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POLSKA
OFERTA EKSPORTOWA

PRODUKTOW
ROLNO-SPOZYWCZYCH

POLISH EXPORT OFFER
IN AGRI-FOOD
PRODUCTS

Polska jest jednym z najwigekszych producentéw i eksporterow produktéw rolno-spo-
zywczych w Unii Europejskiej.

Wielokrotnie polscy eksporterzy udowodnili, ze s3 w stanie sprostac najwyzszym wyma-
ganiom, stawianym przez partnerow handlowych, w tym uczciwej i konkurencyjnej cenie.

W celu zapoznania si¢ z oferta polskiej branzy rolno-zywnosciowej oraz nawiazania dobrych
i trwatych relacji handlowych z partnerami z Polski - prosimy o skorzystanie z linkow zamie-
szczonych na stronie: www.gov.pl/web/agriculture/polish-export-offer-in-agri-food-products,
ktore kieruja do stron polskich organizacji skupiajacych producentow rolnych,
przetwoércow i handlowcow.

Dostepne tam informacje obejmuja cala game produktéw rolnych od zbéz, owocow
i warzyw, przez nabiat, migso i jaja, az po produkty przetworzone.

Poland is one of the major producers and exporters of agri-food products in the
European Union.

Polish exporters have repeatedly proved that they are able to meet the highest require-
ments of trade partners including both quality and the fair and competitive prices.

In order to become familiar with the offer of the Polish agri-food sector and to establish
good and permanent trade relations with partners from Poland - please use the links on the

website: www.gov.pl/web/agriculture/polish-export-offer-in-agri-food-products, which
will take you to the websites of the Polish organisations of agricultural producers,
processors and traders.

The information available there covers an entire range of agricultural products, from
cereals, fruit and vegetables, through dairy products, meat and eggs, to processed
products.




Henryk Kowalczyk, wiceprezes Rady Ministréw, minister rolnictwa i rozwoju wsi ® Deputy Prime Minister, Minister of Agriculture and Rural Development

Z ima w gospodarstwie z reguty byta czasem spokojniej-
szym. Dotyczyto to przede wszystkim prac polowych.
Przy zwierzetach pracy jest zawsze duzo. W tym roku u progu
zimy okazato sie, ze mamy, wbrew temu co za oknem, bardzo
goracy czas.

Zmiany na rynku nosnikow energii wzbudzity niepo-
koj wséréd rolnikéw. Swiatowe ceny ropy naftowej i gazu
odnotowaty bardzo znaczace wzrosty. Jedng z konse-
kwencji takiego stanu rzeczy jest znaczacy wzrost kosz-
téow produkcji rolnej. Poszybowaty ceny paliw, a takze
nawozéw mineralnych. Brak bezpieczenstwa gazowego
w ramach Unii Europejskiej spowodowat drastyczny skok
cen tych nawozéw. Wynika to z faktu, ze cena gazu sta-
nowi okoto 60 procent w kosztach produkcji nawozéw.

\/\/ inter was usually a calmer time on the farm. This mainly
concerned work in the field. There is always much work
with livestock. This year, at the start of the winter, it turned out
that, despite the weather outside, we had very hot times.

Changes on the market of energy carriers caused concern
among farmers. Global oil and gas prices increased very signif-
icantly. One of the consequences of this situation was a signif-
icantincrease in the costs of agricultural production. Prices of
both fuels and mineral fertilisers soared. The lack of gas security
within the European Union caused a drastic surge in the prices
of these fertilisers. This results from the fact that the price of gas
represents about 60% of the fertiliser production costs.

The winter, the absence of the work in the field, only post-
pones in time the direct increase in the costs of agricultural pro-

Dzisiejsza sytuacja na rynkach paliw i energii oznacza takze wzrost cen dla konsumentow w 2022 roku.
Stad polska inicjatywa, aby obnizy¢ stawke VAT na zywno$¢ do poziomu zerowego.

Today’s situation on fuel and energy markets also means increased consumer prices in 2022.
That is why Poland proposed that the VAT rate for food should be reduced to the zero level.

Zima, brak prac polowych, odktada jedynie w czasie bez-
posredni wzrost kosztéw produkgji rolnej. Skutki skumuluja
sie wiosna. Wysokie ceny paliw i nawozéw to wysokie ceny
zbdz, a w konsekwendji réwniez i miesa. Dzisiejsza sytuacja
na tych rynkach oznacza takze wzrost cen dla konsumentéw
w 2022 roku. Stad polska inicjatywa, aby obnizy¢ stawke VAT

duction. The effects will accumulate in the spring. High prices of
fuels and fertilisers mean high prices of cereals, and, as a result, of
meat as well The current situation on these markets also means
increased consumer prices in 2022. That is why Poland proposed
a reduction of the VAT rate for food to zero. However, the EU mills
grind fairly slowly and we will have to wait for a decision.
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na zywnos¢ do poziomu zerowego. Jednak unijne mtyny mielg
dosy¢ powoli i na decyzje bedziemy musieli poczekac.

Swiat prze do przodu. Nowoczesne technologie i najnow-
sza technika zmienia wiele w naszych zachowaniach, w naszym
zyciu. Niestety, w dalszym ciagu brak jest szybko podejmowa-
nych decyzji. Tymczasem sytuacje rynkowe wymagajg konkret-
nych, a czasami natychmiastowych dziatan.

Mamy wiele problemdéw do rozwigzania. Przeszkoda w ich
pokonaniu jest nie tylko brak szybkich decyzji, ale takze niezro-
zumiate traktowanie poszczegodlnych panstw cztonkowskich.
Polska ztozyta w odpowiednim czasie dokumenty dotyczace
unijnej czesci finansowej Krajowego Planu Odbudowy. Wstrzy-
mywanie srodkéw nie wptynie na jego realizacje, bo mamy sil-

The world forges ahead. Modern technologies and cut-
ting-edge techniques greatly change our behaviour, our life.
Unfortunately, decisions are still not being taken quickly, whilst
the market situations require specific and, sometimes, imme-
diate actions.

We have many problems to resolve. The obstacles in over-
coming them include not only the lack of quick decisions, but
also the incomprehensible treatment of particular Member
States. Poland submitted in due time the documents con-
cerning the EU-related financial part of the National Recovery
and Resilience Plan. Withholding the funds will not affect its
implementation, since we have a strong economy and a high
growth rate and will use our own resources. However, such ac-

Sytuacje rynkowe wymagajg konkretnych, a czasami natychmiastowych dziatan.
The market situations require specific and, sometimes, immediate actions.

ng gospodarke i wysokie tempo wzrostu i wykorzystamy wtas-
ne zasoby. Jednak takie postepowanie powoduje brak zaufania
do unijnych instytucji. Nie ma zadnych zastrzezen do przedto-
zonych dokumentow, ale srodki dla Polski sg wstrzymane, a bez
problemu ptyna do znacznie bogatszych od nas panstw.

W tej sytuacji mnoza sie pytania co do tempa i zakresu
zmian w ramach Wspdlnej Polityki Rolnej. Dostrzegamy wiele
pozytywnych kierunkdw, ktére traktujemy jako potencjalnie
korzystne dla europejskiego, w tym takze polskiego rolni-
ctwa. Jednoczesnie widzimy tez bardzo powazne watpliwo-
$ci w zakresie ambitnych celéw transformacji klimatyczne;j.
Wiele zagrozeri widzimy w proponowanych zmianach w ra-
mach Fit for 55.

Jest jeszcze czas, aby racjonalnie dazy¢ do ograniczenia
emisji CO,. Przyktadami praktyk gospodarowania gruntami,
ktére moga prowadzi¢ do zwiekszenia sekwestracji dwutlenku
weglaiw wiekszosci przypadkéw do dodatkowych korzyscidla
ekosystemow i réznorodnosci biologicznej sg m.in.: zalesianie
i ponowne zalesianie, agrole$nictwo i inne formy rolnictwa
mieszanego, stosowanie miedzyplondw, uprawa roslin okry-
wowych, uprawa konserwujaca, ukierunkowane przeksztatce-
nie gruntéw odtogowanych w trwate uzytki zielone czy rekul-
tywacja torfowisk i terendw podmoktych.

Srodki stuzace osiaggnieciu zwiekszenia sekwestradji o,
poprzez zastosowanie tych praktyk to m.in. promowanie prak-
tyk ,rolnictwa weglowego” w ramach WPR. W naszym Planie
Strategicznym WPR na lat 2023-2027 przewidzielismy juz szereg
takich praktyk w postaci tzw. ekoschematow.

Wierze, ze Komisja Europejska do korica 2022 r. zapropo-
nuje unijne ramy regulacyjne, dotyczace certyfikacji ,rolnictwa
weglowego” w oparciu o solidne i przejrzyste zasady i wymo-
gi dotyczace rozliczania sekwestracji dwutlenku wegla. Takie
przepisy zapewnig niezbedne ramy prawne, aby zwiekszy¢ ska-
le praktyk ,rolnictwa weglowego”, stuzacych usuwaniu dwu-
tlenku wegla z atmosfery.
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tions undermine confidence in EU institutions. There are no
objections to the submitted documents, but the funds have
been withheld, while flowing seamlessly to much richer coun-
tries than ours.

In this situation, many questions arise as to the pace and
extent of changes within the Common Agricultural Policy. We
see many positive directions which we treat as potentially ben-
eficial for European agriculture, including Polish agriculture. At
the same time, we observe very serious doubts about the am-
bitious goals of the climate transition. We can see many threats
posed by the changes proposed as part of Fit for 55.

There is still time to take rational efforts to reduce CO,
emissions. Examples of land management practices which
can ensure increased sequestration of carbon dioxide and,
in most cases, bring additional benefits for ecosystems and
biodiversity include, among others, afforestation and reforest-
ation, agroforestry and other forms of mixed agriculture, ap-
plication of catch crops, cultivation of ground cover plants,
conservation tillage, targeted transformation of set-aside
land into permanent grassland or the reclamation of peat-
bogs and wetlands.

The measures designed to achieve increased CO, seques-
tration by applying these practices include, among others,
the promotion of “carbon farming” practices within the CAP.
In our CAP Strategic Plan for 2023-2027, we have already en-
visaged a number of such practices in the form of so-called
eco-schemes.

I am confident that by the end of 2022 the European
Commission will propose an EU regulatory framework for cer-
tification of “carbon farming” based on sound and transparent
rules and requirements for the settlement of sequestration
of carbon dioxide. Such regulations will provide an indis-
pensable legal framework for increasing the scale of “carbon
farming” practices which remove carbon dioxide from the
atmosphere.
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POLISH DEAL FOR AGRICULTURE AND RURAL AREAS

Silna polska wies
Strong Polish countryside

POLSKA WIES JEST DOWODEM NA TO, ZE TRADYCJA | NOWOCZESNOSC NIE TYLKO SIE NIE
WYKLUCZAJA, ALE STANOWIA SYNTEZE TEGO, CO NAJLEPSZE: NIEZACHWIANEJ TOZSAMOSCI
| GOTOWOSCI NA WYZWANIA XXI WIEKU.

THE POLISH COUNTRYSIDE PROVES THAT TRADITION AND MODERNITY ARE NOT ONLY NOT
MUTUALLY EXCLUSIVE, BUT ARE A SYNTHESIS OF THE BEST: FIRM IDENTITY AND READINESS
FOR THE CHALLENGES OF THE 21°T CENTURY.

P olski tad dla Polskiej Wsi to kompleksowy program. Pod-
stawowym jego celem jest to, aby praca na wsi naprawde
sie optacata, a standard zycia nie odbiegat od tego, jaki jest
w miastach, aby na wsi i w rolnictwie nastata nowoczesno$¢
z prawdziwego zdarzenia: dopfaty na europejskim poziomie,
ubezpieczenia rolnicze, ktére uchronia przed ryzykiem pogo-
dowym czy realne wsparcie w obliczu epidemii ASF.

Program zawiera szereg konkretnych i szczegétowych roz-
wigzan. Wérdd nich znajduje sie siedem spraw dla polskiej wsi,
ktére wyznaczajg priorytety rzadu na najblizsze lata.

he Polish Order for the Polish Countryside is a compre-

hensive programme. Its basic objective is to make work in
the countryside really profitable and the standard of living the
same as the one in cities, to introduce real modernity in the
countryside and in agriculture: subsidies at the European lev-
el, agricultural insurance to protect against weather risk or real
support in the face of the ASF epidemic.

The programme contains a number of specific and detailed
solutions. They include seven issues for the Polish countryside,
which set the government's priorities for the coming years.

DSl |5



POLSKI t AD DLA ROLNICTWA | OBSZAROW WIE|SKICH

SIEDEM SPRAW DLA POLSKIEJ WSI

Doptaty powyzej sredniej unijnej
dla matych i $rednich gospodarstw
Polscy rolnicy przez dtugi czas konkurowali w UE na nieréw-
nych zasadach. Teraz mate i $rednie gospodarstwa otrzymaja
dodatek uzupetniajacy, ktéry pozwoli zwiekszy¢ doptate do
hektara tak, by wynosita ona wiecej niz srednia unijna.

Przejscie na emeryture bez koniecznosci
przekazywania gospodarstwa

Rolnik sam zadecyduje, kiedy bedzie chciat zakorczy¢ prace
w swoim gospodarstwie. Zréwnane zostang prawa rolnikéw
z powszechnym systemem emerytalnym. Dzieki temu rolnik
przechodzac na emeryture nie bedzie musiat pozbywac sie
gospodarstwa.

Nowy system ubezpieczen upraw

Kleski zywiotowe to najwieksze zagrozenie dla optacalnosci
produkgji rolnej. Dlatego zbudowany i wdrozony zostanie
powszechny system ubezpieczen upraw i zwierzat gospodar-
skich, z ktérego kazdy rolnik bedzie mogt skorzystac.

Ryczatt 15 tys. zt na budowe zbiornika
retencyjnego - bez zbednych formalnosci

Magazynowanie wody to dzi$ warunek racjonalnego gospoda-
rowania i zapobiegania suszy. Kazdy rolnik, ktéry zdecyduje sie
na budowe zbiornika retencyjnego otrzyma wsparcie finanso-
we. Uproszczone zostana takze procedury zwigzane z budowa
zbiornikéw retencyjnych w gospodarstwach.

SEVEN ISSUES FOR THE POLISH COUNTRYSIDE

Subsidies exceeding the Union average
for small and medium-sized farms

For a long time, Polish farmers have been competing in the EU
on a non-level playing field. Currently, small and medium-sized
farms will receive a supplementary allowance that will allow to
increase the subsidy per ha so that it exceeds the EU average.

Retirement without the need
to transfer the farm

The farmer will decide on their own when they want to stop
working on their farm. Farmers’ rights will be equalised with the
general retirement system. Thanks to this, the retiring farmer
will not have to get rid of the farm.

New crop insurance system

Natural disasters are the biggest threat to the profitability of ag-
ricultural production. Therefore, a universal crop and livestock
insurance system will be built and implemented and every
farmer will be able to use it.

Lump sum of PLN 15 thousand
for the construction of a retention basin -
without unnecessary formalities

Today, storage of water is a prerequisite for rational manage-
ment and prevention of drought. Every farmer, who decides to
build a retention basin, will receive financial support. Also, the
procedures related to the construction of retention basins on
farms will be simplified.

ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©ANDREJ JALANSKI-, ©BUGARSKIPAVLE 3-ADOBE.STOCK.COM, ©STANISLAW BLACHOWICZ-, FOTOLIA
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POLISH DEAL FOR AGRICULTURE AND RURAL AREAS

Teraz mate i $rednie gospodarstwa otrzymaja dodatek uzupetniajacy. = Cur-
rently, small and medium-sized farms will receive a supplementary allowance.

Bezptatna przestrzen targowa
dla rolnika w miescie

Rozpowszechnienie sprzedazy bezposredniej w miastach m.in.
przez wprowadzanie przez wtadze gmin pigtku i soboty, jako
dnia sprzedazy bezposredniej dla rolnikdw sprzedajgcych swoje
produkty. Rolnicy i domownicy mogg w tych dniach sprzedawac
produkty spozywcze, wyprodukowane w swoich gospodar-
stwach oraz wyroby rekodzieta, nie wnoszac optaty targowej.

4,5 mld ztotych na odbudowe polskiego
przetwdrstwa oraz sprzedaz i produkcje zywnosci
w gospodarstwie rolnym

Odbudowa polskiego przetworstwa oraz sprzedaz i produkcja
Zywnosci w gospodarstwie rolnym to kolejne wazne rozwigzania
dla wsi. 4,5 mld zt w ramach Krajowego Planu Odbudowy zosta-
nie przeznaczone na tworzenie miejsc bezposredniej sprzedazy
i przetwarzanie produktow rolnych oraz rozwoj zaktadow prze-
tworczych w mikro, matych i srednich przedsiebiorstwach.

Skuteczna walka z ASF
i odbudowa produkgji trzody chlewnej

Epidemia ASF trwa w Polsce od 7 lat. Hodowcy trzody chlewnej
potrzebujg wsparcia nie tylko w walce z chorobag, ale réwniez
w odbudowie stad, dlatego zostat opracowany kompleksowy
program walki z ASF, ktéry uzupetniany jest o kolejne projekty.

Rolnik sam zadecyduje, kiedy bedzie chciat zakoficzy¢ prace w swoim go-
spodarstwie. ® The farmer will decide on their own when they want to stop
working on their farm.

Free marketplace space
for the farmer in the city

The popularisation of direct sales in cities, inter alia, by introducing,
by the communal authorities, of Friday and Saturday as the days of
direct sales for farmers selling their products. On these days, farm-
ers and household members can sell food products produced on
their farms and handicrafts, without paying a marketplace fee.

PLN 4.5 billion for restoration of the Polish
processing industry and for the sale and production
of food on the farm

Restoration of the Polish processing industry and the sale and
production of food on the farm are another important solu-
tions for the countryside. Under the National Recovery Plan, PLN
4.5 billion will be allocated for creating points of direct sales and
processing of agricultural products and for developing process-
ing plants in micro, small and medium-sized enterprises.

Effective fight against ASF
and restoration of production of pigs

The ASF epidemic has been present in Poland for 7 years. Pig
farmers need support not only in the fight against the disease,
but also in the reconstruction of herds, therefore, a compre-
hensive programme to fight against ASF has been developed,
which is supplemented by subsequent projects.

4,5 mld zt w ramach Krajowego Planu Odbudowy zostanie przeznaczone m.in. na tworzenie miejsc bezposéredniej sprzedazy. ® Under the National Recovery
Plan, PLN 4.5 billion will be allocated, inter alia, for creating points of direct sales.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

/1mowe rozgrzewacze
Winter warming foods

ima, mrdz, $nieg to czas, kiedy chcemy sie rozgrzac, kie-

dy mamy ochote na ciepte positki. Warto to wykorzystac
w swojej diecie, ktéra powinna uzupetniac tez witaminy i mi-
neraty. Dobrze, jezeli bedzie ona obfitowata réwniez w zupy, ki-
szonki i kasze. W tradycje kulinarne réznych regionéw naszego
kraju wpisane sg potrawy spetniajace te wymagania.

Sycace zupy

Zimowa zupa powinna by¢ bogata w cebule, marchew, bu-
raki, kapuste oraz w warzywa straczkowe, a takze selery, pory
i ziemniaki. Sktadniki te zawieraja zupy wpisane na prowadzo-
ng przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi liste produktéw
tradycyjnych. W staropolskiej kuchni obiad otwierata jedna
z ulubionych polskich zup z ich krélowa rosotem na czele lub
barszcz, zur, krupnik, kapusniak czy grochéwka. W poszcze-
golnych regionach Polski byty one nieco inaczej przygoto-
wywane, co nadawato im charakterystyczny niepowtarzalny
smak. Oto niektdre z nich.

Barszcz czerwony zabielany z Ziemak pochodzi ze wsi
lezgcej w pdtnocno-wschodniej czesci wojewddztwa mazo-
wieckiego. To barszcz przygotowywany z zakwasu buracza-

\/\/ inter, frost and snow are the time when we want to warm
up, when we want to enjoy warm meals. It is worth us-
ing them in our diet, which should also replenish vitamins and
minerals. It is good when it is also full of soups, pickled prod-
ucts and groats. The culinary traditions of various regions in our
country include dishes meeting these requirements.

Filling soups

The winter soup should be rich in onions, carrots, beetroots, cab-
bage and legumes, as well as celery, leeks and potatoes. These
ingredients are contained in the soups included in the list of tra-
ditional products kept by the Minister for Agriculture and Rural
Development. In the Old Polish cuisine, the dinner started with
one of the favourite Polish soups, with their queen, clear soup,
in the lead, or with beetroot soup, sour rye soup, barley soup,
cabbage or sauerkraut soup or pea soup. In various regions of
Poland, they were prepared in slightly different ways which gave
them a characteristic, distinctive taste. Here are some of them.

Beetroot soup with sour cream from Ziemaki comes from
a village situated in the north-eastern part of the Mazowieckie
Voivodeship. It is a beetroot soup made of beetroot kvass. It is

Czerwony barszcz zabielany to zupa przygotowywana z zakwasu buraczanego z dodatkiem $mietany, podawana z uttuczonymi ziemniakami. ® Red beet soup
with sour cream is a soup made of red beet kvass with the addition of sour cream, served with mashed potatoes.
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nego. Wyrdznia go oryginalny sposéb
gotowania, przyprawiania, zabielania
i zageszczania. Do barszczu nie uzy-
wano zadnych przypraw oprécz soli
i cukru, a zageszczanie nastepowato
przez dolanie rozprowadzonej w zim-
nej wodzie maki pszennej i zagotowa-
nie. Na smak barszczu istotny wptyw
miat proces zabielania smietang, po-
taczona z roztrzepanym catym jajem
bez koncowego gotowania. Charakte-
rystyczny jest takze sposéb podawa-
nia go w jednej misce wraz z uttuczo-
nymi ziemniakami.

Slaski zur zeniaty, ktory pachng-
cy wedzonka i majerankiem, nalezy
do najstarszych potraw przygotowy-
wanych na Slasku. Zeniaty to znaczy
przygotowany na bogato. Tradycyjny
zur na Slasku przyrzadzano na bazie

DISCOVER POLISH FOOD

zakwaszonej maki zawsze z dodat- Zur przyrzadzany jest na bazie zakwaszonej maki z dodatkiem boczku i kietbasy. Podawany jest z ziemnia-

kiem boczku i kietbasy. Podawano go
z ugotowanymi ziemniakami razem
lub osobno. Zur zeniaty do dzi$ przyrzadzany jest na ziemi
opolskiej wedtug tradycyjnej receptury.

Grochéwka po czestochowsku to popularna zupa w sta-
ropolskiej kuchni chtopéw i mieszczan. Jej podstawowymi
sktadnikami sa groch i ziemniaki. Tradycyjna grochéwka po
czestochowsku powinna by¢ gotowana na wywarze z warzyw

e

Zupa grochowa przyrzadzana jest z fupanego grochu, na wedzonce z dodatkiem ziemniakéw, czosnku

kami. m Sour rye soup is prepared on the basis of fermented flour with the addition of bacon and sausages.
Itis served with potatoes.

characterised by its original way of cooking, seasoning, adding
sour cream and thickening. No spices other than salt and sug-
ar were used for the beetroot soup, and it was thickened by
adding wheat flour mixed with cold water and then boiling.
The taste of the beetroot soup was significantly affected by the
process of adding sour cream, combined with a beaten egg,
without final boiling. Characteristic is
also the method of serving it in one
bowl together with mashed potatoes.
The Silesian sour rye soup, so-
called Zeniaty which smells of smoked
bacon and marjoram, is one of the old-
est dishes prepared in Silesia. Zeniaty
means prepared in a rich, opulent man-
ner. The traditional sour rye soup in
Silesia was prepared on the basis of fer-
mented flour, always with the addition
of bacon and sausages. It was served
with cooked potatoes, either added to
it or served separately. The Zeniaty sour
rye soup is still prepared in the Opolska
land, according to a traditional recipe.
The Czestochowa-style pea soup
is a popular soup in the Old Polish
cuisine of peasants and townspeo-
ple. Its basic ingredients are peas and
potatoes. The traditional Czestocho-
wa-style pea soup should be cooked

i majeranku. ® Pea soup is made of split peas, on smoked bacon with the addition of potatoes, garlicand ~ ©ON the vegetable and smoked bacon

marjoram.

broth, with a clove of garlic and marjo-

-
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i wedzonki, z zagbkiem czosnku i dodatkiem majeranku. Groch
nalezy moczy¢ kilkanascie godzin w zimnej i przegotowanej
wodzie. W tej samej wodzie nalezy go ugotowac i potaczyc
z wywarem z boczku i warzyw. Doprawi¢ do smaku roztartym
7 solg czosnkiem i majerankiem. Pod koniec gotowania dodaje
sie pokrojone w kostke ziemniaki. Kiedys byta to zupa jarska, dzis
dodaje sie do niej pokrojong w kostke wedzonke lub kietbase.

