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Lapraszamy do podrozy w magiczny Swiat polskiej wsi, przyciagajacej roznorodnoscig form
wypoczynku, bogactwem przyrody i dziedzictwa kulturowego

We invite you to take a journey into the magical world of the Polish countryside attracting people with its
diversified forms of recreation, richness of nature and cultural heritage

Wir laden Sie herzlich ein, eine Reise zu magischer Welt des polnischen Landes zu machen — es lockt mit einer
Vielfalt an Freizeitbetatigungen, Fiille der Natur und Kulturerbe an
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Jkbywinie edukacyjnie kulinarne naturglnie trodycyjme
TAKE AN ACTIVE REST TAKE AN EDUCATIONAL REST TAKE A CULINARY REST TAKE A NATURAL REST TAKE A TRADITIONAL REST
IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY

Axmve ERHOLUNG BILDUNG UND ERHOLUNG KULINARISCHE ERHOLUNG NATURLICHE ERHOLUNG TRADITIONELLE ERHOLUNG
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KrzYszTOF JURGIEL

MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WS
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RuRAL DEVELOPMENT

SzaNowNIHPANSTWO!

W rezultacie demokratycznych wyboréw w Polsce
nastapita zmiana witadzy. Decyzjg Premier Beaty Szydto
objatem urzad Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Zbiegto sie to w czasie bardzo trudnej sytuadji
na rynkach: wieprzowiny i mleka. Rozchwianie ryn-
kéw rolnych dotyka wszystkich unijnych rolnikow.
W Polsce doszly jeszcze kwestie zwigzane z letnig
susza i wystgpieniem wirusa ASF na terenach przy-
granicznych z Biatorusig. W tak trudnej sytuacji wy-
maga sie ponadto od polskich rolnikéw wnosze-
nia optat za przekroczenie limitow produkcji mleka
w ostatnim roku kwotowym. Takich ciezaréw nie s3
w stanie udzwignac¢ gospodarstwa mleczarskie. Warto
w tym miejscu przypomnie¢, ze w dalszym ciggu pol-
scy rolnicy majag gorsze warunki konkurencji, wynikaja-
ce z nizszych ptatnosci bezposrednich. Nie wszyscy by¢
moze wiedzg, ze w 2004 roku startowali z poziomu 25%
ptatnosci w krajach ,starej” Unii Europejskiej.

W przysztym roku odbedzie sie przeglad Wspdlnej
Polityki Rolnej. Od wielu lat obiecywano jej uproszcze-
nie, ale do tego nie doszto do tej pory. Warto przy tej
okazji wrécic¢ do korzeni tej polityki. Miata ona zapew-
nia¢ stabilizacje na poszczegdlnych rynkach, a tego nie
czyni. Dziatania sg fragmentaryczne i niewystarczajace.
Ostatnie decyzje, dotyczace rynku wieprzowiny, row-
niez do takich naleza. Wprowadzenie mechanizmu do-
pfat do prywatnego przechowywania oddala jedynie
w czasie caty problem, ktéry za kilka miesiecy powrdci
ze zwiekszona sita. W mojej, i nie tylko, ocenie niezbed-

LADIES AND GENTLEMEN!

As_a resiéife-of the democratic election, the govern-
ment in Réland chafiged. By decision of Prime Minister
Beata SZyehter+took the office of the Minister of Agricul-
ture and Rural Development.

This coincided in time with a very difficult situation
in the pork and milk markets. The destabilisation of the
agricultural markets affects all EU farmers. In Poland,
we also deal with the issues of summer drought and
the occurrence of the virus ASF in the areas border-
ing on Belarus. In such a difficult situation, the Polish
farmers are additionally required to pay for exceeding
the milk production limits in the last quota year. Dairy
holdings are not able to cope with such a burden. It is
worth recalling here that the Polish farmers still have
the worse conditions of competition resulting from
lower direct payments. Perhaps, not everyone knows,
that in 2004 they started from the level of 25% of pay-
ments in the “old” European Union countries.

Next year, the Common Agricultural Policy will be
reviewed. For many years, its simplification has been
promised but so far it has not taken place. On this occa-
sion, it is worth getting back to the roots of this policy.
It was to provide the stability in the individual markets,
and it does not. Its activities are fragmentary and insuf-
ficient. Recent decisions regarding the pork market are
also like that. The introduction of a private storage aid
mechanism only postpones the entire problem, which
in a few months will return with greater intensity. In my
—and not only my — opinion, it is necessary to introduce
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ne jest wprowadzenie refundacji wywozowych i to
z ukierunkowaniem na rynki trzecie. Tylko takie spdjne
dziatania pozwolityby na zdjecie nadwyzki z rynku.

Rozchwianie rynkéw rolnych dotyka
wszystkich unijnych rolnikow

Podczas posiedzenia unijnych ministréw rolnictwa,
ktére odbyto sie 14 grudnia br, wniosek Polski uzyskat
poparcie 12 panstw, 2 ministrow wyrazito sprzeciw wo-
bec wprowadzenia subsydiéw eksportowych, 3 zwré-
cito uwage na potrzebe restrukturyzacji sektora wie-
przowiny. Jednak wszyscy wystepujacy wskazywali na
niekorzystne skutki rosyjskiego embarga oraz potrzebe
pilnych dziatart Komisji Europejskiej w celu otwarcia ryn-
kéw zbytu dla wieprzowiny.

Dlatego uwazam, ze jednym z najwazniejszych za-
dan jest dobre przygotowanie propozycji rozwigzan
zmian Wspolnej Polityki Rolnej. Musimy pamieta¢, ze

Dlatego uwazam, ze jednym z najwaz-

niejszych zadan jest dobre przygoto-
wanie propozycji rozwigzan zmian
nej Polityki Rolnej

oprécz przegladu, w najblizszym czasie czeka nas tez
wypracowanie zasad funkcjonowania mechanizmow
WPR na kolejng perspektywe finansowa po roku 2020.

Zadan do zrealizowania jest wiele. Rozwigzujac bie-
z3ce, pilne problemy, musimy tez stale mysle¢ o przy-
sztodci i o kolejnych latach.

Wkraczamy w Nowy Rok. Wszyscy mamy nadzieje,
ze bedzie lepszy od poprzedniego. To natomiast zale-
zy od nas, od naszego zaangazowania i pracy. Jezeli
bedziemy rozwiagzywali najtrudniejsze sprawy z mysla
o tych, dla ktérych pracujemy - o rolnikach w catej
Wspdlnocie oraz o konsumentach na wszystkich kon-
tynentach, aby mieli szeroki wybor wspaniatej zywnosci
i nikt nie byt gtodny, to mysle, Ze tak sie stanie, czego
Panstwu serdecznie zycze.

export refunds with a focus on third markets. Only such
consistent activities would allow to remove the surplus
from the market.

During a meeting of the EU Ministers of Agriculture,
which was held on 14 December, the Polish proposal
was supported by 12 Member States, 2 Ministers ex-
pressed their opposition to the introduction of export
subsidies, 3 pointed to a need to restructure the pork
sector. However, all speakers pointed out the adverse
effects of the Russian embargo and a need for the Eu-
ropean Commission to act urgently so as to open up
outlet markets for pork.

The destabilisation of the agricultural
markets affects all EU farmers

Therefore, | believe that one of the most important
tasks is to prepare properly the draft solutions regarding
changes in the Common Agricultural Policy. We must
remember that, in addition to the review, in the near
future we also have to develop the rules of the func-
tioning of the CAP mechanisms for the next financial
perspective after 2020.

There are many tasks to accomplish. When solving
the current, urgent problems we need to constantly
think about the future, about the next years.

We are entering the New Year. We all hope that it will
be better than the previous one. This depends on us, on
our commitment and work. If we solve the most difficult
cases for those for whom we are working — for the farm-

Therefore, | believe that one of the most

important tasks is to prepare properly
the draft solutions regarding chang-
es in the Common Agricultural Policy

ers throughout the Community and for consumers on
all continents, so that they have a wide choice of great
food and nobody is hungry, | think that this will happen,
which | wish you with all my heart.



KrzYsZTOF JURGIEL
MINISTER FUR LANDWIRTSCHAFT UND
LLANDLICHE ENTWICKLUNG

SEHR-GEEHRTE DAMEN UND HERREN!

Als Brgebnis'der demokratischen Wahlen in Polen erfolgte ein
Maehtwechsél” Auf der Grundlage der Entscheidung der Minister-
prasidentin Beata Szydto Ubernahm ich das Amt des Ministers fir
Landwirtschaft und landliche Entwicklung.

Dies fiel mit einer sehr schwierigen Situation auf den Markten
fur Schweinefleisch und Milch zusammen. Von der Erschiitterung
der Agrarmérkte sind alle EU-Landwirte betroffen. In Polen kamen
dazu Probleme mit der Sommertrockenheit und dem Auftreten des
ASF-Virus in den Grenzgebieten an der Grenze zu Belarus. In einer so
schwierigen Situation werden auch von polnischen Bauern Gebtih-
ren fur die Uberschreitung der Milchquoten im letzten Quotenjahr
verlangt. Die Milchviehbetriebe sind nicht in der Lage, diese Lasten
zu tragen. Es sei an dieser Stelle daran erinnert, dass die polnischen
Bauern immer noch schlechtere Wettbewerbsbedingungen we-
gen niedrigeren Direktzahlungen haben. Nicht alle wissen vielleicht,
dass sie im Jahr 2004 mit 25% der Zahlungen der ,alten” Europai-
schen Union starteten.

Nachstes Jahr wird eine Uberprifung der Gemeinsamen Ag-
rarpolitik stattfinden. Seit vielen Jahren wurde ihre Vereinfachung
versprochen, jedoch ist dies bisher nicht geschehen. Bei dieser
Gelegenheit sei auf die Wurzel dieser Politik hingewiesen. Sie sollte
fur eine Stabilisierung in den einzelnen Méarkten sorgen, tut es aber
nicht. Die MalSnahmen sind zersplittert und unzureichend. Die letz-

\Von der Erschitterung der Agrarmark-
te sind alle EU-Landwirte betroffen

ten Entscheidungen betreffend den Markt fiir Schweinefleisch ge-
horen auch dazu. Die Einfiihrung des Mechanismus der Zahlungen
flr die private Lagerhaltung verschiebt nur zeitlich nach hinten das
ganze Problem, das in ein paar Monaten mit erhdhter Kraft zurick-
zukommen wird. Nach meiner und nicht nur meiner Meinung ist es
erforderlich, Ausfuhrerstattungen mit Schwerpunkt auf Drittmarkte
einzuftihren. Nur ein solches kohdrentes Handeln wiirde die Beseiti-
gung des Uberschusses aus dem Markt ermdglichen.

In der Sitzung der EU-Agrarminister, die am 14. Dezember die-
ses Jahres stattfand, gewann der polnische Vorschlag die Unter-
stiitzung von 12 Landern, 2 Minister waren gegen die Einfiihrung
von Exportsubventionen, 3 machten auf die Notwendigkeit einer
Restrukturierung des Schweinefleischsektors aufmerksam. Doch
alle Auftretenden haben auf die negativen Auswirkungen des rus-
sischen Embargos und die dringende Notwendigkeit von MalSnah-
men der Européischen Kommission fur die Eréffnung der Mérkte fir
Schweinefleisch hingewiesen.

Deshalb glaube ich, dass eine gute Vor-
bereitung der Losungsvorschlage zu
Anderungen in der Gemeinsamen
Agrarpolitik eine der wichtigsten Aufga-
ben ist.

Deshalb glaube ich, dass eine gute Vorbereitung der Losungs-
vorschldge zu Anderungen in der Gemeinsamen Agrarpolitik eine
der wichtigsten Aufgaben ist. Wir missen daran denken, dass uns
in der nachsten Zeit neben der Uberpriifung auch die Ausarbeitung
von Funktionsmechanismen der GAP fUr die ndchste finanzielle
Aussicht 2020 erwartet.

Es gibt viele Aufgaben umzusetzen. Bei der Losung der aktuel-
len, dringenden Probleme missen wir auch standig Uber die Zu-
kunft, tber die nachsten Jahre nachdenken.

Wir treten in das neue Jahr. Wir alle hoffen, dass es besser als das
letzte Jahr sein wird. Dies hdngt wiederum von uns, von unserem
Engagement und unserer Arbeit ab. Wenn die schwierigsten Pro-
bleme mit dem Gedanken an diejenigen gelost werden, fur die wir
arbeiten, - mit dem Gedanken an die Landwirte in der gesamten
Gemeinschaft und an die Verbraucher auf jedem Kontinent, damit
sie eine grof3e Auswahl an gutem Essen haben und niemand hung-
rig ist - dann wird es in Erflllung gehen, was ich Ihnen auch vom
Herzen wiinsche.
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LERNEN SIE POENISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Smaczne wspomnienia z dziecinnych lat to cudowne, ku-
szace zapachy Swiezego chleba i pieczonego miesa, wypetnia-
jace rodzinng kuchnie i sktaniajgce do fakomstwa.

Polska kuchnia to potaczenie kulinarnych tradycji wielu
narodoéw zyjacych przez wieki obok siebie. Niewatpliwym pol-
skim specjatem sa wedliny. Szynki, balerony i kietbasy uzyskuja
niepowtarzalny smak dzieki wysokiej jakosci, stosowaniu daw-
nych receptur i tradycyjnych metod wedzenia w dymie z jatow-
ca lub aromatycznych drzew owocowych.

Kolejna polska specjalnoscia jest tez doskonate pieczywo:
chleb zytniirazowy, a takze chrupiace, pszenne butki. Szacunek
do chleba, oparty na symbolice, zwyczajach i obrzedach, jest
czescig naszego dziedzictwa kulturowego.

W kuchni drobnoszlacheckiej centralnego regionu Polski,
szczegdlnie potnocno-zachodniego Mazowsza, taczono te dwa
tradycyjne smaki, przygotowujac z okazji swiat szynke pieczo-
na w chlebie. Wyglad zewnetrzny odwzorowywat ksztatt trady-
cyjnego chleba zytniego, a na przekroju widoczna byfa ople-
ciona ciastem szynka.

Szynka pieczona w chlebie moze wazy¢ od 4 do 6 kg
w zaleznosci od masy uzytej szynki wieprzowej. Mieso, nie po-
zbawiajac je kosci, nacierano przyprawami i marynowano. Po
wyjeciu z marynaty i odsaczeniu, oblepiano je gruba warstwa
ciasta chlebowego, przektadano do brytfanny i wsuwano do
nagrzanego piekarnika. Upieczong szynke mozna byto ostu-
dzi¢, wyjac z chlebowej, czesto spieczonej skorupy i zjada¢ na
zimno. Szynka jest przepyszna. Po tylu godzinach w piecu jest
bardzo krucha i rozptywa sie w ustach. Dawniej szynki pieczo-
ne byty w specjalnych piecach chlebowych, dzi$ w warunkach
domowych piece te zastapity piekarniki.

Smak pozostat jednak niepowtarzalny. Miesne aromaty
z wyczuwalng mieszaning naturalnych przypraw, takich jak: li-
dcie laurowe i czarny pieprz, mieszaja sie z posmakiem kwasu
chlebowego. Do przygotowania tego specjatu nadaje sie wy-
facznie ciasto zytnie, ktérego zakwas przenika do szynki, nada-
jac jej unikalny smak i aromat.

Szynka pieczona w chlebie wpisana jest na liste produktéw
tradycyjnych. Lista prowadzona jest przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Wpisywane s3 na nig produkty, ktérych jakosc¢
lub wyjatkowe cechy i wiasciwosci wynikaja ze stosowania tra-
dycyjnych, co najmniej 25-letnich metod produkcji. Znajdujace
sie na liscie produkty postrzegane sg jako elementy tozsamosci
lokalnej spotecznosci i nalezg do dziedzictwa kulturowe-
go regionu, z ktérego pochodza.

Texst @ By M Tex: DaRiusz Mamiiski/MRIRW
Zosecia B Proros By B Foros: BocustAw Biacy Stupio BBS

SZACUNEK DO CHLEBA, OPARTY NA SYMBOLICE, ZWYCZAJACH
| OBRZEDACH, JEST CZESCIA NASZEGO DZIEDZICTWA KULTURO-
WEGO ® THE RESPECT FOR BREAD, BASED ON SYMBOLISM,
CUSTOMS AND CEREMONIES, IS A PART OF OUR CULTURAL
HERITAGE @ HOCHACHTUNG FUR BROT, AUF SYMBOLIK,
SITTEN UND BRAUCHE BERUHEND, IST EIN WESENTLI-
CHER TEIL UNSERES KULTURERBES

Tasty-childhood memories are dominated by the tempting
srell of fresh bread and grilled meat, filling the family kitchen
andinducing fits of gluttony.

Polish cuisine is a combination of culinary traditions of
many nations for centuries living side by side. An unquestion-
able Polish specialty are its cold cuts. Hams, gammons and kiel-
basa get their unique taste thanks to high quality meat, the
use of traditional recipes and smoking methods with juniper or
aromatic fruit tree wood.

Another Polish specialty is its excellent bread: rye and
wholemeal, as well as crispy, wheat bread rolls. The respect for
bread, based on symbolism, customs and ceremonies, is a part
of our cultural heritage.

The minor nobility cuisine of central Poland, especially
north-west Mazowsze, combined these two traditional fla-
vours, on holidays preparing bread roasted ham. Its appear-
ance is shaped after the traditional rye bread, and its cross sec-
tion shows the ham enlaced with dough.

Ham roasted in bread may weigh anywhere from 4 to 6 kg
depending on the mass of used pork meat. The meat is rubbed
with seasonings and marinated, without removing the bones.
After taking it out of the marinate, and draining, the meat is
covered with thick bread dough, placed into a roasting pan
and put in a heated oven. The ready ham is cooled down, re-
moved from the oftentimes burnt bread, and served cold. The
ham is absolutely delicious. After so many hours in the oven, it
is very tender and melts in the mouth. In the past, hams were
roasted in special bread ovens; nowadays in homes, such ovens
are replaced by regular stoves.

The taste however, has remained unique. Meat aromas
with a distinctive mix of natural spices, such as: bay leaves and
black pepper, is mixed with a bready aftertaste. This specialty
may only be prepared with rye, whose sourdough permeates
into the ham, giving it unique taste and aroma.

Bread roasted ham is entered on the list of traditional prod-
ucts. The list is kept by the Minister of Agriculture and Rural
Development. It consists of products, whose quality or excep-
tional characteristics and properties result from the use of tradi-
tional, at least 25 year old production methods. Products found
therein are perceived as elements of social identity of the local

community, and are a part of

! ' -, the cultural heritage

' ' of the region

they come
from.
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chinken 1m Brotteig
gebacken

Spezialitat aus nordwestlichen Masowien

Schmackhafte Erinnerungen aus der Kindheit - das ist ap-
petitlicher Geruch vom frisch gebackenen Brot und gebrate-
nen Fleisch, der unsere Ktiche fullt und zur Nascherei veranlasst.

Polnische Kiche ist eine Verknlpfung von kulinarischen
Traditionen vieler jahrhundertelang miteinander lebenden Na-
tionen. Eine zweifellos polnische Spezialitat sind Wurstwaren.
Schinken, Rollschinken und Wurst erhalten ihren einzigartigen
Geschmack dank der besten Qualitdt, Anwendung von alten
Rezepturen und traditionellen Rduchermethoden im Wachol-
der-Rauch oder im Rauch vom aromatischen Obstbaumholz.

Weitere polnische Spezialitdt sind vorzigliche Backwaren:
Roggen- und Vollkornbrot sowie knusprige Weizenbrétchen.
Hochachtung fiir Brot, auf Symbolik, Sitten und Brauche beru-
hend, ist ein wesentlicher Teil unseres Kulturerbes.

In der Kiche von niederem Adel der zentralen Region
Polens, besonders nordwestlichen Masowiens, wurden diese
zwei traditionellen Geschmacke verknlpft, indem man zu Fei-
ertagen einen im Brotteig gebackenen
Schinken zubereitete. Das du-
Rere Aussehen war eine
Abbildung der
Form traditio-
nelles Rog-

genbro-

tes und im Querschnitt konnte man einen mit Teig umwickel-
ten Schinken sehen.

Im Brotteig gebackener Schinken kann von 4 bis 6 kg wie-
gen, je nach der Masse des verwendeten Schweineschinkens.
Das Fleischstlck, ohne Knochen auszuldsen, wurde mit GewUr-
zen eingerieben und mariniert. Nach dem Herausnehmen aus
der Marinade und Abseihen, wurde es dick mit dem Brotteig
eingeschlagen, in eine Bratpfanne gelegt und in den vorge-
heizten Backofen geschoben. Der gebackene Schinken wurde
abgekihlt, aus dem angebratenen Teig herausgenommen und
als kalte Vorspeise serviert. Der Schinken ist lecker. Nach vielen
Stunden im Backofen ist er sehr zart und zergeht im Mund. Fr-
her wurden Schinken in typischen Brotoéfen gebacken, heute
wurden diese in den Haushalten einfach durch Backofen ersetzt .

