZIEC.
B THERE ARE MANY PLANTS THAT YOU CAN TASTE AND USE EVERY DAY THAT YOU CAN FIND OUT ABOUT IN THIS GARDEN

There appeared theme paths last year. Protected plants, poisonous plants,
stinging and dangerous for health, edible plants present in the natural habitats
and grown, plants with dying properties. Children or youth learn to recognise
the herbs and they get to know their properties while walking along specific
trails. We talk about plants that are threatened with extinction and are scarce in
the natural habitat as well as about expansive plants that often become a seri-
ous problem. Currently we make the models of various parts of the plants, with
significant magnification, we hope that especially our youngest guests will gain
knowledge in botany with their application.

Any plans for the future? How else are you going to use the plants grown on
the farm?

Yes, of course we have lots of plans. Currently we are completing the
facility that will be used for therapeutic baths and for curing many ailments,
the older traditional method of water therapy. Moreover, we are preparing
an exhibition devoted to the local traditions where we are going to present
the combination of Christianity and nature. We want to reproduce the whole
calendar year and show the plants that were related to particular events and
holidays.

And is it worth collecting the herbs on our own?

| often talk people into harvesting herbs on their own. It is not very difficult
and satisfaction is huge.

Tea made from the herbs that were collected with our hands certainly tastes
better. It is sufficient to leave the city, go to the forest and search, for example,
leaves of coltsfoot that is great for cough, leaves of wild strawberry or raspberry
for tea or young stinging nettle for salad. We will not do harm to nature by taking
a few leaves and it will be a pleasant nature lesson. If someone is not sure how
to recognise a specific plant and would like to learn how to recognise herbs we
invite to the Botanical Garden.

Thank you for talking.

Texst M By: ReNaTA Kania/MRIRW
Zosecia @ Proros By: Foroua, MRIRW
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Podroz kulinarna
Culinary voyage

e
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AEj palcem po mapie.

Polski minister rolnictwa Krzysztof Jurgiel z satysfakcjg przy-
znat, ze polska zywnos¢ — zardwno smakiem, jak i jakoscig — zdo-
bywa uznanie coraz wiekszej liczby konsumentéw na catym
Swiecie.

Z kolei dla polskich producentéw otwierajg sie coraz to
nowe rynki zbytu.

Jako gospodarz spotkania minister zaprosit wszystkich
uczestnikdéw, aby wspdlnie wyruszyli w te smaczng podrédz
i skosztowali polskich produktow.

Zgodnie z tematem ,Kulinarna podréz z polska zywnoscia),
uczestnicy wieczoru mieli okazje sprébowac potraw z réznych
zakatkow $wiata, przygotowanych z wykorzystaniem polskich
produktéw. Do odbycia tej kulinarnej podrézy z polska zyw-
noscig dyplomatow zachecali réwniez szefowie kuchni, ktérzy
przyrzadzali potrawy inspirowane kuchniami kontynentéw: Azji,
Afryki, Europy, Ameryki Pétnocnej i Potudniowej.

W menu kuchni azjatyckiej znalazty sie ekologiczne warzy-
wa, wedzony jesiotr z polskiej hodowli, a z mies na przykfad
kaczka. Polska wotowina ze znakiem jakosci QMP krélowata na
stole z potrawami z Europy. Natomiast w podréz do Ameryki
Potudniowej zabraty uczestnikdw spotkania smaki polskiej gesi-
ny i wieprzowiny. Do przygotowania przystawki w stylu kuchni
afrykanskiej postuzyt z kolei polski cydr, a wéréd potraw rodem
z Ameryki Pétnocnej serwowano zaréwno wotowine, jak i sataty
przyrzadzone z wykorzystaniem produktéw ekologicznych oraz
ze znakiem Programu PDZ.

Do prezentacji wykorzystano w wiekszosci produkty wytwa-
rzane w czterech unijnych systemach jakosci, a takze posiadaja-
ce znak, prowadzonego przez MRIRW, programu jakosci — Poznaj
Dobrg Zywnos¢ (PDZ). Wszystkie swietnie smakowaty zaréwno
w wydaniu azjatyckim czy amerykariskim, jak i typowo polskim.

) Polish -
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# meeting with representatives of the Diplo-
o(ps is held in the agriculture department. This year it
shape of a voyage. A very tasty and full of interesting
exger€nces voyage of a finger across the map.

Polish Minister of Agriculture, Krzysztof Jurgiel, noted with
satisfaction that Polish food — both in terms of taste and qual-
ity — gains recognition of an increasing number of consumers
worldwide. Moreover, new markets are opening to Polish pro-
ducers.

As the host of the meeting, the minister invited all of the
participants to begin this tasty voyage and taste the Polish
products.

Just as the topic ("Culinary voyage with the Polish food")
suggested, event participants had an opportunity to taste
dishes from various parts of the world prepared with Polish
products. Diplomats were also encouraged to participate in
this culinary voyage by chefs who prepared dishes inspired by
cuisines of Asia, Africa, Europe, North and South America.

The Asian cuisine menu included ecological vegetables,
smoked sturgeon of Polish breeding and, as regards meats,
duck. Polish beef with QMP quality mark was an embellishment
to the European dishes table. Subsequently, the participants
were taken to South America by the flavours of Polish breeding
goose and pork. Polish cider was used to prepare an appetizer
inspired by the African cuisine. The dishes of North America
included both beef and salads prepared with ecological prod-
ucts as well as products labelled with the "Discover Great Food"
(PDZ - Poznaj Dobra Zywnos¢) Programme quality mark.

The presentation involved mostly products manufactured
in four EU quality systems, as well as products with the "Discov-
er Great Food" mark of the quality programme implemented
by the Ministry of Agriculture and Rural Development. All the
products were exceptionally tasty, regardless of whether they
were served in a form of an Asian, American or a typically Polish
dish.

DO PRZYGOTOWANIA PRZYSTAWKI W STYLU KUCHNI AFRYKANSKIE) POSEUZYE POLSKI CYDR ®
POLISH CIDER WAS USED TO PREPARE AN APPETIZER INSPIRED BY BY THE AFRICAN CUISINE

Texst @ By: ReNaTA Kania/MRIRW
Zosecia B ProTos By: Fotoua, Renata Kania/MRIRW



Ekorolnictwo skazane na sukces

Ecological agriculture doomed to be successful

ekologiczne charakteryzuje dwoista natu-
rony jest to system wptywajacy pozytywnie na
uralne, a z drugiej rolnictwo ekologiczne jest
ipowiedzig na zmieniajacg sie strukture popytu na rynku.
Konsumenci sktaniaja sie ku produktom ekologicznym przede
wszystkim ze wzgledu na ich walory prozdrowotne — chca je
kupowac i zazwyczaj ptaca za nie wyzsza cene, niz za produkty,
ktére nie zostaty wytworzone takimi metodami. System rolni-
ctwa ekologicznego jest zatem rowniez systemem rynkowym,
nastawionym na osiggniecie przez jego uczestnikow oczekiwa-
nego efektu ekonomicznego. Powoduje to, ze $swiatowy rynek
rolnictwa ekologicznego rozwija sie dynamicznie, zwiekszajac
swoje obroty o okoto 20 proc. rocznie. Szybki rozwdj tego sek-
tora rolnictwa znajduje odzwierciedlenie we wzroscie podazy
wysokojakosciowych produktéw ekologicznych. Taka sytuacja
ma réwniez miejsce w Polsce.
W 2004 r. w Polsce byto 3760 gospodarstw ekologicznych
o powierzchni prawie 82 tys. ha, a w 2015 r. liczba ta wynosi-
fa juz prawie 23 tys. przy powierzchni ok. 550 tys. ha. Obecnie
udziat powierzchni ekologicznej w Polsce stanowi blisko 3,4

ket. Consumers are inclined towards organic products first of all
with regard to their health-promoting qualities — they want to
buy them and usually pay a higher price for them than for prod-
ucts which have not been manufactured using such methods.
The system of ecological agriculture is thus also a market sys-
tem, focused on its participants achieving the expected eco-
nomic effect. As a result, the world market of ecological agricul-
ture is developing dynamically, increasing its turnover by ap-
prox. 20 percent annually. Rapid development of that sector of
agriculture is reflected in the increase of supply of high-quality
ecological products. Such a situation is also present in Poland.
In 2004 there were 3760 organic farms in Poland with total
surface area of almost 82 thousand ha, and in 2015 that number
already amounted to nearly 23 thousand at the surface of ap-
prox. 550 thousand ha. Currently, the share of ecological area in
Poland is nearly 3.4 percent of the overall surface of agricultural

) Polish -
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proc. ogdlnej powierzchni gospodarstw rolnych w kraju. Liczba
przetworni ekologicznych wzrosta w jeszcze wiekszej skali —
7 55w 2004 r. do 540 w 2015 r. Jest to dziesieciokrotny wzrost
sektora przetworczego.

Nalezy zauwazy¢, iz liczba przetworni ekologicznych wzra-
sta prawie nieprzerwanie od 2004 r,, 0siggajac przecietne tem-
po wzrostu na poziomie 35 proc. rocznie. Nie mniej jednak
krajowy rynek zywnosci ekologicznej, w pordwnaniu z ryn-
kami zachodnioeuropejskimi, dopiero sie rozwija. Dziatalnos¢
zakladdw przetworczych jest zatem nakierowana gtéwnie na
eksport. Analiza struktury produkgji przetworni ekologicznych
pokazuje, ze w duzej mierze sg przetwarzane surowce krajowe,
tj. gtéwnie zboza, owoce i warzywa. Rozwija sie przetworstwo
miesa i produkcja réznego typu wedlin ekologicznych. Rosnie
rowniez import. Sprowadzane sg surowce spoza granic kraju
w celu ich dalszego przetworzenia. Przyktadem moga by¢ tu
rozwijajace sie przetwdrnie kawy, herbaty, kakao oraz czekolady.

Polskie produkty ekologiczne s3 prezentowane na targach
krajowych i zagranicznych. Zainteresowani moga zapoznac sie
z oferta krajowych producentéw, np. na targach BioFach w No-
rymberdze, czy Miedzynarodowych Targach Spozywczych Grii-
ne Woche w Berlinie. W Polsce najlepiej odwiedzi¢ Miedzyna-
rodowe Targi Zywnosci Ekologicznej i Naturalnej,Natura Food”
w todzi, a takze takie wydarzenia, jak coroczny Piknik Poznaj
Dobrg Zywnos¢ organizowany przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi w ogrodach SGGW w Warszawie. Dodatkowo
produkty rolnictwa ekologicznego, tj. owoce, warzywa, prze-
twory owocowe i OWOCOwo-warzywne oraz mieso wieprzo-
we, wotowe, drobiowe oraz ich przetwory s3 promowane
w ramach obecnie prowadzonej kampanii informacyjno-pro-
mocyjnej pt. ,EkoEuropa — jakos¢ i tradycja” Kampania realizo-
wana jest w latach 2015-2018 przez Ogodlnopolskie Stowarzy-
szenie Przetwércow i Producentdw Produktéw Ekologicznych
,Polska Ekologia” Skierowana jest ona na rynek krajow trzecich
— Japonii, Singapuru oraz Stanéw Zjednoczonych Ameryki Pot-
nocnej.

POLSKIE PRODUKTY EKOLOGICZNE SA PREZENTOWANE NA TARGACH KRAJOWYCH | ZAGRANICZ-
NYCH ® POLISH ORGANIC PRODUCTS ARE PRESENTED ON FAIRS HOME AND ABROAD

) Polish -
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KONSUMENCI SKEANIAJA SIE KU PRODUKTOM EKOLOGICZNYM PRZEDE WSZYSTKIM ZE WZGLEDU
NA ICH WALORY PROZDROWOTNE ® CONSUMERS ARE INCLINED TOWARDS ORGANIC PRODUCTS
FIRST OF ALL WITH REGARD TO THEIR HEALTH

farms in the country. The number of ecological plants has in-
creased to a larger extent — from 55 in 2004 to 540 in 2015. It is
a tenfold growth in the processing sector.

It should be noted that the number of ecological plants
has been increasing almost continuously since 2004, reach-
ing the average growth rate at the level of 35 percent an-
nually. Nonetheless, the domestic market of organic food
as compared to Western European markets is only at the
stage of development. The operation of processing plants
is thus focused mainly on export. The analysis of the struc-
ture of ecological processing plants production shows that,
to a large extent, domestic raw materials are processed, i.e.
mainly grain, fruit and vegetables. Processing meat and the
production of various types of organic cured meats is at the
stage of development. Import is also growing. Raw materi-
als are imported from outside the borders of the country for
further processing. An example may be developing coffee,
tea, cocoa and chocolate processing plants.

Polish organic products are presented on fairs home and
abroad. Stakeholders may become familiar with the offer of
domestic manufacturers e.g. during BioFach fairs in Nurn-
berg, or International Food Fairs Grine Woche in Berlin. In
Poland it is best to visit International Organic and Natural
Food Fair "Natura Food" in £o6dz, as well as events such as
the annual Picnic Discover Great Food organized by the
Ministry of Agriculture and Rural Development in the gar-
dens of the Warsaw University of Life Sciences. Additionally,
products of ecological agriculture, i.e. fruit, vegetables, fruit
and fruit-vegetable products and pork, beef, poultry and
their products are promoted under the current information-
promotional campaign entitled "EcoEurope — quality and
tradition”. The campaign is being implemented in the years
2015-2018 by the Polish Association of Processors and Pro-
ducers of Organic Products "Polish Ecology" It is addressed
to the market of third countries — Japan, Singapore and the
United States of North America.

Texst @ By: Micat Zytki/MRIRW
Zosecia B Protos By: Fotoua
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Polski kurczak kroluje w Unii

Polish chicken has conquered the EU

R
oSl |39



POZNA} POLSKA ZYWNOSC

Madrzy, doswiadczeni ludzie, powiadaja, ze nie ma nic
smaczhiejszego i zdrowszego niz rosét z kury. Bo to i dobry na
przezigbienie, i-na ostabienie organizmu, i na ktopoty z zofad-
kiem. A dotego to po prostu smaczna zupa i w zasadzie nikogo
nie trzeba przekonywac, zeby rosot zjadt.  Ale w polskiej kuch-
ni dréb nie wykorzystuje sie tylko do przygotowania rosoty,
ale takze do smazeni czy duszenia. Tak przyrzadzone potrawy
posiadaja niepowtarzalny, wyrazisty smak i zapach, w ktérym
wytrawni smakosze potrafig odnalez¢ nute $wiezosci, jakg cha-
rakteryzujg sie tylko polskie pola i polska wies. Kto nie wierzy,
niech sprobuje, a recze, ze sie nie rozczaruje.