Zdrowe kiszonki
Kisi¢ mozna wiasciwie wszystkie warzywa m.in.: papryke, bu-
raki, cebule, czosnek, ale takze jabtka. Produkty te poddawa-
ne kiszeniu sg Izej strawne, maja duzo witamin, mineratéw
i btonnika. Pozytywnie wptywaja tez na flore bakteryjng jelit
i przyczyniaja sie do zwiekszenia naturalnych mechanizmow
odpornosciowych organizmu.
Kiszona kapusta — zawiera wi-
taminy C, B6, B12, K, a takze
mineraty potas wapn, cynk
i zelazo. Kiszone ogdrki sa takze
znakomitym Zrédtem witaminy
C, zawierajg tez magnez, potas
i beta-karoten. Na liste produk-
téw tradycyjnych w kategorii
warzywa i owoce wpisane zo-
staty takze kiszonki. Ponizej trzy
kiszonki z réznych stron nasze-
go kraju.

Ogoérki kiszone z lisciem
debu wedtug tradycyjnych
przekazéw przygotowywane
byty we wsi potozonej nad
rzekami Orz i Narew. Na tych
terenach uprawa ogoérkow
byta bardzo popularna. Duze
ich ilosci kwaszono i prze-
chowywano w beczkach,
piwnicach lub zanurzone
byty w ciekach wodnych. Do
kiszenia ogorkéw dodawano
kopru, chrzanu oraz czosnku. Charakterystyczne dla tego
terenu byto rozktadanie na wierzchu beczki lisci debu. Ca-
tos¢ zalewano osolong woda. Tak ukwaszone ogoérki smakuja
Swietnie i stanowig znakomity dodatek do darn obiadowych,
satatek i sosow. Starte na tarce moga stanowig doskonata baze
zupy ogorkowe;j.

Kwas buraczany to sok z buraka kiszonego. Rozliczne
poradniki kulinarne potwierdzajg popularnos¢ i tradycje jego
przygotowywania na Podlasiu. Do kiszenia wybiera sie buraczki
niezbyt wielkie. Chodzi o to, zeby byty soczyste i jak najbardziej
czerwone. Kisi sie je podobnie jak ogdérki z dodatkiem kopru,
czosnku i chrzanu. Po 6-8 dniach kiszenia sok trzeba zla¢ do
innego stoika, wstawi¢ do loddéwki i pi¢ pdt szklanki dziennie.
Ma on duzg wartos¢ probiotyczng i mnéstwo mikroelementéw.

Polish
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ram. Peas must be soaked for a dozen or so hours in cold, boiled
water. Peas should be cooked in the same water and combined
with the smoked bacon and vegetable broth. Then, the soup
should be seasoned to taste with a clove of garlic crushed with
salt and marjoram. At the end of cooking, cubed potatoes are
added. In the past, it was a vegetarian soup, today we add
cubed smoked bacon or sausage to it.

Healthy pickled products

As a rule, we can pickle all vegetables, inter alia, peppers, beet-
roots, onion, garlic but also apples. When pickled, these prod-
ucts are easier to digest, have a lot of vitamins, minerals and
fibre. They also have a positive effect on the intestinal bacterial
flora and contribute to improving the natural immune mech-

Ogorki kiszone powstajg z ogérkdéw gruntowych wiozonych do kamiennego garnka lub stoja z dodatkiem fodyg
i baldachéw kopru, korzeni chrzanu, zabkdw czosnku zalanych woda z sola, ktére podlegajg kiszeniu. ® Pickled cu-
cumbers are made of field cucumbers which are placed into a stone pot or jar with the addition of dill stems and
umbels, horseradish roots, garlic cloves and poured with salted water so as to be pickled.

anisms of the organism. Sauerkraut contains vitamins C, B6,
B12, K, and minerals such as potassium, calcium, zinc and iron.
Pickled cucumbers are also an excellent source of vitamin C,
moreover, they contain magnesium, potassium and beta-car-
otene. Pickled products have also been included in the list of
traditional products in the category of vegetables and fruit.
Below, we present three pickled products from various parts
of our country.

Pickled cucumbers with oak leaves according to tradition-
al reports were prepared in the village located upon the rivers
of Orz and Narew. In these areas, the cultivation of cucumbers
was very popular. Large quantities of them were pickled and
stored in barrels, cellars orimmersed in water courses. For pick-
ling cucumbers, dill, horseradish and garlic were added. The



Po 6-8 dniach kiszenia sok trzeba zla¢ do innego stoika, wstawi¢ do loddwki
i pi¢ pot szklanki dziennie. Ma on duza warto$¢ probiotyczng i mndstwo mi-
kroelementéw. ® After 6-8 days of pickling, drain the juice into a jar, put it
into a refrigerator and drink half a glass a day. It has a high probiotic value and
a lot of micronutrients.

Buraczki, pozostate po odlaniu soku, mozna dodawac do safa-
tek, sg bardzo smaczne.

Kapusta kwaszona Slezanska to produkt wpisany na liste
produktéw tradycyjnych na Dolnym Slasku w dolinie Bystrzycy.
Kapusta kiszona byta na tych terenach jedna z podstawowych
potraw chtopskich. W procesie jej kiszenia, wedtug receptur kulty-
wowanych i niezmienianych od kilku pokoler, dodaje sie jedynie
sol. Fermentacja przebiega w sposdb samoczynny i naturalny —
bez sztucznych ulepszaczy i konserwantow. Ukiszona kapusta
w smaku jest stodkawa. Na smak ten wptyw maja warunki glebo-
wo-klimatyczne obszaru, na ktérym uprawiana jest kapusta.

Energetyczne kasze

Kasze dostarczaja weglowodandw, ktére uwalniaja sie wolno,
dajac energie na dtuzej. Jest wiele gatunkéw kasz, ktére mozna
przygotowywac na rézne sposoby. Mozna dodawac je do zup,
podawac z warzywami, miesem lub przygotowywac na stodko.
Oto przyktady potraw z kasza w gtownej roli, pochodzace z r6z-
nych regiondw naszego kraju.

Jaglaki to gotabkiz kaszy jaglanej i kapusty kiszonej. Naleza
do ulubionych potraw mieszkarncéw Ziemi Kozienickiej. Do dzis
stanowig wizytowke regionu i cieszg sie duzg popularnoscia.
Nazwa jaglaki pochodzi od farszu do gotabkéw, przygotowa-
nego z kaszy jaglanej. Przygotowywano je na rézne sposoby.

DISCOVER POLISH FOOD

characteristic feature of this area was the fact of placing oak
leaves on top of the barrel. The whole was poured with salt-
ed water. Cucumbers pickled in this manner have an excellent
taste and are an ideal accompaniment to dinner dishes, salads
and sauces. After grating, they can provide an excellent base for
the pickled cucumber soup.

Beetroot kvass is the juice made of pickled beetroots. Nu-
merous culinary guides confirm the popularity and tradition
of its preparation in Podlasie. For pickling, we should choose
small beetroots. They are to be juicy and as red as possible.
They are pickled just like cucumbers, with the addition of dill,
garlic and horseradish. After 6-8 days of pickling, drain the
juice into a jar, put it into a refrigerator and drink half a glass
a day. It has a high probiotic value and a lot of micronutrients.
The beetroots, left after draining the juice, can be added to
salads, they are very tasty.

Kapusta kwaszona — drobno poszatkowana kapusta, poddana kiszeniu przez
zasolenie i fermentacje, bez sztucznych ulepszaczy i konserwantéw. ® Sau-
erkraut — finely chopped cabbage, subject to pickling by salting and fermen-
tation, without artificial improvers and preservatives.

Sauerkraut from Sleza is a product included in the list of
traditional products in Lower Silesia in the Bystrzyca valley. In
these areas, sauerkraut was one of the main dishes of peasants.
According to recipes which have been nurtured and unaltered
for several generations, only salt is added in the process of
pickling. Fermentation takes place in an automatic and natural
manner — without artificial improvers and preservatives. Sau-
erkraut is sweetish in taste. This taste results from the soil and
climate conditions in the area where cabbage is cultivated.
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Zazwyczaj Swieze liscie ka-
pusty parzono, a nastepnie
naktadano na nie farsz i zwi-
jano. Kasze jaglana na farsz
mieszano z siekang kiszong
kapusta, dodawano pieprz,
olej i cebule. Zwiniete jaglaki
gotowano, duszono, smazo-
no na oleju lub niekiedy pie-
czono w piecu. Gotabki ja-
glaki to produkt wyjatkowy
i $cisle zwigzany z obszarem,
7 ktérego pochodzi. Recep-
tura tego dania przekazywa-
na byta ustnie z pokolenia na
pokolenie.

Pierogi olszewnickie
z kasza gryczana to produkt
wpisany na liste produktow
tradycyjnych wojewddztwa
lubelskiego. Olszewnica od
poczatkdw XX wieku styneta
na cata okolice zwyrobu pie-
rogow z kasza gryczana. Gryke uprawiano tu prawie we wszyst-
kich gospodarstwach. Przepisy na pierogi przekazywane byty
z pokolenia na pokolenie i do dnia dzisiejszego kultywuje sie
te tradycje. Wyptukang kasze gryczang wrzuca sie na osolong,
gotujgca wode i gotuje okoto 20 minut, nastepnie odcedza na
sitku. Rozpuszczone masto wraz z pokrojona cebulg i utartymi
pieczarkami podsmaza sie na patelni. Potem wszytko nalezy
wymieszac z kaszg gryczang i doprawi¢ do smaku. Do przygo-

Przepisy na pierogi przekazywane byty z pokolenia na pokolenie i do dnia dzisiejszego kultywuije sie te tradycje. ® The recipes
for pierogi were passed down from generation to generation and this tradition has been nurtured to date.
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Jaglaki to gotabki z kaszy jaglanej i kapusty kiszonej. ® Jaglaki are the cabbage rolls made of millet groats and sauerkraut.

Energy-giving groats

The groats provide us with carbohydrates that are released slow-
ly, giving us energy for a longer time. There are many varieties of
groats that can be prepared in various ways. They can be add-
ed to soups, served with vegetables, meat or can be prepared
sweet. Here are some examples of dishes with groats as the main
ingredient, originating in various regions of our country.

Jaglaki are the cabbage rolls made of millet groats and
sauerkraut. They are among the
favourite dishes of the residents
of the Kozienicka land. To date,
they have been a showcase of
the region and are very pop-
ular. The name jaglaki comes
from the filling used for mak-
ing the rolls, which is made of
millet groats. They have been
prepared in different ways.
Usually, fresh cabbage leaves
were blanched and then the fill-
ing was put on them and they
were rolled up. Millet groats
for the filling were mixed with
chopped sauerkraut, followed
by the addition of pepper, oil
and onions. The rolled up jagla-
ki were cooked, stewed, fried in
oil or sometimes baked in an
oven. Jaglaki cabbage rolls are
a unique product and are close-




towanego wczesdniej ciasta z maki i zaczynu nakfada sie farsz
z kaszy gryczanej. Tak zrobione pierogi wrzuca sie do goracej
wody na okofo 2 minuty, a po ich ostygnieciu, podaje polane
ttuszczem ze skwarkami.

Niwiski krupnik to zupa, ktéra pochodzi z gminy Niwiska,
znajdujacej sie na obszarze dawnej Puszczy Sandomierskiej.
W gminie tej gospodynie znaty wiele sposobdw przygoto-
wywania kasz, jednak jedna z najbardziej znanych potraw,
sporzadzanych od bardzo dawna na tym terenie, jest krup-
nik. Zupa ta przygotowywana jest na bazie kaszy jeczmien-
nej. Do duzego garnka wktada sie kos¢, najlepiej wieprzowa,
zalewa wodg i zagotowuje. Po zagotowaniu i odszumowa-
niu dodaje sie marchewke, pietruszke, cebule i seler, a potem

Krupnik to zupa przygotowywana na bazie kaszy jeczmiennej. ® Barley soup is a soup prepared on the basis of barley

groats.

kilka tyzek kaszy jeczmiennej i namoczone poprzedniego
dnia suszone grzyby. Zupe gotuje sie na matym ogniu, pod
koniec mozna doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki. Krup-
nik do smaku doprawia sie solg i pieprzem. Dawniej, jesli
nie byto kosci do przygotowania wywaru, dodawano masto.
Zupa najlepiej smakuje tego samego dnia, w ktérym zostata
przygotowana.

Przedstawione tu tradycyjne potrawy stanowig element
tozsamosci spotecznosci lokalnej i naleza do dziedzictwa kul-
turowego regionu, z ktérego pochodza. Pomogg rozgrzac sie
w mrozne zimowe dni i dostarcza naszemu organizmowi od-
powiednia dawke energii.

DISCOVER POLISH FOOD

ly related to the area of their origin. The recipe for this dish has
been passed down verbally from generation to generation.

Pierogi with buckwheat groats from Olszewnica are
a product included in the list of traditional products of the
Lubelskie Voivodeship. Since the beginning of the 20" centu-
ry, Olszewnica has been famous in the whole region for the
production of pierogi with buckwheat groats. Buckwheat was
cultivated here on almost all farms. The recipes for pierogi were
passed down from generation to generation and this tradition
has been nurtured to date. After rinsing, put buckwheat groats
into the salted, boiling water and cook for approximately 20
minutes, then strain the groats. Fry melted butter, together
with the sliced onion and grated champignons, in a frying
pan. Then, mix everything
with buckwheat groats and
season to taste. Place the
buckwheat groats filling on
the previously prepared flour
and leaven dough. Pierogi
are put into the hot water for
about 2 minutes and when
cooled down, are sprinkled
with fat and greaves.

Barley soup from Ni-
wiska is a soup which orig-
inates in the commune of
Niwiska located in the area
of the former Sandomier-
ska Forest. In this commune,
housewives knew many ways
of preparing groats but one of
the most famous dishes, made
in this area for a long time, is
the barley soup. This soup is
prepared on the basis of barley
groats. Put a bone, preferably
a pork one, into a large pot,
pour water and boil. After boil-
ing and removing scum, add the carrots, parsley root, onions and
celery, then a few tablespoons of barley groats and dried mush-
rooms which were soaked in water on the previous day. The soup
is cooked on low heat, finally, we can add cubed potatoes. The bar-
ley soup is seasoned to taste with salt and pepper. In the past, but-
ter was added if there was no bone to prepare the broth. The soup
tastes best when served on the same day when it was cooked.

The traditional dishes presented here constitute part of the
identity of the local community and belong to the cultural her-
itage of the region of their origin. They will help you warm up
on the dark winter days and give our body the right amount
of energy.
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Odzywiaj si¢ zdrowo. Jedz polskie warzywa
Eat healthily. Eat Polish vegetables

P roducenci warzyw w naszym kraju posiadajg wielopokole-
niowe doswiadczenie w uprawie tych roslin, co powoduje, ze
produkcja warzywnicza w Polsce jest potaczeniem tradydji i no-
woczesnosci. Stosowanie innowacyjnych technologii, specjaliza-
cja gospodarstw, wprowadzanie do uprawy nowych i wydajnych
odmian w potfaczeniu z wiedza i doswiadczeniem polskich rolni-
kéw sprawia, ze krajowe warzywa sg smaczne, zdrowe i znajdujg
powszechne uznanie polskich i zagranicznych konsumentdw.

Czosnek

Polska jest pigtym producentem czosnku w Unii Europej-
skiej. W Polsce, ze wzgledu na uwarunkowania glebowe i kli-
matyczne, jego produkcja jest stosunkowo niewielka. Areat
uprawy czosnku w naszym kraju w latach 2015-2020 ksztat-
towat sie w granicach
1,20-1,45 tys. ha, co po-
zwalato na uzyskiwanie
zbioréw na poziomie
13-17 tys. ton. Czosnek
zaliczany jest do wa-
rzyw o najwiekszych
wiasciwosciach leczni-
czych. Jest naturalnym
antybiotykiem, zwalcza
infekcje, obniza cisnie-
nie krwi, przeciwdziata-
jac zawatom i udarom,
korzystnie wptywa na
prace ukfadu trawiennego, opdznia procesy starzenia orga-
nizmu. Czosnek zawiera zwiazki flawonoidowe, aminokwasy,
saponiny, cukry, zwiazki sluzowe, witaminy (B1, B2, PP, C, pro-

l6 | 5Tl

\/egetab\e producers in our country have a multi-genera-
tional experience in the cultivation of these plants, thanks
to which the vegetable production in Poland is a combination
of tradition and modernity. The use of innovative technologies,
specialisation of farms, introduction of new and efficient varieties
to be cultivated, in combination with the knowledge and experi-
ence of Polish farmers, make domestic vegetables tasty, healthy
and widely recognised by Polish and foreign consumers.

Garlic

Poland is the fifth producer of garlic in the European Union.
In Poland, due to soil and climatic conditions, its production
is relatively small. The cultivation area of garlic in our coun-
try in the years 2015-2020 was between 1.20 and 145 thou-
sand ha which allowed to obtain the harvest at the level of
13-17 thousand tonnes. Garlic is included among the vege-
tables with the highest therapeutic properties. It is a natural
antibiotic, combats infections, lowers blood pressure, counter-
acting heart attacks and strokes, has a positive effect on the
digestive system, delays ageing processes of the organism.
Garlic contains flavonoid compounds, amino acids, sapon-
ins, sugars, mucous compounds, vitamins (B1, B2, PP, C, pro-
vitamin A), numerous mineral salts and rare micro-elements
(inter alia, cobalt, chromium, nickel). The most valuable part
of garlic are essential oils rich in sulphides and allicin (@ com-
pound with a characteristic sharp aroma). Its role in cuisine
is also invaluable, as it is a distinctive accent of many dishes.

Spinach
It is a vegetable whose popularity has increased among con-
sumers in recent years due to the growing trend towards living



witamine A), liczne sole mineralne oraz rzadkie mikroelementy
(m.in. kobalt, chrom, nikiel). Najcenniejsze w czosnku sg olejki
eteryczne, bogate w siarczki i allicyne (zwigzek o charaktery-
stycznym ostrym zapachu). Nieoceniona jest takze jego rola
w kuchni — jest charakterystycznym akcentem wielu potraw.

Szpinak

Jest warzywem, ktérego popularnos¢ wséréd konsumentow
wzrasta w ostatnich latach z uwagi na rosnacy trend prowa-
dzenia zdrowego stylu zycia. Szpinak uprawiany jest w Polsce
na obszarze 0,5-1,2 tys. ha, a uzyskiwane zbiory w latach 2015—
2020 wynosity 4,8-9,6 tys. ton. Stosunkowo nieduza skala pro-
dukcji szpinaku w Polsce stawia nasz kraj w drugiej dziesigtce
producentdw unijnych. Szpinak przeznaczany jest zaréwno do
bezposredniej konsumpcji, jak i do przetwodrstwa. Swa popu-
larnos¢ zawdziecza walorom smakowym oraz witasciwosciom
zdrowotnym dzieki zawartosci catego alfabetu witamin, cen-
nych dla zycia pierwiastkéw oraz przeciwutleniaczy.

Papryka

Jest trzecim, po pomidorach i ogoérkach, najpowszechniej
uprawianym warzywem pod ostonami. W 2020 r. powierzch-
nia uprawy papryki pod ostonami wynosita 1,6 tys. ha, a zbiory
uksztattowaty sie na poziomie 133 tys. ton. Papryka zaliczana
jest do warzyw o znakomitej wartosci odzywczej. Jest bogatym
Zrodtem  witaminy
C, prowitaminy A,
witamin z grupy B,
witaminy E, kwasu
foliowego i nikoty-
nowego. Zawiera
tez biatko, sole mi-
neralne (zelazo, fo-
sfor, wapn, magnez,
potas), rutyne oraz
substancje bakte-
riobdjcze. Najwiek-
szym zaintereso-
waniem, zaréwno
w kraju, jak i na
rynkach zagranicz-
nych, cieszg sie odmiany o owocach czerwonych. Dostepne sg
rowniez odmiany papryki o owocach zo6ttych i zielonych.

Seler

Uprawiany w Polsce seler lisciowy i korzeniowy jest popular-
nym warzywem powszechnie wykorzystywanym w polskiej
kuchni. Zawiera duzo btonnika, soli mineralnych i witamin,
a lisciowy — znaczne ilosci beta-karotenu, witaminy C i witamin
z grupy B. W Polsce najbardziej rozwinieta jest uprawa selera ko-
rzeniowego, ktérego jestesmy najwiekszym unijnym producen-
tem. Krajowa powierzchnia plantacji zajmuje 4-5 tys. ha, a zbiory
ksztattuja sie od 86 do 115 tys. ton. Mniej popularna, ale rosnaca
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a healthy life. Spinach is cultivated in Poland in the area of 0.5 to
1.2 thousand ha and the harvest obtained in the years 2015 and
2020 amounted to 4.8 to 9.6 thousand tonnes. The relatively
small scale of the production of spinach in Poland gives our
country the place
in the second ten of
EU producers. Spin-
ach is used for both
direct consumption
and processing. It
owes its popular-
ity to its taste and
health properties
thanks to the con-
tent of the whole al-
phabet of vitamins,
elements valuable
for our life and anti-
oxidants.

Pepper

It is the third vegetable, after tomatoes and cucumbers, which
is the most widely cultivated under cover. In 2020, the cultiva-
tion area of peppers under cover was 1.6 thousand ha and the
harvest was at the level of 133 thousand tonnes. Peppers are
among vegetables with the excellent nutritive value. They are
a rich source of vitamin C, provitamin A, group B vitamins, vita-
min E, folic acid and nicotinic acid. They also contain: protein,
mineral salts (iron, phosphorus, calcium, magnesium, potassi-
um), rutin and antibacterial substances. Red fruit varieties enjoy
the greatest interest both in the country and in foreign markets.
Also, yellow and green fruit varieties of peppers are available.

Celery

Leaf celery and celeriac cultivated in Poland are popular vege-
tables widely used in Polish cuisine. They contain a lot of fibre,
mineral salts and vitamins, and leaf celery contains significant
amounts of beta-carotene, vitamin C and vitamin B. In Poland,
the best devel-
oped cultivation is
that of celeriac in
the case of which
we are the largest
EU producer. The
domestic area of
plantations  oc-
cupies 4-5 thou-
sand ha and the
harvest is within
the range of 86-115
thousand tonnes.
The cultivation of
celery is less popu-
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jest uprawa selera naciowego. Seler jest spozywany jako skfadnik
wielu dan i suréwek. W przemysle przetwdrczym ma zastosowa-
nie do produkgji: dari gotowych, mrozonek, koncentratéw oraz
sokéw wielowarzywnych i owocowo-warzywnych.

Por

Polska pod wzgledem wolumenu jest széstym producentem
pora w Unii Europejskiej. W latach 2015-2020 krajowe planta-
cje pora zajmowaty 2-5 tys. ha, przy zbiorach w przedziale
49-100 tys. ton. Na terenie Polski por uprawiany jest zarow-
no na potrzeby przemystu spozywczego (jako surowiec do
produkgji suszu i dodatek do mrozonek) oraz do bezposred-
niego spozycia (jako sktadnik wtoszczyzny, suréwek i po-
traw). Charakteryzuje sie wysokimi wartosciami odzywczy-
mi. Zawiera duzo soli mineralnych, gtéwnie wapnia i fosforu,
witamin oraz przeciwutleniaczy.

Marchew

Jest powszechnie uprawianym warzywem w Polsce o bar-
dzo duzym znaczeniu gospodarczym. Uprawa marchwi
zajmuje okofo 22 tys. ha, co plasuje jg na drugim miejscu
pod wzgledem powierzchni uprawy warzyw gruntowych
w kraju (po cebuli). Wyrdznia sie duza zawartoscig soli
mineralnych, karotenu i btonnika. Jest oferowana na ryn-
ku w postaci $wiezej, a takze w formie mrozonek, sokdw,
konserw oraz suszu. Zbiory marchwi w latach 2015-2020
ksztattowaty sie w przedziale 0,7-0,8 min ton. Polska pozo-
staje czotowym producentem marchwi w UE. W skali glo-
balnej pod wzgledem wolumenu zbioréw jest siddmym
producentem za: Chinami, Uzbekistanem, Stanami Zjedno-
czonymi, Rosja, Ukraing i Wielka Brytania.

Pomidor

Podobnie jak kapusta i marchew, pomidor jest warzywem po-
wszechnie uprawianym w Polsce. Jest chetnie spozywany przez
konsumentéw oraz stanowi wazny surowiec dla przetworstwa.
Pomidory zawierajg duzo witamin i sktadnikéw mineralnych.
Sposrod krajowych warzyw majg najwiecej potasu, miedzi, man-
ganu i kobaltu oraz likopenu, ktéry jest cennym przeciwutlenia-
czem. Dzieki znacznej zawartosci witaminy C wzmacniajg odpor-
nos¢. W polskim klimacie pomidory cechuja sie bardziej kwas-
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lar but growing. Celeriac is consumed as a component of many
dishes and salads. In the processing industry, it is used for the
production of: RTE dishes, frozen food, concentrates and mixed
vegetable and fruit and vegetable juices.

Leek

Poland is the sixth producer of leek in the European Union in
terms of volume. In the years 2015-2020, the domestic leek
plantations occupied 2-5 thousand ha, with the harvest rang-
ing from 49 to 100 thousand tonnes. In the territory of Poland,
leek is cultivated both for the purposes of the food industry

(as a raw material for production dried products and an addi-
tion to frozen products) and for direct consumption (as a com-
ponent of soup greens, salads and dishes). It is characterised by
high nutritive values. It contains a lot of mineral salts, mainly
calcium and phosphorus, vitamins and antioxidants.