Der Geschmack blieb jedoch einzigartig. Fleischaromen
mit wahrnehmbarer Mischung von natirlichen Gewdirzen, wie:
Lorbeerblatt und schwarzer Pfeffer, mit Nachgeschmack vom
Sauerteig gemischt. Fir das Zubereiten dieser Spezialitat eig-
net sich ausschliel3lich der Roggenteig, dessen Gérstoff in den
Schinken eindringt und ihm einen besonderen Geschmack
und Aroma verleiht.

Schinken im Brotteig gebacken wurde in die polnische Lis-
te traditioneller Erzeugnisse aufgenommen. Diese Liste ist vom
Minister fur Landwirtschaft und landliche Entwicklung gefiihrt.
Dort befinden sich Erzeugnisse, deren Qualitdt oder aullerge-
wohnliche Eigenschaften dank Verwendung von traditionellen,
mindestens 25-jdhrigen Produktionsmethoden entstehen. Die
auf der Liste befindlichen Erzeugnisse werden als Bestandtei-
le der Identitdt von der lokalen Bevélkerung wahrgenommen
und gehoren zur Kulturerbe der Region, woher sie stammen.

SZYNKI, BALERONY | KIEEBASY UZYSKUJA NIEPOWTARZALNY SMAK DZIEKI WYSOKIEJ JAKOSCI,
STOSOWANIU DAWNYCH RECEPTUR | TRADYCYINYCH METOD WEDZENIA W DYMIE Z JALOWCA
LUB AROMATYCZNYCH DRZEW OWOCOWYCH ® HANS, GAMI AND KIELBASA GET THEIR
U ASTE THANKS TO HIGH QUALITY MEAT, THE L RECIPES AND
SMOKING METHODS V OR AROMATIC FRUIT TREE WOOD ® SCHINKEN, RoLL-
SCHINKEN UND WUR HALTEN IHREN El \RTIGEN GESCHMACK DA BESTEN
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Kazda pora roku -ma swoje niepowtarzalne uroki i swojg
specyfike. Zimowe, mrozne dni i przenikajgcy ciato chtéd spra-
wiaja, ze poszukujemy rozgrzewajacych potraw. Mozliwosci
jest mnostwo. Zapotrzebowanie na energie sprawia, ze do fask
wracajg pozywne, gorgce zupy, sycace dania oraz rozgrzewaja-
ce napoje wszelkiej masci.

O tej porze roku zupetnie inaczej smakuje, np. gesta,
,Zotnierska” grochowka z miesng wkiadka, tresciwy barszcz
lub Zurek z kietbasg i jajkiem. Nie sposob tez nie wspomniec
o zupie wszystkich prawie zup - o rosole. Tradycyjny, dtugo go-
towany na wolnym ogniu rosét, z mrugajacymi okami, zawsze
rozgrzewa, a jest przy tym aromatyczny i czesto stanowi baze
do sporzadzania innych zup. taskawiej tez patrzymy na syca-
ce gulasze z zawiesistymi sosami, czy na goracy bigos. Nawet
tradycyjna przekaska, sktadajaca sie z wiasnej roboty smalcu,
pysznego chleba i kwaszonego ogérka, dziata na nas inaczej,
niz wiosng albo latem.

Klimat Polski sprawia, ze nawet pods$wiadomie siegamy po
potrawy i napoje, ktére powoduja uczucie nie tylko sytosci, ale
i wewnetrznego ciepfa. Warunki naturalne staty sie powodem,
stosowania od wiekéw, takze nad Wista, wszelkiego rodzaju
napojow rozgrzewajacych. Wypijano napary z suszonych ziét,
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Tradycje
Z1IMOWE]
rozgrzewki

Traditions of
a winter warm up

Every-season has its own unique charms and character.
Chillyswinter days, and piercing cold, compel us to seek to
warm up. The possibilities are endless. The demand for extra
energy cause a comeback of nourishing hot soups, filling dish-
es, as well as various beverages to warm you up.

This time of year thick, “military-style” pea soup with a meat
insert, “rich” borsch, or sour rye soup with kielbasa and eggs
taste differently than normal. Such a list, of course, cannot be
complete without the king of all soups, i.e. broth. The tradition-
al, simmered broth with fat spots is great for warming up, is
very aromatic and often a base for other soups. We also more
favourably regard goulashes with thick sauces, or hot bigos.
Even the traditional snack, consisting of homemade lard, deli-
cious bread and pickled cucumber, has a different effect than
in the spring or summer.

Polish climate makes us even subconsciously choose dish-
es and beverages which give us both a sense of fullness and
warmth. Natural conditions necessitate that for centuries we
have used various kinds of warming up beverages. We drank
herbal brews, all kinds of teas from various fruit, forest and
cultivated herbs. Polish cuisine has always been famous for its
wealth of various spices and sides. Therefore, often these hot
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rozmaite herbatki, oparte na tym, co dawaty sady, lasy oraz
uprawiane ziofa. Polska kuchnia zawsze styneta z bogactwa sto-
sowanych przypraw i dodatkéw. Zatem czesto dodawano do
goracych napojow nie tylko krajowe ziofa i suszone owoce, ale
takze przyprawy, sprowadzane z zagranicy, jak chociazby imbir,
cynamon czy wanilie.

Korzystanie z otaczajacych nas daréw przyrody i réznorod-
ne ich wykorzystywanie widoczne jest rowniez w przygotowy-
waniu przeréznych nalewek i sokéw. Najbardziej popularnym
sokiem na zimowa pore stat sie niewatpliwie sok malinowy.
Byt on dodawany zaréwno do herbaty, jak i do piwa. Soki ro-
biono z wielu owocdw, ale w zimie, poza sokiem malinowym,
najzdrowsze byly takze z aronii i jezyn.

Na bazie alkoholu sporzadzano nalewki z owocéw i da-
row lasu. Tradycja picia rozgrzewajacych trunkéw w zimie ma
w Polsce dtugoletnig historie. Wowczas uznawane byty za lecz-
nicze. Trudno nie wspomniec¢ o takich nalewkach, jak pigwéw-
ka, malindwka czy wisnidwka. Bardzo czesto do ich przygoto-
wania dodawano, np. widrki debowe, jatowiec czy inne sekret-
ne specjaty, ktorych tajemnice przekazywano z pokolenia na
pokolenie.

Zimowa porg popularne byty tez grzane wina. Odznacza-
ty sie one bogatym aromatem, w ktérym wyczuwalne byty
przyprawy korzenne, imbir, gozdziki lub cynamon. Tak zwane
grzaice maja, podobnie jak nalewki, wiele niepowtarzalnych
aromatow. Niegdys$ popularne byty na polowaniach, kuligach
i zabawach karnawatowych. Dzi$ doskonate s3 na dtugie wie-
czory w domu, znakomicie rozgrzewaja i zapobiegajg przezie-
bieniom.

NALEWKE PIGWOWA CHARAKTERYZUJE StODKO-KWASNY SMAK | AROMAT "POLSKIE) CYTRYNY" ORAZ
QUINCE LIQUEUR IS CHARACTERISED BY A SWEET-SOUR TASTE AND AROMA
QUITTENLIKOR IST DURCH IHREN
SUSSSAUREN GESCHMACK, DEN DUFT ,POLNISCHER ZITRONE” SOWIE WUNDERSCHONE GOLDENE FARBE

PIEKNY ZtOTY KOLOR
OF “POLISH LEMON" AS WELL AS BY A BEAUTIFUL GOLDEN COLOUR

GEKENNZE|CHNET 7~

NAJBARDZIE) POPULARNYM SOKIEM NA ZIMOWA PORE JEST SOK Z MALIN ™ [N WINTER, THE

MOST POPULAR JUICE IS RASPBERRY JUICE ™ DER BELIEBTESTE SAFT FUR DIE WINTERZEIT IST

HIMBEERSAFT

beverages were seasoned with not only domestic herbs and
dried fruit, but also spices imported from abroad, i.e. ginger,
cinnamon or vanilla.

Making use of the surrounding gifts of nature is also visible
in preparation of various liquors and juices. The most popular
juice in winter was undoubtedly raspberry juice. It was added
both to tea and beer. Juices were made from many fruit, but
in the winter, apart from raspberry, the healthiest were made
from chokeberries and blackberries.

Spirit-based liqueurs were prepared from both for-
est and cultivated fruit. The tradition of drinking warm-
ing up beverages in winter has a long history in Poland.
In the past they were recognized as having medicinal
qualities. Liqueurs made from quince, raspberries, or
cherries were among the most popular. Very often they
were prepared with oak and juniper shavings, or other
secret ingredients, handed down from generation to
generation.

Winter was also a great time for heated wine. These
were characterised by a rich aroma of various spices:
ginger, cloves, or cinnamon. The so called “grzarice”
(mulled wines)” similar to liqueurs have many unique
aromas. Once, they were very popular during hunt-
ing trips, sleigh rides and carnival parties. Nowa-
days, they are excellent during the long winter
evenings at home, warming up and prevent-
ing colds.

Apart from wine, a great base for “grzarice”
are meads and beers with various spices.

Natural wealth and the boundless human
imagination resulted in a vast array of different cu-
linary ways to keep warm.

v
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Tradition in der Winterautwarmung

Jede Jahreszeit hat einmaligen Reiz und Spezifikation. Winter,
frostige Tage und durchdringende Kalte tragen dazu bei, dass wir
nach erwdrmenden Gerichten suchen. Es gibt viele Mdglichkei-
ten. Der Bedarf an Energie tragt dazu bei, dass nahrhafte, warme
Suppen, sattige Gerichte und erwdrmende Getranke jeder Art wi-
der willkommen sind.

Bei dieser Jahreszeit schmeckt z.B. die dichte ,Soldatensuppe”
Erbsensuppe mit Fleisch , die vollwertige Ribesuppe und Zurek
mit Wurst und Ei total anders. Erwahnenswert ist auch die Kénigen
aller Suppen- die Briihe. Traditionelle Briihe, wird lang auf dem frei-
en Feuer gekocht, erwdrmt uns und dabei ist sie sehr aromatisch
und ist of Basis flir andere Suppe. Wir schauen auch freundlicher
auf sattigenden Gulasch mit dickflissigen Sossen oder warmen
Bigos. Sogar traditionelle Zwischenmahlzeiten, die aus selbst ge-
machten Schmalz, leckeren Brot und Sauergurke bestehen, wir-
ken auf uns anders als im Friihling oder Sommer.

Das polnische Klima trdgt dazu bei, dass wir sogar unbewusst
nach Gerichten und Getranken greifen, die uns satt machen aber
auch innerlich erwdrmen. NatUrliche Bedingungen haben dazu
beigetragen, dass seit Jahrhunderten an der Weichsel unter-
schiedliche erwdrmende Getranke getrunken werden. Man hat
Aufgusse aus trockenen Krautern, unterschiedliche Tees aus den
Obstgéarten, Waldern sowie Krduteranbau getrunken. Die polni-
sche Kiche war immer fur die Vielfalt an Zutaten bekannt. Man
hat oft zu den warmen Getranken nicht nur innlandische Krduter,
sondern auch gerducherte Frichte hinzugefiigt, aber auch aus-
landische Zutaten, wie Ingwer, Zimt oder Vanille.

Die Nutzung der umgebender Natur und unterschiedliche
Verwendung ist auch bei der Vorbereitung unterschiedlicher Liko-
re oder Safte sichtbar. Der am meisten berihmter Saft im Winter ist
der Himbeersaft. Er wird sowohl zum Tee, als auch zum Bier hinzu-
geflgt. Die Safte wurden aus unterschiedlichen Friichten herge-

stellt, aber im Winter ist ausser dem Himbeersaft
auch der Apfelbeere- und Brombeeres-

aft am gestindesten.
Auf Alkoholbasis wurden
Obstaufglsse  und  Wald-

3\ frichte-Aufglsse erstellt.

Die Trunkheitstradition
j%

von erwarmenden
Getranken hat eine
lange Geschich-

SEKRET PYSZNEGO BIGOSU TKWI W "PRZEGRYZIENIU" SIE WSZYSTKICH SMAKOW. DLATEGO IM
DLUZEJ BIGOS SIE GOTUJE LUB ODGRZEWA, TYM JEST SMACZNIEJSZY ™ THE SECRET OF DELI-
ClOUS BIGOS CONSISTS IN “BLENDING” OF ALL FLAVOURS. THEREFORE, THE LONGER WE COOK
OR REHEAT BIGOS, THE BETTER IT IS ® DAS GEHEIMNIS EINES LECKEREN BIGOS IST DIE RICHTIGE
VERMISCHUNG VON ALLEN GESCHMACKEN. DESHALB JE LANGER DAS BIGOS GEKOCHT ODER
AUFGEWARMT WIRD, DESTO SCHMACKHAFTER ES WIRD

tein Polen. Sie wurden damals als Heilmittel anerkannt. Erwahnens-
wert ist auch der Quitte-, Himbeere- und Sauerkirsch- Aufguss. Sehr
oft hat man zu der Vorbereitung zB. die Eiche-, Wacholderflocken
oder andere geheime Spezialitdten hinzugeflgt, deren Geheimnis-
se von Generation zu Generation weitergeleitet wurden.

Im Winter waren auch Glihweine berihmt. Sie zeichne-
ten sich mit vielféltigen Aromas aus, in denen wiirzige Zuta-
ten, Ingwer, Nelken und Zimt spurbar waren. Sog. Glihweine
haben dhnlich wie Aufguss viele einzigartige Aromen. Sie wa-
ren auch beriihmt bei Jagden, Schlittenfahren oder Karneval.
Heute sind sie fur lange Abende zu Hause ausgezeichnet. Sie
erwdrmen und beugen Erkdltungen vor.

Auch der Glihhonig mit unterschiedlichen Aromen sowie
GlUhbier erwarmen sehr.

Die Naturvielfalt sowie unbegrenzte menschliche Fantasie
haben dazu beigetragen, dass man unterschiedliche Maglich-
keiten flr die Erwdarmungen in Rezepten finden kann. Sie wer-
den sich abhdngig von der Region und Tradition unterschei-
den, aber mit Sicherheit werden sie die Aufgabe erfillen. Wie
man sieht, betrifft es auch sowohl Gerichte als auch Getranke
unterschiedlicher Art.

Texst @ By M Txr: DARIUsz MamiNski/MRIRW
Zosecia B Proros By B Foros: FotoLia

TRADYCYINY, DEUGO GOTOWANY NA WOLNYM OGNIU ROSO, Z MRUGAJACYMI OKAMI, ZAWSZE ROZGRZEWA B THE TRADI-
TIONAL, SIMMERED BROTH WITH FAT SPOTS IS GREAT FOR WARMING UP M TRADITIONELLE BRUHE, WIRD LANG AUF DEM FREIEN
FEUER GEKOCHT, ERWARMT UNS









Pstrag nie tylko
od Swieta

Trout come rain or shine

Ryby to prawdziwe bogactwo waznych dla zdrowia sktadni-
kow odzywezych. Obok dobrych ttuszczéw zawieraja takze wiele
witamin rozpuszczalnych w ttuszczach, jak np. A, D i E, ktérych
nie mozna dostarczy¢ organizmowi z warzywami i owocami.
Powszechnie wiadomo, jak zbawienny wptyw na nasze zdrowie
i urode maja kwasy Omega 3. Pstrag, nalezacy do rodziny ryb to-
sosiowatych, jest posrod wszystkich ryb stodkowodnych jednym
z lideréw, jesli chodzi o zawartos¢ tych kwasdw.

W Polsce najczesciej hodowanym gatunkiem jest pstrag te-
czowy. Spotykane sg réwniez hodowle pstraga zrédlanego, po-
tokowego oraz pstraga palia. Nasz kraj zajmuje 6. miejsce w Unii
Europejskiej w produkgji pstragdw hodowlanych. Warunki klima-
tyczne i Srodowiskowe sprzyjaja tej produkgji. Pstrag hodowlany
nie odbiega jakoscig miesa od ryb potawianych w naturalnych
rzekach i potokach.

R
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Fish.are'rich in nutritional components important for our
health. Apart from good fats they contain also many vitamins
soluble’in fats, e.g. A, D and E, which cannot be supplied to
the-organism with fruit and vegetables. It is commonly known
that Omega-3 acids have beneficial effect on our health and
beauty. Trout, belonging to the Salmonidae, is one of the lead-
ers among all freshwater fish when it comes to the quantity of
these acids.

The species most often bred in Poland is rainbow trout.
There are also some fish farms breeding brook and lake trout.
Our country ranks 6™ place among the countries of European
Union in the production of farmed trout. The climatic and en-
vironmental conditions are favourable for the production. The
quality of farmed trout does not differ from the quality of fish
caughtin natural rivers and streams.
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W Polsce jest ok. 200, w petni profesjonalnych, gospodarstw
pstragowych. Gospodarstwa te majg stosunkowo nieduzg po-
wierzchnie, a produkcja uzalezniona jest przede wszystkim od
jakosci wody.

Zapotrzebowanie na pstragi wystepuje w Polsce i zagranica
caly rok. Planujac madra diete, bogatg w witaminy i mikroele-
menty, powinnismy pamietac o pstragu. Ta ryba zawiera duzo
mniej ttuszczu, niz mieso czy ryby morskie. Charakteryzuje sie
réwniez niska kalorycznoscia, przy jednoczesnej wysokiej warto-
$ci odzywcze).

Po integracji z Unig Europejska, w ramach kazdego z dotych-
czasowych okreséw programowania, miato miejsce znaczace
wsparcie akwakultury. Wérdd gospodarstw, ubiegajacych sie
o unijne $rodki, 27 proc. stanowity gospodarstwa pstraggowe.
W latach 2014-2020 wspieranie akwakultury, zréwnowazonej
$rodowiskowo, zasobooszczednej, innowacyjnej, konkurencyj-
nej i opartej na wiedzy, bedzie jednym z priorytetéw Programu
Operacyjnego,Rybactwo i Morze"

Pstrag na talerzu jest niczym pigutka zdrowia i mtodosci. To
doskonate rozwigzanie dla wszystkich, ktorzy chca cieszyc sie
doskonatym zdrowiem, swietng kondycja i wyglada¢ mtodo. Pa-
mietajmy, ze w tej rybie skumulowane sg skfadniki o dziataniu
przeciwnowotworowym i zapobiegajace procesowi starzenia
sie, ktore wzajemnie sie uzupetniaja i wzmacniaja.

A N

Przystawka z pstrgga wedzonego

Sktadniki:

* pstrag wedzony lub filety z pstraga wedzonego
* pomidory, rdéne sataty, rukola

* ser mozearella, majonez, ocet balsamiczny

Pstraga wedzonego wyfiletowac
i poebawic osci lub wykorzystac go-
towe wedzone filety. Przystawka to
roéne. polgczenia wedzonego pstra-
ga, pomidorow, sera mozearella
i roénego rodeaju salat. Filety moé-
na poukiadacé na przemian & po-
zostatymi skladnikami lub ulodyé
minikanapki na plastrach pomido-
ra (mozna komponowac je na rizne
sposoby): na plaster pomidora ulo-

There are ca. 200 fully professional trout farms in Poland.
The farms occupy a relatively small area, and the production
depends primarily on the quality of water.

The demand for trout is present in Poland and abroad all-
year-round. When planning a wise diet, rich in vitamins and
microelements, we should remember about trout. The fish
contains much less fat than meat or marine fish. It is also char-
acterized by low calorific value, and high nutritional value.

After the integration with the European Union, a significant
support for aquaculture took place within each of the past pro-
gramming periods. 27 percent of farms applying for EU funds
were trout farms. In the period of 2014-2020, support for en-
vironmentally balanced, resource-saving, innovative, competi-
tive and knowledge-based aquaculture shall be one of the pri-
orities of the Operational Programme “Fishery and Sea”.

Trout on a plate is like a pill of health and youth. It is a per-
fect solution for everyone who wants to be perfectly healthy,
be in good shape and look young. Let us remember that the
fish contains anti-cancerous and anti-ageing components
which complement each other and strengthen the effects.