NIE MA NIC SMACZNIEJSZEGO | ZDROWSZEGO NIZ ROSOE Z KURY ® NOTHING COULD HOLD
A CANDLE UP TO CHICKEN BROTH

Polskie kurczaki fatwo
znalez¢ w catej Europie.
Polska jest bowiem od
2014 r. unijnym liderem
w produkgji drobiu. Nasze
firmy dostarczajg na rynek
krajowy i zagraniczny w cia-
gu roku ponad 2,2 min ton
zywca drobiowego i sta-
nowi to 14 proc. cafej pro-
dukdji unijnej (dane Insty-
tutu Ekonomiki Rolnictwa
i Gospodarki Zywnosciowe]
z20157r.).

Tak wielka ekspansja
polskich firm drobiarskich

) Polish -
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Wisg, expefienged people claim that nothing could hold a
dandlé upt@ chicken broth in terms of taste and health quali-
ties. What'meré could you wish for but for food being good for
cempion gold, weakness of the body or for stomach problems?
Afterall-itis a tasty soup and, basically, there is no need to con-
vince anyone to eat broth. However, the Polish cuisine uses
poultry not only to prepare broth, but also in frying or stewing.
Dishes prepared in such a way have unique, distinctive taste
and smell in which experienced gourmets are able to find a
note of freshness which is characteristic of only Polish fields
and Polish village. Those unconvinced should try it and | am
sure they will not be disappointed.

Polish chickens are very popular in the whole Europe. It is
because Poland has been the EU leader in poultry production
since 2014. Our companies deliver to the domestic and foreign
market more than 2.2 million tons of poultry livestock per year
and which is 14% of the whole production of the EU (data of
the Institute of Agricultural and Food Economics for 2015).

Such a great expansion of Polish poultry companies would
not be possible without the EU support. A dynamic develop-
ment of this sector began after implementation of the pre-
accession programme SAPARD in Poland. It is proven by the
data of the Central Statistical Office (GUS), according to which
consumption of poultry products per one Pole nearly doubled
in the period of 2000-2014 — from 14.7 kg to 27.5 kg.

It is worth emphasising that growth was observed only in
consumption of poultry, while consumption of beef and pork
is lower and lower each year.

Dynamic development of poultry industry is unquestion-
ably driven by the EU funds. Thanks to them Polish plants have
modernised their machine parks, production technology, as
well as implemented modern solutions ensuring safety and hy-
giene of their products. The pre-accession programme SAPARD
implemented in the period 2002-2004 and the Sectoral Opera-
tional Programme "Restructuring and Modernisation of Food
Sector and Development of Rural Areas 2004-2006" did not

GRILOWANE UDKA Z KURCZAKA ® GRILLED CHICKEN LEGS



nie bytaby mozliwa, gdyby nie unijne wsparcia. Ten sektor bo-
wiem juz od momentu wdrozenia w Polsce przedakcesyjnego
programu SAPARD zaczat sie dynamicznie rozwija¢. By udo-
wodnic te teze, warto przytoczy¢ dane GUS, wedtug ktorych
w latach 2000-2014 r. spozycie produktow drobiowych w prze-
liczeniu na jednego Polaka wzrosto niemal dwukrotnie —z 14,7
kg do 27,5 kg.

Warto przy tej okazji podkresli¢, ze jedynie spozycie drobiu
ro$nie, natomiast spozycie wotowiny i wieprzowiny z roku na
rok spada.

Na dynamiczny rozwdj branzy drobiarskiej majg niewat-
pliwy wptyw unijne fundusze. Dzieki nim polskie zaktady zmo-
dernizowaty swoje parki maszynowe, technologie produkdji,
a takze wdrozyty nowoczesne rozwigzania, zapewniajgce bez-
pieczenstwo i najwyzsza higiene swoim wyrobom. W przedak-
cesyjnym programie SAPARD, wdrazanym w latach 2002-2004
i w Sektorowym Programie Operacyjnym ,Restrukturyzacja
i modernizacja sektora zywnosciowego oraz rozwd;j obszarow
wiejskich 2004-2006", nie byto specjalnie wydzielonej pomocy
dla sektora drobiarskiego. Firmy z tej branzy staraty sie wowczas
0 wsparcie na poprawe przetworstwa
i marketingu artykutow rolnych.W ramach
takiego dofinansowania do podmiotéw
z branzy przetwdrstwa miesa trafito facznie
ok. 1,5 mld zt. Nie ma natomiast precyzyj-
nych danych, jaka czes¢ tej kwoty trafita do
sektora drobiarskiego. Natomiast pewne
jest, ze co najmniej 200 min zt otrzymali
przetwdrcy na przetwarzanie i konserwo-
wanie miesa z drobiu. Taka pomoc byta
udzielana z dziatania ,Zwiekszanie warto-
éci dodanej podstawowej produkgji rolnej
i lesnej” Branza drobiarska skorzystata takze
ze wsparcia na produkcje wyrobow z mie-
sa, w tym drobiowego. W ramach takiej
pomocy do podmiotéw trafito 300 min zt
i czes¢ tej kwoty wykorzystali drobiarze.

Te pienigdze pozwolity polskiemu
sektorowi drobiarskiemu na znaczace in-
westycje, dostosowanie sie do potrzeby
unijnego rynku i wreszcie zajecie na nim
pierwszego miejsca.

To niewatpliwy sukces, sukces pisany
ciezka praca, poparta unijnymi programa-
mi pomocowymi.

Texst M By: Pawer Woscieszak/ARIMR
Zosecia B ProTos By: Forolia, ArTur KusaT/ARIMR

NA DYNAMICZNYM ROZWO) BRANZY DROBIARSKIE) MAJA NIE-
WATPLIWY WPLYW UNUNE FUNDUSZE ™ DYNAMIC DEVELOPMENT
OF POULTRY INDUSTRY IS UNQUESTIONABLY DRIVEN BY THE EU
FUNDS
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envisage a separate aid for poultry industry. At that time the
companies from this industry applied for support in order to
improve processing and marketing of agricultural products. As
part of the mentioned financial support the entities from meat
processing industry received ca. 1.5 billion zlotys, on the other
hand there are no precise data as to how much of this amount
was received by poultry sector. On the other hand, it is confirmed
that at least 200 million zlotys were granted to the processors for
processing and preserving poultry meat. Such aid was granted
under the measure "Increasing added value of basic agricultural
and forest production". Poultry industry benefited also from sup-
port for production of meat products, including products made
of poultry. 300 million zlotys was received under such aid, part of
which was used by poultry producers.

This money allowed Polish poultry sector to make signifi-
cant investments and to adjust to the needs of the EU market
and, finally, to take over the first place on it.

This is an unquestionable achievement which would not
be possible without hard work supported by the EU aid pro-
grammes.

POLSKIE KURCZAKI EATWO ZNALEZC W CALE) EUROPIE. POLSKA JEST BOWIEM OD 2014 R UNINYM LIDEREM W PRODUKCJI DROBIU
B POLISH CHICKENS ARE VERY POPULAR IN THE WHOLE EUROPE. IT IS BECAUSE POLAND HAS BEEN THE EU LEADER IN POULTRY
PRODUCTION SINCE 2014
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Zywnos¢ z certyfikatem

JEDYNYM KRAJOWYM SYSTEMEM WYROZNIANIA TRADYCYJ-
NYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH WYSOKIE) JAKOSCI
| PIERWSZYM POLSKIM SYSTEMEM UZNANYM PRZEZ KOMISJE
EUROPEJSKA JEST SYSTEM ,JAKOSC TRADYCJA" = THE ONLY DO-
MESTIC SYSTEM OF DISTINGUISHING TRADITIONAL FOOD PROD-
UCTS OF HIGH QUALITY AND THE FIRST POLISH SYSTEM RECOG-
NISED BY THE EUROPEAN COMMISSION IS THE "JAKOSC TRADY-
CJA" (QUALITY TRADITION) SYSTEM

Decyzja ministra rolnictwa i rozwoju wsi z 12 czerwca
2007 v/ system’,Jakos¢ Tradycja” zostat uznany za krajowy
system’ jakosci zywnosci, a 22 czerwca 2009 r. Komisja
Europejska uznata go za kwalifikujacy sie do wsparcia
w ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2007-2013.

Zatozeniem systemu jest wyrdznianie i promocja pro-
duktéw wytworzonych z naturalnych surowcéw i wytwarza-

nych tradycyjnymi metodami. Oznaczenie ,Jakos¢ Tradycja”

gwarantuje konsumentom nieprzecietna, szczegdlng jakos¢
produktu, umozliwia wglad w proces jego wytwarzania oraz
przejrzystos¢ procedur kontrolnych — kontroli i certyfikacji
dokonuja niezalezne jednostki. Konsumenci mogg poznac
pochodzenie surowcéw i metody wytworzenia produktu —
przesledzi¢ droge ,od pola do stotu’, bo producent przestaje
by¢ anonimowy.

By vigtugfof the decision of the Minister of Agriculture and
Rural RevElopient of 12 June 2007 the "Jakos¢ Tradycja" sys-
ter hds'beef recognised as a domestic food quality system,
afiden<2”June 2009 the European Commission recognised it
as eligible to receive financing under the Rural Areas Develop-
ment Programme 2007-2013.

The basic assumption of the system is to distinguish and
promote the products produced from natural raw materials
and produced using traditional methods. "Jako$¢ Tradycja" la-
bel mark guarantees to the consumers an exceptional, special
quality of a product and giving them insight in the process of
its production and clarity of control procedures — control and
certification is carried out by independent entities. Consum-
ers may become familiar with the origin of raw materials and
methods of product production — trace back its way "from farm
to fork’, because the producer is no longer anonymous.
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System jest otwarty: moga w nim uczestniczy¢ rolnicy,
producenci rolni, przetwoércy polscy i zagraniczni. Przyznanie
znaku ,Jakos¢ Tradycja” okreslonemu produktowi i jego wy-
tworcy nie zamyka drogi innym producentom do otrzymania
znaku dla podobnego lub takiego samego produktu.

Producenci, ktérzy uzyskali prawo do uzywania znaku,
moga umieszcza¢ go na opakowaniach produktu, a takze
w materiatach promocyjnych. Producent zobowigzany jest do
uzywania znaku wraz z nazwa regionu, z ktérego pochodzi
produkt.

Zasady systemu
= Jakos¢ produktu. Przyjmowane sg wytgcznie produkty posia-
dajace szczegdlng jakos¢, reputacje lub inne cechy odrézniaja-
ce je od innych, nalezacych do tej samej kategorii. Producent
deklaruje zachowanie wyzszych standardéw produkcyjnych
lub wyjatkowych cech produktéw. Przed dopuszczeniem do
uczestnictwa w systemie produkt podlega szczegétowej we-
ryfikacji przez Kapitute Znaku, zgodnie z Regulaminem Znaku.
= Kontrola jakosci. Producenci sa zobowigzani do posiadania
certyfikatu zgodnosci, potwierdzajgcego wytwarzanie pro-
duktu zgodnie ze specyfikacja. Producenci, uzywajacy znaku
jakosciowego ,Jakos¢ Tradycja’, bedacy w Systemie Jakosci
Zywnosci, powinni poddawac swoje produkty kontroli, ktérej
celem jest zagwarantowanie, ze stosowana metoda wytwa-
rzania jest zgodna z metoda deklarowana we wniosku. Wy-
boru jednostki kontrolnej dokonujg sami producenci, koszty
kontroli ponosza uprawnieni do korzystania ze znaku.
= Otwartos¢. Do systemu mogg przystapi¢ wszyscy rolnicy,
producenci rolni, przetworcy w kraju i za granica, cztonkowie
Izby i nie nalezacy do niej. Jedynym kryterium przyjecia do
systemu produktu jest jego jakos¢. Uczestnictwo w systemie
potwierdzania jakosci zywnosci jest catkowicie dobrowolne.
= Przejrzystos¢ i identyfikowalnos¢ produktu. Uzywajacy zna-
ku producenci s3 zobowigzani do okredlenia czestotliwosci
i zakresu kontroli oraz prowadzenia dokumentacji, majacej na celu
zapewnienie petnej identyfikowalnosci produktu (traceability).

The system is open: Polish and foreign farmers, agricultural
producers and processors may take part in it. Awarding prod-
uct and its producer with the "Jakos¢ Tradycja" mark does not
exclude the possibility of awarding the mark for similar or iden-
tical product of other producer.

The producers who obtained the right to use the mark may
place it on packages and in promotional materials. The produc-
er is obliged to use the mark along with the name of the region
from where product comes.

Principles of the system
= Product quality. The system accepts only those products of
particular quality, reputation or having other characteristics
distinguishing it from other belonging to the same category.
The producer declares that he will maintain higher standards of
production or exceptional features of products. Before granting
permission to participate in the system a product is subject to
detailed verification by the Jury of the Mark, in accordance with
the Mark Regulations.
= Quality control. The producers are obliged to have a conform-
ity certificate, confirming that the product is made in accord-
ance with the specification. The producers using the quality
mark "Jakos¢ Tradycja" and participating in the Food Quality
System should subject their products to control aimed at guar-
anteeing that applied production method is consistent with
the one declared in application. The producers select the con-
trol entity on their own, while the costs of control are borne by
those entitled to use the mark.
= Openness. Any farmers, agricultural producers and processors
in Poland and abroad, members of the Chamber or those not
involved in it, may join the system.The only criterion for accept-
ing a product to the system is its quality. Participation in the
system certifying quality of food is entirely voluntary.
= Transparency and traceability of product. The producers us-
ing the mark are obliged to determine frequency and scope of
control as well as to keep documentation intended to ensure
full traceability of a product.
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= Nadzér nad procesem produkcji sprawujg jednostki certy-
fikujace, akredytowane zgodnie z normg PN-EN 45011 i upo-
waznione przez ministra rolnictwa do dokonywania kontroli
w zakresie produktéw regionalnych, tradycyjnych i ekolo-
gicznych.

W ramach systemu wyrdzniane s produkty rolne, srodki
Spozywcze i napoje spirytusowe.