Carrot

It is a commonly cultivated vegetable in Poland and is of great
economic importance. The cultivation area of carrot occupies
about 22 thousand ha, which ranks it second in terms of the cul-
tivation area of field vegetables in the country (after onions). It is
characterised by the high content of mineral salts, carotene and
fibre. In the market, it is offered fresh, as well as frozen, as juice,
canned and dried. The harvest of carrot in the years 20152020
was within the range of 0.7-0.8 million tonnes. Poland remains the
leading producer of carrot in the EU. On a global scale, in terms
of crop volume, is the seventh producer after: China, Uzbekistan,
the United States, Russia, Ukraine and the United Kingdom.

Tomato

Just like cabbage and carrot, tomato is a vegetable commonly
cultivated in Poland. It is willingly eaten by consumers and is
also animportant raw material for processing. Tomatoes contain
a lot of vitamins and minerals. Among the domestic vegetables,
they have the highest level of potassium, copper, manganese
and cobalt as well as lycopene, which is a valuable antioxidant.
Thanks to the high level of vitamin C, they improve the immuni-
ty. In the Polish climate, tomatoes are characterised by the sour-
er, more refreshing taste that in a warmer climate. Poland is the



nym, orzezwiajgcym smakiem niz w klimacie cieplejszym. Polska
jest szostym producentem pomidoréw w UE. Udziat naszego
kraju w unijnej produkgji wynosi okoto 4%. Produkcja pomido-
row w Polsce prowadzona jest w uprawach polowych oraz pod
ostonami. Areat uprawy pomidoréw pod ostonami w ostatnich
latach ksztattuje sie
drednio na poziomie
2-2,2 tys. ha, a w sy-
stemie polowym -
okoto 10 tys. ha.
Okoto 85% areatu
plantacji pomido-
row  gruntowych
zlokalizowane jest
na obszarze szesciu
wojewddztw: wiel-
kopolskiego, kujaw-
sko-pomorskiego,
mazowieckiego,
todzkiego, lubel-
skiego i zachodnio-
pomorskiego. W la-
tach 2015-2020 zbiory pomidoréw gruntowych ksztattowaty sie
w granicach 188-260 tys. ton. Rdwnoczesnie zbiory pomidoréw
uprawianych pod ostonami wahaty sie od 530 do 677 tys. ton.
W 2020 r. okoto 74% zebranych pomidoréw pochodzito z upraw
pod ostonami, a pozostate 26% — z upraw polowych.

Ogorek

Uprawa ogorkéw, podobnie jak w przypadku pomidordw,
prowadzona jest zarowno w systemie polowym, jak i pod osto-
nami. Ogorki gruntowe sg uprawiane w Polsce na powierzchni
14-15 tys. ha. Gospodarstwa uprawiajace ogorki zlokalizowane
s przede wszystkim w wojewddztwach: mazowieckim, tédz-
kim, $wietokrzyskim oraz wielkopolskim. Areat uprawy ogoér-
kéw pod ostonami w Polsce jest wzglednie stabilny i wy-
nosi okoto 1 tys. ha. W latach 2015-2020 zbiory ogdrkéw
gruntowych ksztattowaty sie w granicach 183-261 tys. ton.
Réwnoczesnie zbiory ogoérkéw uprawianych pod ostonami
wynosity od 260 do 297 tys. ton. Taki wolumen zbioréw ogor-
kow plasuje nasz kraj na drugim miejscu w UE oraz na jede-
nastym miejscu na swiecie. Ogoérki w Polsce s3 przeznaczane
przede wszystkim na potrzeby przemystu spozywczego i do
konsumpcji bezposredniej.

Gwarancja satysfakcji

Warzywa polskie to naturalna swiezos¢, a takze optymalna
zawartosci witamin i sktadnikéw mineralnych. Sg one w petni
naturalne i dlatego pozytywnie wptywaja na nasze zdrowie,
a takze wspomagaja walke z wieloma dolegliwosciami.

DISCOVER POLISH FOOD

sixth producer of tomatoes in the EU. The share of our country
in the EU production is around 4%. The production of tomatoes
in Poland is conducted as the field cultivation and under cov-
er. In recent years, the cultivation area of tomatoes under cov-
er has been, on average, at the level of 2-2.2 thousand ha and
around 10 thousand ha in the field system. Around 85% of the
area of field tomato plantations are located in six voivodeships:
Wielkopolskie, Kujawsko-Pomorskie, Mazowieckie, todzkie,
Lubelskie and Zachodniopomorskie. In the years 2015-2020, the
harvest of field tomatoes was within the range of 188-260 thou-
sand tonnes. At the same time, the harvest of tomatoes grown
under cover ranged from 530 to 677 thousand tonnes. In 2020,
about 74% of harvested tomatoes were those cultivated under
cover and the remaining 26% — those cultivated in the field.

Cucumber

The cultivation of cucumbers, as in the case of tomatoes,
is conducted both in the field system and under cover.
Field cucumbers are cultivated in Poland in the area of 14-
-15 thousand ha. Farms cultivating cucumbers are located
mainly in the following voivodeships: Mazowieckie, +6dzk-
ie, Swietokrzyskie and Wielkopolskie. The cultivation area
of cucumbers un-
der cover in Poland
is relatively stable
and stands at about
1 thousand ha. In the
years 2015-2020, the
harvest of field cu-
cumbers was within
the range of 183-261
thousand tonnes. At
the same time, the
harvest of cucum-
bers cultivated under
cover ranged from
260 to 297 thousand
tonnes. This volume
of harvest of cucum-
bers ranks our coun-
try second in the EU
and eleventh in the world. In Poland, cucumbers are used
mainly for the purposes of the food industry and for direct
consumption.

Satisfaction guarantee

Polish vegetables mean natural freshness, as well as the best
content of vitamins and minerals. They are fully natural and
therefore have a positive impact on our health and help us
combat many health problems.
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WSPARCIE DLA ROLNICTWA

Inwestycje w rozwoj gospodarstw
Investments in the development of farms

POLSCY ROLNICY MAJA DO WYBORU KILKA DROG ROZWOJU SWOICH GOSPODARSTW. NIEKTORZY STA-
WIAJA NA ROZWOJ PRZETWORSTWA PRODUKTOW ROLNYCH, INNI INWESTUJA W SPRZET CZY BUDYNKI
DO PRODUKCJI ROLNEJ. TO BARDZO DOBRZE, BO NA POLSKIEJ WSI JEST MIEJSCE | DLA DUZYCH, WY-
SOKOTOWAROWYCH GOSPODARSTW | DLA TYCH MNIEJSZYCH, STAWIAJACYCH NA DODATKOWA DZIA-
tALNOSC PRZETWORCZA, m POLISH FARMERS HAVE SEVERAL WAYS TO DEVELOP THEIR FARMS AT THEIR
DISPOSAL. SOME FOCUS ON THE DEVELOPMENT OF PROCESSING AGRICULTURAL PRODUCTS, OTHERS
INVEST IN EQUIPMENT OR BUILDINGS FOR AGRICULTURAL PRODUCTION. THIS IS VERY GOOD, BECAUSE
IN THE POLISH COUNTRYSIDE THERE IS A PLACE BOTH FOR LARGE, HIGH PRODUCTIVITY FARMS AND FOR
SMALLER ONES, FOCUSING ON ADDITIONAL PROCESSING ACTIVITIES.

P olskie rolnictwo oparte jest na niezbyt duzych rodzinnych
gospodarstwach. Maja one wiele zalet — moga by¢ bardziej
elastyczne i szybciej reagowac na sygnaty ptynace z rynku i np.
fatwiej zmienic¢ profil produkgji, co jest niezmiernie wazne w za-
pewnianiu bezpieczenstwa zywnosciowego kraju. Rolnicy pro-
wadzacy takie gospodarstwa maja rézne mozliwosci rozwoju
i zwiekszenia dochoddw. Jednga z nich jest rozpoczecie wtasnej
dziatalnosci przetworczej, na co mozna otrzymac pienigdze
z Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020, za
ktérego realizacje odpowiedzialna jest Agencja Restrukturyza-
¢ji i Modernizacji Rolnictwa. Taka dziatalno$¢ mozna prowadzi¢
w dwodch formach. Jedna z nich to tzw. mate przetworstwo —
wtedy trzeba zarejestrowac dziatalnos¢ gospodarcza i mozna
ubiegac sie o pomoc w wysokosci nawet 500 tys. zt. Druga
forma to rolniczy handel detaliczny — wéwczas dziatalnosci
gospodarczej nie trzeba rejestrowac, a maksymalna wysokos¢
wsparcia wynosi 200 tys. zt. Tak czy inaczej, dofinansowanie to
pozwala wytwarzac przetwory z wiasnych produktow i sprze-
dawac je lokalnym konsumentom. Dzieki temu rolnik moze ta-
two zwiekszyc¢ oferte i oprécz ptoddw rolnych, np. marchwi,
burakéw, jabtek, pietruszki, sprzedawac tez przetworzone pro-
dukty np. soki warzywne i owocowe czy pesto wedtug wiasne-
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olish agriculture is based on not very large family farms.

They have many advantages — they can be more flexible
and react faster to signals coming from the market and, e.g.,
it is easier for them to change the production profile, which
is extremely important in ensuring food security of the coun-
try. Farmers running such farms have various opportunities to
develop and increase their income. One of them is to start own
processing activity, for which it is possible to obtain funds from
the Rural Development Programme for 2014-2020, for the imple-
mentation of which the Agency for Restructuring and Moderni-
sation of Agriculture is responsible. This activity can be conduct-
ed in two forms. One of them is the so-called small processing —
then, it is necessary to register business activity and it is possible
to apply for aid of even up to PLN 500 thousand. The other form
is agricultural retail trade — then, there is no need to register busi-
ness activity and the maximum amount of support is PLN 200
thousand. This way or that, this co-financing allows to produce
preserves using own products and sell them to consumers.
Thanks to this, the farmer may easily expand the offer and in
addition to agricultural produce, e.g. carrots, beetroots, apples,
parsley, also sell processed products, e.g. vegetable and fruit
juices or pesto according to their own recipe. We may not forget



go przepisu. Nie sposéb nie wspomniec réwniez o wysmieni-
tych swojskich wedlinach, kietbasie pachnacej jatowcem, szyn-
ce czy boczku, ktére swoj niepowtarzalny smak zawdzieczaja
m.in. temu, ze do ich wedzenia wykorzystywane jest drewno
z drzew owocowych. Takie przetwory to nie tylko zysk dla rol-
nika, ale i dla konsumenta, ktory otrzymuje towar Swiezy, dobrej
jakosci i — co wazne — od wytwarcy, ktérego zna.

Z kolei rolnicy, ktérzy posiadajg bardzo mate gospodar-
stwa — o wielkosci ekonomicznej ponizej 13 tys. euro —a chca je
rozwija¢, mogg skorzystac ze srodkdw na restrukturyzacje. Dzie-
ki takiemu wsparciu, takze oferowanemu w ramach PROW 2014-
2020., moga oni zwiekszy¢ konkurencyjnosc i rentownos¢ swo-
jej produkgji lub np. zmienic¢ jej profil na ekologiczny. Na taki cel
mozna otrzymac 60 tys. zt bezzwrotnej premii. Wielu rolnikow
zdecydowato sie na skorzystanie z takiej pomocy. Dotychczas
2,24 mld zt z tego tytutu trafito do 45 tys. gospodarstw.

Gospodarze, ktorzy przekroczg prég 13 tys. euro wielko-
$ci ekonomicznej, zyskujg wieksze mozliwosci ubiegania sie
o wsparcie z PROW 2014-2020. Moga bowiem stara¢ sie o po-
moc na modernizacje gospodarstw. W tym przypadku kwoty
dofinansowania, o jakie mozna sie ubiega¢, sa duzo wyzsze
niz gdy chodzi o restrukturyzacje. Wahaja sie od 200 tys. zt,
kiedy rolnik planuje kupno maszyn lub urzadzen rolniczych
do 900 tys. zt na inwestycje budowlane zwigzane z produkcja
trzody chlewnej. Dzieki wsparciu z tego tytuty, ktére juz trafito
do polskich gospodarstw, rolnicy kupili blisko 635 tys. nowych
i nowoczesnych maszyn lub urzadzen rolniczych, zrealizowali
17 tys. inwestycji budowlanych, zatozyli ponad 38 tys. ha no-
wych sadéw i plantacji wieloletnich. To przektada sie nie tylko
na rozwoj gospodarstw, ale takze na poprawe jakosci plonéw.
Nowoczesne maszyny, urzadzenia rolnicze, budynki gospodar-
skie czy tez ich wyposazenie, to wieksza efektywno$¢ pracy,
wyzsze zyski, ale takze mniejszy negatywny wptyw dziatalnosci
rolniczej na srodowisko naturalne.

SUPPORT FOR AGRICULTURE

to mention delicious home-made coldmeats, juniper-scented
sausage, ham or bacon, which owe their unique taste, inter alia,
to the fact that they are smoked with the use of fruit tree wood.
Such products mean not only profit for the farmer but also for
the consumer, who receives fresh goods of high quality and —
what is important — from the producer they know.

On the other hand, farmers who have very small farms —
with an economic size of less than EUR 13 thousand - and
want to develop them, can benefit from funds for restructuring.
Thanks to such support, also offered under the RDP 2014-2020,
they can increase the competitiveness and profitability of their
production or, for example, change its profile into organic one.
For this purpose, it is possible to receive a non-refundable bonus
of PLN 60 thousand. Many farmers decided to use this aid. So far,
45 thousand farms received PLN 2.24 billion in this regard.

Farmers who exceed the threshold of EUR 13 thousand of
economic size have greater opportunities to apply for support
from the RDP 2014-2020. In fact, they can apply for aid for the
modernisation of farms. In this case, the amounts of co-financ-
ing that can be applied for are much higher than when it comes
to restructuring. They range from PLN 200 thousand when
the farmer plans to buy agricultural machinery or equipment
to PLN 900 thousand for construction investments related to
pig production. Thanks to the support in this respect, which
has already been received by Polish farms, farmers purchased
nearly 635 thousand items of new and modern agricultural ma-
chinery or equipment, completed 17 thousand construction
investments, established more than 38 thousand ha of new or-
chards and perennial plantations. This translates not only into
the development of farms, but also into an improvement in the
quality of yields. Modern machinery, agricultural equipment,
farm buildings or their equipment mean greater work efficien-
cy, higher profits, but also a smaller negative environmental
impact of agricultural activity.

Dzieki wsparciu, ktore juz trafifo do polskich gospodarstw, rolnicy kupili blisko 635 tys. nowych i nowoczesnych maszyn lub urzadzen rolniczych, zrealizowali
17 tys. inwestycji budowlanych, zatozyli ponad 38 tys. ha nowych sadéw i plantacji wieloletnich. ® Thanks to the support, which has already been received by
Polish farms, farmers purchased nearly 635 thousand items of new and modern agricultural machinery or equipment, completed 17 thousand construction
investments, established more than 38 thousand ha of new orchards and perennial plantations.
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HANDEL ZAGRANICZNY

Drugie miejsce Polski w produkcji kaczek
w Unii Europejskiej
Poland ranks second in the production of ducks
in the European Union

POLSKA JEST DRUGIM PRODUCENTEM KACZEK W UNII EUROPEJSKIEJ, Z OK. 20 PROCENTOWYM UDZIALEM
W UNDNEJ PRODUKCJI TEGO GATUNKU DROBIU. POLSKA PRODUKCJA KACZEK WYKAZUJE TENDENCJE
WZROSTOWA OD 2013 R. m POLAND IS THE SECOND PRODUCER OF DUCKS IN THE EUROPEAN UNION,
WITH ABOUT 20 PERCENT SHARE IN THE EU PRODUCTION OF THIS POULTRY SPECIES. POLISH DUCK PRO-
DUCTION HAS SHOWN AN UPWARD TREND SINCE 2013.

D robiarstwo nalezy do najwazniejszych dziatéw krajowej
produkgji rolniczej, a Polska od 2014 r. jest najwiekszym
w Unii Europejskiej producentem drobiu. W strukturze krajo-
wej produkgcji oraz w eksporcie dominuje dréb kurzy i indyczy,
ale coraz wieksze znaczenie gospodarcze ma takze produkcja
kaczek. Duza czes¢ produkgji kaczek trafia na eksport, przede
wszystkim do krajow Unii Europejskiej. Wzrasta réwniez popyt
ze strony konsumentéw krajowych.

Cechy i zastosowanie kaczego miesa

Dominujaca rasa kaczek hodowanych w Polsce jest Pekin. Kacz-
ki tej rasy cechuja: krotki cykl produkdiji brojleréw, mate wymagania
pokarmowe oraz znaczna zdrowotnosc i duza zawarto$¢ miesa.
Potrawy na bazie miesa kaczego sg statym elementem tra-
dycji kulinarnych we wszystkich regionach Polski. Szereg po-
traw z kaczki znalazto sie na ,Liscie produktéw tradycyjnych”
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oultry sector is one of the most important branches of do-

mestic agricultural production, and Poland has been the
largest poultry producer in the European Union since 2014. The
structure of domestic production and exports is dominated by
chicken and turkey poultry, but duck production is also gaining
economic importance. A large proportion of duck production
is exported, primarily to EU countries. There is also growing de-
mand from domestic consumers.

Qualities and use of duck meat

The dominant breed of ducks reared in Poland is Pekin. Ducks
of this breed are characterised by: a short broiler production
cycle, low nutritional requirements, significant healthiness and
high meat content.

Dishes based on duck meat are a permanent element of cu-
linary traditions in all regions of Poland. A number of duck dish-



prowadzonej przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Na liscie znajduje sie ponad
10 produktéw z kaczki, m.in. kaczka nadzie-
wana po kujawsku, kaczka po zamojsku,

FOREIGN TRADE

Pogtowie kaczek w Polsce
Duck population in Poland
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Pogtowie kaczek w Polsce wedtug wojewddztw w 2020 .
Duck population in Poland by voivodeship in 2020
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Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS ® Source:
study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Statistics Poland data

Krajowa produkcja kaczek

Produkcja kaczek w Polsce odznacza sie bardzo duzg dynamika
wzrostowa. Krajowe pogtowie kaczek liczy ok 6,5 min szt.

W ujeciu regionalnym produkcja skoncentrowana jest prze-
de wszystkim w wojewddztwie wielkopolskim (2,8 min szt
44% wolumenu produkcji krajowej) oraz w wojewddztwie
todzkim (blisko T mlin szt.; 15%).

1 Naliscie produktéw tradycyjnych prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi (stan na 17 wrzesnia 2021 r.) znajdowato sie jedenascie potraw z kaczki: kaczka na-
dziewana po kujawsku, kaczka z weka, kaczka czarna nadziewana, kaczka gradziarska,
kaczka po zamojsku, kaczka z jabtkami z chojnowskiego dworu, kaczka lezachowska
pieczona, kaczka po pomorsku, kaczka zjabtkamiz Borow Tucholskich, kaczka pieczona
po wielkopolsku, siewierska kaczka pieczona.

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS ® Source: study by the Analysis and Strat-
egy Office of the NSCA based on the Statistics Poland data

es are included on the "List of Traditional Products" kept by the
Minister of Agriculture and Rural Development. The list includes
more than 10 duck products, e.g. stuffed duck in the Kuyavi-
an style, duck in the Zamojski style, duck with apples from the
Chojnowski manor or roast duck in the Wielkopolska style'.

The growing consumer interest in duck meat is due to its culi-
nary and health qualities. Duck meat is juicy and tender. It contains
large quantities of easily assimilable protein and is easily digesti-
ble. The health properties of duck meat are also due to its content
of vitamins from the B group as well as A and E. Duck meat is also
rich in micro- and macroelements and is a source of monounsatu-
rated fatty acids, which have a positive effect on the cardiovascular
system.

Domestic production of ducks

Duck production in Poland is characterised by a very high
growth dynamics. The domestic stock of ducks numbers
around 6.5 million birds.

In regional perspective, production is located mainly in the
Wielkopolskie Voivodship (2.8 million ducks; 44% of the nation-
al production volume) and in the tédzkie Voivodship (nearly
1 million ducks; 15%).

Polish duck meat exports

Foreign sales of duck meat from Poland are characterised by
a constant upward trend in terms of revenue. The value of for-
eign sales of duck meat has increased from EUR 6 to EUR 46 mil-
lion, i.e. by nearly 7 times. Preliminary estimates indicate that in
2021 the upward trend in exports will be maintained. In the first
half of last year, domestic entrepreneurs sold duck meat worth
EUR 36 million abroad compared to EUR 21 million obtained in
the same period in 2020.

1 On the List of Traditional Products maintained by the Minister of Agriculture and
Rural Development (as of 17 September 2021) there were eleven duck dishes: stuffed
duckin the Kuyavian style, duck from weka, stuffed black duck, Gradziarska grilled duck,
duck in the Zamojski style, duck with apples from the Chojnowski manor, Lezachowska
roasted duck from, duck in the Pomeranian style, duck with apples from the Tuchola
Forest, roast duck in the Wielkopolska style, Siewierska roast duck.
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Wartos¢ eksportu miesa kaczek z Polski

Value of export of duck meat from Poland

Polish duck meat primarily reaches the
tables of consumers in EU countries. In 2021,
around 99% of the revenue generated from
exports came from sales to EU countries.

50 a5 46 46

. o Germany was the main recipient of
s « = — e By 35 Polish duck meat on the EU market (EUR
,5 30 29 g N - . 21 million; 46% share in Polish exports).
@ 21 Great Britain (EUR 5 million; 11%) and
x % e France (EUR 3 million; 7%) were also im-
c 10 e - = - portant destinations for duck meat sales,
E |_l as well as Lithuania, the Czech Republic

0

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Wybrane kody z grupy CN 0207. Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Mini-

sterstwa Finanséw, 2021 r. — dane wstepne.

= Selected codes from the CN 0207 group. Source: study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based

on the Ministry of Finance data, 2021 — preliminary data.

Eksport polskiego miesa z kaczek

Sprzedaz zagraniczna miesa kaczego z Polski charakteryzuje
sie stalg tendencjg wzrostowa pod wzgledem uzyskiwanych
przychodoéw. Wartos¢ sprzedazy zagranicznej miesa z ka-
czek zwiekszyta sie z 6 do 46 miIn EUR, tj. blisko 7-krotnie. Ze
wstepnych szacunkédw wynika, ze 2021 r. wzrostowa tenden-
cja w eksporcie zostata utrzymana. W pierwszej potowie ubie-
gtego roku krajowi przedsiebiorcy sprzedali za granice mieso
7 kaczek o wartosci 36 mIn EUR wobec 21 min EUR uzyskanych
w analogicznym okresie w 2020 r.

Polskie mieso z kaczek trafia przede wszystkim na stoty
konsumentéw w krajach Unii Europejskiej. W 2021 r. okoto 99%
przychoddéw uzyskanych z eksportu wygenerowata sprzedaz
do krajéw UE.

Na rynku unijnym gtéwnym odbiorca polskiego mie-
sa kaczego byty Niemcy (21 min EUR; 46-procentowy udziat
w polskim eksporcie). Waznymi kierunkami sprzedazy miesa
z kaczek byta réwniez Wielka Brytania (5 min EUR; 11%) i Francja
(3 min EUR; 7%), a takze Litwa, Czechy i Dania (po 2,7 min EUR;
po 6%). Poza Unig Europejskg najwieksze przychody uzyskano ze
sprzedazy miesa kaczek do Szwajcarii (0,3 mIn EUR) i Hongkongu
(0,1 min EUR).

Import kaczego miesa do Polski

Import miesa kaczek do Polski jest niewielki. W latach
2012-2020 wydatki ponoszone na ten cel ksztattowaty sie
na poziomie 0,53-1,22 min EUR. W 2020 r. produkt ten byt
importowany do Polski przede wszystkim z Niemiec (181 tys.
EUR; 34-procentowy udziat w polskim imporcie) i z Wegier
(149 tys. EUR; 28%). Nieco mniejszymi eksporterami miesa
z kaczek do Polski byty Czechy (94 tys. EUR; 18%) i Francja
(93 tys. EUR; 18%).

and Denmark (EUR 2.7 million; 6% each).
Outside the European Union, the highest
revenues were generated from duck meat
sales to Switzerland (EUR 0.3 million) and
Hong Kong (EUR 0.1 million).

I-VIII I-VIII
2020 2021

Duck meat imports to Poland

The import of duck meat to Poland is small. In 2012-2020, the
expenditure incurred for this purpose was at the level of EUR
0.53-1.22 million. In 2020, this product was imported to Po-
land mainly from Germany (EUR 181 thousand; 34% share in
Polish imports) and Hungary (EUR 149 thousand; 28%). The
Czech Republic (EUR 94 thousand; 18%) and France (EUR 93
thousand; 18%) were slightly smaller exporters of duck meat
to Poland.