TexsT M By M Trx7: MALGORZATA Ksiazvk/MRIRW
Zosecia B Proros By B Foros: Fotoia, © PaNTHERSTOCK/PHOTOGENICA, MRIRW
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Starter with smoked trout

ngredients:

e smoked trout or smoked trout fillets

* fomatoes, different kinds of lettuce, salad rocket
* mozzarella, mayonnaise, balsamic vinegar

Fillet the smoked trout and
remove  fishbones or use ready
smoked fillets. The starter is diffe-
rent combinations of smoked trout,
tomatoes, mozzarella cheese and
various kinds of salads. Fillets can
be placed alternately with other in-
gredients or form small sandwiches
with slices of ftomato (they can be

2 5 combined in different ways): place
el ScUCTal pieces of corn salad or ro-

2y¢ kilka streepkow salaty roszpon-

ki lub rukoli, skropic delikatnie oc-

tem balsamicenym. Na wierzch uioéyc plaster mozzarelli, na
ser kawalek fileta z pstraga wedzonego. Na rybe dac odrobine
magonezu, na ktory w réénych kompoeycjach moéna ulodyé
oliwke, kapary lub papryczke chili. Calosé skropic oliwg.
Najlepiej podac w kilku wersjach na jednej paterze.

cket on a slice of tomato, and sprin-

kle with balsamic vinegar. Place

a slice of mozzarella at the top of a piece of smoked trout. Put

a little mayonnaise on the fish, and then complete it with an

olive, capparis or chili pepper. Sprinkle the dish with olive

oil. It is best to serve several versions of the starter on one
plate.
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Forelle nicht nur
zu Felertagen

Kalte Vorspeise mit Riucherforelle

Zutaten:

* Riucherforelle oder Riucherforellenfilets

* Tomaten, verschiedene Salate, Rucola

* Mozzarella, Mayonnaise, Balsamessig

Von der Rdiucherforelle Filels herausschneiden und
Grdten entfernen oder fertige Riucherforellenfilets verwen-
den. Die Vorspeise ist beliebige Verbindung von Riucher-
forelle, Tomaten, Mozzarella und verschiedenen Salaten.
Filets kann man abwechselnd mit ibrigen Zutaten legen
oder Mini-Sandwiches auf Tomatenscheiben vorbereiten
(man kann sie verschiedenartiq komponieren): auf eine To-
matenscheibe etwas Rucola oder Feldsalat geben, mit Bal-
samessig fein betriufeln. Oben Mozzarellascheiben legen,
darauf ein Stiickchen Réiucherforellenfilets. Auf den Fisch
etwas Mayonnaise geben, darauf kann man beliebig eine
Olive, Kapern oder Pfefferschote legen. Alles mit etwas Oli-
vendl betriufeln. Am besten mehrere Varianten zusammen
auf einem Teller servieren.
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Fische bieten uns einen Reichtum an fir unsere Gesund-

( r H ’ '! ‘ " l heit wichtigen Nahrstoffen an. Neben guten Fetten enthalten

sie auchviele fettlosliche Vitamine, wie z. B. A, D und E, die dem
Organismus mit Gemuse und Obst nicht geliefert werden kon-
nen. Es ist weithin anerkannt, dass Omega-3-Fettsduren auf
unsere Gesundheit und Anmut einen segensreicheren Einfluss
haben. Forelle, die zur Familie der Lachsfische gehort, ist unter
allen Sul3wasserfischen einer der Fihrer, wenn es sich um In-
halt dieser Sduren handelt.

In Polen ist Regenbogenforelle am haufigsten geziichtete
Gattung. Es kommen auch Zuchten von Bachsaibling, Bachfo-
relle oder Seesaibling vor. Polen rangiert auf sechster Stelle in
der Europaischen Union hinsichtlich Zuchtforellenproduktion.
Witterungs- und Umgebungsbedingungen begiinstigen diese
Produktion. In Bezug auf Fleischqualitdt weicht die Zuchtfo-
relle von den in natdrlichen Flissen und Bachen gefangenen
Fischen nicht ab.

In Polen gibt es ca. 200 professionelle Forellenzuchten. Die-
se Zuchten haben relativ geringe Gré3e und die Produktion
hangt vor allem von der Wasserqualitat ab.

Nachfrage nach Forellen besteht in Polen und im Ausland
das ganze Jahr tGber. Im Rahmen gesunder Erndhrung, reich an
Vitaminen und Spurenelementen, sollten wir Gber Forelle nicht
vergessen. Dieser Fisch enthélt viel weniger Fett als Fleisch oder
Seefische. Der ist auch kalorienarm und gleichzeitig durch ei-
nen hohen Nahrwert gekennzeichnet.

Nach der Integration in die Europdische Union wurde im
Rahmen jedes bisherigen Programmzeitraums Aquakultur be-
trachtlich gefordert. Unter Zuchten, die Finanzmittel der Eu-
ropdischen Union beantragten, machten Forellenzuchten 27
Prozent aus. In den Jahren 2014-2020 wird die Férderung einer
dkologisch nachhaltigen, ressourcenschonenden, innovativen,
wettbewerbsfahigen und wissensbasierten Aquakultur einer
der wichtigsten Prioritdten des operationellen Programms ,Fi-
scherei und Meer” sein, fur die Umsetzung dieses Programms
wurden die meisten finanziellen Mittel vorgesehen.

Eine Forelle auf dem Teller ist wie eine Gesundheits- und
Jugend-Pille. Das ist die beste Losung fur alle, die gesund blei-
ben, eine gute Kondition haben und jung aussehen wollen.
Wir durfen nicht vergessen, dass dieser Fisch Substanzen mit
Antitumor- und Altershemmung-Wirkung enthalt, die sich ge-
genseitig erganzen und verstérken.
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Z JACKIEM JUCHNIEWICZEM, PREZESEM STOWARZYSZENIA PRO-
DUCENTOW RYB tOSOSIOWATYCH ROZMAWIA MAtGORZATA
KSIAZYK m JACEK JUCHNIEWICZ, THE PRESIDENT OF THE TROUT
BREEDERS ASSOCIATION IS
KSIAZYK m MIT JACEK JUCHNIEWICZ, VORSTANDSVORSITZENDEM
DES VERBANDES DER ZUCHTER VON LACHSFISCHEN SPRACH
MAYGORZATA KSIAZYK

INTERVIEWED BY MALGORZATA

Ryba warta uwagi

Panie Prezesie, pstragi to cenione i popularne ryby
konsumpcyjne. Sa one hodowane w gospodarstwach ryba-
ckich, wprowadzane do rzek i jezior, a przez wedkarzy uwa-
zane za atrakcyjne ryby sportowe. Czy produkcja pstraga
i innych ryb stodkowodnych jest w naszym kraju perspek-
tywiczna?

Akwakultura to najdynamiczniej rozwijajacy sie na $wiecie
sektor branzy spozywczej, to takze kierunek perspektywiczny dla
naszej gospodarki. Ryb nie mamy w nadmiarze, a mamy warunki
do tego, aby ten sektor rozwijac. Polska akwakultura
to chow zaréwno ekstensywny — przewaznie karpia,
jak i intensywny — gtéwnie pstraga. Przy chowie in-
tensywnym z jednego m?® wody uzyskujemy znacz-
nie wiekszg produkcje w pordéwnaniu z chowem
ekstensywnym. Hodowla pstraga ma w naszym kra-
ju ponad 100-letnig tradycje. Mamy zaawansowane
technologicznie gospodarstwa, w ktérych produku-
jemy ok. 17-18 tys. ton pstraga. Zamierzamy zwiek-
szy¢ te produkgcje ok. 14 tys. ton. Jestesmy obecnie
na 5. miejscu w Europie, jesli chodzi o pstraga i na
3. w produkgji wszystkich ryb stodkowodnych.

POLSKA AKWAKULTURA TO CHOW ZAROWNO EKSTENSYWNY — PRZEWAZNIE
KARPIA, JAK | INTENSYWNY — GEOWNIE PSTRAGA ® POLISH AQUACULTURE
INVOLVES EXTENSIVE FARMING — PREDOMINANTLY CARP, AS WELL AS IN-
TENSIVE — MAINLY TROUT B POLNISCHE AQUAKULTUR STELLT SOWOHL EINE
EXTENSIVE — MEISTENS  KARPFEN, ALS AUCH EINE INTENSIVE ZUCHT — VOR
ALLEM FORELLE, DAR

Mr. President, trout is a fish widely appreciated and pop-
ular among consumers. It is bred in fish farms, introduced to
rivers and lakes, and regarded by fishermen as a desirable
fish caught for sport. Is production of trout and other fresh-
water fish prospective in our country?

Aquaculture is the most dynamically developing sector of
food industry in the world, and also a prospective direction for our
economy. We do not have an abundance of fish, but we have the
right conditions to develop this sector. Polish aquaculture involves




Polska ma ambicje i szanse wkrotce wskoczy¢ na 2. miejsce
w tej kategorii. Sprzyjaja temu warunki przyrodnicze, kadry,
wiedza, technologie i wsparcie funduszowe. Wierze, ze odnie-
siemy sukces. Stowarzyszenie Producentéw Ryb tososiowa-
tych opracowato Strategie Rozwoju Akwakultury Intensywnej
2020, w ktdrej stawiamy sobie wysokie cele, a wzrost produkgji
jest jednym z nich.

Jaka role moze odegrac rozwéj akwakultury wobec ros-
nacego zapotrzebowania na biatko zwierzece?

Ogromna... Jest nas dzi$ 7 miliarddw, w 2050 r. ma by¢
9 mld. W tym samym czasie, w krajach azjatyckich, ok. 3 mid lu-
dzi zmieni swdj status na wyzszy, przejdzie do tzw. klasy srednie;.
Oznacza to, ze bedziemy musieli wyprodukowac wiecej zyw-
nosci. Tymczasem zasoby surowcowe sg ograniczone i musimy
zadbac o ich jak najlepsze wykorzystanie. Szacuje sie, ze gdyby
wszyscy ludzie na $wiecie odzywiali sie w standardzie Ameryki
Péthocnej czy Europy (ok.100 gram biatka dziennie, w tym ok.
60 gram zwierzecego), to potrzebowalibysmy trzech planet do
ich wyzywienia. Ziemi nie pomnozymy, wiec bedziemy musieli
zadbac o to w inny sposéb i ryby moga przyjsé tu z pomoca.

A co z ochrong $rodowiska. Chéw ryb wymaga duzych
ilosci wody...

Ryby rzeczywiscie potrzebujg duzych ilosci wody, ktorej...
nie zuzywaja, a tylko uzywaja. Woda stanowi $rodowisko ich
bytowania, tak jak powietrze dla innych zwierzat. Paradoksalnie
ryby zuzywaja na kilogram przyrostu mniej wody, niz kazde inne
zwierze hodowlane, ale przede wszystkim najmniej paszy. Wy-
nika to z faktu, Ze ryba jest organizmem zmiennocieplnym i nie
traci energii na podtrzymanie temperatury ciata. Podobnie zosta-
wia najmniejszy slad weglowy. Dlatego warto wspierac produk-
cje ryb z uwagi na jej prosrodowiskowy aspekt, chociazby po to,
aby chroni¢ nasza planete, a przy okazji dostarczy¢ konsumen-
tom biatko najwyzszej jakosci, nasycone kwasami ttuszczowymi
o udowodnionych zaletach prozdrowotnych.

Bardzo dziekuje za rozmowe. Zachecajmy do kon-
sumpcji ryb i pamietajmy, ze pstrag to ryba naprawde
warta uwagi.

Polish
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MAMY ZAAWANSOWANE TECHNOLOGICZNIE GOSPODARSTWA, W KTORYCH PRODUKUJEMY OK.
17-18 Tvs. TON PSTRAGA B \WE HAVE TECHNOLOGICALLY ADVANCED FARMS, WHERE WE PRO-
DUCE CA. 17-18 THOUSAND TONS OF TROUT @ WIR VERFUGEN UBER TECHNOLOGISCH FORTGE-
SCHRITTENE FiscHzUCHTEN, wo cA. 17 000- 18 000 TONNEN FORELLE HERGESTELLT WIRD

extensive farming — predominantly carp, as well as intensive —
mainly trout. In the case of intensive farming, we obtain much
greater yield from one m?® of water as compared to extensive
farming. The tradition of trout breeding in our country has more
than one hundred years. We have technologically advanced farms,
where we produce ca. 17-18 thousand tons of trout. We intend
to increase this production by ca. 14 thousand tons. Currently,
we hold the fifth place in Europe with regard to trout, and third
in production of all freshwater fish. Poland has the ambitions and
opportunities to soon storm the second place in this category. It
will be possible thanks to the natural conditions, staff, knowledge,
technologies and financial support. | believe that we will be suc-
cessful. The Trout Breeders Association has developed the Inten-
sive Aquaculture Development Strategy for 2020, which sets big
goals for us, including production growth.

What role can the development of aquaculture play with
regard to the growing demand for animal protein?

An extremely important one.. Currently, there are 7 billion
people, and in 2050 this number will reach 9 billion. At the same
time, in Asian countries ca. 3 billion people will reach a higher so-
cial status, joining the so-called middle class. This means that we
will have to produce more food. Meanwhile, the raw material re-
sources are limited and we need to ensure their most efficient use.
[tis estimated that if all people in the world had the same eating
habits as people in North America or Europe (ca. 100 grams of pro-
tein per day, including ca. 60 grams of animal protein), we would
need three planets to feed them. We cannot make more Earths, so
we will have to take care of this issue in a different way and fish can
come to our aid.

What about environmental protection? Fish farming re-
quires large quantities of water...

Indeed, fish do need large quantities of water, but they do not
consume it, merely use it. Water constitutes their habitat, just like
air for other animals. Paradoxically, fish consume less water per
kilogram of growth than any other animal and, most importantly,
the smallest amount of feed. It results from the fact that a fish is
a cold-blooded organism and does not lose energy on sustaining
its body temperature. Similarly, it leaves the smallest carbon foot-
print. Therefore, supporting the production of fish is highly recom-
mended due to its pro-environmental aspect: for instance in order
to protect our planet, and at the same time provide the consumers
with premium protein, saturated with fatty acids, which have been
proved to possess health-improving qualities.

Thank you very much for the interview. We strongly en-
courage consumption of fish and want to remind that trout is
afish really worthy of attention.
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Ein beachtenswerter Fisch

Herr Vorsitzender, Forellen sind bekannte und anerkann-
te Verbrauchsfische. Sie werden in Fischzuchten geziichtet, in
Eliissetund Seen‘kingefiihrt und von den Anglern fiir attraktive
Sportfische-gehalten. Ist die Produktion von Forellen und an-
deren SiiBwasserfischen in unserem Land zukunftsorientiert?

Aquakultur ist ein sich am meisten entwickelter Sektor der
Lebensmittelindustrie weltweit, sie erscheint auch als eine zu-
kunftsorientierte Richtung fur unsere Wirtschaft. Fische haben
wir nicht im Uberfluss, und wir haben Voraussetzungen fiir
die Entwicklung dieses Sektors. Polnische Aquakultur stellt so-
wohl eine extensive —meistens Karpfen, als auch eine intensive
Zucht - vor allem Forelle, dar. Im Falle einer intensiven Zucht
erzielen wir von einem Kubikmeter Wasser eine wesentlich
hohere Produktion im Vergleich zu einer extensiven Zucht.
Forellenzucht hat in unserem Land eine Uber 100-jdhrige Tra-
dition. Wir verfligen Gber technologisch fortgeschrittene Fisch-
zuchten, wo ca. 17 000- 18 000 Tonnen Forelle hergestellt wird.
Wir beabsichtigen, diese Produktion um ca. 14 000 Tonnen zu

hoéher und gehen in sogenannte Mittelschicht Uber. Das be-
deutet, wir mussen mehr Lebensmittel herstellen. Rohstoffres-
sourcen sind jedoch beschrankt und wir mussen daflr sorgen,
diese moglichst optimal zu nutzen. Es wird geschatzt, dass sich
alle Menschen der Welt nach nordamerikanischen oder euro-
pdischen Standards (ca. 100 g Protein taglich, darunter ca. 60
g tierisches Protein) erndhrten, brauchten wir drei Planeten zur
Nahrungsversorgung aller Menschen. Die Erde l3sst sich nicht
vermehren, wir mussen also eine andere L6sung finden und
Fische kdnnen uns dabei Hilfe leisten.

Und was mit der Umweltschutz. Zucht benétigt grof3e
Wassermengen...

Fische bendtigen tatsdchlich grole Wassermengen, die
sie jedoch... nicht verbrauchen, sondern nur nutzen. Wasser
ist ihre Umgebung, wie Luft fir andere Tiere. Paradox ver-
brauchen Fische pro Kilogramm Zuwachs weniger Wasser als
jedes andere Zuchttier und vor allem auch weniger Futter.

RYB NIE MAMY W NADMIARZE, A MAMY WARUNKI DO TEGO, ABY TEN SEKTOR ROZWIJAC ® \WE DO NOT HAVE AN ABUNDANCE OF FISH, BUT WE HAVE THE RIGHT CONDITIONS TO DEVELOP THIS SECTOR
B FISCHE HABEN WIR NICHT IM UBLRFLUSS, UND WIR HABEN VVORAUSSETZUNGEN FUR DIE ENTWICKLUNG DIESES SEKTORS

steigern. Wir sind zurzeit am fUnften Platz in Europa hinsichtlich
der Forellenzucht und am dritten in Bezug auf Herstellung aller
StRwasserfische. Polen hat Ehrgeiz und Aussichten darauf, bald
an zweite Stelle in dieser Kategorie zu rlicken. Das wird von den
natdrlichen Bedingungen, Personal, Wissen, Technologien und
finanzieller Férderung begunstigt. Ich glaube, wir werden es
schaffen. Verband der Ziichter von Lachsfischen arbeitete eine
Strategie flr Entwicklung einer intensiven Aquakultur 2020 aus,
wobei wir uns grofle Ziele setzen, darunter Produktionsanstieg.

Welche Rolle kann Entwicklung der Aquakultur angesichts
steigender Nachfrage nach tierischem Protein spielen?

Eine riesige Rolle... Es gibt zurzeit 7 Milliarden Menschen,
2050 wird 9 Milliarden erwartet. Gleichzeitig dndern in asia-
tischen Landern ca. 3 Milliarden Menschen ihren Status auf

Dies ist darauf zurlickzufihren, dass Fisch ein wechselwar-
mender Organismus ist und keine Energie dafir verliert, seine
Korpertemperatur zu erhalten. Er weist auch den geringsten
CO2 -FuBabdruck auf. Daher lohnt es sich, Fischproduktion
in Bezug auf die Umweltaspekte zu fordern, allein schon um
unseren Planeten zu schitzen und bei Gelegenheit den Ver-
brauchern Protein mit nachgewiesenen gesundheitlichen
Vorteilen, von bester Qualitdt und reich an Fettsduren zur Ver-
flgung zu stellen.

Vielen Dank fiir das Gesprach. Ermutigen wir andere zum
Essen von Fischen und vergessen wir nicht, dass Forelle ein
wirklich beachtenswerter Fisch ist.

ZoseciA B Protos By M FoTos: STOWARZYSZENIE PRODUCENTOW RYB £0SOSIOWATYCH
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wieprzowina QAFP
The magic ingredient - QAFP pork
Eine magische Zutat — QAFP-Schweinefleisch

Kazdé danie musi-by¢ dobrze skomponowane i kompletne, bo na
jego ostateczny smak, teksture i wyglad wptyw ma kilka elementéw. Za-
tem komponujac menu pamietajmy, ze potrawy powinny by¢ nie tylko
przygotowane ze sktadnikow wysokiej jakosci, ale takze odpowiednio
zbalansowane przyprawami i dodatkami. Dla takich dari idealng baza
jest znakomita w smaku kulinarna wieprzowina z certyfikatem QAFP.

Planujac danie z miesa wieprzowego najpierw wybieramy wysokiej
jakosci element, odpowiedni dla danej potrawy, taki jak poledwiczka,
szynka, fopatka, karkéwka czy schab, oferowane w Systemie Gwaran-
towanej Jako$ci Zywnosci QAFP. Do szlachetnego giéwnego sktadnika
nalezy wytypowac¢ odpowiednie przyprawy, ktére subtelnie podkreslg
jego naturalny smak i delikatny zapach. Dodatki zbozowe, warzywa,
owoce czy grzyby uzupetnia danie, eksponujac bogate walory smako-
we doskonatej kulinarnej wieprzowiny.

Wysokiej jakosci mieso wieprzowe, sygnowane znakiem QAFP, to
produkt o bogatych, naturalnych walorach. Odpowiednio niska zawar-
to$¢ thuszczu wptywa na smakowito$¢, idealng kruchos¢ i soczystosc
miesa, tak doceniane przez smakoszy. W zaleznosci od przygotowy-
wanego dania, wieprzowine mozna taczy¢ z catym wachlarzem przy-
praw i sktadnikéw, pamietajac o tym, ze wystarczy ich niewielka ilos¢,
aby nada¢ miesu stosowng oprawe. Wieprzowina to atrakcyjny temat
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EverydiSh must be well composed and complete,
fecayse~ultimately, the flavour, texture, and appear-
ange arg/affected by several elements. Therefore, while
pufting a menu together we need to remember that
the dishes should not only be prepared from high
quality ingredients, but also properly seasoned. Such
dishes are ideally based on the QAFP certified pork of
exceptional taste.

When planning a pork dish, we first need to select
high quality meat, appropriate for a particular dish,
such as tenderloin, ham, shoulder, neck, loin offered
in the Quality Assurance for Food Products (QAFP) sys-
tem. The excellent main ingredient should be accom-
panied by appropriate spices, which subtly emphasize
its natural taste and delicate fragrance. Cereal, vegeta-
ble, fruit, or mushroom sides supplement the dish, ex-
posing rich flavours of magnificent pork.

High quality QAFP labelled pork is a product of
vast, natural values. Properly low fat content affects
the taste, ideal tenderness, and juiciness of the meat,
so valued by gourmets. Depending on the dish, pork

czyli 4
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kulinarny, ktory pozwala na rozwiniecie fantazji i dopieszczenie
kubkéw smakowych. Wieprzowine z dobrym efektem mozna
faczy¢ z warzywami, np. buraczkami, cebula, papryka, kapusta,
pomidorami czy kabaczkami. Smiato mozna siegac tez po owo-
ce, doskonate beda m.in. sliwki, pomarancze, gruszki, maliny,
ananas czy mango. Smak dania podkreéla przyprawy dobrze
znane, jak czosnek, jatowiec, lis¢ laurowy, pieprz czy papryka,
ale rowniez bardziej egzotyczne kolendra, kumin, anyz, im-
bir czy szafran. Uwiericzeniem catego dania beda dodatki. Tu
rowniez nie ma ograniczen, bo kulinarna wieprzowina QAFP
komponuje sie znakomicie i z wtasnorecznie przygotowanymi
kluskami czy makaronem, na rézny sposdb przygotowanymi
ziemniakami, jak i catg paletg kasz.