Produkty muszg sie charakteryzowac:
= tradycyjnym sktadem,
= tradycyjnym sposobem wytwarzania,
= s7czegoling jakoscig, wynikajaca z ich tradycyjnego charakte-
ru lub wyrazajaca ich tradycyjny charakter,
= sz7czegdlng jakoscig lub reputacja, odrézniajacy je od pro-
duktéw nalezacych do tej samej kategorii.

Za tradycyjny skfad, tradycyjny sposéb wytwarzania, tra-
dycyjny charakter, uwaza sie takie produkty, ktére posiadaja
co najmniej 50-letni rodowdd (dwa pokolenia).

Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza sie te, ktére uzytko-
wano przed 1956 r. Surowce, z ktérych wytworzone zostaty
produkty, musza by¢ naturalne, co w rozumieniu regulami-
nu oznacza, ze pochodza z gospodarstw ekologicznych lub
z gospodarstw stosujacych Dobrg Praktyke Rolniczg i Dobrg
Praktyke Hodowlang, z wytagczeniem GMO.

Wyrdznikami systemu sa: wysoka jakos$¢ produktu, kon-
trola jakosci, otwartos¢ systemu oraz przejrzystosc i identyfi-
kowalno$¢ produktu. Producent jest zobowigzany do zacho-
wania wyzszych standardéw produkcyjnych lub wyjatkowych
cech produktéw. Te cechy stanowiag przedmiot szczegdtowej
weryfikacji. System ,Jakos¢ Tradycja” gwarantuje, ze konsu-
ment otrzymuje produkt o wysokiej jakosci.

Decyzje o przyznaniu znaku ,Jako$¢ Tradycja” podejmuje
Kapituta Znaku, w ktérej zasiadaja przedstawiciele Polskiej
Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, Zwiazku Woje-
wodztw RP oraz niezalezni eksperci. Znak ,Jako$¢ Tradycja”
jest wspdlnym znakiem towarowym gwarancyjnym, zareje-
strowanym w Urzedzie Patentowym i chronionym zgodnie
z prawem wiasnosci przemystowej. Prawo do uzywania znaku
jest udzielane na okres jednego roku, dwoch lub trzech lat,
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Supervision over the process of production is performed by
certifying units accredited according to standard PN-EN 45011
and authorised by the Minister of Agriculture to control region-
al, traditional and ecological products.

The system distinguishes agricultural products, food prod-
ucts and alcoholic beverages.

Products must be characterised by:

traditional composition,

traditional way of production,

exceptional quality which results from their traditional charac-
ter or express their traditional character,

exceptional quality or reputation distinguishing them from
among the products belonging to the same category.

Traditional composition, traditional manner of production,
traditional character are described as the features of products
which are produced for at least 50 years (two generations).

Traditional races and varieties are believed to be those
which were used before 1956. Ingredients from which the
products are made must be natural which, as defined by the
Regulations, means that they come from ecological farms or
from farms adhering to Good Agriculture Practice and Good
Breeding Practice, excluding GMO.

A distinctive features of the system are: high quality of
product, quality control, openness of the system and transpar-
ency and traceability of product. The producer is obliged to
keep higher standards of production or exceptional features of
products. These characteristics are subject to detailed verifica-
tion. The "Jakos¢ Tradycja" system guarantees that the consumer
receives a product of high quality.

The decision to award the "Jako$¢ Tradycja" mark is made by the
Mark Jury, which is composed of the representatives of the Polish
Chamber of Regional and Local Product, representatives of the Un-
ion of the Voivodeships of the Republic of Poland and independent
experts. The "Jakos¢ Tradycja" mark is a joint guarantee trademark,
registered in the Patent Office and protected in accordance with the
Industrial Propriety Law. The right to use the mark is granted for one,
two or three years, with the possibility of its prolongation for subse-
quent years, after conducting control at the producer's.



DISCOVER POLISH FOOD

z mozliwoscia jego przedtuzenia na kolejne lata, po przepro-
wadzeniu u producenta kontroli.

Dokumentem potwierdzajacym zgodnos$¢ wyrobu z wtas-
ciwosciami deklarowanymi przez wytwdrce jest Certyfikat
Zgodnosci. Certyfikaty wydawane sa przez uprawnione do
tego jednostki certyfikujace.

Uzywajacy znaku producenci okreslajg czestotliwos¢
i zakres kontroli, s réwniez zobowigzani do zapewnienia pet-
nej identyfikowalnosci produktu, mozliwosci monitorowania:
pochodzenia surowcéw wykorzystywanych do produkgji, eta-
pédw wytwarzania, ktére podlegajg kontroli, a takze wprowa-
dzania na rynek oraz monitorowania odbiorcow posrednich
produktu.

W ciggu ponad osmiu lat funkcjonowania, do systemu
Jakos¢ Tradycja” przystapito prawie 100 producentéw ze
wszystkich regionéw. Obecnie znakiem ,Jakos¢ Tradycja”
wyrdznionych jest ponad 200 produktéw (stan na marzec
2016 r.). Przoduja producenci z wojewddztw: $wietokrzyskie-
go (41 znakow), tédzkiego (38) i wielkopolskiego (29). Najwie-
cej certyfikatow przyznanych zostato produktom zbozowym,
piekarniczym i cukierniczym (57 znakéw ,Jako$¢ Tradycja),
produktom mlecznym (54 znaki) oraz produktom miesnym
(39 znakow). W systemie sg takze napoje (m.in. tradycyjne,
regionalne piwa, wino oraz tfoczone na zimno soki), miody,
oleje, ryby a takze gotowe dania.

Wsparcie producentéw

Podobnie jak w latach ubiegtych, takze w ramach Progra-
mu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 przewi-
dziane jest wsparcie producentdw, wytwarzajgcych produkty
ze znakiem ,Jako$¢ Tradycja” Bedzie ono udzielane w ramach
dziatania ,Systemy jakosci produktéw rolnych i srodkéw spo-
zywczych” W ramach poddziatania ,Wsparcie dla nowych
uczestnikdw systemow jakosci” pomoc otrzymaja rolnicy ak-
tywni zawodowo, wytwarzajacy produkty wysokiej jakosci,
potwierdzone uznanym przez UE certyfikatem. Znak JT" jest
takim certyfikatem.

A document confirming product's compliance with its
properties declared by the producer is the Certificate of Con-
formity. The certificates are issued by authorised certifying
units.

The producers using the mark determine the frequency
and scope of control and are also obliged to ensure full trace-
ability of product, possibility to monitor: origin of raw materials
used in production, stages of production that are subject to
control, as well as introduction to the market and intermediate
recipients of product.

Throughout more than eight years of its functioning almost
100 producers from all the regions joined the "Jakos$¢ Tradycja"
system. Currently more than 200 products are marked with
the "Jakos$¢ Tradycja" mark (March 2016). Leading positions are
occupied by the producers from the following voivodeships:
Swietokrzyskie (41 marks), todzkie (38) and Wielkopolskie (29).
The largest number of certificates has been granted to ce-
real, bakery and confectionery products (57 "Jakos¢ Tradycja"
marks), milk products (54 marks) and meat products (39 marks).
The system covers also drinks (among others, traditional and
regional beer, wine and cold-pressed juices), meads, oils, fish
and ready dishes.

Support of producers

Like in previous years, the Rural Areas Development Pro-
gramme for 2014-2020 envisages support for producers of
products with the "Jakos¢ Tradycja" mark. It will be granted as
part of submeasure "Quality systems for agricultural and food
products". Within submeasure "Support for new participants of
quality systems" an assistance will be granted to professionally
active farmers production high quality products confirmed by
a certificate recognised by the EU. The "JT" mark is such a cer-
tificate.

Texst M By: IzaBeLLA Byszewska/PoLskA 1zBA PRODUKTU REGIONALNEGO
1 LOKALNEGO
Zosecia B ProTos By: Fotoua
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BIESZCZADY TO GORY LEZACE NA POLUDNIOWO-
WSCHODNIM KRANCU POLSKI, NA GRANICY Z UKRA-
INA. TEN REGION ZACHWYCA SWYM PIEKNEM, JEST
ATRAKCYINYM MIEJSCEM DO ROZWOJU AGROTU-
RYSTYKI m THE BIESZCZADY MOUNTAINS ARE THE
MOUNTAINS LYING IN THE SOUTH-EASTERN PART
OF POLAND, ON THE BORDER WITH UKRAINE. THIS
REGION DELIGHTS WITH TS BEAUTY, AND IS AN AT-
TRACTIVE PLACE FOR THE DEVELOPMENT OF AGRI-
TOURISM

ns




to kraina, gdzie w petni mozna korzystac¢ ze
dobrodziejstw natury. Sg tu gory, rzeki, jeziora i lasy.
anie terenu Bieszczad wyjatkowo sprzyja pieszym
wkom i to wiasnie ta forma turystyki jest na tych obsza-
rach szeroko rozwinieta. Na turystéw z zacieciem sportowym
czekajg tam szlaki piesze, wyciagi narciarskie, trasy rowerowe
oraz akweny sprzyjajace uprawianiu zeglarstwa i kajakarstwa.
Coraz bardziej popularna w Podkarpackiem staje sie tez tury-
styka konna. Wycieczki konne mozna odby¢ na szlakach o facz-
nej dtugosci 140 km.

Niewatpliwie najwiekszg atrakcjg tego regionu sg tereny
nalezace do Bieszczadzkiego Parku Narodowego. To w jego
granicach znajdujg sie prawie wszystkie pofoniny, stynace
z rewelacyjnych panoram. Bieszczadzki Park Narodowy nalezy
do najwiekszych i najstarszych w Polsce. Z uwagi na wybitne
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ady Mountains allow you to fully enjoy the ben-
2. The region is covered with mountains, rivers,
forests. Topography of the Bieszczady Mountains is
fOnally favourable for hiking which results in wide devel-
opment of this form of tourism in these areas. For those with
inclination to sports the region offers hiking routes, ski lifts, bi-
cycle routes and water bodies where they can sail or paddle.
An increasingly popular form of recreation in the Podkarpackie
Voivodeship is horse tourism. 140 km of routes provide a great
place for riding tours.

Undoubtedly, the greatest attraction of this region are the
areas of the Bieszczady National Park. This is a place where
nearly all mountain meadows are located, known from the
enchanting panoramas. The Bieszczady National Park is one of
the largest and the oldest one in Poland. Owing to its excellent
natural qualities, together with the Cisna-Wetlina Landscape
Park and the Landscape Park of the San River Valley, it has been
included in the UNESCO's International Biosphere Reserve
"Eastern Carpathian Mountains" established in 1992.

The park is where the highest peaks of the Western Biesz-
czady mountains are located: Tarnica, Krzemie, Halicz, Bu-
kowe Berdo, Wielka Rawka, Rozsypaniec, Small Rawka and the
Carynska and Wetliiska mountain meadows. There are 142 km
of routes and educational trails in the area of the park, with a
numerous route infrastructure, including bridges, steps, rail-
ings, shelters and ecological toilets. Potonina Wetlifska is also
famous of the mountain hostels Pod Mafg Rawka (Under Small
Rawka) and Chatka Puchatka (The House at Pooh Corner). Ac-
cording to tourists it is the best national park in Poland in terms
of tourist traffic service.

The picturesque Lake of Solina located in the region is Po-
land's largest artificial lake. It is an ideal place for sailing nurser-
ies and practicing water sports.

The Lake of Solina is, indisputably, a driving wheel of the re-
gion's tourism. It is one of the largest attractions, a place around
which the largest tourist resorts of the Bieszczady Mountains
are located, including Polariczyk health resort.
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walory przyrodnicze, razem z Cisniarisko-Wetlinskim Parkiem
Krajobrazowym i Parkiem Krajobrazowym Doliny Sanu, wszedt
w sktad utworzonego w 1992 r. Miedzynarodowego Rezerwatu
Biosfery UNESCO ,Karpaty Wschodnie”.

W granicach parku znajduja sie najwyzsze szczyty Biesz-
czaddw Zachodnich: Tarnica, Krzemie, Halicz, Bukowe Berdo,
Wielka Rawka, Rozsypaniec, Mata Rawka oraz potoniny Caryni-
ska i Wetlinska. Na obszarze parku jest 142 km szlakow i Scie-
zek dydaktycznych, z bardzo liczng tzw. infrastrukturg szlakowa
w postaci mostkéw, schodkdéw i poreczy, wiat i deszczochro-
néw oraz toalet ekologicznych. Sg tez znane schroniska Pod
Matg Rawka i Chatka Puchatka na Potoninie Wetlinskiej. W opi-
nii turystéw jest to najlepiej przygotowany do obstugi ruchu
turystycznego park narodowy w Polsce.

Potozone w regionie malownicze Jezioro Soliriskie to naj-
wiekszy sztuczny zalew w Polsce. To idealne miejsce dla szkétek
zeglarstwa i uprawiania sportow wodnych.

Bezsprzecznie Jezioro Solinskie jest kotem napedowym
bieszczadzkiej turystyki. To jedna z najwiekszych atrakcji, wokét
niego koncentruja sie najwieksze bieszczadzkie miejscowosci
turystyczne, w tym uzdrowisko Polanczyk.

Duzg atrakgje regionu stanowig dobrze zachowane zabytki,
obiekty sakralne i swieckie. Region Podkarpacia przez wieki byt
obszarem styku narodéw, kultur i religii, zamieszkatym przez
Polakoéw i Ukraincow, ktérzy wspdtzyli na jednej ziemi z napty-
wajgcymi na te tereny Zydami, Wotochami, Ormianami, Niem-
cami. Stad wywodzi sie niepowtarzalny klimat i réznorodnos¢
dziedzictwa kulturowego regionu, symbolizowane przez licz-
ne koscioty i kosciotki, cerkwie i synagogi. Drewniane koscioty
w Bliznem i Haczowie, perly sredniowiecznej architektury sa-
kralnej, od 2003 r. znajdujg sie na Liscie Swiatowego Dziedzi-
ctwa Kulturowego i Naturalnego UNESCO.