Struktura geograficzna eksportu miesa kaczek
z Polski w 2020 r.
Geographical structure of export of duck meat
from Poland in 2020

Stowacja Slovakia  Pozostate kraje UE-28 Pozostate kraje trzecie
1% Other EU-28 countries Other third countries

/ o

Wegry Hungary
0y

o

6%
’e
Hiszpania Spain
1% -
Niderlandy Netherlands
1%—— A
Estonia Estonia g
5%
Rumunia Romania
5%
Dania Denmark
6%
Czechy Czech Republic

6%

Niemcy
Germany
46%

Litwa Lithuania

0
B Wielka Brytania

United Kingdom
11%

Francja France
7%

Wybrane kody z grupy CN 0207. Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR
na podstawie danych Ministerstwa Finanséw. — dane wstepne. ® Selected codes
from the CN 0207 group. Source: study by the Analysis and Strategy Office of the
NSCA based on the Ministry of Finance data.
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Nasz specjat gesina
Our specialty goose meat

POLSKA ZALICZANA JEST DO NAJWIEKSZYCH PRODUCENTOW GESI' W UNII EUROPEJSKIEJ Z POGEOWIEM
LICZACYM PONAD 1 MLN SZTUK. HODUJEMY GESI NA MIESO ORAZ NA PUCH | PIERZE. = POLAND IS
COUNTED AMONG THE LARGEST GOOSE PRODUCERS IN THE EUROPEAN UNION, WITH A STOCK NUMBER-
ING OVER 1 MILLION. WE BREED GEESE FOR MEAT, AS WELL AS FOR DOWN AND FEATHERS.

rajowe pogtowie gesi jest wzglednie stabilne i przekracza

1 min sztuk. Gesi produkowane w Polsce sg przeznacza-
ne przede wszystkim na cele konsumpcyjne. Duze znaczenie
gospodarcze majg tez gesi puch i pierze, ktére stosuje sie jako
wypetniacz o znakomitych wtasciwosciach termicznych.

Krajowa produkcja gesi

W Polsce dominujaca rasa gesi jest ges biata kotudzka, ktora sta-
nowi ponad 90% krajowego pogtowia gesi. Rasa ta jest efektem
pracy hodowlanej Instytutu Zootechniki — Parstwowego Insty-
tutu Badawczego w Kotudzie Wielkiej. Odznacza sie ona bardzo
dobrymi przyrostami masy ciafa, duza odpornoscig na choroby,
matg zawartoscia thuszczu oraz znakomitym smakiem miesa.

he domestic goose population is relatively stable and ex-

ceeds 1 million animals. Geese produced in Poland are
primarily intended for consumption. Geese down and feath-
ers are also of great economic importance; they are used as a
filler with excellent thermal properties.

Domestic production of geese

In Poland, the dominant goose breed is the White Kotuda
Goose, which constitutes more than 90% of the domestic
goose population. This breed is the result of breeding work
of the National Research Institute of Animal Production. It is
characterised by very good body weight gains, high disease
resistance, low fat content and excellent meat taste.

W Polsce dominujaca rasa gesi jest ge$ biata kotudzka, ktéra stanowi ponad 90% krajowego pogtowia gesi i jest efektem pracy Instytutu Zootechniki —
Pafstwowego Instytutu Badawczego w Kotudzie Wielkiej.
® |n Poland, the dominant breed of geese is White Kotuda Goose, accounting for more than 90% of the national population of geese and is the result
of the work of the National Research Institute of Animal Production in Kotuda Wielka.
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Pogtowie gesi w Polsce (stan w grudniu)
Population of geese in Poland (as of December)

In regional terms,
goose production is
located mainly in the
todzkie (140.7 thousand
birds), Mazowieckie (138.9

1400 1314

1219 1209 1213 thousand birds), Podlas-
T 1200 SRae ) i
o 1027 1003 kie (133.5 thousand birds)
A S0 859 - and Wielkopolskie (129.6
E 800 — | - — thousand birds) voivode-
' s00 - ships. The total share
8 of these four regions in
N 400 - ,
G the national goose stock
B 30 = i amounted to 54%.

0 Interest in goose meat
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

7rédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS. ® Source: study by the Analysis and Strategy Office of

the NSCA based on the Statistics Poland data.

W ujeciu regionalnym produkcja gesi skoncentrowana jest
przede wszystkim w wojewddztwach: tédzkim (140,7 tys. szt),
mazowieckim (1389 tys. szt) oraz podlaskim (133,5 tys. szt.)
i wielkopolskim (129,6 tys. szt.). taczny udziat tych czterech re-
gionéw w krajowym pogtowiu gesi wynosit 54%.

Zainteresowanie produkcjg gesiny w Polsce wynika
Z utrzymujacego sie popytu eksportowego oraz z coraz
wiekszej popularnosci tego miesa wérdd polskich kon-
sumentow, doceniajacych jego walory smakowe, zdro-
wotne i dietetyczne. Wiele potraw z gesi znalazto sie
na ,Liscie produktéw tradycyjnych” prowadzonej przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na liscie znajduje
sie 18 produktdéw i potraw miesnych m.in. ges owsiana
zBogustawic, ges pomorska pieczona czy ges owsiana
ostrzeszowska.

Eksport miesa z gesi z Polski (w wadze produktu)

production in Poland
stems from the contin-
uing export demand, as
well as from the growing
popularity of this meat
among Polish consumers, who appreciate its taste, health and
dietetic qualities. Many goose dishes are included in the "List of
Traditional Products" kept by the Minister of Agriculture and Ru-
ral Development. The list includes 18 meat products and dish-
es, such as oat goose from Bogustawice, roasted Pomeranian
goose or oat goose from Ostrzeszow.

Qualities of goose meat

Goose meat compares favourably with other types of meat.
It is characterised by favourable proportions of fatty ac-
ids, including omega-3 and omega-6 which are so impor-
tant for our health. Meat of geese contains a lot of protein,
including all exogenous amino acids which cannot be
synthesised by the human body on its own. This meat is
a source of B vitamins, vitamins A and E, and many minerals
which are necessary for
the proper functioning
of the body.

Export of goose meat from Poland (in product weight)

Export of Polish
goose meat

25,0

20,3 20,4 20,8

19,0

Due to the high quality
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Wybrane kody z grupy CN 0207. ® Selected codes from the CN 0207 group.

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw, 2021 r. — dane wstepne. ® Source:
study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Ministry of Finance data, 2021 — preliminary data.
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of meat, Polish geese
are valued by foreign
consumers, which
translates into export
demand. Last year, the
volume of foreign sales
of goose meat by do-
mestic entrepreneurs
amounted to over 21
thousand tonnes (in
product weight).
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Eksport miesa z gesi z Polski (w wadze produktu)
Export of goose meat from Poland (in product weight)
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In the first half of last
year, domestic entrepre-
neurs sold more than
3000 tonnes of goose
meat abroad, just as in

the previous year. How-
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ever, the situation in the
last quarter of the year
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Wybrane kody z grupy CN 0207. ® Selected codes from the CN 0207 group.

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw, 2021 r. — dane wstepne.
m Source: study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Ministry of Finance data, 2021 — preliminary data.

Wiasciwosci miesa z gesi

Gesina wypada korzystnie w poréwnaniu z innymi gatunka-
mi miesa. Charakteryzuje sie korzystnymi proporcjami kwa-
sOw ttuszczowych, w tym tak istotnych dla naszego zdrowia
omega-3 i omega-6. Mieso gesi zawiera duzo biatka, w sktad
ktérego wchodza wszystkie aminokwasy egzogenne, ktérych
organizm cztowieka nie moze syntetyzowac samodzielnie.
Mieso to jest Zrédtem witamin z grupy B, witamin A i E oraz
wielu sktadnikéw mineralnych, niezbednych do prawidtowe-
go funkcjonowania organizmu.

Eksport polskiego miesa z gesi
Ze wzgledu na wysoka jako$¢ miesa polskie gesi s cenio-
ne przez zagranicznych konsumentéw, co przektada sie na
popyt eksportowy. W ubiegtym roku wolumen sprzedazy
zagranicznej miesa z gesi przez krajowych przedsiebiorcéw
ksztattowat sie na poziomie ponad 21 tys. ton (w wadze
produktu).

Krajowi przedsiebiorcy w pierwszej potowie ubiegtego
roku, podobnie jak rok wczesdniej, sprzedali za granice ponad
3 tys. ton miesa z gesi. Decydujacy wptyw na wyniki sprze-
dazy zagranicznej gesiny ma jednak sytuacja w ostatnim
kwartale roku.

Najwiecej miesa z gesi Polska eksportuje do krajéw Unii Eu-
ropejskiej. Niezmiennie od wielu lat gtéwnym odbiorcg tego mie-
sa sg Niemcy. Gesina sprzedawana na rynek niemiecki stanowit
ponad 77% przychoddw z eksportu tego asortymentu. Znacznie
mniejszymi odbiorcami polskiego miesa z gesi sa: Hongkong,
Francja i Czechy.

2017

the results of goose sales
abroad.

Poland exports most
goose meat to countries
of the European Un-
jon. Germany has been
invariably the main re-
cipient of this meat for
many years. Goose sold
on the German market
accounted for over 77%

2018 2019 2020

of export revenue from this assortment. Much smaller recip-
ients of Polish goose meat are: Hong Kong, France and the
Czech Republic.

Kierunki eksportu migsa gesiego
z Polski w 2020 .
Export destinations of goose meat
from Poland in 2020
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Wybrane kody z grupy CN 0207. = Selected codes from the CN 0207 group.

rédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Mini-
sterstwa Finanséw. ® Source: study by the Analysis and Strategy Office of the
NSCA based on the Ministry of Finance data
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Potencjal rozwoju polskiej wolowiny
The potential for development of Polish beef

PRODUKCJA WOYOWINY JEST WAZNA GALEZIA POLSKIEGO | UNIUNEGO ROLNICTWA O DUZYM ZNA-
CZENIU DLA GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ KRAJU. POLSKA MA KORZYSTNE WARUNKI NATURALNE DO
CHOWU BYDLA | POTENCJAL DO ZWIEKSZANIA PRODUKCII. JEST TRZECIM, PO IRLANDII I HISZPANIIL, NAJ-
WIEKSZYM EKSPORTEREM WOLOWINY POZA OBSZAR CELNY UNII EUROPEJSKIEJ. ® THE PRODUCTION OF
BEEF IS AN IMPORTANT SECTOR OF POLISH AND EU AGRICULTURE BEING OF GREAT IMPORTANCE FOR
THE FOOD ECONOMY OF THE COUNTRY. POLAND HAS FAVOURABLE NATURAL CONDITIONS FOR CATTLE
REARING AND THE POTENTIAL TO INCREASE THE PRODUCTION.

ozwojowi tej branzy rolnictwa w Polsce sprzyja mozliwo$c

wykorzystania do zywienia naturalnych pasz: trawy, siana,
kiszonek z tak i pastwisk, srut zbozowych i roslin pastewnych,
a takze rosngce zapotrzebowanie na polskg wotowine, zwitasz-
cza z krajow UE.

Stymulujgco na wzrost pogtowia bydta w Polsce wptywa
zwiekszony popyt $wiatowy na wotowine. W czerwcu 2021 .
(wedtug danych GUS) krajowe pogtowie bydta ogdtem li-
czyto 6,4 min sztuk, o 0,9% wiecej niz przed rokiem. Wzrost
odnotowano w przypadku cielat (o 3,5%) i mtodego bydta
w wieku 1-2 lat (0 3,3%), a liczebnos¢ bydta w wieku powyzej
2 lat ulegta obnizeniu o 2,2%. Od wstapienia Polski do UE
w 2004 r. zmienita sie struktura stada. Zmniejszyt sie udziat

Udziat krajéw UE-27 w produkcji wotowiny w 2020 r.
Share of the EU-27 countries in the production of beef in 2020

Pozostate kraje
Other countries
12%

Austria
Austria

3%
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Niderlandy
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6,8 min ton
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Polska
Poland
8%

IHandia ./
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0
Hiszpania Italy
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10%

Zrédto: opracowanie Biura Analizi Strategii KOWR na podstawie danych EUROSTAT. ® Source: study by the Analysis

and Strategy Office of the NSCA based on the EUROSTAT data.
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Francja
France
21%

he development of this agricultural sector in Poland is

supported by the possibility of using natural feedstuffs:
grass, hay, silage from meadows and pastures, grain meals
and fodder crops, as well as the growing demand for Polish
beef, especially on the part of the EU countries.

The increase in the cattle population in Poland is stimu-
lated by the increased global demand for beef. In June 2021
(according to the Statistics Poland data), the total national
cattle population was 6.4 million head, by 0.9% more than
the year before. The increase has been recorded in the case
of calves (by 3.5%) and young cattle aged 1-2 years (by
3.3%), while the population of cattle older than 2 decreased
by 2.2%. Since the accession of Poland to the EU in 2004,
the herd structure has changed. The
share of cows decreased (by 15 pp)),
with the increased share of young
cattle below 2 years of age (by 12 pp.)
and of calves (by 4 pp.), which indi-
cates a growing interest in the meat
type of rearing.

Production of Polish live cattle

In Poland, the production of live cattle
is concentrated mainly in the Cen-
tral Eastern region of the country,
i.e. in the Mazowieckie Voivodeship
(18.6%), Wielkopolskie and Podlask-

Niemcy ie Voivodeships (16.5% each), where
Gelrglzny 52% of the national cattle population

is kept in total.

In 2020 (based on the Eurostat
data), Poland was the sixth producer
of beef in the EU — after France (with
the production of 1.4 million tonnes),
Germany (1.1 million tonnes), Italy and
Spain (0.7 million tonnes each) and Ire-
land (0.6 million tonnes).



Rynek wotowiny w Polsce - produkcja i handel zagraniczny”
Beef market in Poland - production and foreign trade”
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The increase in the
cattle population and
the stable conditions
of rearing are reflect-
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* Produkcja w wadze bitej cieptej, handel zagraniczny zywcem, miesem i przetworami wotowymi i cielecymi w ekwiwalencie tusz.

m Eksport Export

the country and the in-
creasingly better quali-
ty of the meat obtained.
Over the last five years,
Poland produced 500-
570 thousand tonnes
of beef a year. This was
almost twice as much
as in the year of acces-
sion (2004) of Poland to
the EU when the pro-
duction was at the level

2017 2018 2019 2020

mImport Import

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw. ® Production in hot carcass weight,

foreign trade in live cattle, beef and beef and veal products in carcass equivalent. Source: study by the Analysis and Strategy Office of the

NSCA based on the Ministry of Finance data.

kréw (o 15 pp.), a wzrdst udziat mtodego bydta w wieku do
2 lat (0 12 pp.) icielat (0 4 pp.), co $wiadczy o rosngcym zain-
teresowaniu miesnym kierunkiem chowu.

Produkcja polskiego zywca wotowego

W Polsce produkcja zywca wotowego koncentruje sie gtéwnie
w regionie srodkowo-wschodnim kraju, tj. w wojewddztwach:
mazowieckim (18,6%), wielkopolskim i podlaskim (po 16,5%),
gdzie utrzymuje sie tacznie 52% krajowego pogtowia bydta.

W 2020 . (na podstawie danych Eurostat) Polska byta sz6-
stym producentem miesa wotowego w UE — po Frandji (z pro-
dukcja 1,4 min ton), Niemczech (1,1 min ton), Wtoszech i Hiszpa-
nii (po 0,7 min ton) oraz Irlandii (0,6 mIn ton).

of 310-320 thousand
tonnes.

Export of beef from Poland

In recent years, 84-94% of the domestic production of beef
has been exported. Poland is the third, after Ireland and
Spain, largest exporter of beef outside the customs territory
of the European Union. However, the majority (84%) of the
volume of the beef product range exported from Poland
was sold to the EU countries, mostly to Italy and Germany.
In the period of ten months of 2021, 406 thousand tonnes
of live cattle, meat and beef and veal products (in carcass
equivalent) were exported from Poland, by 1.5% less than
the year before. Revenues from the export of beef products
amounted to more than EUR 1.4 billion (PLN 6.6 billion) and
were by 11% higher than in the same period of 2020.

Wedtug danych GUS w 2020 r. przecietny mieszkaniec Polski spozyt 2,5 kg miesa wotowego wobec 2,7 kg w 2019 .

m According to the Statistics Poland data, in 2020 the average resident of Poland consumed 2.5 kg of beef when compared to 2.7 kg in 2019.
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Wzrost pogtowia bydta oraz stabilne warunki chowu
majg odzwierciedlenie w rozwijajacej sie krajowej produk-
cji wotowiny i coraz lepszej jakosci pozyskiwanego miesa.
W ostatnich pieciu latach w Polsce produkowano 500-
570 tys. ton wotowiny rocznie. Byto to blisko dwukrotnie
wiecej niz w roku przystgpienia (2004 r.) Polski do UE, gdy
produkcja ksztattowata sie na poziomie 310-320 tys. ton.

Eksport wotowiny z Polski

W ostatnich latach 84-94% krajowej produkgji wotowiny jest
kierowane na eksport. Polska jest trzecim, po Irlandii i Hiszpanii,
najwiekszym eksporterem wotowiny poza obszar celny Unii Eu-
ropejskiej. Jednak wiekszos¢ (84%) wolumenu asortymentu wo-
fowego, eksportowanego z Polski, byta sprzedawana do krajow
UE, w tym najwiecej do Wioch i Niemiec. W okresie dziesieciu
miesiecy 2021 r. z Polski wywieziono 406 tys. ton zywca, miesa
oraz przetwordw wotowych i cielecych (w ekwiwalencie tusz),
0 1,5% mniej niz przed rokiem. Przychody z eksportu produktéw
wotowych wyniosty ponad 1,4 mld euro (6,6 mid zt) i byty o 11%
wieksze niz w analogicznym okresie ubiegtego roku.

W krajowym eksporcie asortymentu wotowego i cielece-
go dominowato mieso (90% udziatu), ktdrego wyeksportowano
317 tys. ton (w wadze produktu), 0 2% mniej niz w tym samym okre-
sie 2020 r. Odbiorcami miesa wotowego byty gtownie kraje UE-27
(84% udziatu w wolumenie), m.in.: Wiochy (20% udziatu, 63 tys. ton),
Niemcy (18%, 57 tys. ton), Niderlandy (9%, 28 tys. ton), Hiszpania
i Frandja (po 6%, po 19tys. ton), a spoza UE — Wielka Brytania (6%,
20 tys. ton), Izrael (3%, 10 tys. ton) oraz Japonia (3%, 8 tys. ton).

Import wotowiny do Polski

Import produktéw wotowych i cielecych w poréwnaniu z wo-
lumenem eksportu jest niewielki. Od stycznia do pazdziernika

Kierunki eksportu miesa wotowego* z Polski w okresie 1-X 2021 r. (w wadze produktu)
Export destinations of beef* from Poland in the period of I-X 2021 (in product weight)

Pozostate kraje trzecie
Other third countries
4%

Hongkong
Hongkong .
1% ocny
\ Italy
Japonia 20%
Japan

2% 317 tys. ton
Izrael 1317 thous. tonnes
Israel
3%
Wielka Brytania

United Kingdom
6%

*kody CN 0201 i 0202 ® * codes CN 0201 and 0202

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie wstepnych danych Ministerstwa Finanséw. ® Source: study by the
Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Ministry of Finance preliminary data.
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Pozostate kraje
Other countries
16%

266 tys. ton =
266 thous. tonnes

The domestic export of the beef and veal product range
was dominated by meat (share of 90%), which was export-
ed in the quantity of 317 thousand tonnes (in product
weight), by 2% less than in the same period of 2020. Cus-
tomers of beef were mainly the EU-27 countries (share of
84% in the volume), inter alia: Italy (share of 20%, 63 thou-
sand tonnes), Germany (18%, 57 thousand tonnes), the
Netherlands (9%, 28 thousand tonnes), Spain and France
(6% each, 19 thousand tonnes each), and as for the non-EU
countries — the United Kingdom (6%, 20 thousand tonnes),
Israel (3%, 10 thousand tonnes) and Japan (3%, 8 thousand
tonnes).

Import of beef into Poland

When compared to the export volume, the import of beef
and veal products is small. From January to October 2021, 39
thousand tonnes of the beef and veal product range (in carcass
equivalent) were imported to Poland, for EUR 141 million (PLN
642 million), respectively, by 7% and 17% more than the year
before. In the import volume, about 50% was meat, and about
40% - live cattle.

The surplus in foreign trade in beef and veal products
from January to October 2021 amounted to 367 thou-
sand tonnes, by 1% less than the year before, and in value
terms — EUR 1.3 billion, by 10% more.

Consumption of beef in Poland

Although Poland is a major producer and exporter of beef
in the EU, the level of consumption of beef in our country
is still much lower than the average consumption in the
European Union. This results from the high level of prices
of beef when compared to other popular types of meat.
According to the Sta-
tistics Poland data,
in 2020 the average
resident of Poland
consumed 2.5 kg of
beef when compared
to 2.7 kg in 2019. At
the same time, the
consumption of beef
in the EU in 2020
amounted to slight-
ly more than 10 kg
per capita. It should
be expected that the

Niemcy
Germany

18% Niderlandy

Netherlands
9%

Hiszpania
Spain
6%

Francja
France
6%

e Czechy gradual improvement
Czech Republic X .
3% in the level of income

Austria
Austria
3%

Grecja
Greece
3%

of the population
in Poland and the
growing population
of beef cattle breeds
combined with the



2021 r. do Polski przywieziono 39 tys. ton asortymen-
tu wotowego i cielecego (w ekwiwalencie tusz) za
141 min euro (642 min zf), odpowiednio o 7% i 17%
wiecej niz przed rokiem. W wolumenie importu oko-
fo 50% stanowito mieso, a okoto 40% — bydto zywe.

Nadwyzka handlu zagranicznego produkta-
mi wotowymi i cielecymi w okresie styczen—paz-
dziernik 2021 r. wyniosta 367 tys. ton, o 1% mniej
niz przed rokiem, a w ujeciu wartosciowym -
1,3 mld EUR, 0 10% wiecej.

Spozycie miesa wotowego w Polsce

Mimo Ze Polska jest znaczacym producentem i eks-
porterem wotowiny w UE, to poziom spozycia mie-
sa wotowego w naszym kraju jest wcigz duzo nizszy
od sredniej konsumpcji w Unii Europejskiej. Jest to
spowodowane wysokim poziomem cen wotowi-
ny w stosunku do innych popularnych gatunkow
miesa. Wedtug danych GUS w 2020 r. przecietny

mieszkaniec Polski spozyt 2,5 kg miesa wotowego

wobec 2,7 kg w 2019 r. Jednoczesnie spozycie wo-

towiny w UE w 2020 r. wyniosto nieco ponad 10 kg

na osobe. Nalezy oczekiwac, Zze stopniowa popra-

wa dochodéw ludnosci w Polsce oraz rosnace pogtowie mies-
nych ras bydta, potagczone z wysitkami hodowcodw i genetykdw,
majacych na celu uzyskiwanie miesa odznaczajgcego sie coraz
lepszymi wiasciwosciami kulinarnymi, beda sprzyjaty wzrosto-
wi krajowego spozycia miesa wotowego w kolejnych latach.

Ceny bydta na rynkach UE i Polski

W 2021 r. zaréwno na rynku unijnym, jak i w Polsce jest noto-
wany wzrost $rednich cen zakupu bydta rzeZznego, ktéry wy-
nika ze zwiekszonego popytu na asortyment wotowy, zwtasz-
cza po wznowieniu dziatalnosci przez lokale gastronomiczne,
przy ograniczonej podazy z produkcji. Przy czym w Polsce
tempo wzrostu cen zywca wotowego byto szybsze niz sred-
nie w UE, co skutkowato zmniejszajaca sie konkurencyjnoscig
cenowa polskiej wotowiny na rynku unijnym. W listopadzie
2021 r. cena zywca wotowego w Polsce, wyrazona w walu-
cie unijnej, przewyzszata o 4,4% srednig cene w UE i wynio-
sta 440,16 euro/100 kg, podczas gdy w analogicznym okresie
2020 r. cena bydta tej klasy w Polsce byta o okoto 13,5% nizsza
niz srednia w UE. W paZdzierniku 2021 r. (wedtug danych GUS)
krajowi dostawcy za bydto ogdtem (bez cielat) przecietnie uzy-
skiwali 8,64 zt/kg, a za mtode bydto 8,84 zt/kg. W obu przypad-
kach poziom cen byt o okoto 7% wyzszy niz we wrze$niu br.
oraz o 34% wyzszy niz przed rokiem.

Spotki hodowli bydta nadzorowane przez KOWR

Udziat w rozwoju polskiego rynku miesa, w tym rynku woto-
winy, ma Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa (KOWR), ktory
nadzoruje spotki hodowli zwierzat gospodarskich dysponuja-
ce wartosciowym materiatem genetycznym oraz odgrywajace
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Asortyment wotowy, produkowany w Polsce, odznacza sie bardzo dobrg jakoscia, co powo-
duje, ze kraje importerskie coraz bardziej doceniaja polskie produkty wotowe oraz krajowy
surowiec. ® The beef product range produced in Poland is characterised by very good qual-
ity, which is a reason for which the importing countries are increasingly appreciating Polish
beef products and domestic raw material.

efforts of breeders and geneticists to obtain meat char-
acterised by the increasingly better culinary qualities will
support the growth in the domestic consumption of beef
in the coming years.

Prices of cattle in the EU and Polish markets

In 2021, both in the EU market and in Poland, the rise in
the average purchase prices of slaughter cattle is record-
ed, which results from the increased demand for the beef
product range, especially after the resumption of activities
by catering establishments, with the limited supply from
production. At the same time, in Poland, the growth rate of
prices of beef was faster than the average growth rate in the
EU, which resulted in the decreasing price competitiveness
of Polish beef in the EU market. In November 2021, the price
of live cattle in Poland expressed in EU currency exceeded
the average price in the EU by 4.4% and amounted to EUR
440.16/100 kg, while in the same period of 2020 the price of
cattle of this class in Poland was by about 13.5% lower than
the average price in the EU. In October 2021 (according to the
Statistics Poland data), domestic suppliers obtained for cattle
in total (excluding calves), on average, PLN 8.64/kg, and for
young cattle PLN 8.84/kg. In both cases, the level of prices
was by about 7% higher than in September and by 34% high-
er than the year before.