Warto zaplanowa¢ danie ze szlachetnego miesa wieprzo-
wego z tak dobranymi sktadnikami, przyprawami i dodatka-
mi, aby nie sttumi¢ jego naturalnego i wspaniatego smaku,
a umiejetnie je podkresli¢. Wysokiej jakosci kulinarna wieprzo-
wina QAFP to,magiczny” sktadnik, z ktérym kazde danie bedzie
petne smaku!

TEKST | ZDJECIE W RAMACH KAMPANII ,, GWARANCJA JAkosci QAFP’, PROMUJACES
PRODUKTY POSIADAJACE CERTYFIKAT JAKOSCI W RAMACH SYSTEMU GWARANTOW-
ANEJ Jakoscl ZywNosci QAFP

Jed€s &eyicht muss richtig komponiert und vollstandig
sein, waif=Seinen endgultigen Geschmack, Textur und Aus-
sehengnehrere Elemente beeinflussen. Wenn wir also Menu
zusagimenstellen, sollten wir nicht vergessen, unsere Speisen
nightrlr aus hochwertigen Zutaten zuzubereiten, aber auch
€ntsprechend mit Gewdlrzen und Beilagen auszugleichen.
Eine ideale Basis flr solche Speisen ist kulinarisches Schwei-
nefleisch mit hervorragendem Geschmack, mit QAFP-Zertifi-
kat gekennzeichnet.

Bei der Planung eines Schweinefleischgerichts wahlen
wir zuerst eine hochwertige, typische daflr Hauptzutat, wie
Lende, Schinken, Schulter, Kamm oder Kotelett, die im Rah-
men des Qualitatssicherungssystems fur Lebensmittel QAFP
angeboten werden. Zu diesem vorzuglichen Fleischstick soll
man entsprechende GewdUrze auswahlen, die seinen naturli-
chen Geschmack und zarten Geruch fein betonen. Getreide-
beilagen, GemUse, Obst oder Pilze ergédnzen das Gericht und
hervorheben die besonderen geschmacklichen Merkmale
des vorztglichen kulinarischen Schweinefleisches.

Schweinefleisch von bester Qualitat, mit QAFP-Symbol
gekennzeichnet, ist ein Produkt mit reichen, natdrlichen
Eigenschaften. Relativ niedriger Fettgehalt beeinflusst
Schmackhaftigkeit, ideale Zartheit und Saftigkeit des Flei-
sches, von Feinschmeckern so geschatzt. Je nach Gericht,
kann man Schweinefleisch mit einer ganzen Palette von
Gewdrzen und Zutaten verbinden, es ist jedoch zu beach-
ten, dass nur eine geringe Menge davon ausreicht, um das

may be combined with a wide range of spices and ingredients,
always remembering that only a small quantity is sufficient
to give the meat a proper frame. Pork is an attractive culinary
theme, allowing imagination to spread its wings and pamper
the taste buds. Pork may be to great effect combined with veg-
etables e.g. beetroots, onions, paprika, cabbage, tomatoes or
zucchini. It can also be easily combined with fruit, e.g. plums,
oranges, pears, raspberries, pineapple or mangos. The taste is
emphasized by spices, well known, such as garlic, juniper, bay
leaf, pepper, or paprika, but also more exotic, coriander, cumin,
anise, ginger, or saffron. Each dish will be crowned with sides.
Here, there are also few constraints, since QAFP pork is a perfect
match for home made dumplings or noodles, diverse potato
sides, and a whole range of groats.

Itis worth to plan a dish with excellent pork, with ingredi-
ents, seasonings, and sides selected so as not to suppress its
natural and wonderful flavour, but emphasize it skilfully. High
quality QAFP pork is a “magical” ingredient, making each dish
full of taste!

Text AND PHOTO UNDER THE cAMPAIGN “QAFP QuALITY ASSURANCE”, PROMOT-
ING PRODUCTS WITH A QUALITY CERTIFICATE UNDER THE QUALITY ASSURANCE FOR
Foob Propucts - QAFP

Fleisch entsprechend hervorzuheben. Schweinefleisch stellt
ein faszinierendes kulinarisches Thema dar, das erméglicht,
der Fantasie freien Lauf zu lassen und unsere Geschmacks-
knospen zu verwdhnen. Schweinefleisch kann erfolgreich mit
GemUse, z. B. roten Ruben, Zwiebel, Paprika, Kohl, Tomaten
oder Gartenkurbis kombiniert werden. Es ist empfehlenswert,
auch nach Obst zu greifen, hervorragend passen dazu u. a.
Pflaumen, Orangen, Birnen, Himbeeren, Ananas oder Mango.
Der Geschmack des Gerichts wird von GewUrzen betont — gut
bekannt wie Knoblauch, Wacholder, Lorbeerblatt, Pfeffer oder
Paprika, aber auch mehr exotisch — Koriander, Kreuzkimmel,
Anis, Ingwer oder Safran. Die Kronung des Gerichts sind Beila-
gen. Hier gibt es ebenso keine Einschrankungen, denn QAFP-
Schweinefleisch kann erfolgreich sowohl mit hausgemachten
Knodeln oder Nudeln, verschiedenartig zubereiteten Kartof-
feln, als auch mit einer ganzen Palette von Grobgriel3en und
GrUtzen zusammengestellt werden.

Es lohnt sich, ein Gericht vom vorzliglichen Fleisch mit
solchen Zutaten, Gewdirzen und Beilagen so zu komponieren,
um seinen natdrlichen und aullergewshnlichen Geschmack
nicht zu unterdriicken, sondern geschickt zu betonen. Kuli-
narisches QAFP-Schweinefleisch von bester Qualitat ist eine
,magische” Zutat, dank der jedes Gericht voller Geschmack
sein wird!

TexT unp FoTo ENTSTANDEN IM RAHMEN DER KAMPAGNE ,, QUALITATSSICHERUNG

QAFP’; pie PRODUKTEN MIT ZERTIFIKAT IM RAHMEN DES QUALITATSSICHERUNGS-
sYSTEM FUR LEBENSMITTEL QAFP FORDERT

BOGUNE:
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2 de ded s

2 suszonymi pomidorami

Smakujq wybornie jako dodatek do obiadu, np. z ziem-
nwiakami i surowkq lub do podgrzanego pieczywa. Bedq tez

doskonalg przekaqskq na zimno.

Skladmniki:

* 500 g topatki QAFP

* 12 matego stoika suszonych pomidorow

w oleju z ziolami
o 1/4 seklanki mleka
o 1/4 seklanki butki tartej + ok. 2 tyéki
do obloczenia kuleczek

* 2-3 lyéeczki koncentratu pomidorowego

* 1 lyzeczka zidl prowansalskich

* sdl i Swiezo mielony pieprz do smaku

* olej do smazenia

Fopatke QAFP wmyj i zmiel w maszynce do
miesa lub drobno posiekaj w robocie kuchennym.
Suszone pomidory pokrgj na mate kawatki. Mle-
ko podgrzej i wymieszaj z butkq lartq. Otrzymang
mase polgce & miesem oraz suseonymi pomido-
rami. Dodaj koncentrat pomidorowy, ziola, sol
i pieprz. Bardeo dokladnie wymieszaj. Formuj
niewielkie kulki, ktore nastepwie oblaczaj w do-
datkowej bulce lartej. Smaz na mocno rozgrzanym
oleju na zloty kolor. Przed podaniem odsgcz nad-
miar thuszczu na papierowym reczniku.

Seasoned meatballs
with dried tomatoes

They taste excellent as a side to dinner, e.g. with potatoes
and salad, or with heated bread. They will also be a perfect
cold snack.

Ingredients:

* QAFP pork shoulders - 500 g

* Dried tomatoes in il with herbs - 1/2 jar

* milk - 1/4 glass

* breadcrumbs 1/4 glass + ca. 2 table spoons to roll the

meatballs in

* lomato paste - 2-3 leaspoons

e [erbes de Provence - 1 teaspoon

* salt and freshly ground pepper for laste

* frying oil

Wash the QAFP shoulder and mince it in a meat grinder,
or chop in a food processor. Chop the dried tomatoes into small
pieces. Heat the milk and mix with bread-crumbs. Combine
the mass with meat and dried tomatoes. Add tomato paste,
herbs, salt and pepper. Miz thoroughly. Form small balls,
and roll them in the leftover breaderumbs. Fry until golden.
Drain excess fat with a paper towel and serve.

Frdedeécr

Fleischbillchen
miit getrockneten Tomaten

Sie schmecken hervorragend als Beilage zum Mittag-
essen - zum Beispiel mit Kartoffeln und Salat oder mit er-

wirmlen Gebdck. Sie werden auch eine vorziigliche kalte
Vorspeise sein.

Zutaten:

* 500 g QAFP-Schulter )

* 1/2 Glas getrockneten Tomaten im Ol mit Kriutern

* 1/4 Glas Milch

o 14 Glas Semmelmehl + ca. 2 ES zum Panieren

o 2-3 TL Tomatenmark

1 TL Kriuter der Provence

* Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

* Ol zum Braten

QAFP-Schulter waschen und durch den Fleischwolf dre-
hen oder in einer Kiichenmaschine klein zerhacken. Getrock-
nete Tomaten in kleine Stiickchen schneiden. Milch erhitzen
und mit Semmelmehl mischen. Die Masse mit Fleisch und ge-
trockneten Tomaten verbinden. Tomatenmark, Kriuter, Salz
und Pfeffer dazu geben. Sehr genau mischen. Kleine Biillchen
Jormen, dann im Semmelmehl panieren. Im gut erhitzten Ol
goldbraun braten. Vor dem Servieren zum Abtropfen von
iiberschiissigem Ol auf ein Papierhandtuch legen.




POMIDORY DOBRE Z NATURY
NATURALLY GOOD TOMATOES
TOMATEN GUT VON DER NATUR AUS

POLSKA POCHWALI SIE NA SWIECIE POMIDORAMI,
MAKARONEM | DROBIEM = POLAND WILL PRESENT
TO THEWORLD ITS TOMATOES, NOODLES AND POULTRY
m POLEN WIRD SICH WELTWEIT MIT TOMATEN, NUDELN

UND GEFLUGEL RUHMEN

Smacznego, to z Europy

Guten Appetit, das ist aus Europa

Komisja Elropejska“po raz ostatni, w ramach obecnego
systemy promocji produktéw rolno-spozywczych, zaakcepto-
wata 33 programy promocyjne o tacznym budzecie ponad 107
min euro. Polskie organizacje branzowe pozyskaty z tej kwo-
ty ponad 10 min euro. W ramach nowej polityki promocyjnej
dziatania beda mogty by¢ prowadzone nie tylko na wewnetrz-
nym rynku unijnym, ale przede wszystkim na wybranych stra-
tegicznych rynkach swiatowych.

Polskie programy przewidujg reklame produktow kil-
ku branz: pomidoréw w Polsce i Niemczech, makaronéw na
Ukrainie i w Chinach oraz miesa drobiowego wysokiej jakosci
w Wietnamie, Chinach i Zjednoczonych Emiratach Arabskich.

Realizowane beda programy: ,Pomidory dobre z natury’,
,Makarony Europy’, czy ,Europejski drob — w jakosci sita”. Celem
ich jest wzrost Swiadomosci konsumentéw i dystrybutordw
w zakresie zalet polskich produktéw, a w konsekwencji wzrost
ich sprzedazy na rynkach docelowych. Zaplanowano juz sze-
reg dziatani promocyjnych, takich jak: udziat w targach, misje
gospodarcze, akcje reklamowe w punktach sprzedazy, a takze
dziatania o charakterze public relations.

The European Commission has for the last time, under the
current system of agri-food product promotion, accepted 33
promotional programmes, with a total budget exceeding 107
million” EUR. Polish professional organizations have obtained
more than 10 million EUR from that amount. Under the new pro-
motional policy, actions will be conducted not only on the inter-
nal EU market, but mainly on selected, strategic world markets.

Polish programmes stipulate advertising of products from
several industries: tomatoes in Poland and Germany, noodles in
the Ukraine and China, and high quality poultry meat in Viet-
nam, China and the United Arab Emirates.

Implementation  will encompass the following pro-
grammes: “naturally good tomatoes’ “European Pasta’, or
"European poultry — the force of quality” Their purpose is to
raise consumer and distributor awareness of the advantages
of Polish products, and, as a consequence, a sales increase in
target markets. Already, a number of promotional activities
have been planned, such as: participation in fairs, economic
missions, promotional campaigns in points of sales, and public
relations activities.
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Europaische/Kommission billigte zum letzten Mal im Rah-
men des-Rrogramms zur Férderung von landwirtschaftlichen
Erzetigniséen 33 Informationskampagnen in Hohe von insge-
samt-Uber 107 Mio. EUR. Polnische Branchenorganisationen
erhielten davon Uber 10 Mio. EUR. Im Rahmen einer neuen Ab-
satzforderungspolitik konnen die Aktivitaten nicht nur auf dem
EU-Binnenmarkt, aber vor allem auch auf den ausgewahlten
strategischen Weltmarkten durchgefihrt werden.

Polnische Kampagnen sehen Werbung fur Produkte aus
mehreren Branchen vor: Tomaten in Polen und in Deutsch-
land, Nudeln in der Ukraine und in China und hochwertiges
Gefligel in Vietnam, China und in den Vereinigten Arabischen
Emiraten.

Es werden folgende Kampagnen umgesetzt: ,Tomaten gut
von der Natur aus’, ,Nudeln Europas” oder ,Europdisches Geflu-
gel — Qualitdt macht stark” Die Kampagnen haben das Ziel, Be-
wusstsein der Verbrauchern und den Handlern fur die Vorteile
der polnischen Produkte zu schaffen und daher Wachstum des
Absatzes dieser Produkte auf den Zielmarkten zu steigern. Es
wurde bereits eine Reihe von verkaufsfordernden MaSnahmen
geplant, wie zum Beispiel: Teilnahme an Messen, Delegations-
reisen, Werbeaktionen in Verkaufsstellen, sowie Malinahmen
der Offentlichkeitsarbeit.

Das Ziel der neuen Absatzférderungspolitik
der EU ist, die MaBnahmen zur For- e
derung der Wettbewerbsfa- . : (= ¥
higkeit  landwirtschaftlicher ‘_ -—
Branche auf den ausgewdhl- & —
ten strategischen Weltmarkten -
zu intensivieren. Einfihrung ei-
nes einstufigen Bewertungsver-

Bowl

-

Celem nowej polityki promocyjnej UE jest zintensyfikowa-
nie dziatary wspierajacych konkurencyjnos¢ sektora rolno-spo-
Zywczego na wybranych strategicznych rynkach swiatowych.
Wprowadzenie jednoetapowego procesu oceny i wyboru pro-
gramow na szczeblu unijnym wigcza do grupy beneficjentéw
organizacje producentdw, a takze rozszerza zakres produktéw,
w szczegolnosci o przetworzone produkty rolne.

¢ EUROPEAN POULTRY — THE FORCE OF QUALITY
EUROPAISCHES GEFLUGEL — QUALITAT MACHT STARK

The purpose of the new EU promotional policy is the
intensification of competitiveness supporting activities for
the agri-food sector on selected, strategic world markets.
Introduction of a single-stage programme assessment and
selection process at the EU level, includes as its beneficiar-
ies, manufacturer organisations, and expands the scope of
products, particularly with processed agricultural products.

fahrens und der Auswahl der Programme auf EU-Ebene I&sst
auch Erzeugerorganisationen davon profitieren und weitet den
Geltungsbereich besonders auf Verarbeitungserzeugnisse aus.

Tekst M By M Tex7: MatGorzATA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B Protos By B Foros: Fotouia

N ".H ._. -| = !
e Hh
it

I.'-’
y/ MAKARONY EUROPY
¥ EUROPEAN PASTA
Bl NUDELN EUROPAS

L ;""“E__ﬁa-:-—--.,



LERNEN SIE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Jagniecina podhalanska

Lamb meat from Podhale

Lammifleisch aus der Podhale-Region

Gdy woXIV wieku na Podhalu pojawity sie, wywodzace sie
7 Potwyspu Batkariskiego, pasterskie plemiona Wotochédw, go+
spodarka rolna tego regionu przeszta znaczna przemiane — roz-
poczeto hodowle owiec, kéz i bydta. Wotosi przyniesli ze sobg
réwniez umiejetnosci przetwdrstwa mleka, serdw, wetny i skor.

W dokumentach lokacyjnych wsi na Podhalu z korica XVI
wieku mozna znalez¢ informacje o pozwoleniu ,,na wolny wy-
pas owiec w gorach’, swiadczace o prawdopodobnie istnieja-
cych juz wtedy na tym terenie stadach. Z wypasem owiec ko-
jarzyty sie najrozmaitsze magiczne wierzenia i zabiegi. Wiedze
bacowska ksztattowat ustny przekaz. W niektérych rodzinach
o silnych tradycjach pasterskich wiedza ta byfa ujawniana syno-
wi przez ojca dopiero na fozu smierci. Baca miat opinie znawcy
spraw tajemnych.

Rejon hodowli jagnieciny podhalanskiej jest wiekszy niz
obszar obecnego Podhala. Nazwa odnosi sie do mikroregio-
nu, stanowiacego zachodnig czes¢ Karpat, do ktérego nalezg

Whengn the 14" century, the shepherd’s tribes of Vlachs,
originating ffom the Balkan Peninsula, appeared in Podhale,
thegadri¢uttural economy of this region underwent a substan-
tial trafsformation — with the start of sheep, goat and cattle
breeding. The Vlachs brought with them skills associated with
the production of milk, cheese, wool and leather.

The founding documents of villages in Podhale from
the end of the 16" century contain information on authori-
sations to “graze sheep freely in mountain pastures’, indi-
cating that herds were probably already present in the area
at that time. Sheep pasturage was associated with various
magical beliefs and procedures. The shepherd’s knowledge
was shaped by the word of mouth. In some families with
strong shepherd traditions, this knowledge was disclosed
to the son by his father no sooner than on his deathbed.
The senior shepherd was thought to be the expert on the
arcane.
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Tatry, Beskidy, Pieniny i Gorce. Jednakowy
sposob chowu owiec na tym obszarze
wyksztatcit sie na przestrzeni wiekéw i po-
zostaje nierozerwalnym elementem krajo-
brazu i kultury tego regionu.

Do produkgji jagnieciny podhalan-
skiej wykorzystuje sie jagnieta owiec rasy
cakiel podhalanski oraz wywodzacej sie
z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale
przystosowanych do warunkéw srodowi-
skowych, panujacych na terenie Podhala.
Stosowane systemy chowu owiec wywo-
dza sie ze starej tradycji karpackiej hodow-
li tych zwierzat, wykorzystujacej gorskie
faki i pastwiska jako miejsca zbiorowych
wypasow w okresie sezonu wegetacyjne-
go. Umiejetnosci miejscowych gérali i za-
korzenione zasady chowu owiec znajdujg
odzwierciedlenie w jakosci produkowanej
jagnieciny podhalanskiej.

Jagniecine podhalanska cechuje
wyjatkowa soczystos¢, ktéra wynika z za-
wartosci ttuszczu srédmiesniowego, czyli
marmurkowatosci. Na niewielkie ottusz-
czenie miesa jagniat istotny wptyw maja
uwarunkowania genetyczne ras tradycyj-
nie stosowanych do produkcji oraz specy-
ficzne warunki naturalne regionu. Niskie
ottuszczenie jest takze zastuga metody
Zywienia jagniat, opartej na mleku matek
oraz pokarmie pochodzacym ze wskaza-
nego regionu. Warunki naturalne obszaru,
a w szczegdlnosci wyjatkowa roslinnosc¢
gorska, wykorzystywana jako pokarm
dla owiec, majg wptyw na jakos¢ i walo-
ry odzywcze mleka matek. Jakos¢ mleka,
stanowigcego podstawe zywienia jagniat,
przekfada sie na najbardziej wyrdzniajaca
ceche jagnieciny podhalanskiej, jaka jest
specyficzny smak i zapach, zblizony do
dziczyzny. Ponadto mieso charakteryzuje
sie jasnorézowa barwg oraz miekka, lecz
sprezystg struktura.

Konsumenci szczegdlnie cenig jagnie-
cine podhalanska za jej wyjatkowy i spe-
cyficzny zapach oraz delikatno$¢ miesa.
Jakos¢ oraz walory smakowe i dietetyczne
jagnieciny podhalariskiej sprawity, ze stata
sie ona specjatem kuchni géralskiej.

11 pazdziernika 2012 r. nazwa,jagnie-
cina podhalanska” zostata zarejestrowana
przez Komisje Europejska jako Chronione
Oznaczenie Geograficzne (ChOG).
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The area, in which Jagniecina Podhalariska (lamb meat from Podhale) is bred
is larger than the Podhale area in its present configuration; this name refers to the
microregion constituting the western part of the Carpathian Mountains, which in-
cludes the Tatras, the Beskids, Pieniny and Gorce. The uniform method, by which
sheep are reared in this area was developed over centuries and forms an integral

part of the region’s landscape and culture.