Hity turystyki wiejskiej
Wielki, zaréwno kulturowy, jak i przyrodniczy potencjat
Bieszczad daje solidne podstawy pod rozwdj agroturystyki na
tych terenach. Jej intensywny rozwdj sprawit, ze w regionie

Another attraction of the region are well preserved historic
monuments, including sacred and secular objects. The Pod-
karpacie region has for centuries been an area where various
nations, cultures and religions intertwined, inhabited by the
Poles and Ukrainians who were living together on one soil with
other nations immigrating to these areas, such as Jews, Vlachs,
Armenians, Germans. This is where unique climate and diver-
sity of the region's cultural heritage comes from, symbolised
by numerous Catholic churches, Orthodox churches and syna-
gogues. Wooden churches in Blizne and Haczéw, the gems of
Medieval sacral architecture, have been UNESCO's World Cul-
tural and Natural sites since 2003.

Hits of rural tourism

The great cultural and natural potential of the Bieszczady
Mountains gives a sound base for agritourism development
in these area. Its intensive development results in establish-
ment of numerous stud farms in the region, where people can
now learn the art of horse riding and feast on the surrounding
landscape from the back of a horse. The Bieszczady National
Park fosters this kind of tourism by offering more than 140 km
of equestrian routes. You may even take a several-day guided
horse tour and visit the most picturesque corners of the Biesz-
czady Mountains. And on the long equestrian routes you can
use accommodation and meals fitted to the tourists' needs.
Agritourist farms which are open all year round, can boast of
their perfect organisation and high comfort, with offered local
food and regional delicacies having their permanent admirers.

The Bieszczady Mountains and the neighbourhood have
many recommendable agritourist farms, which offer original
tourist products. Some of them are on the list of "The hits of
rural tourism', prepared by the Polish Tourism Development
Agency.

One of them is located in the village of Smolnik over San
within the Bieszczady National Park, Wilcza Jama farm (Wolf's
cave), which is specialised in venison cuisine. Its guests have
at their disposal 7 log houses and an inn which offers game

PoroZONE W REGIONIE MALOWNICZE JEZIORO SOLINSKIE, TO NAJWIEKSZY SZTUCZNY ZALEW W PoLsce. To IDEALNE MIEJSCE DLA SZKOLEK ZEGLARSTWA | UPRAWIANIA SPORTOW WODNYCH ® THE
PICTURESQUE LAKE OF SOLINA LOCATED IN THE REGION IS POLAND'S LARGEST ARTIFICIAL LAKE. |T IS AN IDEAL PLACE FOR SAILING NURSERIES AND PRACTICING WATER SPORTS




powstaty liczne stadniny, w ktérych mozna nauczy¢ sie jazdy
konnej i korzystac¢ z odbywania wycieczek krajobrazowych na
koniu. Bieszczadzki Park Narodowy propaguje ten rodzaj tury-
styki, oferujgc ponad 140 km tras konnych. Mozna nawet sie
wybrac na kilkudniowa wyprawe konng w towarzystwie prze-
wodnika i zwiedzi¢ najbardziej malownicze zakatki Bieszczad.
Przy dtugich, konnych trasach
mozna skorzystac z noclegow
i positkbw dopasowanych
standardem do potrzeb tu-
rystow. Gospodarstwa agro-
turystyczne, ktére prowadza
dziatalnos¢ przez caty rok,
moga poszczyci¢ sie dosko-
nata organizacjg i wysokim
komfortem, a oferowane tam
swojskie jedzenie z regional-
nymi przysmakami ma swo-
ich statych wielbicieli.

Na terenie Bieszczad
i w okolicach jest wiele god-
nych polecenia gospodarstw
agroturystycznych, ktére pro-
ponujg oryginalne produkty
turystyczne. Kilka z nich zna-
lazto sie na liscie Hitow tury-
styki wiejskiej’, opracowanej
przez Polska Agencje Rozwo-
ju Turystyki.

Jednym z nich jest potozo-
ne we wsi Smolnik nad Sanem,
w otulinie Bieszczadzkiego

DISCOVER POLISH FOOD

dishes, dishes of the traditional Polish cuisine and dishes made
of trout from their own breeding. The menu of "Wilcza Jama"
is well compatible with assumptions of the development of
tourism in the Podkarpackie Voivodeship, both in terms of its
associations with natural heritage and cultivation of cultural
traditions.

The second farm worth
visiting is the Agritourist Farm
"U Flika" (At Flik's) in the vil-
lage of Dzwiniacz Dolny. This is
a farm typical of the Bieszczady
Mountains which is specialised
in traditional baking of bread,
based on sourdough and
baked on leafs of horseradish
and cabbage in the bread fur-
nace fuelled with wood. "Bread
Festival — from grain to loaf"
has been organised there for
12 years every August, giving
the possibility of seeing the
entire process of traditional
bread baking, listening to the
Carpathian music played by
Polish, Slovakian, Ukrainian and
Romanian bands.

Worth mentioning is also
the Agritourist Farm "Bazyl" in
the town of Bébrka. Undoubt-
edly its greatest attraction are
the tissue paper art workshops.
Its guests show a large interest

Parku Narodowego, gospo-
darstwo ,Wilcza Jama’, ktore-

UKSZTALTOWANIE TERENU BIESZCZAD WYJATKOWO SPRZYJA PIESZYM WEDROWKOM | TO WEAS-
NIE TA FORMA TURYSTYKI JEST NA TYCH OBSZARACH SZEROKO ROZWINIETA @ TOPOGRAPHY OF THE
BIEszczADY MIOUNTAINS 1S EXCEPTIONALLY FAVOURABLE FOR HIKING WHICH RESULTS IN WIDE

also in the pottery workshops
held in a cosy pottery. "Bazyl"

go specjalnoscia jest kuchnia
mysliwska. Goscie maja do
dyspozycji 7 domkdw z bali oraz karczme, ktéra oferuje potrawy
z dziczyzny, dania tradycyjnej kuchni polskiej oraz przyrzadzo-
ne z pstragdw z wiasnej hodowli. Oferta ,Wilczej Jamy” dobrze
wpisuje sie w zatozenia rozwoju turystyki w wojewddztwie pod-
karpackim, zaréwno w kontekscie jej zwigzkéw z dziedzictwem
przyrodniczym, jak i kultywowaniem tradycji kulturowych.
Drugim, wartym polecenia, jest Gospodarstwo Agrotu-
rystyczne u U Flika” we wsi DZzwiniacz Dolny. To prawdziwe
bieszczadzkie gospodarstwo, ktdérego specjalnoscia jest trady-
cyjny wypiek chleba, pieczonego na zakwasie, lisciu chrzanu
i kapusty w piecu chlebowym opalanym drewnem. Od 12 lat
w sierpniu organizowane jest tam,Swieto Chleba — od ziarenka
do bochenka’, gdzie mozna zobaczyc¢ caty proces tradycyjnego
wypieku chleba, stuchajac muzyki karpackiej, i nie tylko, w wy-
konaniu zespotdw z Polski, Sfowacji, Ukrainy czy Rumunii.
Wyrdznia sie tez Gospodarstwo Agroturystyczne ,Bazy
w miejscowosci Bobrka. Jego niewatpliwie najwiekszg atrakcja

|//

DEVELOPMENT OF THIS FORM OF TOURISM IN THESE AREAS

has a very large meaning espe-
cially from the point of view of
sustaining local tradition of tissue paper art. Local inhabitants are
free to take part in the workshops organised there.

In the vicinity of the Bieszczady mountains and the Lakes
of Solina and Myczkowieckie there is a Galician Farm "Za po-
tokiem” (Over the stream). The farm is located in the pictur-
esque town of Solina. This is a dream place for anyone who
want to practise an active form of tourism. In summer, you can
sail on the Lake of Solina, as well as use the marked equestrian,
hiking and bicycle routes.

Regional cuisine and dishes
Exploring the culinary heritage of the region may tell a lot
about its history and culture. For this reason, guests of agri-
tourist farms are very often encouraged to try regional dishes.
A great asset of the Podkarpacie region, where the Bieszczady
Mountains are located, is its specific regional cuisine and origi-
nal traditional products.
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s warsztaty bibutkarstwa artystycznego. Duze zainteresowanie
gosci wzbudzajg réwniez warsztaty garncarskie prowadzone
w przytulnej garncarni.,Bazyl”ma bardzo duze znaczenie prze-
de wszystkim z punktu widzenia podtrzymywania lokalnych
tradycji bibutkarskich. W organizowanych tutaj warsztatach
udziat mogg brac¢ bowiem takze lokalni mieszkancy.

W sgsiedztwie bieszczadzkich gér oraz jezior Solinskiego
i Myczkowieckiego znajduje sie Galicyjskie Gospodarstwo Gos-
cinne ,Za potokiem” Gospodarstwo potozone jest w malowni-
czej miejscowosci Solina. To wymarzone miejsce dla kazdego,
kto chce uprawiac turystyke aktywna. Latem mozna zeglowac
po Jeziorze Solirskim, a takze korzystac¢ z oznaczonych szlakow
pieszych, konnych i rowerowych.

Kuchnia i potrawy regionalne

Poznawanie dziedzictwa kulinarnego regionu moze wie-
le powiedzie¢ o jego historii i kulturze. Dlatego w gospodar-
stwach agroturystycznych bardzo czesto zacheca sie gosci do
prébowania potraw regionalnych. Duzym atutem Podkarpacia,
na terenie ktérego znajdujg sie Bieszczady, jest jego specyficz-
na regionalna kuchnia oraz oryginalne produkty tradycyjne.

Przebiegajacy w poblizu Bieszczad szlak handlowy oraz
przenikanie sie w tym regionie réznych nadcji, spowodowato
powstanie jedynej i niepowtarzalnej kuchni regionu. Kuchnia
ta jest prosta, ale bardzo smaczna, oparta na ziemniakach, ka-
puscie, kaszach, produktach macznych i przetworach mlecz-
nych. Z przekazéw wiadomo, Ze byta to bardzo uboga kuchnia
chtopska, charakterystyczna dla ludzi zajmujacych sie hodowla
i rolnictwem. Przewaznie jadano jeden positek, tylko najzamoz-
niejsi mogli pozwoli¢ sobie na dwa.

Region byt wielonarodowy, wieloetniczny wiec takze potra-
wy, ktore jadano, byty réznorakie, wynikajace ze specyfiki danej
kultury. Tutaj szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na kuchnie zy-
dowska.

Z biegiem lat na teren Bieszczad i okolic przybywali nowi
osadnicy wraz ze swoimi potrawami. Ponadto kuchnia ciagle
ewoluuje, zmienia sie, dostosowuje do nowych trenddw i zwy-
czajow zywieniowych. Ma na nig niebagatelny wptyw zamoz-
nos$¢ mieszkancdw. Dlatego obecnie trudno méwic o typowej
kuchni bieszczadzkiej, a bardziej o kuchni karpackiej, ktérej za-
sieg jest znacznie wiekszy niz obszar Bieszczad.

Jedna z potraw, ktérej receptura przekazywana jest w tym
regionie od pokolen, sa podkarpackie proziaki, potocznie zwa-
ne prosiakami. S3 to przypominajace zapachem i konsystencja
chleb placki pieczone na pftycie kuchennej. Proziaki sporzadza
sie z maki pszennej — najlepiej razowej, jajek, kwasnego mleka
i Smietany, dodajac niewielka ilo$¢ sody, soli i cukru. Proziaki
naleza wspotczesnie do prawdziwych rarytaséw kuchni sta-
ropolskiej i nadal sa chetnie przygotowywane i spozywane.
Niezastapionymi dodatkami do proziakdw jest Swieze, wiejskie
masto lub stodka $mietana.

Popularny w regionie jest takze chleb flisacki, zwany chru-
packim (czyli tzw. chrupaczki). To tradycyjny produkt wytwarza-
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A trade route running near the Bieszczady Mountains and
historic interrelations of the various nations typical of the re-
gion resulted in formation of its unique cuisine. This cuisine is
simple, but very tasty, based on potatoes, cabbage, groats, flour
products and dairy products. It is known from the historical ac-
counts that this was a cuisine of very poor peasants, involved in
animal breeding and agriculture. Predominantly, they ate one
meal a day — only the wealthiest of them could afford two.

[t was a multinational and multiethnic region which result
in variety of dishes eaten there, originating from different cul-
tures. Particular attention should be paid to Jewish cuisine.

Over the years, the area of the Bieszczady Mountains has
become a place where new settlers were coming, along with
their cuisine. In addition, cuisine evolves, changes and adapts
to new trends and eating habits. It is considerably affected
by the wealth of inhabitants. For this reason, now it is difficult
to speak about a typical cuisine of the Bieszczady region — it
should rather be called the Carpathian cuisine, whose range
exceeds far beyond the Bieszczady Mountains.

One of the dishes a recipe for which is transferred in this
region for generations, are Subcarpathian proziaks, popularly
known as prosiaks. These are pancakes roasted on a kitchen

GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE U ,U FLIKA" WE wsI DZzwiNiacz DoLNY. To PRAWDZIWE
BIESZCZADZKIE GOSPODARSTWO, KTOREGO SPECJALNOSCIA JEST TRADYCYINY WYPIEK CHLEBA M
THE AGRITOURIST FARM "U FLIKA" (AT FLIK'S) IN THE VILLAGE OF DZwiNIACZ DOLNY. THIS IS
A FARM TYPICAL OF THE BIESZCZADY MOUNTAINS WHICH 1S SPECIALISED IN TRADITIONAL BAKING
OF BREAD




ny tylko w miejscowosci Ulandw i nawigzujacy bezposrednio
do zawodu flisaka. Ulanowskim retmanom zony przygotowy-
waty na droge specjalne ciasto — chrupaczki wiasnie — ktore
nie wysychato. Byto ono pieczone na drozdzach z mielonej na
zarnach pszennej maki, z dodatkiem jaj, mleka, stoniny i cukru.

Z kolei popularna w regionie kukietka to rodzaj pieroga
pieczonego z kasza jaglang gtéwnie z okazji réznego rodzaju
Swiat. Kukietke pieczono dawniej w duzych blachach, zwykle

JEDNA Z POTRAW, KTOREJ RECEPTURA PRZEKAZYWANA JEST W TYM REGIONIE OD POKOLEN, SA
PODKARPACKIE PROZIAKI, POTOCZNIE ZWANE PROSIAKAMI B ONE OF THE DISHES A RECIPE FOR
WHICH IS TRANSFERRED IN THIS REGION FOR GENERATIONS, ARE SUBCARPATHIAN PROZIAKS, POPU-
LARLY KNOWN AS PROSIAKS

na sobote i niedziele jako dzieciecy przysmak. Przydatna takze
byta w okresie robdt w polu, gdyz byta bardzo sycaca.