Cattle breeding companies
supervised by the NSCA

The development of the Polish meat market, including the
beef market, is supported by the National Support Cen-
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wiodgca role w kreowaniu i upowszechnianiu postepu biolo-
gicznego w polskim rolnictwie.

Wedtug stanu na 30 listopada 2021 r. KOWR wykonywat
uprawnienia wiascicielskie w stosunku do 19 spétek hodow-
li zwierzat gospodarskich (bydta, trzody chlewnej, owiec)
0 szczegdIinym znaczeniu dla gospodarki narodowej, wyszcze-
golnionych w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
z dnia 25 lipca 2018 r.

Podstawowym celem pracy hodowlanej spétek jest pro-
dukcja materiatu zarodowego dla doskonalenia populacji ma-
sowej zwierzat gospodarskich, w tym bydta. Doskonalenie ras
zwierzat gospodarskich jest prowadzone zgodnie z wewnetrz-
nymi programami hodowli opracowanymi w oparciu o krajowe
programy doskonalenia ras.

W celu przyspieszania prac hodowlanych spotki KOWR
wykorzystuja: program selekcji genomowej, techniki pozy-
skiwania i transplantacji embrionéw oraz dobdr par rodziciel-
skich w komputerowych programach do kojarzen. Hodowla
reprezentowana przez spétki paristwowe, nadzorowane przez
KOWR, jest najwiekszym beneficjentem badart genomowych
i — ze wzgledu na zachowang ciggto$¢ pracy — najbardziej wia-
rygodnym wyznacznikiem postepu biologicznego.

Najwyzszy udziat w populacji kréw ma rasa polska hol-
sztynsko-fryzyjska w dwdch odmianach — czarno-biatej (HO)
i czerwono-biatej (RW). Ponadto utrzymywane s3 rasy: simen-
talska (SM), jersey (JE), polska czerwono-biata (ZR), polska czer-
wona (RP) oraz phf X jersey.

Istotnym wskaznikiem, charakteryzujacym potencjat ge-
netyczny stada, jest liczba buhajéw pozytywnie wycenionych
i proponowanych do wykorzystania w sztucznym unasiennia-
niu. Na 31 grudnia 2020 r. spotki posiadaty 355 buhajéw zakwa-
lifikowanych do hodowli.

Do stacji unasienniania przekazano 30 buhajow. Spotki
sprzedaty 1012 kréw, 0 315 sztuk wiecej nizw 2019 r. Sprzedano
rowniez 1 622 jatowice cielne.

Polski rynek wotowiny - perspektywy

Polski rynek wotowiny dysponuje wszelkimi przestankami
do dalszego rozwoju. Asortyment wotowy, produkowany
w Polsce, odznacza sie bardzo dobra jakoscia, co powoduje,
ze kraje importerskie coraz bardziej doceniaja polskie pro-
dukty wotowe oraz krajowy surowiec. Pozytywnga przestanka
jest rozwijajaca sie sprzedaz do krajéw pozaunijnych, ktére
coraz bardziej przekonuja sie do asortymentu oferowanego
przez krajowych producentéw. Na rynku polskim zauwa-
zalng tendencja jest upowszechnianie sie wotowiny o wy-
sokiej jakosci kulinarnej oraz postepujgca profesjonalizacja
i specjalizacja producentéw zywca wotowego, co sprzyja
osigganiu dtugookresowego celu, ktérym jest stabilny rynek
wewnetrzny.

TeksT ® By: Biuro ANALIZ | STRATEGI/KOWR ® AnaLysis AND STRATEGY OFrice/NSCA
ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©OHLPHOTO-, ©JACZIA-STOCK.ADOBE.COM

tre for Agriculture (NSCA) supervising livestock breeding
companies which have the valuable genetic material and
play a leading role in creating and disseminating biological
progress in Polish agriculture.

As of 30 November 2021, the NSCA exercised ownership
rights in relation to 19 livestock (cattle, pigs, sheep) breeding
companies of particular importance for the national econo-
my, specified in the Regulation of the Minister of Agriculture
and Rural Development of 25 July 2018.

The main objective of the breeding work of the compa-
nies is the production of breeding material for the purpose
of improving the mass population of livestock, including
cattle. The improvement of livestock breeds is carried out in
accordance with internal breeding programmes developed
based on the national breed improvement programmes.

In order to accelerate the breeding work, the NSCA
companies use: a genomic selection programme, tech-
niques to obtain and transplant embryos and the selection
of parental pairs in computer mating programmes. Breed-
ing represented by state-owned companies supervised by
the NSCA is the largest beneficiary of genomic research
and - due to the continuity of work — the most reliable
determinant of biological progress.

The highest share in the cow population is that of the
Polish Holstein-Friesian breed in two varieties — black and
white (HO) and red and white (RW). In addition, the follow-
ing breeds are kept: Simmental (SM), Jersey (JE), Polish red
and white (ZR), Polish red (RP) and phf X Jersey.

An important indicator characteristic of the genetic po-
tential of the herd is the number of bulls positively valued and
proposed for use in artificial insemination. As of 31 December
2020, the companies had 355 bulls qualified for breeding.

30 bulls were transferred to the collection centres. The
companies sold 1,012 cows, 315 head more than in 2019.
Also, 1,622 heifers in calf were sold.

Polish beef market - prospects

The Polish beef market has all the conditions for further
development. The beef product range produced in Po-
land is characterised by very good quality, which is a rea-
son for which the importing countries are increasingly
appreciating Polish beef products and domestic raw ma-
terial. A positive condition is the growing sale to non-EU
countries, which are increasingly taking to the product
range offered by domestic producers. A noticeable trend
in the Polish market is the popularisation of beef of high
culinary quality and the progressive professionalisation
and specialisation of producers of live cattle, which is
conducive to achieving the long-term objective, i.e. a sta-
ble internal market.



POLISH CUISINE

Szlakiem polskiej wotowiny
Following the taste of Polish beef

ROZMOWA Z MARCINEM BUDYNKIEM = MISTRZEM KULINARNYM, ZAtOZYCIE-
LEM ORAZ WEASCICIELEM AKADEMII KULINARNEJ MARCINA BUDYNKA. JEGO
SPECJALNOSCIA JEST KUCHNIA POLSKA W NOWATORSKIM WYDANIU. INSPIRA-
CJE CZERPIE Z BOGACTWA NATURY, DLATEGO TEZ CZESTO W SWOJEJ KUCH-
NI WYKORZYSTUJE PRODUKTY REGIONALNE. = AN INTERVIEW WITH MARCIN
VBUDYNEK — CULINARY MASTER, FOUNDER AND OWNER OF THE MARCIN BU-
DYNEK CULINARY ACADEMY. HE SPECIALISES IN POLISH CUISINE IN AN INNO-

VATIVE VERSION. HE DRAWS INSPIRATION FROM THE ABUNDANCE OF NATURE,
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Jak zachecitby$ konsumentéw do kupowania polskiej
I wotowiny?

Polacy z roku na rok maja wiecej swiadomosci co do warto-
$ci i waloréw polskiej wotowiny. My, kucharze staramy sie popu-
laryzowacd ja przez réznego rodzaju spotkania czy warsztaty ku-
linarne. Jest to sposodb, aby w mitej atmosferze przekazac¢ duzo
wiedzy na temat miesa ogdlnie, ale takze mozliwos¢ pokazania,
ze nie mamy sie czego wstydzic.

Wazna jest edukacja. Staram sie pokazywac, ze nie tylko
drogie elementy miesa nadaja sie na super danie. Takze z tych
tak zwanych ,tariszych” moze-
my wyczarowac wykwintny
obiad czy kolacje. Jedli kto$
jest fanem dobrych stekow to
wie, ze polska wotowina ma
bardzo dobrg jakos¢.

Czy wotowina gosci na

polskich stotach, np.

w okresie swiat Bozego

Narodzenia?

No wiasnie tu pojawia sie
odwieczny problem. Swieta
prawie zawsze kojarza nam
sie z karpiem. Ogdlnie z ryba.
Niestety czesto z rybg po grecku, ktéra zagoscita na naszych
stotach od lat 50-tych. Popularna oczywiscie jest takze wie-
przowina, kaczka czy ges.

Czy pojawia sie wotowina? Oczywiscie, ale w zaleznosci od
regionu Polski.

Dolny Slask, matopolska, wielkopolska — tam gtéwnie po-
jawiata sie wotowina na $wigtecznych stotach, np. w postaci
stynnych zrazéw czy rolad. Na $lasku w kazde swieta, (nieza-

Roladki wotowe. ® Beef rolls.

THEREFORE, HE OFTEN USES REGIONAL PRODUCTS IN HIS COOKING.

How would you encourage consumers to buy Polish

beef?

Year by year, Poles are becoming increasingly aware of the
value and qualities of Polish beef. We, the cooks, try to popular-
ise it by means of various meetings or cooking workshops. This
is a way of providing a lot of knowledge about meat in general
in a pleasant atmosphere, but also an opportunity to show that
we have nothing to be ashamed of.

Education is important. | try to show that not only expen-
sive elements of meat can be used to prepare a great dish. Also
the so-called “cheaper”
cuts can be turned into an
exquisite lunch or dinner.
If someone is an enthusi-
ast of good steaks, they
know that Polish beef is of
very good quality.

Is beef present on Polish
tables, e.g. during Christ-
mas?

Well, we have an ev-
erlasting problem here.
Most of the time, Christ-
mas is associated with
carp. In general, with fish. Unfortunately, often with Greek-style
fish, which has been present on our tables since the 50s. Of
course, pork, duck or goose meat are also popular.

Is beef present on our tables? Naturally, but it depends on
the region of Poland.

Lower Silesia, Lesser Poland, Greater Poland — these are the
regions where beef was mainly present on Christmas tables,
e.g. in the form of famous roulades or rolls. In Silesia, during

Polish -
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leznie czy jest to Boze Narodzenie czy Wielkanoc), jesli nie jest
to dzien postny, wszedzie tam gosci rolada wotowa. Mozna
oczywiscie spotkac réznego rodzaju pieczenie np.: z antryko-
tu, rostbefu czy sztufady szpikowane stoning. Tego typu dania
goscity dawniej na szlacheckich stotach, poniewaz wotowina
byta zawsze jednym z drozszych mies. Na dworach wykorzy-
stywato sie najcenniejsze partie miesa. Obecnie mamy bardzo
szeroki wybor elementéw wotowych oraz specjalny chéw
kréw typowo na wotowine kulinarna.

| Acoty serwujesz u siebie na Wigilii?

Ja osobiscie uwielbiam pieczen z antrykotu i chetnie ja
przygotowuje. Wspaniata jest réwniez golert — dos¢ tani ele-
ment, a ma w sobie duzo smaku. Dla mnie to idealne mieso.

I Prosty przepis na danie z wotowing. Moze Twoje ulubio-
ne danie...

Tatar wotowy. Moge jes¢ o kazdej porze dnia i nocy. Uwiel-
biam tez steki. Nie tylko z antrykotu czy poledwicy, ale takze
z takich elementéw jak przepona, baweta. Sa to tanie elementy
wotowe, niedoceniane przez klientow. Omijamy je w sklepach
a bardzo fatwo sie je przyrzadza. Smazy sie niecate dwie minuty
z kazdej strony, jedli jest to grubos¢ ok. 1,5 cm. Jedyny warunek,
jaki musi by¢ zawsze spetniony — mieso musi mie¢ temperatu-
re pokojowa. Przyprawiamy wczesdniej solg i pieprzem. Robi sie
piekna, chrupiaca skorka.

Mieso oczywiscie pdZniej musi odpoczac — jak cztowiek po
obiedzie.

I Jakie btedy najczesciej popetniamy w domu, przygoto-
wujac wotowine?

Przede wszystkim Zle dobieramy elementy do konkret-
nej obrébki kulinarnej. Wezmy na przyktad tzw. skrzydto, czy
zrazy — za krétko dusimy i ta wotowina robi sie twarda. Gulasz
z pregi wotowej bedziemy gotowali ok. 6 godzin, ale inny ele-
ment miesa juz tylko 1,5 godziny. Czesto konsumenci pieka
ligawe, a ona sie do tego nie nadaje. Staje sie wtedy twarda
i sucha. Swietnie natomiast nadaje sie na tatara. Amerykanie
smazg prawie kazdy element wotowiny. Natomiast ich chéw
jest niemalze idealny, przettuszczony, mozna go jes¢ praktycz-
nie na surowo. Za mato mamy wiedzy i $wiadomosci, ktory ele-
ment do jakiej techniki kulinarnej dobrac — co gotowac, co piec,
co smazy¢, co grillowac.

| Czy smak wotowiny rozni sie w zaleznosci od pory roku?

Wszystko zalezy od chowu kréw. Jezeli krowy sg kar-
mione naturalnie, to smak miesa rozni sie. Czy jest lep-
sze czy grosze — trudno oceni¢. Duze znaczenie ma tez
smak indywidualny. Ja osobiscie wole mieso z krow tzw.
wiosennych, ktére ostatnie miesigce swojego zycia sa
karmione swieza trawa, ewentualnie dokarmiane sg ku-
kurydza, zeby zwiekszy¢ ilos¢ ttuszczu srodmiesniowego.
Natomiast bydto jesienia jest dokarmiane paszami, tzw.
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every holiday (no matter if it is Christmas or Easter), if it is not
a fasting day, beef rolls are everywhere. Of course, we can meet
various types of roast meat, e.g. entrecote, rump cut or pot roast
stuffed with fatback. In the past, such dishes were served on
tables of noblemen, because beef has always been one of the
most expensive meats. The most valuable parts of meat were
used at the courts. Currently, we have a very wide selection of
beef elements and cows are reared specially for culinary beef.

And what do you serve at your home on Christmas Eve?

Personally, | love entrecote roast and | am happy to prepare
it. The shank is also excellent — quite a cheap element and it is
very tasty. For me, this is the perfect type of meat.

A simple recipe for a dish with beef. Maybe your favour-

ite dish...

Beef tartare. | can eat it at any time of the day or night. I also
love steaks. Not only those of entrecote or sirloin, but also of
such elements as the plate or flank. These are cheap beef ele-
ments, underestimated by customers. We avoid them in stores
and they are very easy to prepare. They are fried for less than
two minutes on each side, if they are about 1.5 cm thick. The
only requirement that must always be met — the meat must be
at room temperature. Before frying, we season it with salt and
pepper. It gives the meat a beautiful, crunchy crust.

Later, of course, the meat needs to rest — like a human after
lunch.

What mistakes do we make most often at home when

preparing beef?

First of all, we choose the wrong elements for the specific
type of culinary processing. For example, let us take the so-
called beef knuckle or meat for beef rolls — we stew it too short
and this beef becomes hard. We will cook the beef shin stew
for about 6 hours, but another element of meat needs only
1.5 hours. Consumers often roast silverside and it is not suitable
for this. Then, it becomes hard and dry. However, it is great for
tartare steak. Americans fry almost every element of beef. On
the other hand, their rearing is almost perfect — the meat is
marbled, it can be eaten virtually raw. We do not have sufficient
knowledge and awareness of choosing the right element for
a given culinary technique — what to cook, what to roast, what
to fry, what to grill.

Does the taste of beef vary depending on the season?

It all depends on the rearing of cows. If cows are fed nat-
urally, then the taste of meat varies. It is difficult to assess
whether it is better or worse. Individual taste preferences
are also of great importance. Personally, | prefer meat de-
rived from the so-called spring cows, which, during the last
months of their lives, are fed on fresh grass, or, potentially,
are additionally fed on maize to increase the amount of in-
tramuscular fat. On the other hand, in autumn the cattle are
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zielonka. Wtedy ten smak wotowiny jest inny. Czy prze-
cietny zjadacz wotowiny bedzie czut te réznice? Mysle, ze
nie, poniewaz w Polsce statystycznie zjada sie ok. 2,5 kg
wotowiny rocznie na osobe.

Czy konsumentom z innych krajéw moze smakowac da-
I nie z polska wotowing?

Nasze mieso jest bardzo dobrej jakosci a walory sma-
kowe s3 wyjatkowe. Wystarczy spojrze¢ na statystyki. Na-
sza wofowina jest kupowana w catej Europie szczegdlnie:
w Niemczech, we Wtoszech, Hiszpanii czy Holandii. Chow
naszych kréw zmienit sie i jest doceniany, co przektada sie na
sprzedaz. Coraz wiecej jest tez firm i producentow miesnych.
Ludzie podrézuja po catym Swiecie i sa bardziej swiadomi
wartosci naszego miesa. Bytem ostatnio na kilku targach
miesnych i widze ciagty wzrost zainteresowania nasza, pol-
ska wotowina.

! Czy w Polsce mamy dobre warunki do hodowli bydta?

Mamy bardzo dobre warunki do hodowli bydta. Podlasie,
Warmia i Mazury — ptaskie zielne tereny. Rowniez w Biesz-
czadach znajdziemy rase Highladner. Sprowadzona ze Szko-
cji. Charakteryzuje sie niewielkimi rozmiarami. Byki osiagaja
wage ok. 600 kg. To bydto z bardzo dtugim wiosiem i potez-
nymi rogami. Rasa jest znana z matej wybrednosci w spozy-
wanej diecie, dlatego mozemy powiedzie¢, ze jest to bydto
bezobstugowe. Zywi sie tym, co ma na polanie, nie musi by¢
jakos specjalnie dokarmiane.

Kolejng rasa, ktora jest bardzo popularna w Argentynie
i Brazylii to Hereford. W Europie znana jest od kilkunastu lat.
W Polsce pierwsze stada pojawity sie ok. 6 lat temu. Obecnie
gtownie mamy wspaniate hodowle na Warmii i Mazurach. Byd-
fo hodowane typowo na steki.

I Mamy szanse przetamac¢ dominacje innych krajéw,
np. Argentyny na rynku wotowiny?

To sg lata pracy, ktére sg przed nami. Srednio w Unii Eu-
ropejskiej cztowiek zjada ok. 10 kg miesa wotowego rocznie.
W Polsce dopiero rosnie tradycja hodowli bydfa typowo na
mieso kulinarne. Na szczesdcie, z roku na rok, obserwujemy
przyrost w spozyciu miesa wotowego. W zesztym roku byto
to ok. 2 kg, w tym jest juz ok 2,5 kg. Niektorych przeraza cena
wotowiny. Wynika to z tego, ze Polacy kupuja tylko te droz-
sze elementy bo sg dostepne w wiekszosci dyskontéw. Boja
sie siegac np. po bawete, bo nie wiedza, jak maja ja przyrza-
dzi¢. Dlatego tak wazna jest ogdlna edukacja i poznawanie
smakow.

I Dziekuje za rozmowe.

RozmawiaLA ® [NTERVIEWED BY: KATARZYNA PRZYBYSZEWSKA / MRIRW ® MARD

ZDJECIA ™ PHOTOS BY: © CCAT82-STOCK.ADOBE.COM, ARCHIWUM PRYWATNE ® PRIVATE ARCHIVE

fed on feedstuffs, so-called green forage. Then, this taste
of beef is different. Will an average beef consumer feel this
difference? I think they will not, because every year in Poland
we statistically eat about 2.5 kg of beef per capita.

Is it possible for consumers from other countries to

like a dish with Polish beef?

Our meat is of very good quality and its taste qualities
are unique. It is enough to take a look at the statistics. Our
beef is bought throughout Europe, particularly in: Germa-
ny, Italy, Spain or the Netherlands. The rearing of our cows
has changed and is appreciated which translates into sales
figures. The number of meat companies and producers is
also growing. People travel around the world and are more
aware of the value of our meat. Recently, | have been to sev-
eral meat fairs and | can see that the interest in our Polish
beef is growing continuously.

Do we have good conditions for cattle breeding in Poland?

We have very good conditions for cattle breeding. Podlasie,
Warmia and Masuria — these are flat, green areas. Also, in the
Bieszczady Mountains we can find the Highlander breed. It was
imported from Scotland and is characterised by its small size.
Bulls” weight is about 600 kg. This is the cattle with very long
hair and huge horns. The breed is known for being not much
choosy as for its diet, therefore, we can say that it is the cattle
which do not need any handling. They feed on what they have
on clearings, they do not need to be specially fed.

Another breed that is very popular in Argentina and Brazil is
the Hereford breed. It has been known in Europe for a dozen or
so years. In Poland, the first herds appeared about 6 years ago.
Currently, we mainly have great farms in Warmia and Masuria.
This is the breed of cattle bred specifically for steaks.

Do we have a chance to break the dominance of other

countries, e.g. Argentina, in the beef market?

This means the years of work for us. On average, in the Eu-
ropean Union, one person eats about 10 kg of beef a year. In Po-
land, the tradition of cattle breeding specifically for culinary meat
is just developing. Fortunately, year by year, we can observe an
increase in the consumption of beef. Last year, it was about 2 kg,
this year it is already about 2.5 kg. Some people are frightened
by the price of beef. This results from the fact that Poles buy only
those more expensive elements because they are available in the
majority of discount stores. They are afraid to try, for example, the
flank because they do not know how to prepare it. That is why
general education and learning the tastes is so important.

Thank you for the interview.



Stek z poledwicy wotowej
2 pieczonymi warzywams

Skiadniki dla 4 0sob

* Poledwica wolowa — 4 steki po 180 g i grubosci 5 cm,
»  Ziemniaki mlode — 600 g,

* Kapusta biata pocieta w kliny — 400 g,
* Czosnek — 2 zqbki,

* Brokut rézyceki — 400 g,

* Wino porto — 100 ml,

o Wywar warzywny — 50 ml,

* Maslo— 60y,

* Sol, pieprz swiezo mielony,

* Oliwa lub olej — 80 ml,

* Rozmaryn — 3 galqzeki,

o Tymianek — 3 galqeki.

Sposdb wykonania

Steki z poledwicy doprawiamy solg, piepreem i sma-
rujemy oliwg. Odstawiamy w cieple miejsce, aby nabraly
temperatury pokojowej. Ziemniaki doktadnie myjemy.
Lagczymy 2 kapustq i obranymi zqbkami czosnku. Dopra-
wiamy solq i pieprzem, dodajemy roemaryn i tymianek po
2 galqeki. Pieczemy w nagrzanym piekarniku do 180 stopni
ok. 30 min, doktadamy roéyczki brokuta i pieczemy jeszcze
10 min.

Rozgrzewamy patelnie, najlepiej stalowq lub Zeliwng.
Jezeli wie bedziemy mogli utrzymac nad niq dloni, to znaczy,
ge lemp jest odpowiednia.

Smazymy steki po 3 min z kazdej strony, emniejseamy
ogien pod patelniq, dodajemy polowe masta i swieze ziota.
Smazymy jeszcze steki po 1 min 2 kazdej strony i odstawiamy
w cieple miejsce, Zeby mieso odpoczeto ok 5-8 min.

Na patelwie wlewamy wino i bulion, gotujemy na duéym
ogniu ag odparuje potowa plynu, doprawiamy solg i pie-
preem. Steka uktadamy na wargywach i polewamy sosem.

Smacznego!

Sirloin steak
with baked vegetables

Ingredients for 4 persons

* Sirloin — 4 steaks, each weighing 180 g and being 5 cm thick,
* New potatoes — 600 g,

o White cabbage cut into wedges=400 g,
* Garlic - 2 cloves,

* Broccoliflorets — 400 g,

o Port wine — 100 ml,

o Vegetable broth — 50 ml,

* Butter— 60 g,

o Sall, freshly ground pepper,

* Olive 0il or 0il — 80 ml,

* Rosemary — 3 sprigs,

o Thyme — 3 sprigs.

Method

Season the sirloin steaks with salt, pepper and smear
them with olive oil. Put them aside in a warm place so that
they get into room temperature. Wash the potatoes carefully.
Miz them with the cabbage and peeled garlic cloves. Season
with salt and pepper, add 2 sprigs of rosemary and 2 sprigs
of thyme. Bake for about 30 minutes in an oven prehealed
to 180 degrees, then add the broccoli florels and bake for
another 10 minutes.

Heat a frying pan, preferably made of steel or cast iron.
If it is impossible to hold our hand over it, it means that the
temperature is right.

Fry the steaks for 3 minutes on each side, reduce the heat
under the pan, add half of butter and fresh herbs. Fry the
steaks for 1 minute more on each side and put them aside in
a warm place to let the meat rest for about 5-8 minutes.

Pour the wine and broth into the pan, cook on high heat until
half of the liquid evaporates, season with salt and pepper. Place
the steak on the vegetables and pour the sauce over it.

Bon appetit!
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Urok Walewic

The charm of Walewice

Gdy chtodna aura nie rozpieszcza, pomyslmy o smaku potraw przyrzadzonych z produktéw z wiasnego gospo-
darstwa, zimowym spacerze po malowniczym parku lub letnim leniuchowaniu na lezaku w cieniu dwustuletnich
deboéw z widokiem na klasycystyczny patac z korica XVIII wieku. Walewicki kompleks patacowy dostarcza sma-
kéw i obrazéw, ktére pozostang w pamieci na dtuzej. ® When the cool weather is not favourable, let us think
about the taste of dishes made of products from our own farm, a winter walk in a picturesque park or summer
relaxation on a deck-chair in the shadow of 200-years-old oaks with a view of a Classicist palace from the end of
the 18" century. The palace complex in Walewice provides flavours and images that will remain in our memory

for along time.