Local breeders of Jagniecina Podhalariska work
exclusively with lambs of the Podhale zackel breed,
as well as the Polish mountain sheep, which evolved
from this breed. Both of them are perfectly adapted
to the environmental conditions prevailing in Pod-
hale. The applied sheep husbandry systems stem
from the old Carpathian tradition of breeding of
these animals, using mountain meadows and pas-
tures for collective pasturage during the vegetation
season. The skills of local highlanders and the deeply
rooted principles of sheep breeding are reflected in
the quality of the produced Jagniecina Podhalarska.

Jagniecina Podhalaniska is noted for its ex-
ceptional succulence, which is related to the in-
tramuscular fat content or marbling. The genetic
make-up of the breeds traditionally used to pro-
duce Jagniecina Podhalariska, coupled with the spe-
cific natural conditions prevailing in the region, has
a decisive impact on the negligible fat content of
the lamb's meat. The method used to feed lambs,
based on their mothers’ milk and feed originating
from the region, also helps to account for the meat’s
low fat content. The natural conditions prevailing in
the area and, in particular, the exceptional mountain
vegetation used to feed the sheep, affect the quality
and nutritional value of the mothers'milk. The qual-
ity of milk — constituting the basis of the lambs' diet
—is directly reflected in the specific taste of the meat
and its gamey aroma, which is the most distinctive
characteristic of Jagniecina Podhalariska. The meat is
also distinguished by its light pink colour and its soft
but elastic structure.

JAGNIECINE PODHALAKISKA CECHUJE WYJATKOWA SOCZYSTOSC, KTORA WYNI-
KA Z ZAWARTOSCI TEUSZCZU SRODMIESNIOWEGO, CZYLI MARMURKOWATOSCI
= JAGNIECINA PODHALANISKA IS NOTED FOR ITS EXCEPTIONAL SUCCULENCE,
WHICH IS RELATED TO THE INTRAMUSCULAR FAT CONTENT OR MARBLING ™
Das miT DEM NAMEN ,JAGNIECINA PODHALANSKA” BEZEICHNETE FLEISCH
VON MILCHLAMMERN AUS DER PODHALE-REGION ZEICHNET SICH DURCH
EINE AUSSERGEWOHNLICHE SAFTIGKEIT AUS, DIE VON DER INTRAMUSKULAREN
FETTEINLAGERUNG (MARMORIERUNG) ABHANGIG IST

Consumers  particularly  value  Jagniecina
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Podhalariska for its exceptional and specific aroma and delicately flavoured meat. As
a result of the quality, taste and dietetic properties of Jagniecina Podhalanska, it has

become a highland specialty.

On 11 October 2012, the name “Jagniecina Podhalariska”has been registered by
the European Commission as a Protected Geographical Indication (PGI).
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erung im 14. Jahrhundert in die Podhale-Region wa-
enstamme, aus der Balkanhalbinsel stammend, erfuhr die
ieser Region einen grundlegenden Wandel — man be-
afe, Ziegen und Rinder zu halten. Die Walachen brachten das

Aus  Grindungsdo-
kumenten von Dorfern in
der Podhale-Region vom
Ende des 16. Jahrhunderts
geht hervor, dass das,freie
Weiden” von Schafen in
den Bergen gestattet war,
was belegt, dass es schon
damals in dieser Region
Herden gegeben hat. Mit
der Schafweide sind unter-
schiedliche Volksglauben
und Heilmethoden der
Volksmedizin  verbunden.
Das Wissen von Schafhir-
ten wurde durch mandli-
che Uberlieferung gestal-
tet. In manchen Familien
mit starken Hirtentraditio-
nen wurde dieses Wissen
dem Sohn vom Vater erst
auf dem Sterbebett offen-
bart. Schafhirte hatte den
Ruf desjenigen, der myste-
ridse Sachen kennt.

Das  Erzeugungsge-
biet des mit dem Namen
Jagniecina  podhalariska”
bezeichneten Milchlamm-
fleischs reicht Gber den
Kernbereich der heutigen
Podhale-Region  hinaus,
der Name bezieht sich
dabei auf die Mikroregion,
die Westkarpaten mit den
Gebirgszigen Tatra, Beski-
den, Pieninen und Gorce
umfasst. Eine einheitliche
Form der Schafhaltung
hat sich in diesem Gebiet
im Laufe der Jahrhunderte
herausgebildet und bleibt

weiterhin untrennbar mit der Landschaft und der Kultur dieser Region ver-

bunden.

Zur Erzeugung des mit dem Namen,Jagniecina podhalarska” bezeich-
neten Milchlammfleischs aus der Podhale-Region werden ausschlief3lich
Léammer der Rasse ,Cakiel Podhalariski* (Zackelschaf der Podhale-Region)

und der davon abstammenden ,Polska Owca Gorska"
(Polnisches Bergschaf) verwendet, die sich an na-
turliche Bedingungen der Podhale-Region hervorra-
gend angepasst haben. Die spezifischen Methoden
der Schafhaltung stammen von der alten Karpaten-
Aufzucht-Tradition, nach der die Schafe gemeinsam
auf den Bergweiden und Wiesen wéhrend der Vege-
tationszeit weiden. Das hohe handwerkliche Kénnen
der einheimischen Bergbauern und die traditionellen
Methoden der Schafhaltung finden ihren Nieder-
schlag in der Qualitat des mit dem Namen,Jagniecina
podhalanska” bezeichneten Milchlammfleischs aus
der Podhale-Region.

Das mit dem Namen, Jagniecina podhalariska" be-
zeichnete Fleisch von Milchlammern aus der Podhale-
Region zeichnet sich durch eine auBergewohnliche
Saftigkeit aus, die von der intramuskulédren Fetteinla-
gerung (Marmorierung) abhdngig ist. Der Uberaus
geringe Fettgehalt dieses Lammfleischs ist malgeb-
lich auf die genetische Ausstattung der Schafrassen,
die traditionell zur Erzeugung des Milchlammfleischs
Jagniecina podhalariska” aus der Podhale-Region
verwendet werden, sowie auf die besonderen nattir-
lichen Bedingungen des Erzeugungsgebiets zuriick-
zufuhren. Eine wichtige Rolle spielt dabei auch die
Erndhrung der Ladmmer, die auf Muttermilch und aus
der genannten Region stammendes Futter basiert.
Die naturlichen Bedingungen des Erzeugungsgebiets
und insbesondere die einzigartige Vegetation, die
den Schafen als Nahrung dient, steigern die Qualitat
und den Nahrwert der Milch der Mutterschafe. Die
Qualitat der Muttermilch, mit der die Lémmer ernghrt
werden, wirkt sich unmittelbar auf den spezifischen
Geschmack und den Geruch des Milchlammfleischs
Jagniecina podhalariska“ aus der Podhale-Region aus,
der dem von Wildbret dhnelt. Darliber hinaus ist fir
dieses Fleisch seine hellrosa Farbe sowie seine zarte,
elastische Textur charakteristisch.

Die Verbraucher schatzen dieses Fleisch vor allem
wegen seines unverwechselbaren spezifischen Ge-
ruchs und seiner Zartheit. Dank seiner Qualitat, seiner
geschmacklichen Vorziige und des hohen Nahrwerts
ist das mit dem Namen ,Jagniecina podhalariska” be-
zeichnete Milchlammfleisch zu einer Spezialitat der
Kiche der Bergregion Podhale geworden.

Am 11 Oktober 2012 wurde der Name
JLammfleisch aus der Podhale-Region (jagniecina
podhalariska)” von der Europaischen Kommission als
,die geschiitzte geografische Angabe” eingetragen.
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Comber jagniecy
2 budyniem 2 0scypkow

Sktadniki:

o 2 by comber jagniecy

o 1 I mleka

o 11 czerwonego wina

o rozmaryn, jatowiec,
ocet balsamiczny

* 200 g oscypka

o 350 g smietanki 36%

* 8 jajek

o 1 opak. pomidorkow

o suszone sliwki

o 2 lyzki miodu, sdl, pieprz

e salala

Wykonanie:

Jagniecine marynujemy w mleku, roz-
marynie i jalowew oraz czerwonyn winie i occie
balsamicznym. Odstawiamy na noc do loddwki. Po wy-
jeciu z marynaty osuszany mieso, obsmazamy na patelni,
a nastepnie wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180
stopni C i pieczemy do uzyskania odpowiedniego stopmia
wypieczenia.

Oscypek Scieramy na tarce i mieszamy w misce 2 jajkami
i $mietana, doprawiamy pieprzen, przelewamy do foremek
i pieczemy 40 minut w 120 stopniach C. Pomidorki koktaj-
lowe i sliwki smazymy na patelni, podlewamy winem i 0¢-
tem. balsamicznym, doprawiamy do smaku. Salaty myjemy
i osuszamy. Comber kroimy na mniejsze kawalki. Na srodku
talerza uktadamy budyi z oscypka, comber, dekorujemy sa-
tatami i polewamy sosem @ pomidorkow i sliwek.

Rack of lamb with oscypek cheese pudding

Ingredients:

o 2 kg of rack of lamb

o 1 [ of milk

o 1 [ of red wine

o rosemary, juniper, balsamic vinegar
* 200 g of oscypek cheese(smoked sheep milk cheese)
o 350 g 36% cream

* Segys

o 1 package of cherry tomaloes

o prunes

« 2 tablespoons of honey, sall, pepper
e [eftuce

Preparation:

Marinate the lamb in milk, rosemary and juniper as
well as red wine and balsamic vinegar: Leawe it overnight
in the refrigerator. After taking it out from the marinale,
dry out the meat, sear it on a frying pan and then put it
in an oven preheated to 180 degrees Celsius and bake it to
obtain the preferred degree of cooking.

T Polish

IFoo!

Grate  the
oscypek  cheese
and mix il
in a bowl
with eqqs
and  cream,
season  with

pepper,  pour
it to baking
moulds — and
bake it for 40
minules in 120
degrees  Celsius.
Fry the cherry to-
matoes and prunes
on a frying pan, add
wine and balsamic vin-
egar, season lo taste. Wash
and dry out the lettuce. Chop the
rack into smaller pieces. Lay the 0s-

cypek cheese pudding and rack in the middle of the

plate, decorate with lettuce and sprinkle with small tomato
and prune sauce.

Lammpiicken mit Oscypek-Pudding

Zutaten:

o 2 kg Lammriicken

o 1 [ Milch

e 1 [ Rotwein

o Rosmarin, Wacholder, Balsamessig
o 200 g Oscypek (gerducherter Schafskise)
o 350 g Schlagsahne 36%

8 Hier

o 1 Schiilchen Kirschtomaten

o Trockenpflawmen

e 2 EL Honig, Salz, Pfeffer

o Salat

Zubereitung:

Lammpiicken in Milch, Rosmarin, Wacholder, Rotwein
und Balsamessig marinieren. Uber Nacht in den Kiihl-
schrank stellen. Fleisch aus der Marinade nehmen und
trocken tupfen, in einer Pfanne bei starker Hitze von jeder
Seite scharf anbraten und in einem auf 180 Grad eingestell-
ten vorgeheizten Ofen braten, bis die gewimschite Garstufe
erreicht ist.

Oscypek reiben und in einer Schiissel mit Eier und Sahne
mischen, mit Pfeffer wiirzen, in Auflaufformchen hineingeben
und bei 120 Grad 40 Minulen backen. Kirschiomaten und
Trockenpflawmen in einer Pfanne anbralen, Rotwein und
Balsamessig dazu giefsen, nach Geschmack wiirzen. Salat wa-
schen und trocken tupfen. Lammuiicken in kleine Stiickchen
schneiden. Oscypek-Pudding und Lammyiicken in der Milte
des Tellers legen, Salat ringsum delorativ verteilen, die Sofse
aus Tomaten und Trockenpflawmen dariiber giefsen.
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ROZMOWA Z DARIUSZEM WYCHOWALKIEM, PREZESEM SPOtKI PIE-
CZARKA-CENTRUM = INTERVIEW WITH DARIUSZ WYCHOWALEK, PRESI-
DENT OF THE COMPANY PIECZARKA-CENTRUM = EIN INTERVIEW MIT
DARIUSZ WYCHOWALEK, DEM VORSTANDSVORSITZENDEN DER GES-

ELLSCHAFT PIECZARKA-CENTRUM

Kingdom of champignon
Das Konigreich der Champignons

Kiedy i dlaczego-zdecydowat sie Pan na produkcje
pieczarki?

W mojej rodzinie zaczeto produkowa¢ pieczarki w latach
70. ubiegteg0 stulecia. Oczywiscie skala produkgcji byta nie-
wielka, ale pozwolita zaszczepi¢ we mnie che¢ do zajecia sie
tym tematem na powaznie. Po zakorczeniu studidw podjatem
najpierw prace w szkolnictwie. Bytem nauczycielem w szkole
$redniej, uczytem przedmiotow zawodowych. W tym czasie nie
przestatem jednak mysle¢ o rozpoczeciu na wiasny rachunek
przygody z grzybami.

W 1990 r. wybudowatem swdj pierwszy obiekt. Pierwsze
pieczarki zebratem w grudniu 1990 r. Pézniej to juz tylko praca
potaczona z pasja. Produkcja grzybdw wymaga bardzo duze-
go zaangazowania, ciggtego doskonalenia umiejetnosci i po-
gtebiania wiedzy, poniewaz w branzy caty czas cos sie zmienia
— i technologia uprawy, i wymogi jakosciowe, rosnie konkuren-
cja. Wszystko to stwarza nowe wyzwania, ktérym trzeba sprostac.
Od poczatku wiedziatem, Ze nie jest to proste. Lubie jednak wy-
zwania i dlatego juz tyle lat zajmuje sie produkcjg grzybdw.

Jaka jest specyfika europejskiego i $wiatowego ryn-
ku pieczarki, czym ten grzyb rézni sie w ofercie od innych
grzybéw jadalnych, z ktérych Polska od lat stynie?

W Polsce produkcja pieczarek byta znana od dawna, jednak
na skale przemystowa zaczelismy produkowac jg od lat 90,, sta-
jac sie coraz bardziej znaczacym graczem na rynku europejskim
i Swiatowym. Z roku na rok wzrastaty produkcja i eksport do
krajéw Europy Zachodniej. Pieczarkarnie siegaty po $wiatowe
technologie, wyposazajac swoje obiekty w najnowoczesniejszy
sprzet i budujac infrastrukture rynku. Ostatnie dwudziestole-
cie to okres dziatar promocyjnych, w ktérych przekonujemy
konsumenta o walorach pieczarki. Wystepuja w niej witaminy
z grupy D i B, grzyby te s3 bogate w mineraly i nie zawieraja
znaczacych ilosci kalorii — jeden kubek zawiera tylko ok. 20 kcal.

When and/why,did you decide to launch the production of
champignons?

My family/started producing champignons in 1970s. Of
couyrsé, thefproduction was small, but it encouraged me to
take Upthis issue seriously. After graduation | got my first job
in education. | was a teacher at high school, | taught vocational
subjects. However, during that time, | was still thinking about
commencing my own business related to mushrooms.

In 1990, I built my first facility. | reaped first champignons in
December 1990. Then, it became just work combined with pas-
sion. The production of mushrooms requires a lot of commit-
ment, continuous improvement of skills and knowledge, be-
cause the industry changes all the time — technology of cultiva-
tion and quality requirements alter, competition grows. All this
creates new challenges to be faced. From the very beginning
| knew that it is not easy. However, | like challenges and there-
fore | have been dealing with the production of mushrooms for
SO Many years Now.

What is the specific character of the European and global
markets of champignons, in what way mushrooms are differ-
ent than other edible mushrooms which Poland is famous for?

In Poland, the production of champignons has been known
for a long time but it was only in 1990s we started to produce
them on the industrial scale, thus becoming a more and more
significant player on the European and global markets. Each
year, the production and export to the countries of Western Eu-
rope have been growing. Mushroom farms started using global
technologies, equipping their facilities in state of the art equip-
ment, and building market infrastructure. The last twenty years
have been a period of promotional campaigns organized to
convince the consumer that champignons have many advan-
tages. Champignons contain vitamins of D and B groups and
minerals, and have low number of calories — 100 g of mush-



W chwili obecnej w przeliczeniu na jednego mieszkarca
zjadamy w Europie od 1 kg do 4 kg grzybdw w ciggu roku. Sg
kraje, w ktérych to spozycie jest duze, jak Niemcy czy Anglia,
gdzie zjada sie ok. 4 kg pieczarek rocznie. | takie, w ktérych
trzeba wiozy¢ jeszcze duzo wysitku, by przekona¢ gospodynie
domowe do korzystania z tego znakomitego produktu. Temu
celowi stuzy, prowadzona od kilku lat przez Stowarzyszenie
Branzy Grzybdéw Uprawnych, akcja promocyjna ,Ja, pieczarka”
Dzieki niej notuje sie zwiekszenie spozycia pieczarek w Polsce.

W zwigzku z coraz wiekszym zapotrzebowaniem na
grzyby oraz korzystnymi warunkami makroekonomicznymi
w Polsce, produkcja pieczarek przeniosta sie do naszego kraju.
Pokazuja to bardzo dobrze badania statystyczne, wedtug kto-
rych obecne roczne zapotrzebowanie rynku europejskiego
na pieczarki wynosi ok. TmlIn ton, a az 300 tys. ton tych grzy-
béw, czyli 30 proc., dostarcza Polska. Dzisiaj mozemy szczy-
ci¢ sie zaktadami o bardzo wysokim poziomie technicznym
i technologicznym. A jego osiagniecie byto mozliwe dzieki
ogromnej determinacji producentéw dazacych caty czas do
doskonatosci w swojej produkgji.

Dlaczego zdecydowat sie Pan na uczestnictwo w gru-
pie producenckiej?

Wszystkie uwarunkowania, o ktérych méwitem wczesniej,
czyli rozbudowana baza produkcyjna, zwiekszone zapotrzebo-
wanie na grzyby, wieksze wymagania jakosciowe oraz spet-
nienie wymogoéw logistycznych wymusity szukanie nowych
mozliwosci, ktére pomogtyby sprosta¢ tym wyzwaniom. Poja-
wienie sie mozliwosci rozwoju poprzez budowe infrastruktury
technicznej, dzieki ktérej mozemy sprosta¢ wymogom klienta,
sprawito, ze bez wahania podjelismy wraz z kolegami decyzje
o powstaniu grupy producentéw grzybdéw Pieczarka-Centrum.

Mozliwos¢ skorzystania z dodatkowych $rodkéw finan-
sowych, udostepnionych i rozliczonych przez Agencje Re-
strukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, sprawito, ze w bardzo
krétkim czasie wybudowalismy magazyn logistyczny wraz
z petnym wyposazeniem. Przystapienie do grupy spowodo-
wato, ze dzisiaj wykorzystujac tanig infrastrukture mozemy
oferowac klientom towar dobrej jakosci, odpowiednio opa-
kowany i dostarczony na czas. W ten sposéb mozemy odna-
lez¢ swoje miejsce na trudnym i wymagajacym europejskim
rynku. Dzisiaj widze, ze podjeta decyzja byta stuszna. Dzieki
niej mamy mniej problemoéw ze sprzedaza towaru, a eliminu-
jac posrednikéw z fancucha dostaw, docieramy z produktem
bezposrednio do naszych odbiorcéw.

Polska jest trzecim producentem pieczarek na Swiecie,
pierwszym w Europie. Byly czasy, gdy to Polacy uczyli sie pro-
dukdji tych grzybéw od Holendréw, Francuzéw czy Wiochéw.
Dzis role sie odwrocily i to oni z zazdroscia zerkajg na nasze firmy
i ucza sie od nas...

Rzeczywiscie, kiedy$ wszyscy uczylismy sie produkcji grzy-
béw w krajach Europy Zachodniej. Najwiecej doswiadczen

rooms is only ca.
20 kcal.

At the mo-
ment, in Europe,
we eat 1 kg to 4
kg mushrooms
per capita during
a year. In some
countries, such
as Germany or
England, the
consumption
is high, ca. 4 kg
champignons
per person an-
nually. In other
countries house-

wives do not use
so much of this
great
so we have to put a lot of effort to persuade them. Therefore,
Stowarzyszenie Branzy Grzybdw Uprawnych (Association of the
Cultivated Mushrooms Industry) has conducted a promotional
campaign “Ja, pieczarka” (I, champignon) for several years. Thanks
to it, an increase has been recorded in consumption of champi-
gnons per person in Poland.

As the demand for mushrooms is constantly increasing,
and the macroeconomic conditions are favourable in Poland,
the production of champignons moved to our country. It is
proved by very good statistical tests, according to which the
current annual demand for champignons on the European
market is ca. TmlIn tons, and as much as 300 thousand tons
of the mushrooms, namely 30 percent, is provided by Poland.
Today we can be proud of plants which are highly advanced
technically and technologically. We have managed to achieve
this thanks to a huge determination of manufacturers aiming at
excellence in their production.

Why did you decide to participate in a producer group?