Znang i popularng regionalng potrawg obiadowsq s3 kaca-
poty. Potrawa ta byta czesto sporzadzane ze wzgledu na tatwa
dostepnos¢ produktéw (ziemniaki i stonina) potrzebnych do jej
przygotowania. Kacapoty mozna byto przyrzadzac przez caty
rok. Spozywano je na ciepto okraszone ttuszczem ze skwarkami
i smazong cebulg, przewaznie popijajac mlekiem.

Texst @ By: ANDRzZEJ RATAICZYK/THE WARSAW VOICE
Zosecia B PHoTos By: FoToLia, MRIRW, KASZAMANNA.COM

POPULARNA W REGIONIE KUKIELKA TO RODZAJ PIEROGA PIECZONEGO Z KASZA JAGLANA GEOWNIE
7 OKAZJI ROZNEGO RODZAJU SWIAT ® A KUKIEEKA ("PUPPET") POPULAR IN THE REGION IS A KIND
OF DUMPLING BAKED WITH MILLET GROATS MOSTLY ON THE OCCASION OF VARIOUS HOLIDAYS

board, resembling bread with their smell and consistency. Pro-
Ziaks are prepared from wheat flour — preferably graham flour
- eggs, sour milk and cream, with a small amount of soda, salt
and sugar. Nowadays, the proziaks are a true delicacy of old
Polish cuisine and are still gladly prepared and consumed. The
proziaks are best served with fresh, rural butter or sweet cream.

Popular regional dishes include also rafter's bread, known
as chrupacki bread (also called chrupaczki). It is a traditional
product made only in Ulanéw and directly related to rafting.
Wives of Ulanéw's rafters prepared for their husbands a spe-
cial cake for the time of their rafting — nothing else but chru-
paczki — which would never dry out. It was baked with yeast
from wheat flour ground on quern-stones, with eggs, milk, fat-
back and sugar.

On the other hand, a kukietka ("puppet") popular in the
region is a kind of dumpling baked with millet groats mostly
on the occasion of various holidays. Kukietka was once baked
in large steel sheets, usually for Saturday and Sunday as a chil-
dren's delicacy. It proved useful also in the period of field works,
as it is highly nutritious.

A known and popular regional dish served for lunch are
kacapoty. This dish was prepared very often owing to availabil-
ity of products (potatoes and fatback) necessary for its prepara-
tion. Kacapoty could be prepared throughout the whole year.
They were eaten warm, sprinkled with grease, cracklings and
fried onion and usually served with milk.
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Polska mlekiem Stol

Poland is

Mleko jest substancja wytwarzang przez gruczoty mleko-
we ssakéw. Jego sktad chemiczny rézni sie u poszczegdinych
gatunkow. Jest ono pierwszym pokarmem spozywanym przez
ludzi, a niemowleta karmione sg wytacznie mlekiem przez kilka
pierwszych miesiecy zycia. Mleko jest bowiem niezbedne, aby
mogty sie one wiasciwie sie rozwija¢. W pdZniejszym okresie
zycia ludzi mleko nie stanowi juz dominujacej pozycji w diecie.

Najczesciej spozywane przez ludzi jest mleko krowie, na-
stepnie bawole, kozie i owcze. W niektérych regionach $wiata
pije sie tez mleko koni, wielbtadéw i reniferéw. Popularnod¢
mleka krowiego wynika z jego dostepnosci oraz faktu, ze picie
mleka ma korzystny wptyw na organizm cztowieka. Pomaga
m.in. utrzymywac wiasciwg wage ciata, obniza cisnienie krwi,
zmniejsza ryzyko osteoporozy czy raka jelita grubego.

Mleko, jako produkt naturalny, wykorzystywane jest nie
tylko do celéw spozywczych. W oparciu o mleko tworzone
sg kosmetyki o matym stopniu przetworzenia. Znajdujace sie
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Milk is a substance-produced by lactic glands of mammals.
Its chemical composition differs in particular species. It is the
first food consumed by people, and the only one which infants
consume for the first several months of their life. It is because
milk is necessary for their proper growth. In a later period of hu-
man life milk does not constitute a dominant item in people's
diet.

People most often consume cow milk, then milk of buffa-
los, goats and sheep. In some regions of the world people drink
also milk of horses, camels and reindeers. The popularity of cow
milk results from its availability and the fact that drinking milk
has a positive effect on human organism. It helps, among oth-
ers, in keeping proper weight, lowers blood pressure, reduces
risk of osteoporosis and colorectal cancer.

Milk, as natural product, is used not only for consumption.
There are cosmetics based on milk, subject to a small degree of
processing. The proteins contained in it are used for skin care,



w nim biatka stosowane s3 do pielegnacji skéry, gdyz korzyst-
nie oddziatuja na jej elastyczno$¢. Pobudzaja produkcje kolage-
nu i elastyny, ktére odpowiadaja za napiecie skory. Pomagaja
w walce z rozstepami i wygtadzajg zmarszczki. Dlatego mleko
jest czestym sktadnikiem kremdw przeciw zmarszczkom do
cery dojrzatej.

Biatka mleka dodawane do odzywek i szampondw nadaja
witosom potysk, wzmacniaja je i chronig przed rozdwajaniem
koncoéwek. Ttuszcze mleczne wykorzystywane sa w prepara-
tach przeznaczonych do skéry wrazliwej i podraznionej.

Mleko krowie zawiera przecietnie 3,5% ttuszczu, 2,7% kaze-
iny, 0,7% biatek serwatkowych (albumin i globulin), 4,7% lakto-
zy,0,7% popiotu i 0,2% innych zwiagzkdw organicznych. Zawiera
tez 87,7% wody. Oprocz tego w mleku wystepuje szereg wita-
min oraz soli mineralnych niezbednych do prawidtowego funk-
cjonowania organizmu, z ktérych najwazniejszymi sa wapn,
magnez, fosfor, witaminy grupy B, witaminy A, D i E. Wartos¢
energetyczna 100 ml mleka wynosi 65-88 kcal.

Moze sie zdarzy¢, ze u niektorych oséb, szczegdlnie do-
rostych, wystapi alergia lub nietolerancja na niektére sktadniki
mleka. Alergia najczesciej odnosi sie do biatek lub produktéw
ich rozpadu, a nietolerancja dotyczy laktozy. Dlatego tez ozna-
czanie poziomu tych skfadnikéw w produktach mlecznych
i informowanie o nich na etykietach jest obowigzkowe.

Mleko do produkcji wyrobdw mlecznych byto wykorzysty-
wane juz w starozytnosci. W sredniowieczu i w czasach nowo-
zytnych najwiekszy wptyw na rozwdj mleczarstwa, a szczegol-
nie produkgji seréw, mieli mnisi, m.in. francuscy benedyktyni,
wytworcy stynnego sera miinster, produkowanego do dzis
z mleka krowiego na podstawie dawnych receptur, czy trapisci,
wytworcy sera trapistow. Wiele seréw, ktére obecnie dobrze
znamy, np. witoski parmezan, szwajcarski ementaler, powstato
w wiekach $rednich oraz w dobie renesansu, a szwajcarski
sbrinz i francuski comté nawet w czasach rzymskich.

Jednak dopiero od poczatkéw XVIII wieku mozna méwic¢

o naukowej technologii przeksztatcania mleka
w ser, na ktérg miat wptyw

przede wszystkim po-

step w dziedzinie mi-

TrUSZCZE MLECZNE WYKORZYSTYWANE SA W PREPARATACH PRZEZNACZONYCH DO SKORY WRAZLIWEJ | PODRAZNIONEJ

B MILK FATS ARE USED IN PREPARATIONS INTENDED FOR SENSITIVE AND IRRITATED SKIN
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as they favourably affect its elasticity. They stimulate produc-
tion of collagen and elastin, which ensure proper skin tension.
They counteract stretch marks and smooth wrinkles. For this
reason, milk is a frequent component of mature skin creams
reducing wrinkles.

The milk proteins added to nutrients and shampoos give
shine to hair, strengthen them and protect them against split
ends. Milk fats are used in preparations intended for sensitive
and irritated skin.

Cow milk contains circa. 3.5% of fat, 2.7% of casein, 0.7% of
proteins (albumins and globulins), 4.7% of lactose, 0.7% of ash
and 0.2% of other organic compounds. It contains also 87.7%
of water. Apart from this, milk contains a number of vitamins
and mineral salts necessary for proper functioning of the body
from which the most important one are calcium, magnesium,
phosphorus, vitamins B, A, D and E. Energy value of 100 ml milk
is 65-88 kcal.

It may happen that some people, especially adults, become
allergic to certain milk components or indentify their nutrition-
al intolerance to some of them. Allergy most often relates to
proteins or products of their disintegration, while intolerance
concerns lactose. Therefore, the producers are obliged to mark
the level of these components in milk products and provide
information about them on labels.

Milk is used for production of dairy since antiquity.
However, at that time knowledge of its production was
limited to some geographical areas. Dairy industry, particu-
larly cheese production, flourished in the Middle Ages and
the modern times thanks to monks, e.g. the Benedictines,
manufacturers of famous munster cheese, produced up
to this day from cow milk according to old recipes, or the
Trappists, manufacturers of Trappist cheese. Many cheeses,
well-known currently, e.g. Italian parmesan cheese or Swiss
ementaler were first produced in medieval times and in
Renaissance, while Swiss sbrinz and French comté as early
as in Roman times.

However, it is no sooner than the beginnings of the 18th
century that scientific technology of turning milk into cheese
was developed, which was influenced, first of all, by the progress
in the field of microbiology. A significant development of the

dairy industry in the 19th century followed a general
technological progress. This was not, however,
a common phenomenon, rather the one
limited to several countries. The greatest
impact on what species of cheese we con-
sume nowadays was exerted by Germans,
Dutch and Swiss. Industrial production of
cheeses was started in Switzerland in 1815,
while Americans did so 36 years later.

The emergence of industrial production
of dairy products affected establishment of
national or local dairy organisations. These
organisations in established 1903 the Inter-
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WIELE SEROW, KTORE OBECNIE DOBRZE ZNAMY, NP. WEOSKI PARMEZAN, SZWAJCARSKI EMENTALER, POWSTAEO W WIEKACH SRED-
NICH ORAZ W DOBIE RENESANSU, A SZWAJCARSKI SBRINZ | FRANCUSKI COMTE NAWET W CZASACH RZYMSKICH B MANY CHEESES,
WELL-KNOWN CURRENTLY, E.G. ITALIAN PARMESAN CHEESE OR SWISS EMENTALER WERE FIRST PRODUCED IN MEDIEVAL TIMES

AND IN RENAISSANCE, WHILE SWISS SBRINZ AND FRENCH COMTE AS EARLY AS IN ROMAN TIMES

krobiologii. Istotny rozwdj przemystu mleczarskiego nastapit
w XIX wieku w $lad za ogdélnym postepem technicznym. Nie
byt to jednak rozwdj powszechny, a raczej ograniczony do
kilku krajow. Najwiekszy wptyw na to, jakie gatunki sera spo-
Zzywamy wspotczesnie, mieli Niemcy, Holendrzy i Szwajca-
rzy. Przemystowa produkcje seréw Szwajcarzy uruchomili juz
w roku 1815, a Amerykanie 36 lat péZniej.

Pojawienie sie przemystowej produkgji artykutdw mlecz-
nych miato wptyw na tworzenie krajowych lub lokalnych or-
ganizacji mleczarskich. Organizacje te w roku 1903 powotaty
do zycia Miedzynarodowg Federacje Mleczarska (FIL/IDF), ktéra
istniej do dzisiaj.

Pierwsze wzmianki o przetwdrstwie mleka na ziemiach
polskich pochodzg z Xl i Xlll wieku i odnoszg sie do produk-
cji serébw owczych. Z biegiem lat zaczeto réwniez produkowac
sery z mleka koziego i krowiego. Wyréb seréw byt opisywany
w postaci instrukgji. Pierwsza pochodzi z 1748 r. i zawiera do-
ktadny opis produkgji sera owczego.

W XVI wieku umiejetnos¢ wytwarzania seréw podpusz-
czkowych typu holenderskiego przywiezli do Polski imigran-
ci z Fryzji i Niderlandéw. Osiedlili sie oni w pdtnocnej Polsce,
w Prusach Krélewskich, w dolnym biegu i delcie Wisty oraz na
obszarach péthocno-wschodniej Polski, a nastepnie w Prusach
Ksigzecych, Litwie i Biatorusi. Duzym o$rodkiem serowarstwa
byty okolice Tylzy nad Niemnem. Tam, w drugiej pofowie XIX
wieku, imigranci z Niemiec i Szwajcarii wprowadzili wyrabianie
serdbw podpuszczkowych typu szwajcarskiego. Najbardziej zna-
nym serem z tego regionu jest ser tylzycki. Jeszcze w okresie
miedzywojennym, na obszarze pomorza gdanskiego, imigranci
ze Szwajcarii produkowali ser ementaler.

Szybki postep w produkcji mleczarskiej wymagat nowe-
go podejscia do stosowanych technologii, warunkéw pro-
dukcji oraz umiejetnosci pracownikéw. Na terenach polskich,
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national Dairy Federation (FIL/IDF), which
exists until the present day.

The first references to milk processing
on Polish territories date back to the 12th
and 13th century and refer to production
of sheep cheese. With the course of years
people started to produce cheeses also
from goat and cow milk. Production of
cheeses was described in the form of in-
structions. The first one comes from 1748
and contains exact description of sheep
cheese production.

The knowledge of the Dutch type ren-
net cheese production was brought to
Poland in the 16th century by immigrants
from the Netherlands and Frisia. They set-
tled in northern Poland, in Royal Prussia,
in the lower run and estuary of the Vistula
river and in the areas of north-eastern Po-
land and then Ducal Prussia, Lithuania and
Belarus. A large centre of cheese-making was the area of Tylza
over the Niemen river. German and Swiss immigrants intro-
duced there in the 2nd half of the 19th century production of
Swiss rennet cheese. The best known cheese from this region
is Tilsit cheese. In the inter-war period immigrants from Swit-
zerland produced ementaler cheese on the area of the Gdarisk
Pomerania.

A rapid progress in dairy production required a new ap-
proach to used technologies, production and employees' skills.
In the areas of Poland, during the partition period, qualified em-
ployees of dairy industry were educated under well organised
system of education. Professionals of dairy industry were the
graduates of the Higher School of Agriculture in Dublany. Co-
operatives' movement was also developing. As far as the higher
education is concerned dairy industry was thought since 1890 at
the Jagiellonian University, as well as in Warsaw since 1905 in the
Scientific Courses Society.