\/\/ alewice znane sa gtéwnie z najwiekszej w Polsce stadni-
ny koni rasy potkrwi angloarabskiej. Gospodarstwo ma
jednak znacznie bogatsza oferte, znajduja sie tu stawy hodow-
lane ryb, prowadzona jest hodowla bydta rasy limousine, a tak-
ze uprawy roslin oleistych i zbdz. W patacu z konca XVIII wieku
znajduje sie hotel z ponad 60 miejscami noclegowymi oraz re-
stauracja. Wprost do jej kuchni trafiajg produkty z wlasnego go-
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\/\/ alewice is famous mainly for the largest Polish stud
of half-blood Anglo-Arabian horses. But the farm
has a much richer offer, there are fish breeding ponds
here, Limousin cattle are bred, as well as oilseeds and ce-
reals are cultivated. The palace from the end of the 18t
century accommodates a hotel with more than 60 beds
and a restaurant. Products from own farm go straight to its



spodarstwa rolnego. Wysmienity smak przyrzadzonych z nich
potraw to wynik starannosci rozpoczynajacej sie na poziomie
hodowli zwierzat oraz upraw.

Walewice to dawny majatek ziemski, a takze klasycystycz-
ny patac o ciekawej historii, ktorej czescia jest pewien bardzo
gfosny romans.

Dzi$ patac i gospodarstwo rolne w Walewicach naleza do
Kutnowskiej Hodowli Buraka Cukrowego, ktdra jest spotka ze
100-procentowym udziatem Skarbu Paristwa.

Historia patacu i majatku w Walewicach

Pafac w Walewicach zbudowano dla szambelana kréla Stani-
stawa Augusta Poniatowskiego, Anastazego Walewskiego, kté-
rego trzecia zong byta Maria Walewska. Mtodziutka Maria nie
odnajdowata sie w roli zony starszego o prawie 60 lat Anasta-
zego. Cho¢ cieszyta sie mitoscia do matego synka, nie czuta sie
dobrze w Walewicach.

W 1807 r. na balu na Zamku Krélewskim w Warszawie mto-
dziutka Maria tanczy z Napoleonem, by wkrétce zakochac sie
w nim bez pamieci. Bonaparte pisat w listach do swojego przy-
jaciela: Najchetniej natozytbym korone na glowe swojej kochanki,
ale wiem, Ze Francja wymaga czegos innego ode mnie. Dlatego
mimo Ze romans trwat ponad 2 lata, ostatecznie kochankowie
sie rozstali.

Cho¢ nie jest pewne, czy sam cesarz byt kiedys w Walewi-
cach, to w tutejszym patacu przyszedt na swiat owoc romansu,

PALACES AND STUDS

Syn Marii i Napoleona Aleksander Colonna-Walewski. ® Son of Maria and Na-
poleon, Aleksander Colonna-Walewski.

kitchen. The excellent taste of dishes prepared from them
is the result of care starting at the level of animal breeding
and crops.

Walewice is a former land estate, as well as a Classicist pal-
ace with an interesting history, part of which is a very famous
affair.

Today, the palace and farm in Walewice belong to Kut-
nowska Hodowla Buraka Cukrowego, a company with 100% of
shares owned by the State Treasury.
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ment Napeleona. = He Napolegg

Pokdj z owalnym lustrem. ® The room with an oval mirror.

Aleksander Colonna-Walewski (oficjalnie syn Anastazego), p6z-
niej znany francuski polityk i dyplomata, literat i mecenas sztu-
ki, spadkobierca majatku w Walewicach. Syn Napoleona i Marii
walczyt takze o niepodlegtos¢ dla Polski. W wieku 20 lat toczyt
zaciete boje pod Olszynka Grochowska.

Dzi$, gdy goscie zwiedzajg wnetrza pafacu, znajdujgce sie
w nim pamiatki przywotujg pamie¢ o tamtych zdarzeniach.
Chociaz patac nie jest muzeum, mozna go zwiedza¢ w wy-
znaczonych terminach lub po umdéwieniu sie. Na gosciach
szczegodlne wrazenie zrobig znajdujgce sie w Apartamencie
Napoleonskim sypialni, podobno przygotowanej przez Marie
specjalnie dla Napoleona, wyjatkowo piekne malowane tapety
przedstawiajace motywy mitologiczne.

W ponad dwaustuletniej historii patacu Walewscy byli jego
wiascicielami 60 lat. Przez prawie 100 lat majatek nalezat do ro-
dziny Grabinskich. To oni stworzyli gospodarstwo, ktére byto
znane i cenione juz na poczatku XX w. W 1929 r. dziatata kroch-

i

Tapeta na $cianie wykonana w Paryzu. ® The wallpaper was made in Paris.
History of the palace and estate in Walewice

The palace in Walewice was built for the chamberlain of King
Stanistaw August Poniatowski, Anastazy Walewski, whose third
wife was Maria Walewska. Young Maria could not accept the
role as the wife of Anastazy, who was almost 60 years her sen-
ior. Although she loved her little son, she did not feel good in
Walewice.

In 1807, during a ball at the Royal Castle in Warsaw, young
Maria dances with Napoleon, just to fall in love head over heels
with him soon. In a letter to his friend, Bonaparte wrote: | would
like to put a crown on the head of my mistress, but | know that
France requires something different from me. Therefore, despite
the fact that the affair lasted for more than 2 years, finally, the
lovers parted.

Although it is not certain if the emperor himself visited
Walewice, it is the local palace when the fruit of the affair was
born, Aleksander Colonna-Walewski (officially the son of Anas-
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Przepis na zrazy wolowe pani Danusi

Sktadwiki:

* 60 dag wolowiny,

15 dag boczku wedzonego,

* 1 cebula biata,

* 1,5 tyéki soli,

o [isé laurowy, ziele angielskie, pieprz,
* 1 ogorek konserwowy,

* muselarda sarepska.

Wolowine dokladwie myjemy, potem suszymy recenikiem.
Nastepnie kroimy mieso na czlery kawatki i rozbijamy na cien-
kie plastry. Kagdy z wich po obu stronach smarujemy muse-
tardq. Nastepnie na plastrach wiesa kladziemy pokrojonego
ogorka, plaster boczku i pokrojong cebule. Zawijamy w rulo-
wik i obwigeujemy senurkiem. Whkiadamy do naczynia Zaro-
odpornego. Zalewamy wodq i dodajemy wszystkie prayprawy.
Whktadamy do piekarnika rozgrzanego do 200°C. Pamietajmy:
pieczemy przeg 45 minut, ale bez preykrycia. Potem zmwiej-
seamy temperature do 180°C i pieczemy przez kolejne 45 minut.
Nastepnie wyjmujemy z piekarnika, dodajemy lyéke Smie-
tany 30%, mieszamy sos. Wkladamy ponownie do piekarnika
i dusimy zrazy pod praykryciem przez okoto 1 godzine.

Podajemy = kaszq gryczang i gotowanymi buraczkami.

Smacznego!

Mrs Danusia’s recipe for beef rolls

Ingredients:

e 600 g beef

e 150 g smoked bacon,

o [ white onion,

e 1.5 teaspoon of sall,

* bay leaves, allspice, pepper
e 1 pickled cucumber,

e sarepta mustard.

Wash the beef carefully, then dry it with a paper towel.
Next, cut the meatl into four pieces and pound it with a meat
mallet to obtain thin slabs. Spread mustard over both
sides of each stab. Then, place the cut cucumber, a slice of
bacon and cut onion on the meat slabs. Roll them up and
tie with a string. Put them into an ovenproof dish. Pour
water and add all spices. Place into an oven heated up lo
200°C. Remember: roast them for 45 minutes without a lid.
Then, reduce the temperature to 180°C and roast for another
45 minutes. Take the rolls out of the oven, add a tablespoon
of sour cream 30%, mix the sauce. Place into the oven again
and stew the rolls under a lid for about 1 hour.

Serve with buckwheat groals and cooked beetroots.

Bon appetit!
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Bydto miesne rasy limousine. ® Limousine beef cattle.

malnia i kolejka waskotorowa, hodowano owce rasy karnéwka,
owce karakutowe, krowy, ryby oraz konie. Walewickie gospo-
darstwo rolne dziata preznie takze dzisiaj.

Gospodarstwo rolne

Spotka zajmuje sie hodowla bydta miesnego rasy limousine.
Na terenie Walewic, Psar, Goslubia i Kter rozposcierajg sie pola
uprawne rzepaku, zbéz ozimych, kukurydzy, grochu siewnego,
buraka cukrowego i stonecznika pastewnego. To réwniez po-
nad 550 ha lustra wody. Hodowanych jest wiele gatunkéw ryb:
oprécz karpia sa to m.in. sum, lin, sandacz czy karas.

Walewice styna takze ze stadniny o bogatej tradydji i dtugiej
historii.

Stadnina

W 1918, po zakonczeniu | wojny $wiatowej, w walewickiej
stadninie pozostata jedna klacz zarodowa poétkrwi angloarab-
skiej o imieniu Fatima. Data ona poczatek rodzinie zenskiej, kté-
rej potomstwo jest do dzisiaj w Walewicach.

Obecnie hodowla obejmuje 130 koni, z tego 80 zarodo-
wych, a 35 klaczy hodowlanych spetniajacych elitarne warunki
wpisu do Miedzynarodowej Ksiegi Koni Angloarabskich. Misja
Panstwowej Stadniny jest utrzymanie wzorcowego stada kla-
czy matek rasy matopolskiej oraz hodowla najlepszych koni tej
rasy z doskonaleniem genotypu.

W walewickiej stadninie kazdego roku organizowane s3
zawody we Wszechstronnym Konkursie Konia Wierzchowego.
Zawody to tylko cze$¢ dziatalnosci. Na co dzien mozna korzy-
stac z jazd konnych prowadzonych przez doswiadczonych in-
struktorow.

i, ktérzy wolg poprzesta¢ na spacerze, mogg cieszyc¢ sie
urokami przyrody w otaczajacym patac parku.

Park

W zajmujacym dzis powierzchnie 13 hektaréw parku mozna
zobaczy¢ az 70 gatunkéw i odmian drzew oraz krzewdw, a tak-
ze liczne rzezby z piaskowca, np. postaci z mitologii rzymskiej.
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tazy), to become later a well-known French politician and diplo-
mat, writer and patron of the arts, heir to the estate in Walewice.
The son of Napoleon and Maria also fought for independence
for Poland. At the age of 20, he fought fierce battles of Olszynka
Grochowska.

Today, when visitors visit the interior of the palace, the sou-
venirs collected there remind them of those events. Although
the palace is not a museum, it can be visited on designated
dates or by appointment. Visitors are particularly impressed by
the exceptionally beautiful painted wallpapers depicting myth-
ological motives which are located in the Napoleon Apart-
ment, a bedroom supposedly prepared by Maria specially for
Napoleon.

In the more than 200-year history of the palace, the
Walewski family owned it for 60 years. For almost 100 years,
the estate belonged to the Grabiriski family. It was them who
established the farm, which was known and recognised as early
as at the beginning of the 20" century. In 1929, a starch plant
and a narrow-gauge railway operated there, Karnéwka sheep,
Karakul sheep, cows, fish and horses were bred. Also today, the
farm in Walewice functions dynamically.

Farm

The company is involved in breeding Limousin beef cattle. In
the area of Walewice, Psary, Goslub and Ktery, there are fields
of rapeseed, winter cereals, maize, pea, sugar beet and fodder
sunflower. There is also more than 550 ha of water table. Many
species of fish are bred here: in addition to carp, these are, inter
alia, catfish, tench, zander or crucian.

Walewice is also famous for its stud with a rich tradition
and long history.

Stud

In 1918, after the end of World War |, one half-blood Anglo-Ara-
bian breeding mare named Fatima remained at the Walewice
Stud. She gave rise to a female family, whose offspring has been
in Walewice until today.

Kori Balanga. ® Balanga, the horse.



PALACES AND STUDS

Fragmenty parku w stylu angielskim. ® Fragments of the English-style park.

Z czasem peten przepychu i elegangji styl francuski w parku
zostat zastagpiony, obowigzujagcym w nim dzié, stylem angiel-
skim — nawigzujacym do dzikiej przyrody i piekna naturalnego
krajobrazu.

Po spacerze lub przejazdzce konnej warto posili¢ sie w pa-
tacowej restauracji.

O to jakie tradycyjne polskie smaki mozna pozna¢ w pa-
tacowej restauracji pytamy Joanne Rudak, kierowniczke kom-
pleksu patacowego w Walewicach.

Obiad w patacowym wnetrzu, czy kolacja w patacowej

piwnicy to na pewno okazja do mitego spedzenia czasu.

Co wyrdznia przygotowywane tu potrawy?

Gtéwna zasada, ktéra sie kierujemy to ta, aby dania powsta-
waty na bazie surowcéw pochodzacych z naszych hodowli.
Przepyszne delikatne mieso suma czy karpia zachwyca pod-
niebienia klientéw. Tatar, zrazy wotowe czy zupa z duzg iloscig

Currently, the stud has 130 horses, including 80 breeding
horses and 35 breeding mares meeting the elite conditions for
entry in the International Register of Anglo-Arabian Horses. The
mission of the State Stud is to maintain a model herd of dams
of the Matopolska breed and to breed the best horses of this
breed with genotype improvement.

Every year, the Stud in Walewice organises the contest in
the Three-Day Event. The contest is only part of the activity.
On a daily basis, we can enjoy horseriding under the eye of the
experienced instructors.

Those who prefer to have just a walk can enjoy the charms
of nature in the park surrounding the palace.

Park

In the park, which currently occupies an area of 13 ha, we can
see as many as 70 species and varieties of trees and shrubs, as
well as numerous sandstone sculptures, e.g. figures from Ro-
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naszej wotowiny przyciagaja klientow z catej Polski. W pata-
cowej restauracji goscie delektuja sie tez smakiem dziczyzny
pochodzacej z okolicznych laséw. Nasze kucharki same pieka
ciasta drozdzowe oraz serniki i lepig pierogi.

Jak nie zapamieta¢ na dtuzej smaku rozgrzewajgcego
alkoholu, ktéry przygotowujemy na bazie spirytusu, z ko-
rzennymi przyprawami m.in. imbirem i kardamonem, we-
dtug przepisu dawnej kucharki Gertrudy? Nie tylko polscy
klienci sa zadowoleni z naszych ustug. Warto podkresdli¢, ze
wsréd przyjezdzajacych do nas sg rolnicy z Holandii, Wtoch,
Niemiec, totwy i Estonii, ktorzy sa zachwyceni Walewicami.
Poza wiedzg merytoryczng na temat prowadzenia gospo-
darstwa, ktérg uzyskuja od naszych pracownikéw, moga
spedzi¢ tu mite chwile, odpoczywajac, jedzac smakowite
potrawy i poznajac historie zabytkowych wnetrz.

Wiasnie, informacje na temat dawnych dziejow patacu

w Walewicach trudno odnalez¢. Niektére z nich nawet

sie wzajemnie wykluczaja.

To prawda. Historia patacu jest stabo opisana przez
historykdw. Dokumenty sg rozproszone po archiwach,
a przedmioty pochodzace z Walewic znajduja sie w zbio-
rach wielu muzedw. Na szczescie to miejsce przyciagga na-
poleonistéw, ludzi z pasja, dla ktérych odkrywanie historii
kawatek po kawatku to przyjemnosc.

Potrawa z dzika. ® Wild boar meat dish.

Trzy lata temu zorganizowalismy konferencje poswiecona
Marii Walewskiej, bo to rzeczywiscie posta¢ mato opisana, a cie-
kawa. Czym zauroczyta jednego z najwazniejszych przywod-
cow w historii Europy? Warto sie dowiedzie¢, przyjezdzajac do
Walewic. Ze wzgledu na historie tego miejsca czestymi naszy-
mi gos¢mi sg Francuzi. Na powitanie proponujemy im kieliszek
cydru, zwanego przez nich polskim szampanem. Wieczorem
zasiadajg do uczty i czesto wieczor konczg przyjacielskim toa-
stem >> Vive la France! Vive la Polongel<<.
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man mythology. Over time, the French style in the park, full of
splendour and elegance, has been replaced with the English
style applicablein it today — referring to the wild nature and the
beauty of the natural landscape.

After a walk or horse ride, it is worth eat something good in
the palace restaurant.

We are asking Joanna Rudak, the manager of the palace
complex in Walewice, about the traditional Polish tastes which
can be discovered in the palace restaurant.

Lunch in the palace, or supper in the palace cellar is
certainly an opportunity to spend time in a pleasant
way. What makes the dishes prepared here so out-
standing?

The main rule we follow is that the dishes should be made
on the basis of raw materials coming from our farm. Delicious
delicate meat of catfish or carp delights the palates of cus-
tomers. Tartare steak, beef rolls or soup with a lot of our beef
attract customers from all over Poland. In the palace restau-
rant, guests also enjoy the taste of venison from the surround-
ing forests. Our cooks bake yeast cakes and cheesecakes and
make dumplings on their own.

How could we forget the taste of warming alcohol,
which we prepare on the basis of spirit, with spices, inter
alia, ginger and cardamom according to the recipe of former
cook Gertrude? Not only Polish customers are satisfied with
our services. It is worth stressing that among those coming
to us are farmers from the Netherlands, Italy, Germany, Latvia
and Estonia, who are enchanted by Walewice. In addition
to the substantive knowledge about running a farm, which
they gain from our employees, they can spend pleasant mo-
ments here, resting, eating tasty dishes and learning about
the history of the historic interiors.

Exactly, the information about the old history of the pal-
ace in Walewice is difficult to find. Some pieces of infor-
mation are even mutually exclusive.

This is true. The history of the palace is poorly described by
historians. Documents are scattered throughout the archives
and items from Walewice are included in the collections of
many museums. Fortunately, this place attracts Napoleonists,
people with passion, for whom discovering history, piece by
piece, is a pleasure.

Three years ago, we organised a conference dedicat-
ed to Maria Walewska, because she is indeed a poorly-de-
scribed yet interesting figure. How did she enchant one of
the most important leaders in the history of Europe? It is
worth finding it out, by coming to Walewice. In view of the
history of this place, we have numerous visitors from France.
As a greeting, we offer them a glass of cider, which they call
Polish champagne. In the evening, they start a feast and of-
ten end the evening with a friendly toast >> Vive la France!
Vive la Pologne! <<.



Pafac w kolorach koriczacego sie dnia. ® The palace in the colours of the day coming to an end.

I Na co pani zwraca szczeg6lng uwage, kierujac hotelem
i restauracjg w Patacu w Walewicach?

Dla mnie najwazniejszy jest klient. To on, jego potrzeby
sg dla nas punktem wyjscia. Chcemy, aby kazdy, kto przekro-
czy prég naszego patacu, poczut sie wyjatkowo. Panna Mto-
da marzy o $lubie w pieknym parku na tagce? Zorganizujemy
to dla niej. Pan Mtody chciatby przewiez¢ ukochang zabytko-
wym lando? Oczywiscie, dla nas nie ma problemu. Do nasze-
go hotelu przyjezdzajg réwniez zorganizowane grupy gosci.
Do tej pory w Walewicach organizowalismy m.in. warsztaty
fotograficzne, warsztaty plastyczne, obozy jezdzieckie, ple-
nery artystyczne i koncerty. Natomiast dni swigteczne sg
dla nas dobrg okazja do spotkan z historig, podczas ktérych
oprowadzamy naszych gosci po patacu.

Zapraszamy do Walewic i do poznania urokéw tego
miejsca.

RozMAWIAEA ® INTERVIEWED BY: KATARZYNA SZUMOTALSKA-SAMOREK /MRIRW & MARD

What do you pay special attention to when managing

the hotel and restaurant in the Palace in Walewice?

For me, the most important thing are our clients. It is
them and their needs that are the starting point for us. We
want everyone who enters our palace to feel special. A bride
dreams of getting married in a beautiful park on a meadow?
We will arrange it for her. A groom would like to carry his
love in a historic landau? Of course, it is not any problem for
us. Organised groups of visitors also come to our hotel. So
far, in Walewice, we have organised, inter alia, photographic
workshops, art workshops, equestrian camps, art open-air
workshops and concerts. On the other hand, holidays are
a good opportunity for us to meet with history, during
which we guide our guests round the palace.

We invite you to Walewice and to become familiar with
the charms of this place.

ZDJECIA ® PHOTOS BY: © SENATOREK-STOCK.ADOBE.COM, MAtGORZATA KsiAZYk /MRIRW, © TUNATURA-STOCK.ADOBE.COM, ARCHIWUM PatAcU WALEWICE ® WaLEwice PALACE'S ARCHIVE
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oredowniczka
smakow Lubelszczyzny

an advocate of the flavours
of Lubelszczyzna

PAULINA PIETRUSIK Z KODNIA, ZNANA ROWNIEZ
JAKO PANNA APTECZKOWA TO PRAWDZIWA PROPA-
GATORKA SMAKOW SWOJEGO REGIONU. DZIEKI JEJ
PRACY WIELE LOKALNYCH SPECJALtOW OTRZYMALO
SWOJE DRUGIE ZYCIE, A NA LISTE PRODUKTOW TRA-
DYCYJNYCH MINISTERSTWA ROLNICTWA | ROZWOJU
WSI TRAFILO JUZ PIEC PRZYSMAKOW Z KODNIA.

O SWOJEJ WIELKIES PASJI I PLANACH NA PRZY-
SZtOSC OPOWIEDZIALA JOANNIE RADZIEWICZ. =
PAULINA PIETRUSIK FROM KODEN, ALSO KNOWN

AS PANNA APTECZKOWA (ENG. STILLROOM MAID),

IS A REAL PROPAGATOR OF THE FLAVOURS OF HER
REGION. THANKS TO HER WORK, MANY LOCAL SPE-
CIALTIES GOT THEIR SECOND LIFE AND FIVE DELICA-
CIES FROM KODEN HAVE ALREADY BEEN INCLUDED
IN THE LIST OF TRADITIONAL PRODUCTS KEPT BY
THE MINISTRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVEL-
OPMENT. SHE TOLD JOANNA RADZIEWICZ ABOUT
HER GREAT PASSION AND PLANS FOR THE FUTURE.



I Skad pomyst by to wtasnie Panna Apteczkowa stata sie
oredowniczka smakow Lubelszczyzny?

Moja dziatalnos¢ zwigzana z promocja produktow tradycyj-
nych z Kodnia zaczeta sie w 2017 roku. Wraz z mama uczestni-
czytam w Europejskim Festiwalu Smaku, na ktérym odbywaty
sie turnieje panien apteczkowych, w zwigzku z organizowa-
nymi tam konkursami nalewkowymi. Zaczetam sie intereso-
wac kim wiasciwie byty te panny apteczkowe. Zamieszkuje
w miejscowosci wielokulturowej i odnalaztam w literaturze
wzmianki, ze w Kodniu za czaséw Elzbiety Sapiezyny-Brani-
ckiej, byta panna apteczkowa i wtasnie tak udato sie odtwo-
rzy¢ piekna historie z czaséw Sapiehdéw. Po studiach wykreo-
watam wiasny wizerunek, bazujacy na
postaci historycznej, nawigzujacy do
dawnych tradydji regionu. W ten spo-
sob odtworzytam postac historyczna,
a zarazem stworzytam niespotykany
produkt turystyczny wraz z nowa
ofertg turystyki kulinarnej. Pomyst
okazat sie strzatem w dziesigtke, po-
niewaz zainteresowanie mna, jako
panng apteczkowa jest bardzo duze.
Wokot tej postaci tworzymy produkty
tradycyjne, a turysci przyjezdzaja do
nas, bo chca zobaczy¢ taka osobe na-
wigzujaca do tradydji i historii.

Dlaczego akurat ten sposéb pro-

mocji dziedzictwa kulturowego

swojego regionu Pani obrata?

Atutami mojego regionu jest wie-
lokulturowa kuchnia z wyjatkowymi
i oryginalnymi produktami spozywczymi, piekna natura oraz
rolnicze tradycje. Wszystkie te czynniki decyduja o tym, ze sta-
nowi on doskonate miejsce do wypoczynku. Produkty lokalne
i tradycyjne w duzym stopniu decydujg o tozsamosci danego
terenu, dlatego bardzo wazne jest, by uwzglednic ich potencjat
w kontekscie jego promocji. Turystyka kulinarna oprécz delek-
towania sie i spozywania tradycyjnych, lokalnych czy regional-
nych produktéw umozliwia poznanie lokalnych tradycji kulinar-
nych. Produkty z Kodnia s3 naprawde wyjatkowe, oryginalne
i dlatego warto je pokazywac catemu $wiatu, a przy okazji prze-
kazywac informacje o ich historii i pochodzeniu.

I Czy zainteresowanie tradycyjna kuchnia regionalna wy-
niosta Pani zdomu rodzinnego?

Inspiratorka do zagtebiania sie w regionalnej kuchni, jest dla
mnie moja mama. To ona i jej pasja, stanowig dla mnie moty-
wacje do dalszych dziatan i ciagtego podnoszenia kwalifikacji.
Moja rodzina ze strony mamy i taty, od kilku pokoleni jest zwig-
zana z Kodniem. Mama jest mistrzynig w przyrzadzaniu trady-
cyjnych dan. Od zawsze miata ambicje by w jej spizarni znajdo-
waly sie niepowtarzalne smaki. Co$, czego inni zwyczajnie nie

CULINARY TOURISM

How did you come up with the idea that Panna Aptecz-
kowa should become an advocate of the flavours of
Lubelszczyzna?