All conditions | mentioned before, namely the expanded
production base, increased demand for the mushrooms, high-
er quality requirements and fulfilment of logistic requirements,
have forced a search for new opportunities which could help
us meet these challenges. The emergence of development op-
portunities through building technical infrastructure, due to
which we can meet the customers' requirements, lead to the
decision | have made with my colleagues on the creation a
group of mushroom producers Pieczarka-Centrum.

The possibility of using additional funds, made available
and settled by the Agency for Restructuring and Modernization
of Agriculture, enabled us to build a logistics warehouse along
with full equipment in a very short time. Entering the group
resulted in the fact that today, using cheap infrastructure, we

PIECZARKA JEST GRZYBEM DOSTEPNYM PRZEZ CALY ROK ™ CHAMPIGNONS ARE

GANZE JAHR UBER VORHANDEN IST
product,



MUSHROOMS AVAILABLE ALL YEAR LONG ® CHAMPIGNON IST EIN PILZ, DER DAS

i wzorcoOw prze-
jelisSmy ze szkoty
holenderskiej.
Dzisiaj role sie
odwrocity. Polska
stata sie potenta-
tem w produkgji
grzybow. Posia-
da  znakomita
baze produkcyj-
na i przechowal-
niczq oraz baze
do przygoto-
wania produktu
do  sprzedazy.
Na wstepie po-
wiedziatem, Zze
pieczarkarstwo
jest  dziedzing,
w ktorej caty czas
musimy sie szkoli¢ i doskonali¢. W krajach Europy Zachodniej
mamy wielu specjalistow, ktorzy chetnie wspdtpracuja z naszy-
mi zaktadami. Uczymy sie wiec razem, wymieniajac doswiad-
czenia i poglady w tej trudnej dziedzinie.

Jaka jest, Pana zdaniem, przysztos¢ polskiej pieczarki
i czego oczekuje Pan od takiej agencji, jak ARiMR?

To co osiggnelismy do dzi$, to oczywiscie duzy sukces.
Z tego trzeba sie cieszy¢, ale nie zapominajmy, ze tylko dalszy
rozwdj i produkcja towaru jeszcze lepszej jakosci pozwolg utrzy-
mac sie na szczycie. Dlatego uwazam, ze dalszy rozwdj infrastruk-
tury handlowej wsrod samych grup, a takze tworzenie nowych
podmiotdw, skupiajacych kilka grup producentéw, to nastepne
kroki, ktére powinnismy zrobi¢. Osiggniecia nasze bedg nadal re-
alne, jesli przy wspdtpracy z ARIMR bedziemy pozyskiwac srodki
na promocje, na tworzenie nowych podmiotéw handlowych, na
szkolenie kadr czy na zdobywanie nowych rynkdw.

Wann/und watum haben Sie sich fiir die Herstellung der
Champignons éntschieden?

In frieiner” Familie hat man mit der Herstellung der Cham-
pigAon iR den 70. Jahren des letzen Jahrhunderts begonnen.
Natdrtictrwar die GroRe der Produktion klein, aber es scharfte in
uns den Wille sich mit diesem Thema ernst zu beschaftigen ein.
Nach dem Studiumabschluss haben ich erst mit der Arbeit im
Schulwesen begonnen. Ich war Lehrer im Gymnasium, und lehr-
te berufliche Facher. Zu dieser Zeit habe ich aber den Gedanken
von eigenem Unternehmen — das Abenteuer mit Pilzen- nicht
aufgegeben.

LERNEN SIE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

can offer customers high quality goods, properly packaged and
supplied on time. In this way, we can find our place on the dif-
ficult and requiring European market. Today | know that the de-
cision was right. As a result, we have less problems with selling
the product, and since we eliminate intermediaries from the
supply chain, we reach the recipients of the product directly.

Poland is the third largest producer of champignons in the
world, and the first one in Europe. In the past, Poles learnt the
production of mushrooms from Dutchmen, Frenchmen and
Italians. Today, the roles are reversed, and others can envy our
production plants and learn from us...

In fact, back then we all learned the production of mush-
rooms from the countries of Western Europe. We took over the
majority of experiences and patterns from the Dutch school.
Today the roles are reversed. Poland became a leader in manu-
facturing mushrooms. We have an excellent production and
storage base, as well as competences in preparing the product
for sale. At the beginning | told you that producing champi-
gnons is a field in which we need to train and our knowledge
all the time. Many specialists from the countries of Western Eu-
rope gladly cooperate with our plants. So, we learn together,
exchanging experience and views on this difficult field.

What is, in your opinion, the future of the Polish champi-
gnon production, and what do you expect from such agency
as ARMA?

What we have achieved until today is of course a great suc-
cess. We can be happy about it, but we should not forget that only
further development and the production of better quality goods
will enable us to keep the leader’s position. Thus | think that further
development of commercial infrastructure among the groups,
and the creation of new entities associating several groups of
manufacturers are the next steps we should take up. Our achieve-
ments will continue to be realistic, if cooperation with ARMA ena-
bles us to acquire funds for promotion, creation of new commer-
cial entities, training of staff or obtaining new markets.

Im Jahr 1990 habe ich das erste Objekt gebaut. Erste Champi-
gnons habe ich im Dezember 1990 geerntet. Spater war nur Ar-
beit und Leidenschaft. Die Pilzen-Herstellung verlangt sehr gro-
Res Engagement, standige Fortbildung sowie Vertiefung eigener
Kenntnisse, denn die Branche dndert sich standig. Dasselbe gilt
fur die Anbautechnologie sowie Qualitdtsanforderungen,auch
die Konkurrenz wachst standig. All das schafft neue Herausforde-
rungen, den man gewachsen sein muss. Seit Anfang an wusste
ich, dass es nicht einfach sein wird. Ich mag trotzdem Herausfor-
derungen und deshalb beschdftige ich mich seit vielen Jahre mit
der Pilzen-Herstellung.
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Wie ist die Eigentiimlichkeit des europdischen Markts
und Weltmarkts, womit unterscheiden sich die Pilze im
Angebot von anderen essbaren Pilzen, fiir die Polen be-
kannt ist?

In Polen ist die Champignon-Herstellung schon seit langer
Zeit bekannt. Doch der Industrie-Ausmass begann in den 90.
Jahren und Polen wurde zum immer bedeutsameren Spieler
auf dem européischen Markt und den Weltmarkt.Vom Jahr zu
Jahr stieg die Herstellung und Export in die westliche Lander
Europas. Das Geschéft der Champignonzucht griff nach Welt-
technologien, Objekte wurden in moderne Anlagen ausge-
stattet und die Marktinfrastruktur wurde gebaut. Die letzten
zwanzig Jahre war eine Zeit der Vermarktung, bei der wir die
Verbraucher tber die Vorziige der Champignons Uberzeugten.
In den Champignons treten Vitamine aus der Gruppe D und B
auf, die Pilze sind reich an Mineralstoffen und beinhalten wenig
Kalorien- ein Becher hat 20kcal.

Derzeit essen wir umgerechnet auf einen Bewohner in Eu-
ropa zwischen Tkg und 4kg Pilze jéhrlich. Es gibt auch Lander,
wo der Verbrauch gross ist, wie in Deutschland oder England, wo
man ca. 4 KG Champignons jéhrlich verbraucht. Aber auch sol-
che Lander, in den man sich noch stark bemtihen muss bis man
die Hausfrauen zu diesem ausgezeichneten Produkt Uberzeugt.
Zu diesem Zweck hat man seit paar Jahren durch das Verein der
Champignon-Branchen die Promotion ,Ich, der Champignon”
gemacht. Danke dieser Promotion hat man den hdheren Ver-
brauch der Champignons in Polen notiert. In Bezug auf immer
grosseren Bedarf an Pilzen und giinstige Makro-Okonomische-
Verhaltnisse in Polen, wurde die Champignon-Herstellung nach
Polen verlagert. Dies zeigen die statistischen Untersuchungen,
nach den derzeit der jahrliche Bedarf des europdischen Markts
an Champignons ca. 1Mio. Ton betragt, wobei 300 TSD. Tonnen
dieser Pilze, also 30 % Polen liefert. Heute kénnen wir uns der
Werke, mit hohen technischen und technologischen Niveau er-
freuen. Dies war dank enormer Entschlossenheit der Hersteller
maoglich, die die ganze Zeit die Vollkommenheit bei ihrer Produk-
tion anstrebten.

Warum haben sie sich fiir die Teilnahme an einer Erzeu-
gergemeinschaft entschieden?

Alle Gegebenheiten, von den ich friiher gesprochen habe,
das heif3t der Ausbau der Herstellungsbasis, erhohter Bedarf an
Pilzen, erhdhte Qualitatsanforderungen sowie Erflllung logisti-
scher Anforderungen, haben die Suche nach neuen Maglichkei-
ten erzwungen, die uns helfen sollte den neuen Anforderungen
gleichzukommen. Neue Entwicklungsmaoglichkeiten durch Bau
der technischen Infrastruktur, dank der man den Kundenanfor-
derungen nachkommen kann, haben dazu beigetragen, dass
wir ohne Z6gern mit Kollegen die Entscheidung Uber die Entste-
hung der Chamignon-Centrum Erzeugergemeinschaft getroffen
haben.

Die Moglichkeit der Nutzung zusatzlicher Finanzmittel, die
durch die Agentur fiir Umgestaltung und Modernisierung der
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Landwirtschaft freigegeben und abgerechnet wurden, hat dazu
beigetragen, dass wir in kurzer Zeit einen logistischen Lager
mit voller Ausstattung gebaut haben. Der Beitritt zu der Erzeu-
gergemeinschaft hat dazu beigetragen, dass wir Heute durch
die Nutzung der preiswerten Infrastruktur, dem Kunden Ware
hoher Qualitdt anbieten kénnen, die angemessen verpackt ist
und fristmassig geliefert wird. Wir knnen dadurch unseren Platz
auf dem schwierigen und anspruchsvollen europaischen Markt
finden. Heute sehe ich, dass die Entscheidung richtig war. Wir
haben weniger Probleme mit dem Warenverkauf und durch die
Beseitigung der Vermittler in der Lieferungskette, gelangen wir
mit dem Produkt direkt an unsere Empfanger.

Polen ist das dritte Herstellungsland der Champignon in
der Welt, das erste in Europa.

Es gab Zeiten, wo Polen die Herstellung der Pilze von
den Hollandern, Franzosen oder lItaliener lernten. Heute
haben sich die Rollen gedndert und die anderen schauen
mit Neid auf unsere Firmen und lernen von uns....

Das ist war. Friher haben wir alle die Herstellung der Pilzen
in westlichen Landern Europas gelernt. Die grofte Erfahrung
und Vorbilder haben wir aus Holland. Heute haben sich die Rol-
len gedndert. Polen wurde zum Potentat der Pilzen-Herstellung.
Wir besitzen eine ausgezeichnete Herstellungs- und Aufbewah-
rungs -Basis sowie eine Basis flr die Vorbereitung des Produkte
zum Verkauf. Zu Beginn habe ich gesagt, dass die Champignon-
zucht ein Gebiet ist, in dem wir uns standig schulen und fortbil-
den mussen. In den westlichen Landern Europas haben wir viele
Fachleute, die gerne mit unseren Werken zusammenarbeiten. In
diesem schwierigen Bereich lernen wir zusammen, tauschen Er-
fahrung und Bemerkungen aus.

Wie ist Ihrer Meinung nah, die Zukunft der polnischen
Champignons und was erwarten Sie von so einer Agentur,
wie ARiMR?

Das, was wir bis Heute erreicht haben, das ist natdrlich ein
grof3er Erfolg. Man soll sich darlber freuen, aber man darf nicht
vergessen, dass nur weitere Entwicklung, die Herstellung von
Produkten noch besserer Qualitdt es uns moglichen machen
auf dem Gipfel zu bleiben. Deswegen bin ich der Auffassung,
dass weitere Entwicklung der Handelsinfrastruktur unter den
Gruppen selbst, sowie Bildung neuer Subjekte, die die Erzeuger-
gemeinschaften versammeln, die ndchsten Schritte sein sollten.
Unsere Errungenschaften werden weiterhin real sein, wenn wir
bei der Zusammenarbeit mit ARIMR neue Mittel fur die Vermark-
tung, Bildung neuer Handelssubjekte, Personalschulungen oder
Gewinnung neuer Méarkte gewinnen werden.

Rozmawiar B INTERviEWED BY B FRAGEN VON:
WiestAw STeraniIAk/ARIMR
I Zosecia B Protos By B Foros: ARTUR KusaT/ARIMR
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Wariacje na temat barszczu

Variations on borsch
Barszcz-Variationen

TA WYSMIENITA ZUPA POSIADA TAKZE W ASCIWOSCI PROZDRO-

HEITSFORDERND

Wiele potfaw dwazamy za tradycyjne polskie. Do nich nalezy
popularpybarszcz czerwony. Znana od wiekdw, jedna z gatunku
Kwasnych zup, przygotowywanych na_baiie burakéw ¢wikto-
wyeh. :

Burak ¢wiklowy uprawiany byt do ce-
low spozywczych i leczniczych juz
w  starozytnodci.  Pierwsze
wzmianki o uprawie tego wa-
rzywa w Polsce pochodzg
z XVI wieku. :

Istnieje wiele od-
mian barszczu czer-
wonego. Najbardziej
popularne s3 dwie
- klasyczny, przy-
gotowywany  na
miesnym wywarze
oraz postny, Spo-
rzadzany na wywa-
rze warzywnym.

Podstawe  Kkla-
sycznego  barszczu
czerwonego  stanowi

zytni zakwas oraz woto-
wa ko$¢ ze szpikiem. Wywar
gotowany jest wraz z pokro-
jonymi w plasterki lub stupki bu-
rakami ¢wiktowymi oraz wioszczyzna-
Ta jedna z popularniejszych polskich zup

podawana jest z miesnymi uszkami (malutkie, skleja-

ne rogami pierozki, nadziewane miesnym farszem). Barszcz taki
moze by¢ tez podawany z ziemniakami pure. Natomiast ude-
korowany kleksem kwasniej $mietany i posypany drobno po-

OTNE = THIS DELICIOUS SOUP ALSO HAS HEALTH-PROMOTING
PROPERTIES m DIESE AUSGEZEICHNET SUPPE |ST AUCH GESUND- |

We deem pliany/dishes as traditionally Polish. One of those is
the papular ed’bdrsch. Centuries old, sour soups prepared on the
basis of jed beets.

Red beets have since ancient times been cul-

tivated both for consumption and as medi-

cines, Cultivations in Poland were first
mentioned in the 16" century.

Red borsch comes in many
different forms. The most
popular are - the classic
" prepared on a meat stock

" base, and Lenten, based

., omavegetable stock.

i The base for the
classic red borsch is
rye -sourdough with
a. beef bone and
marrow. The stock is
copked with sliced

& ‘red beet, and mirepoix.

‘One of the most popu-
lar Po\IT' oups is served

_ Wwith "'usj/jchmaH dump-

lings with meat or Lenten
stuffing). Borsh may also be

served with potato puree. The
version decorated with a spot of sour
_créam and seasoned with finely chopped
parsley is called “whitened” Many people how-

ever, prefer the clean version, without the cream.

As in the case of many dishes, the possible ways of preparation
serving of this soup are many, depending on regional culinary tra-
ditions, and the chef’s creativity. Clean red borsch is often served
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in ramekins or cups, as an
excellent side dish with
dinner e.g. with pasties or
spicy pancakes.

A particular variety,
is red borsch prepared
for a very special occa-
sion, Christmas Eve. It
is the Lenten variety. Its
base is almost the same,
sans the meat. This clear
form of red borsch, pre-
pared for an extraordi-
nary evening, contains
dried mushrooms boiled
with the stock. The soup
is seasoned with sour-

BURAK CWIKEOWY UPRAWIANY BY: DO CELOW SPOZYWCZYCH | LECZNICZYCH JUZ W STAROZYTNOSCI ® RED BEETS HAVE SINCE ANCIENT TIMES BEEN

CULTIVATED BOTH FOR CONSUMPTION AND AS MEDICINES ® DI ROTE RUBE WIRD FUR LEBENSMITTEL UND HEILMITTEL SCHON IM ALTERTUM ANGEBAUT

siekang natka pietruszki, nazywany jest barszczem czerwonym
zabielanym. Wiele oséb woli jednak czysta posta¢, bez smietany.

Podobnie jak w przypadku wielu potraw, jest wiele mozli-
wych rozwigzan dotyczacych przygotowania i serwowania tej
zupy. Zalezg one od regionalnych tradycji kulinarnych oraz in-
wengcji kucharza. Czysty barszcz czerwony bywa czesto podawa-
ny w kokilce lub filizance, jako wysmienity dodatek do obiadu,
np. z pasztecikami lub nalesnikami przyrzadzanymi na ostro.

Szczegdlng odmiang jest barszcz czerwony przygotowywany na
specjalng okazje, na Wigilie. Jest to zupa postna. Jej baza jest prawie
taka sama, nie ma w niej tylko miesa. Czysta, klarowna forma barszczu
czerwonego, przyrzadzana na ten wyjatkowy wieczdr, zawiera, goto-
wane razem z wywarem, suszone grzyby. Zupa, doprawiona zakwa-
sem, solg i pieprzem, podawana jest, w zaleznosci od regionu, z uszka-
mi nadziewanymi kapustg i grzybami lub z gotowana fasola.

Wyjatkowa odmiang barszczu czerwonego jest tzw. barszcz ukra-
inski. Jego buraczang baze uzupetniaja: kapusta i fasola oraz pomido-
ry i ziemniaki. W tym przypadku moze by¢ on réwniez przyrzadzany
w postaci postnej i zdodatkiem miesa.

Popularna jest takze tzw. botwinka, zupa, do ktérej dodawane
s3 takze miode liscie buraka ¢wiktowego. To zwiastun wiosny. Miode
buraki o niewielkim jeszcze korzeniu i soczystych lisciach stanowig
baze dla wiosennej odmiany barszczu czerwonego. To zdecydo-
wanie lekka zupa, oparta na mtodziutkich, pierwszych warzywach,
tzw. nowalijkach. Szczegding jej odmiana jest chtodnik, zimna zupa,
wspaniata na upalne dni, zawierajaca cate bogactwo $wiezych, mto-
dych warzyw wraz z ogérkiem i koperkiem oraz kefirem lub maslanka.

Barszcz czerwony to wysmienita potrawa, ktéra posiada takze
wiasciwosci prozdrowotne. Na przedwioshiu, gdy wiele oséb odczu-
wa przewlekle zmeczenie i apatie, talerz barszczu szybko poprawi na-
stroj, przywréci che¢ do zycia i dobre samopoczucie.

TA JEDNA Z POPULARNIEJSZYCH POLSKICH ZUP PODAWANA JEST Z MIESNYMI USZKAMI ® ONE
OF THE MOST POPULAR POLISH SOUPS IS SERVED WITH “USZKA"(SMALL DUMPLINGS WITH MEAT)
B DAS IST EINE BEKANNTE POLNISCHE SUPPE, DIE MIT FLEISCH-TORTELLINI SERVIERT WIRD

Ty Potish o)
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dough, salt and pepper
and served, depending
on the region, with “uszka" stuffed with cabbage and mushrooms,
or boiled beans.

Another unique variety of red borsch is the so-called Ukrainian
borsch. Its beetroot base is supplemented with cabbage, beans,
tomatoes, and potatoes. It can be prepared both with and without
meat.

Also very popular is the so-called "botwinka’, a soup with early
red beet leaves. Itis usually considered a sign of the coming spring.
Early beets with a small root and juicy leaves, are a base for the
spring variety of red borsch. This very light soup is based on early
vegetables, the so-called "nowalijki". A very particular variety is the
cold soup, perfect for hot days, containing a richness of fresh early
vegetables with cucumber and dill, as well as kefir and buttermilk.

Red borsch is a delicious dish, with many health-improving
properties. In early spring, when many people feel chronic fatigue
and apathy, a plate of borsch will quickly make you feel better, re-
store the will to live and good mood.

Texst @ By M Texr: DaRiusz Mamiski/MRIRW
Zosecia B Protos By B Foros: FotoLia




Viel¢ Ggrichte werden fir traditionelle polni-
ycheg@erighte gehalten. Hierzu gehort die popu-
fefe rotgfibensuppe genannt,Barszcz”. Sie ist seit
Jakrfenderten bekannt, eine von den saueren
Suppeéemn;die auf Basis roter Riiben vorbereitet wird.

Die Rote Ribe wird fir Lebensmittel und
Heilmittel schon im Altertum angebaut. Erste Er-
wahnung Uber den Anbau von diesem Gemiise
in Polen stamm von dem XVI. Jahrhundert.

Es gibt viele Barszcz-Sorten. Die meist be-
kannte ist die klassische Ribensuppe, vorbereitet
auf Fleisch-Briihe sowie Fasten-Rubensuppe auf
Gemdsebrihe.