In 1914 the Kingdom of Poland might boast of having ca.
220 small dairy cooperatives, while as early as in 1929 1,398
dairy cooperatives with 4,175 milk processing establishments
were registered.

Dynamic activities of the cooperatives contributed, among
others, to starting export of dairy products to Germany (includ-
ing Eastern Prussia) in 1924. The Polish products purchased
by German importers include butter, sterilised milk and fresh
cow, goat and sheep cheeses. The Polish dairy products were
exported also to Austria, France and Denmark.

The Act on milk industry was published on 22 April 1936.
The regulations related, among others, to milk depot, for dair-
ies, creamery, buttery, cheese factory and bryndza factory. The
Act defined the principles or registering plants in agricultural
chambers, conducting supervision over them, organising as-
sessments of dairy products and their export.



w okresie zaboréw, wykwalifikowani pracownicy mleczarstwa
byli ksztatceni w ramach dobrze zorganizowanego systemu
szkolnictwa. Fachowcami w branzy mleczarskiej byli absolwen-
ci Wyzszej Szkoty Rolniczej w Dublanach. Rozwijat sie rowniez
ruch spdtdzielczy. Na poziomie wyzszym mleczarstwo byto
wykfadane od 1890 r. na Uniwersytecie Jagielloriskim, a takze
w Warszawie od 1905 r. w Towarzystwie Kursow Naukowych.

W 1914 r. w Krélestwie Polskim istniato ok. 220 niewielkich
spotdzielni mleczarskich, a juz w 1929 r. zarejestrowanych byto
1398 spotdzielni mleczarskich z 4175 zaktadami mleczarskimi.

Dynamiczne dziafania spotdzielni w przyczynity sie, m.in.
do rozpoczecia w 1924 r. eksportu produktéw mleczarskich do
Niemiec (w tym do Prus Wschodnich). Niemieccy importerzy
kupowali w Polsce masto, mleko sterylizowane oraz $wieze sery
krowie, owcze i kozie. Odbiorcami polskich produktéw mlecz-
nych byty tez Austria, Francja i Dania.

22 kwietnia 1936 r. zostata opublikowana ustawa o mle-
czarstwie. Przepisy dotyczyty, m.in. zlewni mleka, mleczarni,
$mietanczarni, maslarni, serowni oraz bryndzarni. W ustawie
okreslono zasady rejestrowania zaktadow w izbach rolniczych,
prowadzenia nad nimi nadzoru, organizowania ocen przetwo-
row mleczarskich i eksportu.

Bezposrednio przed wojng, w 1939 r, istniato w Polsce oko-
fo 3000 zakfadéw mleczarskich, w tym 1350 spdtdzielczych. Ich
faczna moc przerobowa wynosita 1,5 mld litrow mleka.

W czasie Il wojny swiatowej zniszczeniu ulegto ponad 60%
zakfaddw mleczarskich wraz z wyposazeniem, a pogtowie kréw
mlecznych spadto o prawie 70%.

Realizowana w PRL polityka taniej zywnosci oraz wysoki
poziom subsydiowania konsumpcji doprowadzity do wzrostu
produkcji mleka do 15-16 mld litréw rocznie pod koniec lat 80.
ubiegtego wieku, a spozycie w latach 1970-1989 przekroczyto
380 litrow na jednego mieszkanca.

W sierpniu 1989 r. rozpoczat sie trudny
okres transformacji polskiego mleczarstwa
i dostosowywania go do warunkéw go-
spodarki rynkowej. W okresie transforma-
¢ji zmalata sprzedaz artykutéw mlecznych,
spowodowana w  wiekszosci  spadkiem
realnych dochodéw ludnosci. W ciaggu
jednego roku spozycie mleka w posta-
ci naturalnej i przetworzonej zmalato
$rednio o 3%, spozycie masta o0 25%, a se-
row dojrzewajacych i topionych nawet
0 40%. Inflacja spowodowata dziewietnasto-
krotny wzrost cen artykutdéw mleczarskich.
Malejacy popyt krajowy byt rekompensowany
przez powiekszajace sie dodatnie saldo ob-
rotéw handlu zagranicznego. Przedmiotem
eksportu byly przede wszystkim: odttuszczo-
ne mleko w proszku (54%), masto (16%), sery
(12%) i lody (109%). Réwnocze$nie importowa-
no sery, kazeine, lody, jogurty i kefiry.

DISCOVER POLISH FOOD

In 1939, just before the war, there were approximately
3,000 dairy plants in Poland, including 1,350 cooperatives. Their
total production capacity amounted to 1.5 billion litres of milk.

More than 60% of Polish dairy plants were damaged during
World War Il along with equipment, while stock of milk cows
decreased by almost 70%.

The policy of cheaper food and high level of subsidised
consumption implemented in the People's Republic of Poland
(PRL) led to growth in milk production up to 15-16 billion litres
annually at the end of the 1980's.,, while consumption in the
period 1970-1989 exceeded 380 litres per capita.

August 1989 was when a difficult period of transformation
of the Polish dairy industry began, including its adjusment to the
conditions of market economy. In the transformation period sale
of dairy products decreased, which was caused mostly by reduc-
tion in real income of population. Over one year consumption
of milk in the natural and processed form went down on aver-
age by 3%, consumption of butter by 25%, and consumption of
maturing and cream cheese by as much as 40%. Prices of dairy
products increased 19 times as a result of inflation. Decreasing
domestic demand was compensated by increasing positive bal-
ance of foreign trade turnover. Exported products were mainly:
skimmed powder milk (54%), butter (16%), cheeses (12%) and
ice cream (10%) At the same time, cheeses, casein, ice cream, yo-
ghurts and kefir were among the main imported products.

Lack of the ability to find their place in free market economy
resulted in the fact that many of the cooperatives lost with com-
petitors in fight for the customer; private companies proved to
be more familiar with the existing economic conditions.

Dairy cooperatives allocated most of their income to infra-
structure of milk deliveries, costs of selling, management and
integration. Large, strong plants did not, however, show any
interest in integration and awaited liquidation or bankruptcy

W OKRESIE PRZEDUNINYM, W LATACH 2002-2004, SEKTOR MLECZARSKI W POLSCE BYt. WSPIERANY SRODKAMI SPECJALNE-
GO PRZEDAKCESYINEGO PROGRAMU NA RZECZ Rozwosu RoLNicTwA | OBszarOw WIEISKICH B [N THE PRE-EU PERIOD,
IN THE YEARS 2002-2004, DAIRY SECTOR IN POLAND WAS SUPPORTED BY MEANS OF THE SPECIAL PRE-ACCESSION
PROGRAMME FOR AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT
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Brak umiejetnosci odnalezienia sie w warunkach wolnego
rynku spowodowat, ze wiele spétdzielni przegrywato z konku-
rencja walke o klienta, tu lepsze zorientowanie w istniejacych
warunkach ekonomicznych wykazywaty firmy prywatne.

Dochody spoétdzielni mleczarskich w wiekszosci przezna-
czane byty na infrastrukture dostaw mleka, koszty zbytu i zarza-
dzania oraz koszty integracji. Duze, mocne zaktady nie wykazy-
waty jednak zainteresowania integracja i czekaty na likwidacje
lub upadtos¢ stabszej konkurencji, a mniejsze byty nieufne
w tym wzgledzie. Tak wiec konsolidacja polskiego mleczarstwa
nastepowata bardzo powoli.

W drugiej potowie lat 90. Polska produkowata okoto 16 mid
litrow mleka rocznie, ale tylko niewiele ponad 6% miato naj-
wyzszg jakos¢ (klasa ekstra), odpowiadajacg wymaganiom Unii
Europejskiej. W potowie 1999 r. prawie 33% mleka spetniata juz
unijne wymagania, a w potowie 2001 r. byto to juz 56% mleka
skupowanego w klasie ekstra. W tym czasie mleko najwyzszej
jakosci odstawiato tylko 16% producentéw. Dwa lata pdzniej,
w 2003 r,, stanowili niemal potowe dostawcow.

W nastepstwie negocjacji w Brukseli, z wnioskowanej kwo-
ty mlecznej 13 740 min litréw, Polska otrzymata 8964 min litrow
dla dostawcéw hurtowych i 464 min litréw dla dostawcéw
indywidualnych. W sumie byto to 0 26% mniej, od faktycznej
produkcji w 2003 r.

W okresie przedunijnym, w latach 2002-2004, sektor mle-
czarski w Polsce byt wspierany srodkami Specjalnego Przedak-
cesyjnego Programu na rzecz Rozwoju Rolnictwa i Obszaréw
Wiejskich. Otrzymat ponad 117 min euro. W ramach kolejne-
go programu unijnego - Sektorowego Programu Operacyjne-
go ,Restrukturyzacja i modernizacja sektora zywnosciowego
oraz rozwoj obszaréw wiejskich” - w latach 2004-2006 sektor
mleczarski otrzymat ponad 307 min euro. Wsparcie sektora
w ramach Programu Rozwoju Obszarow
Wiejskich na latach 2007-2013 bedzie zna-
ne wkrétce po rozliczeniu programu. Nato-
miast w nowym PROW na lata 2014-2020 na
wsparcie wszystkich sektoréw przetworstwa
Spozywczego przeznaczono 693 min euro.

Branza mleczarska wiekszos¢ srodkéw,
ktore otrzymata z programéw unijnych,
wydata na maszyny i urzadzenia do pro-
wadzenia proceséw technologicznych,
w nastepnej klejnosci na prace budow-
lane, urzadzenia do magazynowania
i przygotowania do obrobki lub sprze-
dazy. Zwiazane to byto z koniecznoscia
poprawy warunkdéw sanitarno-higienicz-
nych i weterynaryjnych produkcji, po-
prawa jakosci produkcji oraz wprowadza-
niem nowych i modernizacja istniejacych
technologii produkcji.

Przed wejsciem do UE Polska po-
siadata 405 zaktadoéw produkcyjnych,
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of weaker competition, while smaller ones were very distrustful
in this respect. Hence, consolidation of the Polish dairy industry
progressed very slowly.

In the second half of the 1990s, Poland produced approxi-
mately 16 billion litres of milk annually, but only a little more
than 6% was of top quality (extra class), corresponding to the
requirements of the European Union. In the middle of 1999 al-
most 33% of milk met EU requirements, and in the middle of
2001 the same concerned already 56% of purchased extra class
milk. At that time milk of the highest quality was delivered to
the milk plants only by 16% of manufacturers. Two years later, in
2003, they constituted almost half of suppliers.

As a consequence of negotiations in Brussels, from the
requested milk quota of 13,740 million litres Poland received
8,964 million litres for wholesale suppliers and 464 million litres
for individual suppliers. Altogether, it was 26% less than the ac-
tual production in 2003.

In the pre-EU period, in the years 2002-2004, dairy sector
in Poland was supported by means of the Special Pre-Acces-
sion Programme for Agriculture and Rural Development. It
received more than 117 million euros. Under another EU pro-
gramme - the Sectoral Operating Programme "Restructuring
and modernisation of food sector and development of rural ar-
eas" - dairy sector received in the period 2004-2006 more than
307 million euros. Support for the sector under the Rural Areas
Development Program, for 2007-2013 will be known soon after
the program settlement. On the other hand, 693 million EUR
was allocated for the new 2014-2020 RDP meant for support-
ing all food processing sectors.

Most funds which the dairy industry received from EU pro-
grams were spent on machines and equipment for conducting
technological processes, subsequently on construction works,

BRANZA MLECZARSKA WIEKSZOSC SRODKOW, KTORE OTRZYMALA Z PROGRAMOW UNINYCH, WYDAEA NA MASZYNY | URZADZE-
NIA DO PROWADZENIA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH B MOST FUNDS WHICH THE DAIRY INDUSTRY RECEIVED FROM EU
PROGRAMS WERE SPENT ON MACHINES AND EQUIPMENT FOR CONDUCTING TECHNOLOGICAL PROCESSES




W SIERPNIU 1989 R. ROZPOCZAL SIE TRUDNY OKRES TRANSFORMACJI POLSKIEGO MLECZARSTWA
| DOSTOSOWYWANIA GO DO WARUNKOW GOSPODARKI RYNKOWEJ. PRZEDMIOTEM EKSPORTU BYLY
PRZEDE WSZYSTKIM: ODTEUSZCZONE MLEKO W PROSZKU (549), MAStO (16%), SerY (12%)
ILopy (10%)

z czego tylko 51 spetniato wymogi unijne, a uprawnienia
do handlu na poszerzonym rynku miaty 204 mleczarnie.
W ramach okresu przejsciowego na dostosowanie sie do
2006r.dostandardéw UE, czyli poprawe jakoscimlekainorm
sanitarnych, zdecydowaty sie poczatkowo 144 zakfady.
W marcu 2005 r. byto juz 219 zaktadow mleczarskich spet-
niajacych europejskie wymogi.

Jednoczednie w latach 2004-2014 spadfa liczba kréw
mlecznych z okoto 2,8 min sztuk do okoto 2,2 min, przy row-
noczesnym wzroscie mlecznosci z ok. 4000 | do 5500 . W tym
samym czasie istotnie wzrosta produkcja seréw twardych -
7 191 do 306 tys. ton, twarogdéw - z 245 do 406 tys. ton, napo-
jow mlecznych - z 473 do 716 tys. ton. W mniejszym stopniu
wzrosta produkcja odttuszczonego i petnego mleka w proszku
- odpowiednio z 91 do 170 tys. ton i 34 (2007 r.) do 47 tys. ton.
Z kolei prawie na tym samym poziomie utrzymata sie produk-
cjamasta- 179 tys. i 181 tys. ton.

Ciekawe zmiany zaobserwowano w spozyciu mleka
i przetworéw mlecznych. Otéz w okresie 1998-2005 spozycie
ich spadto z 207 do 173 kg/osobe na rok. Nastepnie wzrosto
w latach 2005-2013 z 173 do 206 kg/osobe na rok. Niestety od
2013 r. obserwuje sie kolejny spadek spozycia, ktdre w roku
2015 osiggneto poziom 198 kg/osobe rocznie.