My activity related to the promotion of traditional products
from Koden started in 2017. Together with my mother, | partic-
ipated in the European Festival of Taste, where the contests
of stillroom maids were held, in connection with the tincture
competitions organised there. | became interested in who
these stillroom maids actually were. | live in a multicultural vil-
lage and | found some mentions in the literature that in Koden,
in the times of Elzbieta Sapiezyna — Branicka, there was a still-
room maid and this is how | managed to recreate a beautiful

Zbieranie ziot. ® Picking herbs.

story from the times of the Sapiehas. After graduation, | created
my own image based on a historical figure, referring to the old
traditions of the region. In this way, | recreated a historical fig-
ure, and, at the same time, | created an unprecedented tourist
product along with a new offer of culinary tourism. The idea
turned out to be a hit because the interest in me, as the still-
room maid, is very high. Around this figure, we create tradition-
al products, and tourists come to us because they want to see
such a person referring to tradition and history.

Why did you choose this way of promoting the cultural

heritage of your region?

The advantages of my region include multicultural cui-
sine with unique and original food products, beautiful na-
ture and agricultural traditions. All these factors make it an
excellent place to relax. Local and traditional products large-
ly determine the identity of a given area, therefore, it is very
important to include their potential in the context of its pro-
motion. Culinary tourism, in addition to enjoying and eating
traditional, local or regional products, allows us to become
familiar with local culinary traditions. Products from Koden
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TURYSTYKA KULINARNA

potrafig przygotowac albo nie sg na tyle otwarci by zaryzyko-
wac potaczenie z pozoru nieoczywistych smakow. To wiasnie
mama zaczeta odszukiwac dawne receptury.

Wspolne starania mamy i cérki zakoniczyty sie sukcesem,

bowiem pie¢ produktéw z Kodnia znalazto sie na liscie

MRIRW. Co to za produkty i dlaczego akurat te?

Whpisywanie na liste zaczeliSmy od dziczyzny. Na poczatku,
kiedy zaczynatam swoja dziatalno$¢ byta ona fatwiej dostepna,
potem pojawity sie problemy z ASF w catej Polsce i pozyskanie
surowca byto juz duzo trudniejsze. W ogdle ciezko byto wpisac
produkty z dziczyzny na ministerialng liste. Do tej pory jest ich
tam niewiele. Warto podkresli¢, ze dziczyzne upodobali sobie
magnaci, zadomowieni réwniez na terenie dzisiejszego wo-
jewoddztwa lubelskiego (Sapiehowie, Radziwittowie). Miato to
wptyw na trendy kulturowe, w tym kunszt kulinarny, rozwijany
wsréd miejscowej ludnosci. Tak tez byto i w Kodniu, nalezacym
dawniej do rodu Sapiehéw. Potraw kuchni mysliwskiej — pie-
czonego dzika w chlebie i innych rarytaséw mozna tu do dzis
posmakowac podczas uroczystosci rodzinnych, mysliwskich,
gminnych, a nawet powiatowych. W 2013 roku na liste produk-
téw tradycyjnych MRIRW udato sie wpisa¢ pieczen z szynki dzi-
ka pieczong lub wedzong oraz dzika w ciescie.

Z kolei wzbogacenie jadtospisu o wiele potraw rybnych
mieszkancy okolic Kodnia zawdzieczaja Zydom koegzystuja-
cym z nimi przez stulecia, ktorzy ze wzgledow religijnych nie
spozywali wieprzowiny. Popularnos¢ ryb na terenie gminy Ko-
den wynikafa tez z obowiazywania w przesztosci bardzo wielu

Kisiel z owsa. ® Oat kissel.

okreséw postnych. Z rozmaitoscia gatunkdw spozywanych ryb
szta w parze réznorodno$¢ dan rybnych, co jest kultywowane
przez mieszkaricéw tych okolic do dnia dzisiejszego. Stad wtas-
nie pomyst by na liste ministerialng wpisac¢ kotlety rybne z Su-
gréw (2016 1.). Do ich przygotowania najczesciej wykorzystuje
sie filety ze szczupaka, lina, karasia, suma lub karpia. Mozna je

Polish
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are really unique, original and therefore it is worth showing
them to the whole world, and, at the same time, providing
the information about their history and origin.

Did your interest in traditional regional cuisine originate

in your family home?

For me, the person who inspired me to delve into region-
al cuisine is my Mum. It is her and her passion that motivate
me to continue my activities and permanently improve my
qualifications. My family, on the part of my Mum and Dad, has
been linked with Koden for several generations. My Mom is
a master in preparing traditional dishes. She has always had
ambitions to have unique flavours in her pantry. Something
that others simply cannot prepare or are not open enough
to take a risk and combine apparently non-obvious flavours.
It was Mom who started looking for old recipes.

The joint efforts of mother and daughter have been suc-
cessful as five products from Koden have been included
in the list of the MARD. What are these products and why
have they been chosen?

We started including the products in the list with veni-
son. At the beginning, when | was starting my activity, it was
more easily available, then the problems with ASF appeared
throughout Poland and it was much more difficult to obtain
the raw material. In general, it was difficult to include venison
products in the ministerial list. To date, there have been few
of them there. It is worth stressing that venison was favoured
by magnates also settled in the area of the
present-day Lubelskie Voivodeship (Sapie-
has, Radziwitts). This had an influence on
cultural trends, including culinary craft de-
veloped among the local population. This
also applied to Kodert which in the past
belonged to the Sapieha family. Dishes of
hunter’s cuisine — roast wild boar in bread
and other delicacies can still be eaten here
during family, hunting, communal and
even district festives. In 2013, we managed
to have the list of traditional products of
the MARD include roast or smoked wild
boar ham and wild boar in dough.

In turn, the residents of Koder owe the
fact of enriching the menu with many fish
dishes to Jews who have co-existed with
them for centuries and who did not eat
pork for religious reasons. The popularity of
fish in the commune of Koden also resulted from the existence
of many meatless periods in the past. The variety of species of
fish eaten went hand in hand with the variety of fish dishes,
which has been nurtured by the residents of these areas until
today. Hence the idea to have the ministerial list include fish
cutlets from Sugry (2016). To prepare them, we most often use



smazy¢ lub gotowad w wywarze. Najlepiej smakuja podane
z plackami ziemniaczanymi oraz ogérkami z pietruszka, mieta
i nutg pomaranczy.

Kolejnym produktem wpisanym na liste w 2013 roku jest ki-
siel zowsa — danie nawiazujace do tradycji Bozego Narodzenia,
spozywane tez w okresie Wielkiego Postu. Jako ze duzg czes¢
naszej gminy stanowity uzytki rolne, na ktérych uprawiato sie
zboza, okoliczni mieszkancy przygotowywali
z nich rozmaite potrawy, m.in. kisiel z owsa. To
danie dla smakoszy, o ktérym wielu na pewno
nawet nie styszato. W czasie biedy stanowit on
nie lada rarytas, a dzi$ funkcjonuje jako pew-
nego rodzaju ciekawostka kulinarna. Jednak
nadal jest przyrzadzany przez mieszkancow
Kodnia i okolic, moze nie tak czesto jak kiedys,
ale wiele konkurséw czy spotkan — szczegdlnie
z gos¢mi spoza regionu — nie moze sie oby¢
bez tego wiasnie przysmaku. Przez dwa lata
bytam opiekunem Klubu Seniora w Zabtociu .
i tam gospodynie czasem przynosity taki kisiel
do sprébowania, opowiadaty o nim. -

Ostatnim produktem na liscie MRIRW jest
herbatka ksiecia Sapiehy Tradycja zbioru ziot
i ich kulinarne wykorzystanie siegaja na terenie
gminy Koder niepamietnych czaséw. Picie herbat ziotowych jest
zwigzane z rodem Sapiehow, ktdrzy uprawiali réznego rodzaju
ziofa, i sporzadzali z nich napary i herbaty. Do dzis w najblizszej
okolicy wystepuje wiele roslin, ktérych uzywamy do wytwarza-
nia herbatki ksiecia Sapiehy, czyli: rumianek, melisa, gtég, dziura-

Frykasy z Kodna - jarzebina. ® Delicacies from Koden - rowanberry.

wiec i nawtoc. Jesli wierzy¢ legendom taki wtasnie napar parzyta
ksieciu zona, kiedy zostata natozona na niego ekskomunika za
wykradzenie z Rzymu obrazu Matki Boskiej Gregoriariskiej, na-
zwanej pdzniej Matka Boza Kodenska. Historia gtosi, ze podob-
no lud podlaski popijat te herbatke w ciezkich chwilach, bo ma
wiasciwosci lecznicze, gtdwnie uspokajajace.

CULINARY TOURISM

pike, tench, crucian, catfish or carp fillets. They can be fried or
cooked in broth. They taste best served with potato pancakes
and cucumbers with parsley leaves, mint and a hint of orange.

Another product included in the list in 2013 is oat kissel —
a dish referring to the Christmas tradition, also consumed

during Lent. As a large part of our commune was agricultural
land on which cereals were cultivated, local residents prepared

Herbatka ksiecia Sapiechy. ® Prince Sapieha's tea.

various dishes using them, inter alia, oat kissel. This is a dish for

gourmets, certainly unheard of by many people. During the

times of poverty, it was a real delicacy, and today it functions

as a kind of culinary curiosity. However, it is still prepared by

the residents of Koderi and the surrounding areas, maybe not
as often as it used to be in the past, but many
competitions or meetings — especially with
visitors from outside the region — cannot do
without this specialty. For two years, | took care
of the Senior Club in Zabtocie and the house-
wives sometimes brought such kissel to taste
and talked about it.

The last product in the list of the MARD is
Prince Sapieha’s tea. The tradition of harvesting
herbs and their culinary use dates back to time
immemorial in the commune of Koden. Drink-
ing herbal teas is associated with the Sapieha
family, who cultivated various types of herbs,
and made infusions and teas from them. To this
day, there are many plants in the immediate vi-
cinity that we use to make Prince Sapieha’s tea,
namely: chamomile, lemon balm, hawthorn, St.

John’s wort and goldenrod. If we are to believe
the legends, this is the infusion brewed for the Prince by his wife
when he was excommunicated for having stolen the image of
Our Lady of Guadalupe, later renamed Our Lady of Koden. His-
tory says that apparently the people of Podlasie drank this tea
in difficult moments, because it has healing, mainly calming,
properties.
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Kwaszony derer\. m Pickled dogwood.

Dlaczego warto interesowac sie kuchnig regionalna?

Dzieki temu mamy mozliwo$¢ poznania miejsca z jego hi-
storig, tradycjami i ludzmi, ktorzy je tworza. Turysci na ogoét
chca odmiany, oczekujg czegos oryginalnego, niepowtarzal-
nego, czego nie beda mogli skosztowa¢ w innym miejscu.
Poznaja lokalne produkty i czesto zabierajg je ze sobg jako
swoistg atrakcje — pamiatke z pobytu. Tradycyjne dania swiet-
nie uzupetniaja historie miejsca, przyblizajac dawne dzieje.
Wiele ciekawych historii juz udato mi sie odkry¢. Koden jest
miejscowoscig wielokulturowa, gteboko osadzong historycz-
nie. Ja staram sie zgtebiac jego dzieje przez kulinaria, dlatego
szukam interesujacych watkéw zwigzanych z tym miejscem
i osobami, ktore dawniej tu zamieszkiwaty czy pojawiaty sie
goscinnie, jak chociazby stynny Casanova.

Pierogi ze $liwkami. ® Dumplings with plums.

Kapusta marynowana. ® Marinated cabbage.

Why is it worth to be interested in regional cuisine?

Thanks to this, we have an opportunity to get to know the
place with its history, traditions and people who create it. Tour-
ists generally want some change, they expect something origi-
nal, unique, which they will not be able to try in any other place.
They become familiar with local products and often take them
with them as a kind of attraction — a souvenir from their stay
there. Traditional dishes ideally complement the history of the
place, by bringing the old history closer. | have already discov-
ered many interesting stories. Koden is a multicultural village,
deeply rooted in history. | try to delve into its history through
cuisine, therefore, | am looking for interesting threads related
to this place and people who used to live here in the past or
arrived as visitors, such as famous Casanova.
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CULINARY TOURISM

Musztarda. ® Mustard.

Jakie potrawy czy przetwory z Pani okolic, oprécz tych
znajdujacych sie na liscie produktéw tradycyjnych
MRiRW, zastuguja jeszcze na szczegdlng uwage?

Goraco polecam: Sekret Sapiehdw — wedline dojrzewajaca,
nagrodzong w Konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo Smaki
Regiondw, okredlang w top 10 produktow z Lubelszczyzny,
Konfiture z zielonego orzecha, Cymes oraz Musztarde na bazie
pieczonych jabtek, gorczycy i miodu. Sg to produkty docenio-
ne w Konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo Smaki Regiondw.
Musztarda otrzymata Perte w 2018 roku. Warto tez poznac Naj-
lepsze Smaki Lubelszczyzny: Kwaszonego derenia, Dynie na
ostro, Papryke pieczong z czosnkiem, Ogorki z pietruszka mieta
i nuta pomaranczy, Kodenski pasztet grzybowy, Kapuste Ma-
rynowanag, Pierozki drozdzowe z suszem owocowym pieczone
w piecu, chleb pokrzywowy, konfiture z jarzebiny czy czekola-
de Casanovy.

Godny polecenia jest na pewno Przysmak Diany, czyli
pasztet drobiowy, czy frykas kodenski, czyli pasztet watréb-
kowy na bazie watrébek drobiowych z dodatkiem pokrzywy.
Ciekawsze smaki nalewek to: Kontuszéwka, zawierajgca lawen-
de, kolendre, anyz i midd z tytutem Mistrza Nalewek Ziotowych
podczas Europejskiego Festiwalu Smaku w 2018 roku, Nalewka
z berberysu czy piotunéwka. Sezonowo turysci delektuja sie
prostymi, a zarazem niepowtarzalnymi smakami, tj. zupa po-
krzywowa z jajkiem i kodenskim pieczywem, zurem z musz-
tardg i kurkami, pokrzywa i babka lancetowatg, kwiatami bzu
smazonymi w ciescie nalesnikowym podawanymi z konfitura-
mi czy mniszkowym miodkiem, sernikiem z jadalnymi kwia-
tami — stokrotkami, mniszkiem, bratkami polnymi. Warto tez
sprobowac pierogdw z suszem owocowym lub serem i mieta.

Wszystkie te produkty majg jakas swojg historig, staram sie
szukac¢ o nich ciekawych wzmianek, na bazie ktérych moge
potem organizowac warsztaty, spotkania, degustacje, by za-
dowoli¢ turystow. Wiekszos¢ z nich to produkty unikatowe, jak
konfitura z orzechdw wtoskich, ktérych nie znajdzie sie nigdzie
indziej. Zalezy mi na tym, zeby turysci przyjezdzajac do Kodnia
sprébowali czego$ po raz pierwszy, zeby w innych miejscach

Kisiel z owsa. ® Oak kissel.

What dishes or preserves from your area, in addition to
those included in the list of traditional products of the
MARD, deserve special attention?

I highly recommend: the Secret of the Sapiehas - a rip-
ened coldmeat awarded in the Our Culinary Heritage Tastes
of the Regions Competition, included in the top 10 products
from Lubelszczyzna, Green walnut jam, Tzimmes and Mustard
based on baked apples, mustard seeds and honey. These are
products recognised in the Our Culinary Heritage Tastes of
the Regions Competition. The mustard received the Pearl
award in 2018. It is also worth becoming familiar with the Best
Tastes of Lubelszczyzna: Pickled dogwood, Spicy pumpkin,
Pepper baked with garlic, Cucumbers with parsley leaves,
mint and a hint of orange, Mushroom paté from Koden, Mari-
nated cabbage, Yeast dumplings with dried fruit baked in the
oven, Nettle bread, Rowanberry jam or Casanova’s chocolate.

Worth recommending is certainly Diana’s delicacy, i.e. poul-
try paté or Koden delicacy, i.e. liver paté based on poultry
livers with the addition of nettle leaves. More interesting
flavours of tinctures include: Kontuszéwka, containing lav-
ender, coriander, anise and honey, which won the title of
the Master of Herbal Tinctures during the European Festival
of Taste in 2018, Barberry tincture or Absinth. Seasonally,
tourists enjoy simple and, at the same time, unique fla-
vours, i.e. nettle soup with eggs and Koden bread, sour rye
soup with mustard and chanterelles, nettle and plantain,
elderberry flowers fried in pancake dough served with jam
or dandelion honey, cheesecake with edible flowers - dai-
sies, dandelions, pansies. It is also worth trying dumplings
with dried fruit or cheese and mint.

All these products have some history, | try to look for inter-
esting mentions of them, on the basis of which I can then or-
ganise workshops, meetings, tastings to please tourists. Most
of them are unique products, such as walnut jam, which can-
not be found anywhere else. | want tourists coming to Koden
to try something for the first time, which is not necessarily du-
plicated in other places. They taste something here and now
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niekoniecznie to byto powielone. Smakujg czegos tu i terazi to
jest taka warto$¢ dodana do tych produktow. W ten sposéb
wspolnie tworzymy wspdtczesng historie kulinarna.

Zatozony przez Pania profil Frykasy z Kodnia ma zacheci¢
turystéw do odwiedzenia tych stron. Jakie czekaja tu na
nich atrakcje?

Na profilu zamieszczam zdjecia i ciekawostki o naszych
produktach, wzmianki o tym co sie u nas dzieje. W pewnym
momencie Frykasy z Kodnia przerodzity sie w rozpoznawalng
marke i to nie tylko w naszej okolicy, ale i w catej Polsce, a nawet
poza jej granicami. Turysci utozsamiaja nasze produkty z Fryka-
sami z Kodnia i z panng apteczkowa, ktéra je firmuje.

Rodzinnie specjalizujemy sie w obstudze turystéw kuli-
narnych poszukujgcych nowych smakdéw. Kuzyni prowadzg
ekologiczne gospodarstwo agroturystyczne Haczki. Organi-
zujemy tematyczne warsztaty kulinarne, degustacje. Odwie-
dzajacy nas maja mozliwos¢ nie tylko sprobowac lokalnych

e
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and this is such an added value to these products. In this way,
we jointly create the contemporary culinary history.

Your profile, Frykasy z Kodnia (eng. Delicacies from
Koden), is to encourage tourists to visit these areas. What
attractions are waiting for them here?

In my profile, | put photos and curiosities about our prod-
ucts, mentions of what is happening here. At some point, Fry-
kasy z Kodnia turned into a recognisable brand, not only in our
area, but also throughout Poland and even abroad. Tourists
identify our products with Frykasy z Kodnia and with Panna
Apteczkowa lending her name to them.

In our family, we specialise in serving culinary tourists
looking for new flavours. My cousins run an organic agri-
tourism farm Haczki. We organise thematic culinary work-
shops, tastings. Visitors have an opportunity not only to
taste local products, but also to learn about their history
related to the eminent Sapieha family.

In the Uroczysko Zaborek Guesthouse
in the Garden of Bazyli Albiczuk, inspired by
the figure of charismatic Nikifor from Podla-
sie, a primitivist painter in love with nature,
| organise herbal workshops. Together with
me, tourists learn the dictionary of herbs
and the relationships between herbs and
holiness in folk culture. | also demonstrate
the use of herbs in cuisine, for example, wild
mustard and explain how homemade mus-
tard is made of its seeds, apple cider vinegar,
baked apples and honey. The subjects of the
workshops are adjusted to the season. In the
spring, we make a cheesecake with dandeli-
on, acacia flowers or elderberry flowers. On
the day of St. John - a walnut tincture. In Au-
gust, dogwood ripens, so I show how its fruit
are pickled and how to turn it into compote.
Around 15 August, participants learn about
the flowers blessed on the day of Our Lady of
the Herbs. In turn, at the culinary workshops,
we fry nettle, plantain or pumpkin flowers.
The hit is goosefoot, of which we make pesto
for dumplings with cheese.

| also cooperate with the organiser of
active recreation on the Bug River, “Kajako-
wa Przygoda” kayak rental. Together, we or-
ganise attractions for canoeists and tourists
visiting our region both in the summer and
winter season. Of course, our local specialties
cannot be missed. Recently, the hit has been
sour rye soup with mustard and chanterelles.
We always try to approach tourists individu-
ally, we are open to their needs and we are
happy to implement the ideas they suggest.



produktow, ale tez poznac ich historie zwigza-
ng ze znamienitym rodem Sapiehdw.

W Pensjonacie Uroczysko Zaborek
w Ogrodzie Bazylego Albiczuka, inspirowa-
nym postacia charyzmatycznego podlaskiego
Nikifora, zakochanego w przyrodzie malarza
prymitywisty, organizuje warsztaty zielarskie.
Turysci poznaja wraz ze mna stownik zielny
oraz zwigzki zioét i Swietosci w kulturze ludo-
wej. Demonstruje réowniez zastosowanie zit
w kuchni, na przyktad gorczycy dziko rosnacej
i thumacze, jak z jej ziaren, octu jabtkowego,
pieczonych jabtek i miodu powstaje domo-
wa musztarda. Tematy warsztatéw s3 dopa-
sowane do pory roku. Wiosng robimy sernik
z mniszkiem, kwiatami akacji lub czarnego
bzu. Na $wietego Jana — nalewke z orzechéw.
W sierpniu dojrzewa deren, wiec pokazuje,
jak sie jego owoce kwasi i jak robi sie z niego
kompot. W okolicy 15 sierpnia uczestnicy po-
znaja swiecone na Matki Boskiej Zielnej kwiaty.
Z kolei na warsztatach kulinarnych smazymy
pokrzywe, babke lancetowata i waskolistna,
albo kwiaty z dyni. Hitem jest lebioda, z ktérej
robimy pesto do pierogdéw z serem.

Wspotpracuje tez z organizatorem aktyw-
nego wypoczynku nad Bugiem, wypozyczal-
nig kajakéw ,Kajakowa Przygoda”. Wspdlnie
organizujemy atrakcje dla kajakarzy i turystéw
odwiedzajacych nasz region zarbwno w se-
zonie letnim jak i zimowym. Oczywiscie nie
moze na nich zabrakna¢ naszych lokalnych
specjatéw. W ostatnim czasie hitem byt zur
z musztarda i kurkami. Zawsze staramy sie
indywidualnie podchodzi¢ do turystow, jeste-
$my otwarci na ich potrzeby i chetnie realizu-
jemy podsuwane przez nich pomysty.

I Ma Pani jeszcze jakies marzenia, pomysty, ktére chciata-
by Pani realizowac?

Jednym z wazniejszych wyzwan jest wzmocnienie pozy-
tywnego wizerunku Kodnia w kontekscie miejsca z potencja-
tem turystycznym oraz stworzenie miejsca, ktore bedzie de-
stynacja kulinarng w Polsce. Z innowacyjnym wykorzystaniem
infrastruktury do prezentacji dziedzictwa kulturowego. Takim
naszym najwiekszym, jak do tej pory dziataniem jest inwesty-
Cja zwigzana z rozbudowg miejsca i zaplecza do prowadzenia
warsztatéw i wytwarzania lokalnych produktéw. Bedzie to sie-
dziba Frykaséw z Kodnia. Aktualnie modernizujemy budynek
na pozostatosciach gospodarczych po dziadkach i w miejscu,
gdzie od lat znajduje sie rodzinne gniazdo. Niestety realizacja
tego przedsiewziecia opdznia sie nie tylko przez pandemie, ale
ze wzgledow finansowych. Zainteresowanie produktami jest

CULINARY TOURISM

Kosz pefen ziot. m A basket full of herbs.

Do you still have any dreams, ideas that you would like

to pursue?

One of the more important challenges is to strengthen the
positive image of Koden in the context of a place with tourist
potential and to create a place to be a culinary destination in
Poland. With the innovative use of infrastructure for the pres-
entation of cultural heritage. Our biggest activity so far is the
project related to the expansion of the place and facilities for
conducting workshops and producing local products. It will
be the seat of Frykasy z Kodnia. Currently, we are modernising
the building on the remains of our grandparents’ farm and in
the place where our home has been located for years. Unfor-
tunately, the implementation of this project is delayed not only
by the pandemic, but also for financial reasons. The interest in
products is growing, and the project is carried out mainly with
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coraz wieksze, a inwestycje realizujemy gtdwnie przy wsparciu
rodziny, przyjaciét i sympatykéw Frykaséw z Kodnia. Chcieliby-
$my ja ukonczy¢ w tym roku, chociaz bedzie bardzo trudno.

Jezeli sytuacja pandemiczna bedzie w miare stabilna be-
dziemy organizowac¢ degustacje plenerowe podczas sptywéw
kajakowych i rajdéw rowerowych. Mysle, ze to moze by¢ rok
wyzwan, poniewaz bede tworzyc zajecia w nowej formule onli-
ne. Jak do tej pory, wiecej zaje¢ prowadzitam stacjonarnie. Mam
nadzieje, ze zmyst organizacyjny i kreatywny mnie nie opusci,
gdyz otrzymuje zapytania z ofertami dla grup o specjalnych
potrzebach np. dla 0séb gtuchych czy posiadajacych proble-
my ze wzrokiem, a takie zajecia sg bardziej wymagajace logi-
stycznie, wiec tym bardziej mam nadzieje, ze uda sie ukonczy¢
i wyposazy¢ niezbedne zaplecze kulinarne.