Die Basis fur die klassische Rubensuppe ist
Roggen-Garstoff sowie Rind mit Knochenmarkt.
Gekochte Briihe beinhaltet geschnittene rote
Riben und Suppengriin im Pflaster- oder Sau-
lenform. Das ist eine bekannte polnische Suppe, die mit Fleisch-
Tortellini serviert wird (kleine, zusammengeklebte Piroggen mit
Fleischfullung). Die Roggensuppe kann auch mit Kartoffelptree
serviert werden. Dagegen wenn sie einen Sauersahne-Fleck
oder mit gehacktem Petersilie bestreut ist, nennt sich die Suppe
Rubbensuppe mit Sahne. Die meisten wollen dennoch eine pure
Form ohne Sahne.

Ahnlich, wie bei vielen Gerichten, gibt es viele magliche Vor-
bereitungs- sowie Servierarten dieser Suppe und es
hangt von der regionalen, kulinarischen Tradition
sowie Koch-Invention ab. Die pure Ribbensuppe
wird oft in einer Auflaufform oder Tasse als eine
ausgezeichnet Zulage zum Mittagessen serviert,
2.B. zur Pastete und zu scharfen Pfannkuchen.

Eine besondere Variante ist die rote Ribben-
suppe fUr besondere Gelegenheiten- fur Heilig-
abend. Die Basis ist fast gleich, bloss es gibt kein
Fleisch. Die pure, reine Ribensuppe fur diesen be-
sonderen Abend beinhaltet Pilze, die mit der Briihe
gekocht werden. Die Suppe wird mit Garstoff, Salz
und Pfeffer serviert, abhangig von der Region, mit
Tortellini gefillt mit Kraut und Pilzen oder gekoch-
ten Bohnen.

Eine aussergewohnliche Rlibbenensuppe-Vari-
ante ist ukrainische Rubbensuppe. Die Riibbenba-
sis wird mit Kraut und Bohnen sowie Tomaten und
Kartoffeln ergénzt. In diesem Fall kann sie auch in
Fasten-Variante oder mit Fleisch zubereitet werden.

Berlhmt ist auch die Roten Bete-Suppe, zu der
junge Blatter der roten Bete hinzugefligt werden.
Es ist das Anzeichen fUr Fruhling. Junge Riben mit
noch kleinen Wurzeln und saftige Blatter sind die
Basis fur die Friihlingsvariante der rote Riibbensup-
pe. Es ist eindeutig eine leichte Suppe, die sich auf
jungen, ersten sog. Frihgemdse stiitzt. Eine beson-
dere Variante ist die kalte Suppe, sie fur heil3e Tage

CZYSTY BARSZCZ CZERWONY BYWA CZESTO PODAWANY W KOKILCE LUB FILIZANCE, JAKO WYSMIENITY DODATEK DO
OBIADU, NP. Z PASZTECIKAMI ™ CLEAN RED BORSCH IS OFTEN SERVED IN RAMEKINS OR CUPS, AS AN EXCELLENT SIDE
DISH WITH DINNER E.G. WITH PASTIES ™ DIE PURE RUBBENSUPPE WIRD OFT IN EINER AUFLAUFFORM ODER TASSE ALS
EINE AUSGEZEICHNET ZULAGE ZUM MITTAGESSEN SERVIERT, Z.B. ZUR PASTETE

ausgezeichnet und ist reich an frischen, jungen Gemdiise mit Gur-
ken und Fenchel sowie Kefir oder Buttermilch.

Rote Rubbensuppe ist ein ausgezeichnetes Gericht, das
auch gesundheitsfordernde Eigenschaften besitzt. Zum Vor-
frihling, wenn viele Personen eine chronische Mudigkeit und
Apathie empfinden, wird ein Teller Ribensuppe die Stimmung
schnell verbessern. und Lebenslust sowie besseres Wohlbefin-
den erwecken.

DoPRAWIONY SMIETANA | POSYPANY NATKA PIETRUSZKI, TO BARSZCZ CZERWONY ZABIELANY ® SPICED WITH
SOUR CREAM AND SPRINKLED WITH PARSLEY, THIS IS BEETROOT SOUP WITH SOUR CREAM H
SCHMECKT UND MIT PETERSILIENGRUN BESTREUT, DAS IST DIE EINGEDICKTE ROTE-BETES

ABGE-
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Poland, you are lucky indeed
Polen, ihr seid Gliickspilze!

Piekne, fkolgrowe,” jesienne krajobrazy, dorodne owoce
i warzywa, réznorodnos¢ i odwaga w interpretowaniu tradydji.
To wrazenia p6 pobycie w Polsce. To wspomnienia, z ktdrymi
wyjezdzali’z Warszawy kucharze z Izraela, ktérzy na zaproszenie
Instytutu Polskiego w Tel Awiwie przyjechali do naszego kraju.
Przyjechali, aby sprobowad, jak smakuje Polska.

Podréz rozpoczeta sie w Warszawie, by nastepnie na kilka
dni przenies¢ sie na Warmie i Mazury. Szefowie kuchni oraz
dziennikarze i blogerzy kulinarni mieli okazje spotkac sie z lo-
kalnymi producentami, porozmawia¢ o polskich regionalnych
produktach i rozsmakowac sie w specjatach naszej kuchni.

Pierwszy tydzien pazdziernika uraczyt gosci ostatnim po-
wiewem lata. Ciepte jeszcze dni oraz rzeskie juz wieczory i ranki
stworzyly niepowtarzalny klimat do wedréwek po lesie w po-
szukiwaniu grzybdw, zbioru malin i degustacji jabtek prosto
z sadu.

Juz od pierwszych chwil gosciom towarzyszyty polskie
smaki. W menu powitalnej kolacji znalazty sie potrawy inspiro-
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IZRAELSKICH ~ SZEFOW  KUCHNI
| BLOGEROW KULINARNYCH SMA-
KOWITA PODROZ PO MAZOW-
SZU, WARMII' | MAZURACH m [S-
RAELI CHEFS AND BLOGGERS, A
TASTY CULINARY JOURNEY TO
MAZOWSZE, WARMIA AND MAZU-
RY m |SRAELISCHE KUCHENCHEFS
UND KULINARISCHE BLOGGER, EIN
SCHMACKHAFTER AUSFLUG IN DAS
MASOWIEN, ERMLAND UND MASU-
REN.

Befautiful, adloufful, autumn landscapes, ripe fruit and veg-
gtables, diVefSityland a daring interpretation of tradition. These
arethe injptessi@ns after a visit to Poland; memories the Israeli
chefercleft with on their departure from Warsaw after visit-
ing our country on the invitation of the Polish Institute in Tel
Aviv. They have come to sample the tastes of Poland.

Their travel began in Warsaw, and then led them for several
days to Warmia and Mazury. Chefs, as well as culinary journalists
and bloggers had an opportunity to meet with local producers,
talk about Polish regional products and savour the delicacies
of our cuisine.

The first week of October treated our guests to the last
breath of summer. Warm days and already brisk evenings and
mornings have created a unique atmosphere for strolls in the
forest in search of mushrooms, raspberries, as well as sampling
apples straight from the orchard.

Polish flavours accompanied our guests from the very on-
set of their visit. The welcome dinner menu included dishes



GOSCIE Z |ZRAELA W CZASIE WARSZTATOW Z LEPIENIA PIEROGOW ® THE
VISITORS FROM ISRAEL AT THE WORKSHOP OF PREPARING PIEROGI M GAS-
TE AUS ISRAEL WAHREND EINES VWORKSHOPS ZUM THEMA PIROGGEN

wane tradycyjng polska kuchnia, przygotowane z sezonowych
produktow.

Goscie mieli takze okazje sprobowac¢ produktéw prosto
ze straganéw na jednym z najwiekszych targdéw spozywczych
w Warszawie. Jajecznica, sadzone gesie jajo, biata kietbasa pa-
rzona, kiszony ogorek, tradycyjny twardg, smaczne wedliny
oraz petnoziarniste pieczywo — tak wygladato $niadanie, ktd-
rym zostali uraczeni podczas zwiedzania targowiska. Gospo-
darzami tego przedpotudnia byli przedstawiciele Slow Food
Youth zWarszawy. Mnogos¢ $wiezych owocdw i warzyw wpra-
wita w zachwyt i byta zrédtem licznych inspiracji na nowe prze-
pisy, ktére od pierwszego dnia rodzity sie w gtowach kucharzy.

Wizyta na Warmii i Mazurach kazdego dnia przynosita
nowe smaki i umiejetnosci. Byty warsztaty z lepienia piero-
gbw, z przygotowywania faworkow i paczkow, ktdre zaowo-
cowaty smacznym deserem. Byta takze wizyta w sadzie, ktérej
efektem byto stworzenie kilku niepowtarzalnych wariacji na
temat jabtka.

Jednym z punktéw programu byta prezentacja i degustacja
polskich produktow z oznaczeniami ChNP, ChOG i GTS, na ktérg
zagranicznych gosci zaprosito Ministerstwo Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi. Takich produktow, uznanych przez Komisje Europejska
jako tradycyjne, regionalne i jedyne w swoim rodzaju, mamy
w Polsce 37. Plasuje nas to na 6smej pozycji wsrdd krajow
unijnych. Bioragc pod uwage, ze owe systemy jakosci pojawity
sie dopiero z wejsciem naszego kraju do UE, to catkiem spo-
re osiggniecie. Goscie mieli okazje sprébowac m.in.: oscypka,
bryndzy, sera korycinskiego, kietbasy lisieckiej, kabanosow,
mioddw, andrutow kaliskich, rogali swietomarcinskich, jabtek
grojeckich, mioddw i mioddéw pitnych czy suski sechloriskie).

Na zakoriczenie wizyty uczestnicy przygotowali pozegnal-
ny obiad. Na stole pojawity sie potrawy inspirowane zaréwno
kuchnig polska, jak i srodziemnomorska, przygotowane z wy-
korzystaniem typowo polskich produktéw.

Gdy wyjezdzali, zapytatam ich co ze soba zabieraja i jakie
sg ich wrazenia po tej kilkudniowej, kulinarnej wycieczce po
Polsce.

inspired by traditional Polish cuisine, prepared with seasonal
products.

The guests also had the opportunity to sample products
straight off of stalls from one of the largest food markets in
Warsaw. Scrambled eggs, fried goose egg, white boiled sau-
sage, pickled cucumbers, traditional curd, tasty cured meats
and whole wheat bread - that was the breakfast served while

visiting the markets. The hosts this forenoon were representa-
tives of the Slow Food Youth of Warsaw. The multitude of fresh
fruit and vegetables was a source of delight and numerous
inspirations for new recipes conceived by the chefs from day
one.

The visit to Warmia and Mazury brought forth new skills
and flavours. Guests took part in workshops in preparing pie-
rogi, doughnuts and faworki, resulting in a tasty dessert. They
also visited the orchard, which resulted in creating several
unigue variations on the apple.

One of the points of the program was a presentation and
tasting of Polish products labelled ChNP, ChOG and GTS, on
the invitation of the Ministry of Agriculture and Rural De-
velopment. Similar products in Poland, recognized by the
European Commission as traditional, regional and unique,
number 37. That places us eight among the EU member
states. Considering that these systems of quality were in-
troduced with Poland’s accession to the EU, it is quite the
achievement. Guests had the opportunity to sample, among
others: oscypek, bryndza, and ser koryciriski (Korycinski chees-
es), kietbasa lisiecka, kabanosy, andruty kaliskie waffles, rogal
swietomarciriski sweetrolls, jabtka grdjeckie (grojeckie apples),
meads and honeys, and suska sechloriska (prunes).

The visit’s grand finale was a farewell dinner prepared by
the participants. The table was graced with dishes inspired by
cuisines of Poland and the Mediterranean, prepared with the
use of typical, Polish products.

When they were leaving, | asked what were they taking
with them, and what are their impressions after a few day cu-
linary trip around Poland.
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To Twéj pierwszy raz w Polsce, wiec pozwdl,
Ze zapytam o wrazenia. Co bylo dla Ciebie
najbardziej zaskakujace podczas tego wy-
jazdu?

Pogoda (Smiech).

A od strony kulinarnej? Co najbar-
dziej zapamietasz?

Nieoczywiste, zaskakujace potaczenia
smakowe. Wykorzystanie niektérych produk-
téw, ktdre czesto bywajg odpadem. Jak na przy-
ktad nadziewane gesie szyje, ktére byty pyszne.

Ktore z polskich potraw wykorzystasz
w swojej kuchni?

Pierogi. Z pewnoscig przygotuje pierogi
z miesem. To taka potrawa, ktérg jesz i jesz i nie
mozesz przestac. Ja zjadtem 15 sztuk (Smiech). Ten wyjazd sprawit,
Ze teraz bede rozgladat sie za polskimi produktami.

A ktory z produktéw z oznaczeniem Gl najbardziej przy-
padt Tobie do gustu?

Te cienkie jak papier, stodkie krazki.

Chyba masz na mysli andruty kaliskie.

Tak, andruty. Niesamowite. Nie wiem jak s wypiekane, ale sa
bardzo smaczne. Wygladajg jak bardzo cienkie nalesniki.

A czy masz jaki§ pomyst, jak je wykorzysta¢ w kuchni
Twojej restauracji?

Oczywiscie. Z fatwoscia mozna ich uzy¢ do wielu potraw,
gdyz pasuja zaréwno do stodkich, jak i stonych dan. Na przyktad
jako dodatek do satatek albo do delikatnych potraw z ryb jako
kontrastowa tekstura.

To z niecierpliwoscig czekamy na zdjecie takiej potra-
wy z andrutami.

Jezelitylko bede mdgt je kupi¢ w Tel Awiwie, to nie ma sprawy.

To nie jest Twdj pierwszy raz w Polsce, prawda?

Tak, to prawda. To moja trzecia wizyta w Polsce i za
kazdym razem wiaze sie to z bardzo pozytywnymi
przezyciami. Juz za pierwszym razem byfam bar-
dzo mile zaskoczona réznorodnoscia polskich
produktow, ale z kolejnym pobytem tutaj
jest jeszcze lepiej, odkrywam cos nowego,

a to $wiadczy o tym, ze Polska jest krajem,
ktory intensywnie sie rozwija. Nawet po
dwach latach widac niesamowita réznice.

Co tym razem zabierasz do Tel Awi-
wu, jakie przemyslenia?

Tym razem miatam okazje odwiedzi¢ pol-
ska wies. Macie tu w Polsce piekne krajobra-
zy i niesamowicie dobre, naturalne produk-
ty. Ludzie s przemili. Chociaz czasami maja
problemy i moze codzienno$¢ nie sprzyja, ale
s otwardi i bardzo pozytywni. My pochodzimy z matego kraju.
Dla nas takie krajobrazy, pola uprawne i lasy, to niesamowite
przezycie. Ja jestem tutaj bardzo szczesliwa. Mam nadzieje, ze

EYTAN VANUNU

HILA ALPERT

This is your first time in Poland, so let me
ask about your impressions. What did you
find to be the most surprising during

this trip?

The weather (laughs).
And from a culinary perspective?
What was the most memorable?
Unlikely and surprising flavour com-
binations. The use of products often con-
sidered waste. For example, stuffed goose
necks, which were delicious.

Which Polish dishes are you planning
to use in your kitchen?

Pierogi. | will certainly try my hand in
preparing pierogi with meat stuffing. It is the
kind of dish which you simply can't stop eating once you start.
I myself devoured 15 (laughs). This trip has certainly made me
want to look for Polish products.

And which of products labelled G, was to you, the
most appealing?

These paper-thin, sweet disks.

I think you mean andruty kaliskie.

Yes, those. Incredible. | do not know how they are baked,
but they are very tasty indeed. They look like very thin pan-
cakes.

Any ideas on how to use them in your restaurant?

Of course. They should be easy to use in many dishes, as
they go both with sweet and salty dishes. For example, as a
side with salads, or delicate fish dishes as a contrasting texture.

We'll be waiting anxiously for pictures of your crea-
tions with andruty.

If I'll be able to get them in Tel Aviv, | will send you some.

This it is not your first visit to Poland, correct?

Yes, that's true. This is my third visit to Poland, and every
time involves very positive experiences. During my
first visit, | was very pleasantly surprised by the
diversity of Polish products, but the next visit
proved to be even better. | discovered some-

thing new, which proves that Poland is
constantly developing. Even after only two
years, the difference is incredible.
What will you bring back to Tel Aviv
this time, any reflections?

This time | had the opportunity to visit
the Polish countryside. You have beautiful
landscapes and incredibly good, organic
products. The people are absolutely de-
lightful. Although they are not without
problems, and their daily life may not be
too pleasant, but they remain open and very positive. We
live in a very small country. To see such landscapes, fields
and forests, is, for us, an incredible experience. | feel very



LERNEN SIE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Polacy zdaja sobie sprawe z tego, ze sg szczesciarzami, ze zyja
w kraju, ktory jest piekny i ktéry rozwija sie pomimo kryzysu
w innych panstwach.

Co zostanie w Twojej pamieci po wizycie w Polsce? Jakie
bylo Twoje pierwsze wrazenie?

Moje pierwsze wrazenie nie jest zwigzane tylko z polska zyw-
noscig, ale z calym krajem. W moim mniemaniu Polska
byfa szarym krajem. A ten wyjazd uswiadomit mi, jak
réznorodnym i kolorowym jest krajem. Dostownie
i w przenosni. Zardwno jezeli chodzi o atmosfere,
0 ludzi, pomysty, inspiracje. Warszawa to typowa
europejska, tetnigca zyciem stolica. Niesamowi-
te krajobrazy, piekna natura i wysoka jakos¢ pro-
duktéw, ktdre mielismy okazje probowad.

Ktére z nich wykorzystasz w swojej
kuchni?

Mam w gtowie mndstwo pomystow i prze-
pisdw. Teraz musze je wszystkie spisac i zdecydo-
wac, jakie produkty do tego wykorzystac sposréd
tych, ktére dostepne s3 w moim kraju. Zazwyczaj
W Mojej restauradji serwuje potrawy srédziemno-
morskie. Bede szukat idealnych potaczen, rdwno-
wagi miedzy polskimi inspiracjami a kuchnig srddziemnomorska.

A czy pamietasz stét z polskimi tradycyjnymi i regionalny-
mi produktami?

Oczywidcie, ze pamietam. Po raz pierwszy miatem okazje spro-
bowac wedzonych sliwek. Bardzo mi smakowaty. Uwielbiam we-
dzone produkty i wykorzystuije je szczegélnie do deserdw. Sery byty
bardzo smaczne, szczegdlnie bryndza. Oczywiscie kietbasy, zwiasz-
cza te cienkie, suche...

Kabanosy...

Tak, kabanosy. | te cienkie wafle, to w zupetnosci moj styl i smak.
Miody pitne niekoniecznie, wole bardziej wytrawne i mocniejsze al-
kohole.

Polska wodka?

Tak, zwiaszcza polska zubréwka. To mdj ulubiony alkohol i je-
stem jej najwiekszym konsumentem w Tel Awiwie.

Jakie bylo Twoje najciekawsze doswiadczenie podczas wi-
zyty w Polsce?

Mysle, ze wizyta na targu. To bogactwo pro-
duktow byto niesamowicie inspirujace. Moje
rece az pality sie do pracy, miatam ochote
od razu, tam na miejscu przygotowac co$
pysznego. Dzisiaj przygotowatam pieczy-
wo, maka byta niesamowita. Z targu pa-
mietam tez mndstwo Swiezych owocow.
My w Izraelu nie mamy az tylu owocéw
jagodowych, s3 one importowane. Mamy
truskawki, ale nie s tak dobre. Polskie mali-
ny, ktérych probowatam, byty niesamowicie
smaczne.

MAOZ ALONIM

MICHAL BOUTON

happy here. | hope that Poles are aware of their luck, that
they can live in such a country, beautiful and developing
despite the crisis elsewhere.

What will you remember best from your visit to Po-
land? What was your first impression?

My first impression is not related only to Polish food, but
the country as a whole. In my mind Poland was a drab
country. This trip made me realize how diverse
and colourful your country really is. Both liter-

ally and figuratively. Both in its atmosphere
and people, as well as ideas and inspirations.
Warsaw is a typical, lively European capital.
Incredible landscapes, beautiful nature and
high quality of products we were served.
Which of them are you planning to
use in your kitchen?

I have a full head of ideas and recipes.
Now | must write them down and decide
which products to use from those available
in my country. My restaurant usually serves
Mediterranean dishes. Il be looking for the
best compositions, a balance between Polish
inspirations and Mediterranean cuisine.

Do you remember the table with Polish traditional
and regional products?

Of course | do. That was my first opportunity to try smoked
plums. They were very tasty. | love smoked products and | use
them particularly with desserts. The cheeses were very good
to, especially bryndza. Of course sausages, especially the thin,
dried ones. ..

Kabanosy...

Yes, kabanosy. And those thin waffles; they are exactly to
my tastes and style. Not so much your meads, | prefer drier and
stronger alcohols.

Polish vodka?

Yes, especially zubréwka (bison grass vodka). It's my favour-
ite liquor and I am the single largest consumer in Tel Aviv.

What'’s your most interesting experience from the
visit to Poland?
| think that the visit to the market. The
abundance of products was incredibly
inspiring. My hands itched to get to
work, | wanted to prepare something
delicious right then and there. Today
| made bread, the flour was incredible.
| also remember the market being full
v of fresh fruit. In Israel we don't have
" nearly as many different berries, we have
to import. We have strawberries, but not as
good. Polish raspberries | tried were in-
credibly tasty.