Istniejgca sytuacja wymusza niejako sprzedaz nadwyzek
produktéw mlecznych poza granice kraju. W latach 2004-2014
wartos¢ eksportu wzrosta z 617 do 1904 min euro, a importu
z 112 do 784 min euro. Saldo obrotéw wzrosto z 505 do 1120
mlin euro.

DISCOVER POLISH FOOD

equipment for storage and preparation for processing or sale. It
was related to the need for improvement of sanitary, hygienic
and veterinary production conditions, improvement in produc-
tion quality and introduction of a new and modernization of
the existing production technology.

Before entering the EU Poland had 405 production plants,
of which only 51 met the EU requirements, while 204 dairy
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AUGUST 1989 WAS WHEN A DIFFICULT PERIOD OF TRANSFORMATION OF THE POLISH DAIRY
INDUSTRY BEGAN, INCLUDING ITS ADJUSMENT TO THE CONDITIONS OF MARKET ECONOMY. Ex-
PORTED PRODUCTS WERE MAINLY: SKIMMED POWDER MILK (54%), BUTTER (1696), CHEESES
(12%) anD Ice cream (10%)

plants had the rights to trade on the extended market. Within
the transitional period until 2006, 144 plants initially decided to
adjust to the EU standards, that is improvement in the quality of
milk and sanitary standards. In March 2005 there were already
219 dairy plants meeting the European requirements.

At the same time in 2004-2014 decreased number of milk
cows from approximately 2.8 million animals to about 2.2 mil-
lion with a simultaneous increase in milkiness from ca. 4000 |
to 5500 I. At that time, has substantially increased the produc-
tion of hard cheeses — from 191 to 306 thousand tons, curd
cheese — from 245 to 406 thousand tons, milk beverages — from
473 to 716 thousand tons.To a smaller extent has increased the
production of the skimmed and whole powdered milk — ac-
cordingly from 91 to 170 thousand tons, and 34 (2007) to 47
thousand tons. On the other hand, the production of butter
nearly remained stable — 179 thousand and 181 thousand tons.

Interesting changes were observed in consumption of milk
and dairy products. In 1998-2005 their consumption decreased
from 207 to 173 kg per person per year. Subsequently in 2005-
2013 it had increased from 173 to 206 kg per person per year. Un-
fortunately since 2013 there is observed another decrease in con-
sumption which in 2015 amounted to 198 kg per person annually.

The present situation in a way forces the sale of dairy
product surpluses abroad. In 2004-2014 the value of export in-
creased from 617 to 1904 million EUR and import from 112 to
784 million EUR. The turnover balance increased from 505 to
1120 million EUR.

Texst @ By: Pror. ANDRZE) BABUCHOWSKI/UNIWERSYTET WARMINSKO-MAZURsKI W OLszTYNIE/INSTYTUT INNOWACH PRZEMYSLU MLECZARSKIEGO
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RosSnie polski eksport
produktow zywnoSciowych

Growing export of Polish food products

EKSPORT TOWAROW ROLNO-SPOZYWCZYCH Z POLSKI Z ROKU
NA ROK ROSNIE. W 2015 R. JEGO UDZIAt W CALYM EKSPORCIE
NASZEGO KRAJU WYNIOSt 13,2%, NATOMIAST UDZIAL ARTYKU-
tOW ROLNO-SPOZYWCZYCH W WARTOSCI CALEGO POLSKIEGO
IMPORTU STANOWIL 9,1% = THE EXPORT OF POLISH AGRI-FOOD
PRODUCTS DEMONSTRATES CONTINUOUS GROWTH YEAR BY
YEAR. IN 2015, ITS SHARE IN TOTAL NATIONAL EXPORT REACHED
13.2%, WHEREAS THE CONTRIBUTION OF AGRI-FOOD PRODUCTS
IN TOTAL NATIONAL IMPORT VALUE ACCOUNTED FOR 9.1%.

W 2015 roku wartos¢ eksportu naszych artykutéw rolno-
spozywczyeh wyniosta ok. 23,6 mld EUR, co oznaczato wzrost
o.0k. 7,7%. W 2014 roku warto$¢ zagranicznej sprzedazy byfa na
poziermie ok. 21,9 mid EUR.

Sprzedaz do panstw Unii Europejskiej (UE-28) wzrosta
o ok. 11,0%, a do paristw dawnej,pietnastki”o ok. 10,6%. Do 12
pozostatych paristw cztonkowskich wywoz polskiej zywnosci
wzrost o ok.12,0%. Ogdtem na rynek UE sprzedano towary na
kwote ok. 19,3 mld EUR. W strukturze eksportu rolno-spozyw-
czego udziat panstw UE w poréwnaniu do 2014 roku wzrdst
7 79,6% do ok. 82,0%.
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In 2018t export value of our agri-food products ap-
preximated 26 BUR 23.6 billion, which translated into app. 7.7%
ingfease. Ig2014, the value of sales abroad reached the level of
app EUR21.9 billion.

Sales to the EU Member States (EU-28) rose up by app. 11.0%
comparing with sales to the former EU-15 states of almost 10.6%.
Export of Polish food to the remaining 12 Member States esca-
lated by app. 12.0% with the total value of products sold into the
European Market amounting to app. EUR 19.3 billion. Comparing
to 2014, the share of the EU Member States in the agri-food ex-
port structure increased from 79.6% to app. 82.0%.



Wartos¢ eksportu do Wspdlnoty Niepodlegtych Panstw
(WNP) wyniosta ok. 1,10 mld EUR i w stosunku do 2014 roku
spadta az o ok. 34,4%. Taka sytuacja wynikata przede wszystkim
z wprowadzonego przez Rosje od sierpnia 2014 roku embar-
ga na import z Polski wielu waznych dla polskiego eksportu
produktéw rolno-spozywczych, w tym m.in. miesa, produktow
mleczarskich oraz owocow i warzyw. Ponadto, na skutek wysta-
pienia w Polsce przypadkéw afrykaniskiego pomoru $win (ASF)
u dzikéw, odnotowano réwniez spadek sprzedazy wieprzowiny
na niektore rynki wschodnie, oprocz Rosji byta to m.in. Biatoru$
i Kazachstan. Sprzedaz towardw rolno-spozywczych do panstw
WNP w 2015 roku stanowita ok. 4,7% wartosci catego eksportu
towardéw rolno-spozywczych i byta na znacznie nizszym pozio-
mie niz rok wczesniej

W 2015 roku tradycyjnie, najwiecej artykutow rolno-
spozywczych sprzedano do Niemiec. Wartos¢ tego eksportu
wyniosfa ok. 5,29 mld EUR i w poréwnaniu do 2014 roku byt
to wzrost o ok. 6,7%. Eksport do Niemiec stanowit ok. 22,5%
wartosci catego eksportu rolno-spozywczego zrealizowanego
w 2015 roku. Na rynek niemiecki najwiecej sprzedano: miesa
drobiowego, ryb wedzonych, ryb przetworzonych i zakon-
serwowanych, wyrobdw piekarniczych i ciastkarskich, m.in.
herbatnikéw i wafli, nasion rzepaku, czekolady i wyrobdéw za-
wierajacych kakao, pszenicy, sokéw z owocdw, gtéwnie soku
jabtkowego, mrozonych owocow, przede wszystkim truskawek
i malin, a takze miesa wotowego, papieroséw, mleka i Smietany
w proszku oraz filetéw rybnych. Znaczacy, bo o ok. 44% wzrost
wartosci sprzedazy do Niemiec odnotowano w przypadku na-
sion rzepaku, zas o ok. 28% wzrosta sprzedaz miesa wotowego.
Ponadto, o ok. 22% wzrosta wartos¢ wywozu wyrobow piekar-
niczych i ciastkarskich, o ok. 20% filetéw rybnych zas o 18%
owocow mrozonych.

Na drugim miejscu, wsrdd odbiorcédw polskich produktéw
rolno-spozywczych, znalazta sie Wielka Brytania. W 2015 roku
sprzedano na ten rynek towary o wartosci ok. 2,00 mid EUR,
czyli o ok. 18,2% wiecej niz przed rokiem, zas udziat w catym
eksporcie rolno-spozywczym wynidst ok. 8,5%. Wielka
Brytania byta odbiorcg gtéwnie czekolady i wyrobdw
zawierajgcych kakao, miesa drobiowego, miesa prze-
tworzonego lub konserwowanego, wyrobow pie-
karniczych i ciastkarskich oraz miesa solonego.

Na trzeciej pozycji znalazta sie Republika
Czeska, gdzie sprzedano towary o wartosci
1,61 mld EUR. Oznaczato to w poréwnaniu
do poprzedniego roku wzrost o ok. 18,0%
i udziat w eksporcie na poziomie ok. 6,8%.
W 2015 roku do Czech sprzedawano
gtownie kawe, olej rzepakowy, mieso
drobiowe, czekolade i wyroby zawieraja-
ce kakao, papierosy, wyroby piekarnicze
i ciastkarskie, takie jak np. butki, wafle,
herbatniki, mieso wieprzowe a takze
sery.

= 5
£ '&': t} 5“\
o -

-
=

POLISH AGRI-FOOD TRADE

The value of export to the Commonwealth of Independent
States (CIS) reached the level of app. EUR 1.10 billion and, com-
paring to 2014, recorded a significant drop by almost 34.4%.
The resulting situation is primarily the effect of embargo on
the import of many agri-food products of importance for the
Polish export, including among others dairy products as well as
fruits and vegetables, implemented by Russia in August 2014.
In addition, the cases of African Swine Fever (ASF) in wild boars
recorded in Poland resulted in declined sales of pigmeat onto
certain eastern markets including, apart from Russia, also Bela-
rus and Kazakhstan. The 2015 sales of agri-food products into
the Commonwealth of Independent States accounted for app.
4,7% of the total agri-food export value and reached a consid-
erably lower level comparing to the previous year.

In 2015, the most extensive export of agri-food products
was traditionally to Germany with the export value of almost
EUR 5.29 billion translating into 6.7% increase comparing
to 2014. Export to Germany accounted for app. 22.5% of the
overall export in the agri-food sector in 2015. The dominat-
ing products reaching the German market included poultry
meat, smoked fish, processed and preserved fish, baked and
confectionery products, including among others biscuits and
wafers, rape seeds, chocolate and cacao products, wheat, fruit
juices, primarily apple juices, frozen fruits with focus on straw-
berries and raspberries, followed by beef, cigarettes, powdered
milk and cream and fish fillets. A significant
increase (by app. 44%) in the value
of sales to Germany was re-
corded for rape seed,
followed by 28%
growth in




\\‘ ‘ . Na  czwar-
. . tym miejscu wsréd
' g Q’ najwiekszych odbiorcow
- S polskich towardéw rolno-spozyw-
z m czych znalazta sie Francja. W 2015 roku
sprzedano tam towary o wartosci ok. 1,48 mld EUR.
Oznaczato to w poréwnaniu do poprzedniego roku niewielki
spadek o ok. 1% i udziat w eksporcie na poziomie ok. 6,3%.
Do Frandji sprzedawano gtéwnie papierosy, mieso drobiowe,
wodke oraz syropy cukrowe. Wymienione towary stanowity ok.
50% wartosci wyeksportowanych artykutdw. Na rynek francuski
trafiaty réwniez wyroby piekarnicze i ciastkarskie i filety rybne.

Kolejne miejsca wsérdd wazniejszych odbiorcow artyku-
fow rolno-spozywczych zajety: Wiochy, ze wzrostem eksportu o ok.
14%, Niderlandy ze wzrostem o ok. 22%, Stowacja - wzrost
0 ok. 4% oraz Wegry z niewielkim wzrostem o ok. 1%.

Do Wtoch sprzedawano gtéwnie papierosy, mieso wotowe
oraz mieso wieprzowe, za$ do Niderlanddw trafiaty najczesciej
papierosy, mieso wotowe, mieso drobiowe oraz czekolada i wy-
roby zawierajace kakao. Stowacja byta odbiorca takich towaréw
jak: olej rzepakowy, mieso wieprzowe, mieso drobiowe, czeko-
lada i wyroby zawierajace kakao, oraz papierosy, natomiast na
Wegry trafialy przede wszystkim papierosy, wyroby piekarnicze
i ciastkarskie, czekolada i wyroby zawierajace kakao, mieso wie-
przowe i drobiowe oraz syropy cukrowe.

Federacja Rosyjska jeszcze w 2014 roku byta na siédmym
miejscu wsrdd najwiekszych odbiorcédw polskiej zywnosci. Na-
tomiast w 2015 roku, na skutek utrzymujacego sie embarga na
import produktéw rolno-spozywczych z Polski, wartos¢ sprze-
dazy do tego kraju spadta o ok. 55%, znalazta sie dopiero na 14
miejscu.

) Polish -
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beef sales. An upward trend of 22%
in the value of export of baked and
confectionary products was record-
ed. The same trend applies to fish
products (20%) and frozen fruits (18%).
The second largest importer of the

Polish agri-food products is Great Britain.
In 2015, this market absorbed the prod-
ucts of the total value of app. EUR 2.00 bil-

lion, i.e. by almost 18.2% more than a year
ago. Its share in the total agri-food export ac-
counted for app. 8.5%. The main products ex-

ported to Great Britain included chocolate and ca-
cao products, processed or preserved meat, baked
and confectionery products and salted meat.

The Czech Republic was ranked at third position with
the total sales value of EUR 1.61 billion i.e. higher by almost
18.0% comparing to the previous year and the share in export
value accounting for app. 6.8%. In 2015, the products sold to
Czech comprised primarily coffee, rape oil, poultry met, choco-
late, cacao products, cigarettes, baked and confectionery prod-
ucts including buns, wafers, biscuits, pigmeat and cheeses.

France is the fourth largest importer of the Polish agri-food
products. In 2015, total value of the products sold to this coun-
try reached app. EUR 1.48 billion and recorded a minor drop by
app. 1% comparing to the previous year and share in export
of app. 6.3%. France received for the most cigarettes, poultry
meat, vodka and sugar syrups. These products accounted for
almost 50% of value of the exported goods. The French market
has also absorbed baked and confectionary products as well
as fish fillets.

The following largest importers of our agri-food products
include Italy with export increase by app. 14%, the Netherlands
with app. 22% increase, Slovakia - rise by app. 4% and Hungary
with a slight growing trend of app. 1%.