Do tej pory najwiecej dziatarh podejmowatam w kierun-
ku promowania kulinariéw, ale tez interesuje sie tematy-
ka sylwanoturystyki, czyli leczniczych wtasciwosci drzew.
Postaram sie, aby i takie zajecia sie odbywaty. Panne Ap-
teczkowg przypuszczalnie bedzie mozna nadal spotykac
na zajeciach z seniorami. Powoli przetwory w spizarni i ap-
teczce sie koricza, wiec juz mysle o tym, czym powinnam
na wiosne i w sezonie uzupetni¢ swoje zapasy.

Bardzo dziekuje za rozmowe. Zycze, by wszystkie plany
udato sie realizowag, tak by jak najwiecej oséb poznato
bogactwo smakéw Lubelszczyzny.

the support of our family, friends and supporters of Frykasy
z Kodnia. We would like to finish it this year, although it will be
very difficult.

If the pandemic situation is relatively stable, we will organ-
ise outdoor tastings during kayaking and bicycle rallies. | think
this could be a year of challenges, because | will be creating
classes in a new online formula. So far, | have conducted more
classes on a stationary basis. | hope that | will not lose my organ-
isational and creative sense because | receive questions about
offers for groups with special needs, e.g. for hearing-impaired
persons or those with sight problems, and such classes are
more logistically demanding, so all the more | hope that | will
be able to complete and equip the necessary culinary facilities.

So far, | have taken most activities for promoting culi-
nary art, but | am also interested in the subject of sylvot-
ourism, i.e. the healing properties of trees. | will try to con-
duct such classes as well. Probably, still it will be possible
to meet Panna Apteczkowa at the classes with seniors. The
preserves in the pantry and stillroom are running out, so
| am already thinking about what | should replenish my
stocks with in the spring and in the season.

Thank you very much for the interview. | wish you man-
age to implement all your plans, so that as many people
as possible could become familiar with the abundance
of the flavours of Lubelszczyzna.

RozmawiaLA ® [NTERVIEWED BY: JOANNA RADZIEWICZ / NARODOWY INSTYTUT KULTURY | DZIEDZICTWA WsI 8 NATIONAL INSTITUTE OF CULTURE AND RURAL HERITAGE
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Drony
Drones

Rolnictwo to jedna z dziedzin, ktéra rozwija sie niezwykle
preznie pod wzgledem wdrazania nowych rozwigzan tech-
nologicznych. Automatyzacja produkcji rolniczej, roboty
udojowe, maszyny z systemami satelitarnymi to tylko kilka
przyktadéw wykorzystania nowoczesnych technologii. Co-
raz $mielej do sektora rolnego, podobnie jak do innych sek-
toréw gospodarki, wchodzg drony. W czym tkwi sita nowej
technologii i jakie korzysci za soba niesie?

W ciggu kilku ostatnich lat bezzatogowe systemy lata-
jace, zwane potocznie dronami, zyskaty olbrzymia popular-
nos¢, nie tylko jako narzedzia stuzace do rozrywki, ale takze
jako profesjonalny sprzet przydatny w réznych dziedzinach
gospodarki. Z powodzeniem wykorzystywane sg np. w ba-
daniach naukowych, w procesach planowania duzych in-
westydcji, inwentaryzacji szlakow komunikacyjnych oraz linii
przesytowych. Sita tej technologii lezy w mozliwos¢ dostar-
czania w krétkim czasie réznorodnych informacji wysokiej
jakosci. W zaleznosci od postawionego celu dane, ktére po-
wstajg w trakcie nalotu bezzatogowymi statkami powietrz-
nymi, podlegaja kierunkowym analizom i przetworzeniom.

nowoczesna technologia
wspierajaca rolnictwo

modern technology
supporting agriculture

SCIENCE AND TECHNOLOGY

Agriculture is one of the fields which develops extremely dy-
namically in terms of implementing new technological solu-
tions. Automation of agricultural production, milking robots,
machinery with satellite systems are just a few examples of
using modern technologies. Drones are increasingly bold in
entering the agricultural sector as well as other sectors of the
economy. What is the strength of the new technology and
what are its benefits?

Over the past few years, unmanned aerial systems,
commonly referred to as drones, have gained enormous
popularity, not only as tools for entertainment, but also
as professional equipment useful in various areas of the
economy. They are successfully used, e.g., in scientific re-
search, in the processes of planning large investment pro-
jects, stock-taking of transport routes and transmission
lines. The strength of this technology lies in the possibil-
ity to provide various high-quality information in a short
time. Depending on the goal set, the data created during
the flight of unmanned aerial vehicles are subject to di-
rected analyses and processing.

Coraz $mielej do sektora rolnego, podobnie jak do innych sektoréw gospodarki, wchodza drony. ® Drones are increasingly bold in entering the agricultural
sector as well as other sectors of the economy.



NAUKA | TECHNIKA

Mozliwosci, jakie daje rolnictwu wykorzystanie drondéw
w procesie planowania i kontrolowania upraw lub hodowli, s3
ogromne. Dotarcie takze w trudno dostepne miejsca umozli-
wia identyfikowanie upraw oraz szacowanie ich powierzchni,
pozwala rowniez dokona¢ analizy warunkéw pogodowych na
danym terenie czy wykry¢ ewentualne zagrozenia dla upraw.
Dzieki kamerom i czujnikom oraz duzej mobilnosci urzadzenia
te zbierajg szczegdtowe dane z duzych obszaréw w krétkim
czasie. Rolnik otrzymuje infor-
macje na temat m.in. wilgot-
nosci gleby, stezenia nawozéw
i mikroelementéw, rozwoju ro-
dlin czy wystepowania chordb,
szkodnikéw i chwastéw. Nadzér
pola prowadzony w ten sposéb
pozwala podejmowac bardzo
precyzyjne dziatania. Za$ wnio-
ski, wyciggane z otrzymywa-
nych raportéw, stuzg ogranicze-
niu kosztéw upraw, przy jedno-
czesnym zwiekszeniu plondw,
a co za tym idzie takze zysku.

Nowoczesne rozwigzania
stuza tez instytucjom dziataja-
cym na rzecz wsi i obszarow
wiejskich. W pracach Agendcji
Restrukturyzacji i Modernizadji
Rolnictwa, a takze Krajowe-
go Osérodka Wsparcia Rolni-
ctwa drony wykorzystywane
sg od pewnego czasu m.in.
w procesie kontroli rozlegtych
trudnodostepnych obszaréw.
Potencjat uzytkowania tej tech-
nologii jest tak duzy, ze w tym
roku ARIMR i KOWR podpisaty
z Polskg Agencja Zeglugi Powietrznej list intencyjny o wspot-
dziataniu w sprawie wykorzystania w rolnictwie bezzatogo-
wych statkdw powietrznych. Bedg one pomagaty m.in. w sza-
cowaniu strat spowodowanych susza lub innymi wypadkami
losowym, a takze stuzyty do zbierania danych analitycznych
wykorzystywanych w pracach tych instytucji. System stwo-
rzony przez PAZP umozliwia takze wprowadzenie do rolni-
ctwa nowoczesnych rozwigzan. Warto wspomnie¢ chociazby
o stworzeniu sprzyjajacych warunkéw do rozwoju rolnictwa
precyzyjnego. Podpisanie porozumienia w sprawie wykorzy-
stania drondw przez dwie najwieksze instytucje odpowiedzial-
ne za rozwdj i modernizacje polskiego rolnictwa umozliwia im
jeszcze sprawniejsze dziafanie, co z catg pewnoscig przyniesie
korzysci rolnikom.

Dzieki kamerom i czujnikom oraz duzej mobilnosci urzadzenia te zbiera-
ja szczegdtowe dane z duzych obszaréw w krétkim czasie. ® Thanks to
cameras, sensors and high mobility, these devices collect detailed data
from large areas in a short time.

The opportunities offered to agriculture by the use of
drones in the process of planning and controlling crops or
breeding are huge. Reaching such hard-to-reach places al-
lows to identify crops and estimate their area, it also allows
to analyse weather conditions in a given area or to detect po-
tential threats to crops. Thanks to cameras, sensors and high
mobility, these devices collect detailed data from large areas
in a short time. The farmer receives information on, inter alia,
soil moisture, concentration of
fertilisers and micronutrients,
plant development or the oc-
currence of diseases, pests and
weeds. Field supervision con-
ducted in this manner allows
to take very precise measures.
And the conclusions drawn
from the obtained reports are
used to reduce the costs of
cultivation, while increasing
yields, and, consequently, also
profit.

Modern solutions also
serve institutions working for
the countryside and rural are-
as. In the work of the Agency
for Restructuring and Mod-
ernisation of Agriculture, as
well as the National Support
Centre for Agriculture, drones
have been used for some time,
inter alia, in the process of con-
trolling large, hard-to-reach ar-
eas. The potential of using this
technology is so great that this
year the ARMA and the NSCA
signed a letter of intent with
the Polish Air Navigation Services Agency on cooperation
on the use of unmanned aerial vehicles in agriculture. They
will help, inter alia, in estimating losses caused by drought
or other fortuitous events and will also be used to collect
analytical data used in the work of these institutions. The sys-
tem created by the PANSA also allows to introduce modern
solutions to agriculture. It is worth mentioning, for example,
the creation of favourable conditions for the development of
precision agriculture. The signing of an agreement on the use
of drones by the two largest institutions responsible for the
development and modernisation of Polish agriculture allows
them to operate even more efficiently, which will certainly
bring benefits to farmers.

TeksT ® By: Biuro PRASOWE/AGENCJA RESTRUKTURYZACII | MODERNIZACJI ROLNICTWA B PRess OFFICE/AGENCY FOR RESTRUCTURING AND MODERNISATION OF AGRICULTURE
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Wedtug dostepnych danych Organizacji Narodéw Zjedno-
czonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) w sezonie
2019/2020 Polska wraz z Niemcami i Francjg odpowiadata za
blisko 60% globalnej produkgji tego zboza.

Uprawa pszenzyta w Polsce

Pierwsza w Polsce, zarejestrowang w 1982 r, odmiang pszen-
zyta byto Lasko (DANKO Hodowla Roslin Sp. z 0.0.). Odmiana ta
odegrata bardzo duza role w popularyzacji uprawy pszenzyta

SCIENCE AND TECHNOLOGY

W produkcji pszenzyta
nie mamy sobie rownych

We are second to none when it comes
to the production of triticale

POLSKA JEST NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM PSZENZYTA NA SWIECIE. RODZIME UPRA-
WY TEGO ZBOZA STANOWIA 1/3 PRODUKCJI SWIATOWEJ | PONAD 40% PRODUKCJI
UNINEJ. TO ZBOZE O ROSNACEJ POPULARNOSCI = W 2020 R. UDZIAt PSZENZYTA
W UNINEJ STRUKTURZE PRODUKCJI WZROSt. DO 55%. ® POLAND IS THE LARGEST
PRODUCER OF TRITICALE IN THE WORLD. THE DOMESTIC CROPS OF THIS CEREAL ACG
COUNT FOR 1/3 OF THE GLOBAL PRODUCTION AND MORE THAN 40% OF THE EU PRO-
DUCTION. THIS IS THE CEREAL WHOSE POPULARITY IS GROWING — IN 2020, THE SHARE
OF TRITICALE IN THE EU PRODUCTION STRUCTURE INCREASED TO 55%.

According to available data of the Food and Agriculture Organ-
ization of the United Nations (FAO) in the 2019/2020 season Po-
land, together with Germany and France, accounted for nearly
60% of the global production of this cereal.

Cultivation of triticale in Poland

The first variety of triticale in Poland, registered in 1982, was
Lasko (DANKO Hodowla Roélin Sp. z 0.0.). This variety played
a very important role in popularising the cultivation of triticale

Zbiory pszenzyta u najwiekszych producentéw na swiecie w sezonie 2019/2020
Harvest of triticale in the largest producers in the world in the 2019/2020 season

Polska Poland
Niemcy Germany
Francja France

Biatorus Belarus

Hiszpania Spain
Chiny China
Federacja Rosyjska 0.4
Russian Federation !
Litwa Lithuania 0,3
Wegry Hungary 0,3
Austria Austria 0,3
Rumunia Romania 0,3
0,0 1,0 2,0

minton million tonnes

. Globalne zbiory pszenzyta:
14,1 min ton

Global harvest of triticale:
14.1 million tonnes

3,0 4,0 5,0

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych FAO, data odczytu: 19.11.2021 r. ® Source: study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based

on the FAO data, date of reading: 19.11.2021
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w kraju i na swiecie. Obecnie pszenzyto nalezy do zbdz naj-
powszechniej uprawianych w Polsce, zajmujac drugie miejsce
PO pszenicy.

Popularno$¢ pszenzyta w Polsce ma odzwierciedlenie
w areale uprawy, ktory utrzymuje sie na wysokim poziomie.
W latach gospodarczych 2016/2017-2020/2021 wynosit on od
1,3 mIn do 1,4 min ha.

in Poland and in the world. Currently, triticale is one of the most
commonly cultivated cereals in Poland, occupying the second
place after wheat.

The popularity of triticale in Poland is reflected in
the cultivation area, which remains at a high level. In the
2016/2017-2020/2021 marketing years, it ranged from 1.3
million to 1.4 million ha.

Powierzchnia zasiewoéw pszenzyta w Polsce ® Area of triticale sowings in Poland
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W strukturze powierzchni zasiewdw zbdz w sezonie
2020/2021 pszenzyto zajmowato drugie (po pszenicy) miejsce,
z 19-procentowym udziatem.

Pszenzyto w strukturze zasiewéw zb6z
w Polsce w 2020 r. = Triticale in the structure
of cereal sowings in Poland in 2020
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Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS.
® Source: study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the
Statistics Poland data.
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In the structure of the cereal sowing area in the 2020/2021
season, triticale occupied the second (after wheat) place with
the share of 19%.

More than 50% of crops are located in the Wielkopolskie,
Mazowieckie, t6dzkie and Lubelskie Voivodeships.

The domestic demand for triticale regularly exceeds 4
million tonnes. The main factors causing changes in the ce-
real consumption in Poland are fluctuations in the animal
population. Triticale, in addition to grain for sowing, is used
in the feed, bio-fuel and processing industries.

Characteristics of triticale

The popularity of triticale results from the specific characteristics
of this cereal. Owing to its high resistance, it may be cultivated in
various climatic conditions. The soil requirements for triticale are
higher than for rye, but lower than for wheat and barley — it can
be successfully cultivated on weak soils. This cereal gives high
yields and has a relatively thick grain with high density and good
uniformity. It is highly resistant to diseases and can stand low
temperatures and water shortages relatively good. The grain of
triticale has the high content of proteins with a beneficial amino
acid composition and a high degree of digestibility.

Export of triticale from Poland

National yields of triticale significantly exceed the demand of the
internal market, which allows to sell surplus quantities abroad. In
the 2020/2021 season, 1,074 thousand tonnes of triticale were



Ponad 50% upraw zlokalizowanych jest w wojewddztwach:
wielkopolskim, mazowieckim, tddzkim i lubelskim.

Krajowe zapotrzebowanie na pszenzyto regularnie prze-
kracza 4 min ton. Gtéwnymi czynnikami powodujacymi zmiany
zuzycia zbéz w Polsce sg wahania pogtowia zwierzat. Pszenzy-
to, poza ziarnem do siewu, jest wykorzystywane w przemysle
paszowym, biopaliwowym i przetwoérczym.

Wiasciwosci pszenzyta

Popularnos¢ uprawy pszenzyta wynika ze specyficznych cech
tego zboza. Ze wzgledu na wysokg odpornos¢ mozna je upra-
wia¢ w réznorodnych warunkach klimatycznych. Wymagania
glebowe pszenzyta sa wyzsze niz w przypadku zyta, ale nizsze
niz dla pszenicy i jeczmienia — moze by¢ z powodzeniem upra-
wiane na glebach stabych. Zboze to daje wysoki plon i ma rela-
tywnie grube ziarno o wysokiej gestosci i dobrym wyréwnaniu.
Wykazuje duzg odpornos¢ na choroby oraz stosunkowo dobrze
znosi niskie temperatury i niedobdr wody. Ziarno pszenzyta ce-
chuje sie wysoka zawartoscig biatka o korzystnym sktadzie ami-
nokwasowym i wysokim wspotczynniku strawnosci.

Eksport pszenzyta z Polski

Krajowe zbiory pszenzyta znaczaco przekraczajg zapotrze-
bowanie rynku wewnetrznego, co umozliwia sprzedaz nad-
wyzek za granice. W sezonie 2020/2021 z kraju wywieziono
1074 tys. ton pszenzyta, ponad siedmiokrotnie wiecej niz 10 lat
wczesniej. Rdwnoczesnie warto$¢ eksportu pszenzyta zwiek-
szyta sie blisko 9 razy (z22 mIn do 190 mIn euro) i stanowita 11%
wpltywow uzyskanych ze sprzedazy ziarna zbdz ogdtem.

W okresie trzech miesiecy sezonu 2021/2022 (lipiec-
wrzesiert 2021 r) z Polski wyeksportowano 234 tys. ton
pszenzyta, 0 36% mniej niz w tym samym okresie przed ro-
kiem. Stanowito to 13% wolumenu wywozu ziarna ogdtem.
W tym czasie wartos¢ eksportu ziarna pszenzyta zmniejszyta
sie 0 20%, do blisko 47 mIn euro.
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exported from the country, over seven times more than 10 years
ago. At the same time, the export value of triticale increased
almost 9 times (from EUR 22 million to EUR 190 million) and ac-
counted for 11% of the total revenue from sales of grain.

During the period of three months of the 2021/2022 season

(July-September 2021), Poland exported 234 thousand tonnes
of triticale, by 36% less than in the same period the year before.
This accounted for 13% of the total volume of grain export. At
that time, the export value of triticale grain decreased by 20%
to almost EUR 47 million.
During the 2020/2021 season, triticale grain was exported from
Poland to the European Union countries, mainly to Germany
(584 thousand tonnes, 54% of the export volume of this grain)
and Spain (362 thousand tonnes, 34%).

During the first three months of the 2021/2022 season, as
in previous years, the largest customers of Polish triticale were
Germany (145 thousand tonnes, 62% of export of this cereal)
and Spain (69 thousand tonnes, 30%).

Import of triticale into Poland

At the beginning of the 2021/2022 season, i.e. in July-Sep-
tember 2021, 1.3 thousand tonnes of triticale were import-
ed into the country by 55% less than in the same period the
year before. Import expenditures decreased 28% at that time,
to EUR 304 thousand.

The cereal was mainly imported from the neighbouring
countries. The largest suppliers of cereal grain to Poland were
the European Union countries (1.2 thousand tonnes, 98% of
grain import volume), mainly Germany (736 tonnes, 58%) and
the Czech Repubilic (378 tonnes, 30%).

The balance of foreign trade in triticale in the period of Ju-
ly-September 2021 was positive and amounted to 233 thou-
sand tonnes when compared to 364 thousand tonnes the year
before. At the same time, the value of the balance decreased by
20% to more than EUR 46 million.

Polski handel zagraniczny ziarnem pszenzyta ® Polish foreign trade in triticale grain
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W sezonie 2020/2021 ziarno pszenzyta wywozono
z Polski do krajow Unii Europejskiej, gtownie do Niemiec
(584 tys. ton, 54% wolumenu eksportu tego ziarna) i Hiszpa-
nii (362 tys. ton, 34%).

W okresie pierwszych trzech miesiecy sezonu 2021/2022,
podobnie jak w latach ubiegtych, najwiekszymi odbiorcami
polskiego pszenzyta byty Niemcy (145 tys. ton, 62% eksportu
tego zboza) i Hiszpania (69 tys. ton, 30%).

Import pszenzyta do Polski

Na poczatku sezonu 2021/2022, tj. w okresie lipiec-wrzesien
2021 r,, do kraju sprowadzono 1,3 tys. ton pszenzyta, o 55%
mniej niz w analogicznym okresie przed rokiem. Wydatki na
import w tym czasie spadty o 28%, do 304 tys. euro.

Zboze importowano gtéwnie z krajow osciennych. Naj-
wiekszymi dostawcami ziarna zbéz do Polski byty kraje Unii
Europejskiej (1,2 tys. ton, 98% wolumenu importu ziarna),
gtownie Niemcy (736 ton, 58%) oraz Czechy (378 ton, 30%).

Saldo handlu zagranicznego pszenzytem w okresie li-
piec-wrzesien 2021 r. byto dodatnie i wyniosto 233 tys. ton
wobec 364 tys. ton w roku poprzednim. Jednocze$nie war-
tos¢ salda ulegta zmniejszeniu 0 20%, do ponad 46 min euro.

Hodowla i odmiany pszenzyta

Sposréd spétek nadzorowanych przez Krajowy Osrodek Wspar-
cia Rolnictwa (KOWR) hodowlg pszenzyta zajmuje sie DANKO
Hodowla Roslin Sp. z 0.0. Spdtka DANKO kontynuuje tradycje
hodowli roslin na ziemiach polskich, siegajace 1880 r, ktore za-
poczatkowat ziemianin Aleksander Janasz. Firma jest sukceso-
rem jego dokonan, wzbogaconych pdZniej przez wnuka i swia-
towej stawy hodowce profesora Tadeusza Wolskiego, twérce
tego nowego zboza. Obecnie hodowla pszenzyta ozimego
nastawiona jest m.in. na wyselekcjonowanie odmian wysoko-
plennych, o lepszej odpornosci na choroby grzybowe, lepszej
mrozoodpornosci, podwyzszonej tolerancji na susze oraz od-
pornosci na porastanie ziarna. Ponadto spétka kladzie duzy na-
cisk na hodowle odmian pétkartowych odpornych na wylega-
nie, 0 wysokiej zawartosci biatka i duzej wartosci wypiekowej.

DANKO prowadzi hodowle twdrczg i zachowawczg pszenzy-
ta ozimego i jarego, a w 2020 1. zarejestrowata dwie nowe odmia-
ny: jedna pszenzyta ozimego (Corado) orazjedng jarego (Impetus).

Aktualnie w ofercie spotki znajduja sie 22 odmiany pszen-
Zyta ozimego i 8 odmian pszenzyta jarego:

® odmiany pszenzyta ozimego: Avokado, Belcanto, Corado,
Dolindo, Fredro, Grenado, Gringo, Kasyno, Leontino, Maestozo,
Orinoko, Palermo, Pizzaro, Porto, Presto, Rotondo, Sorento, Tra-
pero, Trismart, Twingo, Stelvio, Panaso.
® odmiany pszenzyta jarego: Dublet, Impetus, Mamut, Mazur,

Nagano, Puzon, Santos, Sopot.

Wiecej informacji mozna znaleZ¢ na stronie spétki: https:/
danko.pl/.

Struktura geograficzna eksportu pszenzyta
z Polski w sezonie 2020/2021 = Geographical
structure of export of triticale from Poland
in the 2020/2021 season
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Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Mini-
sterstwa Finanséw za 2021 r. — dane wstepne. ® Source: study by the Analysis
and Strategy Office of the NSCA, based on the Ministry of Finance data for 2021 —
preliminary data.

Breeding and varieties of triticale

Among the companies supervised by the National Support Centre
for Agriculture (NSCA), the cultivation of triticale is conducted by
DANKO Hodowla Roslin Sp. z 0.0. The DANKO company continues
the tradition of breeding plants in the Polish lands, dating back to
1880, which was initiated by landholder Aleksander Janasz. The
company is the successor of his achievements, later enriched by his
grandson and world-renowned professor Tadeusz Wolski, the cre-
ator of this new cereal. Currently, winter triticale farming is oriented
towards, inter alia, selecting high-yielding varieties, with better re-
sistance to fungal diseases, better frost resistance, increased drought
tolerance and resistance to grain sprouting. In addition, the compa-
ny places great emphasis on breeding of semi-dwarf varieties resist-
antto lodging, with the high protein content and high baking value.

DANKO is involved in the creative and conservation breed-
ing of winter and spring triticale and in 2020 registered two
new varieties: one winter triticale variety (Corado) and one
spring triticale variety (Impetus).

Currently, the company offers 22 winter varieties and
8 spring varieties:

® winter triticale varieties: Avokado, Belcanto, Corado, Dolin-
do, Fredro, Grenado, Gringo, Kasyno, Leontino, Maestozo, Ori-
noko, Palermo, Pizzaro, Porto, Presto, Rotondo, Sorento, Trapero,
Trismart, Twingo, Stelvio, Panaso.
® varieties of spring wheat: Dublet, Impetus, Mamut, Mazur,

Nagano, Puzon, Santos, Sopot.

More information can be found on the company’s website:
https://danko.pl/.

TexsT ® By: Biuro ANALIZ 1 STRATEGI/KRAJOWY OSRODEK WSPARCIA ROLNICTWA B ANALYSIS AND STRATEGY OFFICE/NATIONAL SUPPORT CENTRE FOR AGRICULTURE



POLSKI tAD
N\ dla polskiej wsi

i ' ;’.;'-2- 7 N '-'~"‘.\,‘\ 3ol
W e

MINISTERSTWO

ROLNICTWA
| ROZWOJU WSI