Italy has imported mostly cigarettes, beef and pigmeat,
whereas the Netherlands have preferred cigarettes, beef, poul-
try meat as well as chocolate and cacao products. Slovakia is
the recipient of such products as rape seed, pigmeat, poultry
meat, chocolate, cacao products and cigarettes, whereas Hun-
gary received for the most cigarettes, baked and confection-
ary products, chocolate and cacao products, pigmeat, poultry
meat and sugar syrups.

The Russian Federation was the 7™ largest importers of the
Polish food as early as in 2014, whereas in 2015 the value of
sales to this country dropped by app. 55% due to the continu-
ing embargo on the import of Polish agri-food products, which
placed it on the 14" position.

Among the other important trade partners, a significant
export growth (comparing with 2014) was recorded in our rela-
tions with Egypt for the most due to escalated wheat export.
Sales of large wheat batch contributed to three-fold increase of
the Polish export to Kenya, Sudan and Tanzania.



POLISH AGRI-FOOD TRADE

Wsrod pozostatych, wazniejszych partnerow han- Intensification in the export of apple juice, pigmeat, processed
dlowych, istotny wzrost wartosci eksportu w poréw- — meat as well as chocolate and cacao products contributed to in-
naniu z 2014 rokiem, odnotowano w handlu z Egip-  creased value of sales to the USA by app. 37%. Improved sales of
tem, gtéwnie z powodu znaczacego eksportu psze-  pigmeat and apple juice resulted in the ascending value of export
nicy. Sprzedaz duzej partii pszenicy przyczynita sie  to Canada by as much as 33%.
rowniez do trzykrotnego wzrostu polskiego eksportu A significant increase in sales value of the Polish agri-food products
m.in. do Kenii, Sudanu i Tanzanii. to, among others, Vietnam (by app. 50%), Israel (by app. 49%), Croatia

Wzrost eksportu soku jabtkowego, miesa wie-  (by app. 29%), Turkey (by app. 28%), Greece (by app. 25%), Ireland (by
przowego, miesa przetworzonego oraz czekolady app.20%) and Spain (by app. 19%) has been recorded.

i wyrobow zawierajacych kakao przyczynit sie do In terms of value, the following products were primarily exported
wzrostu wartosci sprzedazy do USA o ok. 37%, réw-  in 2015: poultry meat, cigarettes, chocolate and cacao processed prod-
niez zwiekszona sprzedaz miesa wieprzowego oraz  ucts, biscuits, wafers, beef, wheat, sugar syrups, pigmeat, smoked fish,
soku jabtkowego wptyneta na wzrost wartosci ekspor-  cheeses and quarks, other processed and preserved meat, fruit juices,
tu do Kanady o ok. 33%. coffee, frozen fruits, processed and preserved fish and pet food. Export

Odnotowano réwniez znaczacy wzrost warto-  value of the a/m products accounted for 56% of the total export in the

éci sprzedazy polskich towaréw rolno-spozywczych,  Polish agri-food sector.

m.in. do Wietnamu (o0 ok. 50%), Izraela (o0 ok. 49%), Comparing to 2014, the 26% increase in export of both wheat and
Chorwacji (o ok. 29%), Turcji (o ok. 28%), Grecji (0 ok.  beef should be highlighted. Export of rape seed (by app. 29%), poultry
25%), Irlandii (o ok. 20%) oraz Hiszpanii (o ok. 19%). meet (by app. 20%), baked and confectionary products (by app. 18%)

W 2015 roku, pod wzgledem wartosci, eksporto-  and chocolate and cacao products (by app. 13%) also recorded a sig-
wano gtéwnie: mieso drobiowe, papierosy, czekolade  nificant growth.
i przetwory zawierajace kakao, herbatniki, wafle, mie- We have been experiencing a positive balance of trade in agri-
so wotowe, pszenice, syropy cukrowe, mieso wieprzo-  food products on the continuing basis. In 2015, it reached the level
we, ryby wedzone, sery i twarogi, pozostate przetwo-  of plus EUR 7.71 billion and increased by app. 14.3% comparing to
rzone i konserwowane mieso, soki owocowe, kawe, 2014. Balance in trade with the EU Member States was also posi-
mrozone owoce, przetworzone i konserwowane ryby  tive and amounted to EUR 8.51 billion with 23% increase comparing
oraz karme dla zwierzat. Wartos¢ eksportu wymienio-  to 2014.
nych wyzej towardw stanowita 56% ogdlnego wywo- Poland recorded the highest positive balance in trade with
zu towaréw rolno-spozywczych z Polski. Germany: +EUR 1.87 billion, Great Britain: + EUR —t

W poréwnaniu do 2014 roku, na uwage zastuguje  1.54 billion, the Czech Republic: +EUR 1.13
wzrost o ok. 26% wartosci eksportu zaréwno pszeni-  billion, France: +EUR 969 million
cy, jak i miesa wotowego. Znaczaco wzrost takze eks-  and Italy: +EUR 719 million.
port nasion rzepaku (o ok. 29%), miesa drobiowego (Text based on the
(o ok. 20%), wyrobdw piekarniczych i ciastkarskich initial data provided
(0 ok.18%) oraz czekolady i wyrobow zawierajacych by the Ministry of
kakao (o ok. 13%). Finance)

Nadal rosnie dodatnie saldo w obrotach arty-
kutami rolno-spozywczymi. W 2015 roku osiggneto
ono poziom plus 7,71 mld EUR i wzrosto o ok. 14,3%
w poréwnaniu z 2014 rokiem. Saldo w obrotach
z panstwami UE réwniez byto dodatnie i wyniosto
8,51 mld EUR, zas w poréwnaniu do 2014 roku odno-
towano wzrost o 23%.

Najwyzsze dodatnie saldo uzyskata Polska
w obrotach z Niemcami +1,87 mld EUR, Wielkg
Brytania +1,54 mld EUR, Republika Czeska +1,13
mld EUR, Francja +969 min EUR i Wiochami
+719 min EUR.

(Tekst opracowany na podstawie wstepnych
danych Ministerstwa Finanséw)

Texst @ By: Apam PacHNicki/MRIRW
Zosecia B ProTos By: Fotoua
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Polski drob Swiatowym dziedzictwem

The Polish poultry listed as a world heritage

KURY - ZIELONONOZKA KUROPATWIANA Z-11 B HENS — GREEN-LEGGED PARTRIDGE Z-11

Ochtona zasobdw genetycznych drobiu ma
w Polsce didga tradycje. Juz w latach 70. ubie-
gtego stulecia Instytut Zootechniki, przy wspot-
udziale krajowych jednostek naukowych, podjat
inicjatywe opracowania programéw ochrony
rodzimych i lokalnie zaadaptowanych ras dro-
biu. Dziatania te poprzedzone byty inwentary-
zacjg stad, opracowaniem ich charakterystyki
genetycznej i produkcyjnej oraz ustaleniem
odpowiedniego systemu kojarzert osobnikdw.
W wyniku tych dziatan Polska posiada bezcenng
kolekcje ras i rodéw drobiu, ktére w wiekszosci
zostaty zaliczone przez FAO do $wiatowych za-
soboéw genetycznych, podlegajacych ochronie
(World Watch List, 2000). Aktualnie w Polsce
programem ochrony objeto wymienione poni-
zej kury niesne, kaczki i gesi.

Kury niesne: Zielonondzka kuropatwiana
(rody: Z-11 i Zk), Zottondzka kuropatwiana (Z-
33), Polbar (Pb), Rhode Island Red (rody: R-11,
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Protgctibn Of geretic resources of poultry in
Polang’'has-e-Ongstanding tradition. Already in the
19705 ghe National Institute of Animal Production
wie Co-pafticipation of the national scientific units
took the initiative of development of protection
programs for domestic and locally adapted races
of poultry. These activities were preceded by inven-
tory-taking of herds, development of their genetic
characteristics and production and determination
of an appropriate breeding system of animals. As a
result of these actions, Poland has a priceless collec-
tion of races and families of poultry the majority of
which has been included by the FAO in the world
genetic resources subject to protection (World
Watch List, 2000). Currently in Poland the protec-
tion programme has covered the below laying
hens, ducks and geese.

Laying hens: Green-legged Partridge (lines:
Z-11 and Zk), Polbar (Pb), Rhode Island Red (lines:

KURY - ZOLTONGOZKA KUROPATWIANA Z-33 B HENS — YELLOW-LEGGED PARTRIDGE 7-33




K-22), Sussex (5-66), Leghorn (rody: G-22,
H-22 i H-33), Rhode Island White (A-33),

Kaczki: Pekiny krajowe P-11, P-22,
P-33, P-44, P-55 oraz Pekin dunski (P-8),
Pekin francuski (P-9), Pekin angielski (LsA),
Mieszaniec (KhO-1) i kaczki pomniejszone
(K-2).

Gesi, objete programem ochrony, po-
dzielone s3 na trzy podstawowe grupy:

m krajowe potudniowe: Lubelskie (Lu), Kie-
leckie (Ki), Podkarpackie (Pd), Garbonose
(Ga), Bitgorajskie (Bi), Zatorskie (ZD1),

= krajowe pétnocne: Kartuskie (Ka), Rypin-
skie (Ry), Suwalskie (Su), Pomorskie (Po),
® populacje pochodzenia zagranicznego:
Kubanskie (Ku), Romanskie (Ro), Stowa-
ckie (Sf) i Landes (LsD-01.

Populacje te sg nierozerwalnie zwig-
zane z rolniczym krajobrazem, tradycja
i kultura lokalnych spotecznosci oraz sa
$wiadectwem wielopokoleniowego dorobku hodowcéw.
Kazdy z rodéw drobiu stanowi odrebny genotyp, warunku-
jacy wystepowanie unikalnych cech, ktérych nie posiadaja
rasy selekcjonowane na wysoka produkcyjnos¢. Charakte-
ryzujg sie dobrym przystosowaniem do lokalnych warun-
kéw srodowiskowych, odpornosciag na niektére choroby
zakazne. Ponadto posiadajg wyjatkowe walory smakowe
miesa i jaj. Dzieki unikalnemu profilowi genetycznemu sg
cennym materiatem do badan naukowych. Z badan Insty-
tutu Zootechniki wynika, Zze rasy drobiu, objete progra-
mem ochrony, moga stanowi¢ cenne zrédto pozyskiwania
produktow drobiowych (jaj i miesa) w produkcji zywnosci
regionalnej.

Kaczxi - PekiN krasowy P-33 ® Ducks — DowesTic Pekins P-33

SCIENCE AND TECHNOLOGY

R-11, K-22), Sussex (5-66), Leghorn (lines: G-22, H-22 and H-33),
Rhode Island White (A-33),

Ducks: Domestic Pekins P-11, P-22, P-33, P-44, P-55 and
Danish Pekin (P-8), French Pekin (P-9), English Pekin (LsA), Hy-
brid (KhO-1) and miniature ducks (K-2).

Geese covered by the protection programme are divided
into three basic groups:

m Domestic southern: Lubelskie (Lu), Kieleckie (Ki), Podkarpackie
(Pd), Garbonose (Ga), Bitgorajskie (Bi), Zatorskie (ZD1),

= Domestic northern: Kartuskie (Ka), Rypinskie (Ry), Suwalskie
(Su), Pomorskie (Po),

= populations of a foreign origin: Kubarskie (Ku), Romanskie
(Ro), Stowackie (St) and Landes (LsD-01.

These populations are inseparably related to the agricul-
tural landscape, tradition and culture of local communities
and are the evidence of multigenera-
tional achievements of breeders. Every
family of poultry constitutes a separate
genotype, conditioning of presence of
unique features not observed within
races selected on the basis of high pro-
ductivity. They are characterized by a
good adaptation to local environmental
conditions, resistance to some conta-
gious diseases. Furthermore, their meat
and eggs have an exceptional flavour.
Thanks to the unique genetic profile
they constitute a valuable material for
scientific research. The research of the
National Animal Production Institute
states that the races of poultry covered
by the protection programme may
provide a valuable source of obtaining
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poultry products (eggs and meat) for regional food
production.

The populations of poultry threatened with ex-
tinction are protected by means of the in situ meth-
od - consisting in protection of live animals in their
natural environment. The main objective of the pro-
gramme of the laying hens, geese and ducks genetic
resources protection is to maintain particular popula-
tions and protection against extinction by maintain-
ing in every protected flock (line) a genetic balance
on the unchanged level, at simultaneous preserving
the typical phenotypic features of birds of both sexes.
The genetic resources protection programme covers
birds (flocks) of a given line subjected to the utility
value evaluation in every generation responsible for
which is borne by the National Poultry Council Cham-
ber of Commerce. The coordination of activities with
regard to the protection of genetic resources of farm
animals in Poland is performed by the National Insti-
tute of Animal Production of the National Research
Institution. Detailed information regarding racial
models of particular populations, their numbers and
protection programmes is available on the web site
of the National Institute of Animal Protection of the

Zagrozone wyginieciem populacje drobiu chroni sie  National Research Institution (www.bioroznorodnosc.izoo.kra-
metoda in situ — polegajacg na ochronie zywych zwierzat  kow.pl/drob).

w ich naturalnym srodowisku. Podstawowym celem pro-

gramu ochrony zasobdéw genetycznych kur
niesnych, gesi i kaczek jest zachowanie po-
szczegodlnych populacji i ochrona przed wygi-
nieciem przez utrzymanie w kazdym chronio-
nym stadzie (rodzie) rbwnowagi genetycznej
na nie zmieniajacym sie poziomie, przy jed-
noczesnym zachowaniu charakterystycznych
cech fenotypowych ptakéw obu pici. Progra-
mem ochrony zasobéw genetycznych objete
sg ptaki (stada) danego rodu, poddane w kaz-
dym pokoleniu ocenie wartosci uzytkowej, za
ktérg odpowiedzialna jest Krajowa Rada Dro-
biarstwa IG. Koordynacje dziatat w zakresie
ochrony zasobéw genetycznych zwierzat go-
spodarskich w Polsce sprawuje Instytut Zoo-
techniki PIB. Szczegétowe informacje dotycza-
ce wzorcow rasowych poszczegdlnych popu-
lacji, ich liczebnosci oraz programy ochrony
sg dostepne na stronie internetowej IZ PIB
(www.bioroznorodnosc.izoo.krakow.pl/drob).

GES - KarTUSKA KA B GEESE — KARTUSKIE KA

GES - GARBONOSA GA B GEFSE — GARBONOSE GA

Tekst M Bv: DR INZ. JOLANTA CALIK, PROF. DR HAB. JOZEFA
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