BTN L
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Zapraszamy w sezonie letnim, najsmaczniejsze tru-
skawki sa w czerwcu.

Tak, wiem. Sprzedawcy informowali, ze to juz nie jest sezon
na owoce jagodowe, ze juz nie s3 takie same, jak latem, ale i tak
byty niesamowite. Zdecydowanie lepsze niz nasze w szczytowym
momencie sezonu. Chodzilismy po targu i marzylismy o tym, aby
wszystkie te produkty zabrac ze sobg do Izraela. Te wszystkie od-
miany jabtek. Kazda inna, o innej zawartosci pektyn i w rozmaity
sposéb wykorzystywana w kuchni. Wszystko byto niesamowite!

Israeli§ch@ Kichenchefs und kulinarische Blogger, ein
schaadckhafeef” Ausflug in das Masowien, Ermland und Ma-
sUrepf

YWunderbare, bunte, Herbstlandschaften, reife Friichte
und Gemuse, Vielfalt und Mut bei der Auslegung der Tradi-
tion. Das ist der Eindruck nach dem Aufenthalt in Polen. Das
sind Erinnerungen, mit denen die israelische Kichenchefs
Warszawa verlassen haben, die auf Einladung der Polnische
Instituts in Tel Aviv unser Land besucht haben. Sie sind ge-
kommen um die polnische Geschmacke auszuprobieren.

Die Reise begann in Warszawa um sich danach fur paar
Tage nach Ermland und Masuren zu begeben. Die Klichen-
chefs und Journalisten sowie kulinarische Blogger hatte die
Gelegenheit sich mit regionalen Herstellern zu treffen und
Uber polnische Regionalprodukte zu sprechen und den Ge-
schmack der Spezialitdten unserer Kiiche auszuprobieren.

Die erste Woche Oktobers hat die Gaste mit dem letzet
Sommerzug begri3t. Warme Tage und frische Abenden so-
wie Morgen haben ein unvergessliches Klima fir Waldwande-
rungen auf der Suche nach Pilzen, Himbeersuche und Apfel-
Verkostung direkt aus dem Apfelgarten geschafft.

Schon ab den ersten Momenten wurden die Gaste durch pol-
nische Geschmaécke begleitete . Im Ment des Willkomensabend-
essen gab es Gerichte, die mit der traditionellen, polnischen Kiiche
inspiriert wurden und aus Saisonprodukten erstellt wurden.

Die Géste hatten auch die Gelegenheit Produkte direkte aus
den Standenbeidemgrdssten LebensmittelmarktinWarszawaaus-
zuprobieren. Rihrei, Spiegelei von dem Ei einer Ganz, Weisswurst
verbriiht, Sauergur-
ke,  traditioneller
Quark,  schmack-
hafter  Aufschnitt
sowie Vollkorn-Ge-
back — so sah das
Frihsttck aus, mit
dem die Gaste bei
der Besichtigung
des Markts begrufit

You are welcome to visit in the summer season,
strawberries are best in June.

Yes, | know. The merchants told us that the season for ber-
ries is over, and they are not the same as in the summer, but still,
they were incredible. Definitely better than ours during peak
season. We strolled through the market and dreamed to take
all these products back to Israel. All those apple varieties. Each
one different, with different pectin content, and variously used
in the kitchen. Everything was incredible!

GOSCIE MIELI TAKZE OKAZJE SPROBOWAC PRODUKTOW PROSTO ZE STRAGANOW NA JEDNYM Z NAJ-
WIEKSZYCH TARGOW SPOZYWCZYCH W VWARSZAWIE B THE GUESTS ALSO HAD THE OPPORTUNITY TO
SAMPLE PRODUCTS STRAIGHT OFF OF STALLS FROM ONE OF THE LARGEST FOOD MARKETS IN VWARSAW ®
Die GASTE HATTEN AUCH DIE GELEGENHEIT PRODUKTE DIREKTE AUS DEN STANDEN BEI DEM GROSSTEN
LEBENSMITTELMARKT IN VWARSZAWA AUSZUPROBIEREN

wurden. Gastgeber bei diesem Vormittag waren die Vertreter von
Slow Food Youth in Warszawa. Die Vielzahl an frischen Obst und
Gemdise hat begeistert und war der Grund fUr viele Inspirationen
bei neuen Rezepten, die sich ab dem ersten Tag in den Képfen der
Klche erzeugt haben.

Der Besuch in Ermland und Mazuren hat jeden Tag neue
Geschmacke und neues Kénnen mit sich gebracht. Es gab Work-
shops zum kneten polnischer Piroggen, zu der Vorbereitung von
Liebesschleifen und Berliner, die mit leckeren Desserts endeten. Es
gab auch einen Besuch im Apfelgarten, bei dem paar einzigartige
Variationen zu den Apfel hergestellt wurden.

Hohepunkt war die Darstellung und die Kostprobe polnischer
Produkte mit der Bezeichnung ChNP, ChOG und GTS, zu dem die
auslandische Gaste durch das Ministerium ftr Landwirtschaft und
Landentwicklung eingeladen wurden.Wir haben in Polen 37 sol-
cher Produkte, die durch die Europdische Kommission fiir traditio-
nell, regional und einzigartig erkannt werden.

NA ZAKONCZENIE WIZYTY UCZESTNICY PRZYGOTOWALI POZEGNALNY OBIAD ® THE VISIT'S GRAND FINALE WAS A FAREWELL
DINNER PREPARED BY THE PARTICIPANTS @ AM ENDE DES BESUCHS, HABEN DIE TEILNEHMER EIN ABSCHIEDSESSEN VORBEREITET



LERNEN SIE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

Dies gibt uns den achten Platz unter den EU-Landern. Wenn
man betrachtet, dass sich solche Qualitatssysteme erst mit dem
Eintritt unseres Landes in die EU gezeigt haben, ist es eine gro-
Re Errungenschaft. Die Gaste hatten die Gelegenheit u.a.: gerdu-
cherten Hartkdse, Schafskdse, Korycinski-Kase, Lisciecka-Wurst,
Kabanossi, Honig, Kaliski-Waffeln, $wietomarcinskich- Hornchen,
Grojecki-Apfel, Honig und Trinkhonig sowie suski sechloriskiej zu
probieren.

Am Ende des Besuchs, haben die Teilnehmer ein Abschieds-
essen vorbereitet. Auf den Tischen befanden sich Gerichte, die
sowohl mit der polnischen sowie Mittelmeerkiiche inspiriert wur-
den, die aus typischen, polnischen Produkten erstellt wurde.

Als die Gaste wegfuhren, habe ich Sie gefragt, was sie mit sich
nehmen und welche Eindricke sie nach diesen kulinarischen Aus-
flug in Polen haben.

Es ist dein erstes mal in Polen, deswegen frage ich nach
den Eindriicken. Was war fiir dich bei diesem Aufenthalt
am meisten erstaunlich?

Das Wetter (lachen).

Und wenn es um die kulinarische Seite geht?Woran er-
innerst du dich am meisten?

AuBergewdhnliche, Uberraschende Geschmack-Verbin-
dungen. Verwendung mancher Produkte, die oft Abfall sind.
Wie zum Beispiel aufgespiesster Ganzhals, der sehr lecker war.

Welches polnisches Gericht wirst du in deiner Kiiche
ausnutzen?

Pirrogen. Ich werden mit Sicherheit Fleischpirrogen vorbe-
reiten. Es ist ein Gericht, das man essen kann ohne aufzuhéren.

Ich habe 15 Stlick gegessen (lachen). Dieser
Ausflug hat dazu beigetragen, dass ich
mich jetzt nach polnischen Produk-
ten umschauen werde.

Welche Produkte mit der
Gl -Bezeichnungen haben dir
am meisten gefallen?

Diese sUBe Scheiben, die
dinn wie Papier sind.

Du meinst Kaliskie-Waf-
feln.

Ja, Waffeln. Erstaunlich. Ich
weiss nicht, wie diese gebacken
werden, aber sie sind sehr lecker.
Sie sehen wie diinne Pfannkuchen aus.

Hast du eine Idee, wie man diese in deinem Restaurant
nutzen konnte?

Naturlich. Ich kann diese sehr leicht zu unterschiedlichen
Gerichten verwenden, denn sie passen sowohl zum Sussen, als
auch zu salzigen Gerichten. Zum Beispiel als Zulage zum Salat
oder leichten Fischgerichten, als Kontrasttextura..

Mit Ungeduld warten wir auf Fotos von diesem Gericht
mit den Waffeln.

Wenn ich diese in Tel Aviv erhalte, kein Problem.

EYTAN VANUNU

Das ist nicht dein erstes Mal in Polen, nicht war?

Ja, das ist richtig. Das ist mein dritter Besuch in Polen und
immer ist es mit positiven Erlebnissen verbunden. Schon beim
erstem Mal war ich mit der Vielfalt an polnischen Produkten
sehr Uberrascht aber mit jedem Aufenthalt hier ist es noch
besser, ich entdecke immer was neues und das ist Beweis wie-
derum dafir, dass Polen ein Land ist, das sich sehr intensiv ent-
wickelt. Sogar nach zwei Jahren sieht man einen Unterschied.

Was nimmst du dieses Mal na Tel Aviv mit, welche Be-
denken?

Dieses Mal hatte ich die Gelegenheit das polnische Land
zu besuchen. Ihr habt hier wunder-
schone Landschaften und aus-
sergewdhnlich gute, naturli-
che Produkte. Die Menschen
sind sehr nett. Obwohl sie
auch Probleme haben und
der Alltag nicht immer
beglnstigt, trotzdem sind
sie offen und sehr positiv.
Wir kommen aus einem

kleinen Land. Fir uns sind
solche Landschaften, wie
Ackerland und Walder ein
unglaubliches Erlebnis. Ich
bin hier sehr glicklich. Ich hoffe die Polen sind sich dessen
bewusst, dass sie Gluckspilze sind und in einem Land leben,
das schon ist und sich trotz der Krise in anderen Landern

HILA ALPERT

entwickelt.

Was bleibt in deiner Erinnerung nachdem Besuch in
Polen? Was war dein erster Eindruck?

Meine erste Erinnerung ist nicht mit Lebensmittel verbun-
den sondern mit dem ganzen Land. In meiner Uberzeugung
war Polen ein graues Land. Dieser Ausflug hat es mit bewusst
gemacht, wie vielfaltig und bunt das Land ist. Wortlich und me-
taphorisch. Sowohl wenn es um die Stimmung, als auch die
Menschen, Ideen, Inspirationen geht.
Warszawa ist eine typische, eu-
ropdische Stadt. Eine sehr leb-
hafte Hauptstadt.Es gibt hier
unglaubliche Landschaften,
schone Natur und hohe
Produktqualitét, die wir aus-
probieren konnten.

Welche wirst du in
deiner Kiiche nutzen?

Im Kopf habe ich sehr
viele Ideen und Rezepte.
Jetzt muss ich alle nieder-
schreiben und entscheiden,
welche Produkte unter den, die in meinem Land erhdltlich
sind, ich hierfur ausniitzen werde. Grundsatzlich serviere ich in

MAOZ ALONIM
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meinem Restaurant die Mittelmeerprodukte. Ich werde nach
perfekten Verbindungen, einer Balance zwischen polnischen
Inspirationen und der Mittelmeerklche suchen.

Erinnerst du dich an den Tisch mit traditionellen und
regionalen polnischen Produkten?

Natdrlich kann ich mich daran erinnern. Das erste Mal hat-
te ich die Gelegenheit gerducherte Pflaumen zu probiere. Es
hat mir sehr geschmeckt. Ich esse gerne gerducherte Produkte
und nutze sie besonders zu den Nachspeisen aus. Der Kdse war
auch sehr lecker, besonders der Schafskase. Naturlich auch die
Wurst, besonders diese diinne, trockene. ..

Kabanossi...

Ja, Kabanossi und dinne Waffeln, das war absolut mein
Stil und Geschmack. Trinkhonig nicht unbedingt, ich mag ehe
trockene und stdrkere Alkoholgetrénke..

Polnische Vodka?

Ja, besonders zubréwka. Das ist mein Lieblingsalkoholge-
trank und ich bin deren gréf3te Verbraucher in Tel Aviv.

Was war deine interessanteste Erfahrung bei dem Auf-
enthalt in Polen?

Ich glaube der Besuch bei dem Lebensmittelmarkt. Die
Vielfalt an Produkten war sehr inspirierend. Die Arbeit brannte
mir in den Handen, ich wollte sofort dort vor Ort etwas lecke-
res vorbereiten. Heute habe ich Gebdack vorbereitet, das Mehl
war unglaublich. Bei dem Lebensmittelmarkt erinnere ich mit
an viele frische Frichte. Wir haben in
Israel nicht so viele Blaubeeren, sie
werden importiert. Wir haben

Erdbeeren, aber sie sind nicht
so gut. Polnische Himbeeren,
die ich probiert haben, wa-
ren unglaublich gut.

Wir lande sie in der
Sommersaison herzlich
ein, die Erdbeeren sind am
besten im Juni.

Ja ich weiss. Die Verkdu-
fer haben uns benachrich-
tigt, dass es keine Saison fir

Beerenobst ist, dass sie nicht mehr so wie im Sommer sind,
trotzdem waren sie unglaublich. Eindeutig besser als unsere
in der Hauptsaison. Wir gingen durch die Stande und traum-
ten davon, dass wir alle diese Produkte nach Israel mitnehmen.
Alle die Apfelsorten. Jede ist anders, mit anderen Pektin-Gehalt
und unterschiedlicher Verwendung in der Kiiche. Alles war un-
glaublich!

MICHAL BOUTON

Texst ™ By M Tex7: ReNaTA KANIA/MRIRW
Zosecia ® ProTos By M Foros: RenaTa Kania/MRIRW

PIEKNE, GORSKIE KRAJOBRAZY, BO-
GATA PRZYRODA | FOLKLOR WSI
PODHALA  PREDESTYNUJA  TEN
REGION DO ROZWOJU AGROTU-
RYSTYKI = BEAUTIFUL, MOUNTAIN
LANDSCAPES, RICH NATURE AND
FOLKLORE OF THE VILLAGES OF
PODHALE PREDESTINE THIS REGION
FOR THE DEVELOPMENT OF AGRI-
TOURISM m SCHONE BERGLAND-
SCHAFTEN, PRACHTIGE NATUR UND
FOLKLORE DER LANDLICHEN RE-
GION PODHALE SIND DER GRUND
DAFUR, WARUM DIESE REGION SICH
AUSGEZEICHNET FUR FERIEN AUF
EINEM BAUERNHOF EIGNET.
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Skarby pod Tatrami
Treasures at the foot of the Tatra Mountains
Schitze unterhalb der Tatra

Podhale to region geograficzny, a raczej kulturowy, potozo-
ny w potudniowej Polsce u pétnocnego podndza najwyzszych
polskich gor Tatr, w dorzeczu goérnego biegu rzeki Dunajec.
Pierwsze zapisy siegaja Xl wieku, kiedy to na mocy przywileju
ksiecia Henryka Brodatego pozwolono osiedlac sie na tym te-
renie osadnikom niemieckim. Od wiekdw na Podhalu duza role
odgrywato rolnictwo i pasterstwo, tworzac odrebny typ kultury
goralsko-pasterskiej.

W XIX wieku nastapit wzrost zainteresowania Podhalem.
Ze wzgledu na unikatowe warunki przyrodnicze i klimatyczne
przyjezdzato tu coraz wiecej 0sdb z pozostatych regiondw Pol-
ski. Zaczeta rozwijac sie turystyka. Dynamiczny rozwdj dotyczyt
gtéwnie miasta Zakopane, ktére zyskiwato na znaczeniu dzieki
uzdrowiskom i sanatoriom.

Podhalefis ageographical region, or rather a cultural one, lo-
cateddn thesouthern Poland in the north of the foothills of the
highestPolish-mountains the Tatra Mountains, in the river basin
of the-apper Dunajec river stream. The first records date back
to the 13" century, when by virtue of the privilege of the duke
Henry the Bearded it was allowed to the German settlers, to set-
tle in this area. For centuries in Podhale agriculture and grazing
played an important role, creating a separate type of culture of
highlanders and shepherds.

The 19" century was the period when the interest in Pod-
hale started growing. Owing to a unique natural and climatic
conditions, more and more people from other regions of Po-
land started to come here. Tourism started to develop. The
dynamic development concerned mainly the city of Zakopane
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that gained importance thanks to health resorts
and sanatoriums.

Podhale is an interesting ethnographic region.
The highlanders living there, nurture their centu-
ries-old tradition, they preserved their characteris-
tic dialect, costumes and their own folk music and
literature. The folk art of this region is characteristic
- sculpted furniture or household appliances. The
art of painting on glass is also developed.

In Podhale there is a lot of small charming
towns and villages where thousands of people
come to relax.

The capital of Podhale is Nowy Targ. The city
has a market square worth seeing with a magnifi-
cent 19" century town hall, which holds the Pod-
hale Museum.

One of the most popular cities in Poland is

D2zIEWIETNASTOWIECZNY, PIETROWY BUDYNEK RATUSZA W NOwYM TARGU, ZWIENCZONY WIEZA Z ZEGAREM ® THE Zakopane. It is the b'\ggest urban centre near the
19™ -CENTURY, STOREYED BUILDING OF THE TOWN HALL IN Nowy TAR NED WITH A CLO ® MEHR-
£S RATHAUSGEBAUDE AUS DEM 19. JAHRHUNDERT IN Now CH EINEN UHRTURM GEKRONT

Tatra Mountains, therefore it is known as the winter
capital of Poland.

The village of Chochotdw, established in 1592,
Podhale to ciekawy region etnograficzny. Zamieszkujgcy s visited by many tourists. One may admire the beautifully re-

go godrale pielegnujg swojg wielowiekowg tradycje, zachowali  newed historical highlanders"houses. Built from wooden flats in
charakterystyczng gware, stroje oraz wtasng muzy-

ke i literature ludowa. Charakterystyczna jest sztuka — STRAGAN z 0SCYPKAMINA KRUPOWKACH W ZAKOPANEM B THE STAND WITH OSCYPKI AT KRUPOWKI IN ZAKOPANE
ludowa tego regionu - rzezbione meble czy sprze-  ® EIN STAND MIT SCHAFKASE OSCYPEK IN KRUPOWKI-STRASSE IN ZAKOPAN

ty domowego uzytku. Rozwinieta jest tez sztuka
malowania na szkle.

Na Podhalu jest mndstwo urokliwych matych
miasteczek i wsi, do ktorych przyjezdzaja na wypo-
czynek tysigce osob.

Stolica Podhala jest Nowy Targ. Miasto ma war-
ty obejrzenia rynek z okazatym XIX-wiecznym ratu-
szem, w ktérym miesci sie Muzeum Podhalariskie.

Jednym z najbardziej znanych miast w Polsce
jest Zakopane. To najwiekszy osrodek miejski w po-
blizu Tatr, a takze zimowa stolica Polski.

Ttumnie odwiedzana przez turystéw jest tez
zatozona w 1592 r. wioska Chochotéw. Mozna tam
podziwia¢ pieknie odnowione zabytkowe goral-
skie domy. Zbudowane z drewnianych pfazow
w  tradycyjnym podhalanskim  stylu pochodza
z przetomu XVIII i XIX w. Atrakcja regionu jest takze
LudZmierz, jedna z najstarszych podhalanskich wsi,
ktéra zostata zatozona w 1234 r. przez cystersow.
Sanktuarium w LudZmierzu to jedno z najbardziej
znanych centrow pielgrzymkowych w regionie.

Znana wsig na Podhalu jest topuszna,
o ktorej pierwsze wzmianki pochodzg z poczatku
XV w. Zachowat sie w niej stary zespdt dworski,
obejmujacy dziewie¢ budynkéw, m.in. zabu-
dowania gospodarcze i starg chatupe godralska.
W zrekonstruowanych wnetrzach czesto odbywaja
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sie czasowe wystawy sztu-
ki. Drugim cennym zabyt-
kiem topusznej jest piekny
drewniany kosciotek o kon-
strukcji zrebowej, z wiezg
kryta gontem i ksztattnym
hetmem, wzniesiony na po-
czatku XVI w.

Hity turystyki
wiejskiej

W wojewddztwie mato-
polskim, na terenie ktérego
lezy Podhale, baza agrotu-
rystyczna jest dosy¢ dobrze
rozwinieta. Szczegolnie
godne polecenia sg gospo-
darstwa  agroturystyczne,
ktére znalazty sie na liscie
JHitéw turystyki - wiejskiej’,
prowadzonej przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Roz-
woju  Wsi.  Interesujgcym
produktem turystycznym jest szlak ,Matopolska wie$ pachna-
ca ziotami’, ktéry tworzy 20 atrakcyjnie potozonych obiektéw
agroturystycznych, wyspecjalizowanych w  zakresie uprawy
i szerokiego wykorzystania ziot. Kilka z nich znajduje sie na
Podhalu. W ziotowych ogrodach spotka¢ mozna m.in. lubczyk,
estragon, miete, oregano, tymianek, rozmaryn, szatwie, maje-
ranek, melise i wiele, wiele innych. Gospodarze prowadza tez
zdrowa, regionalng kuchnie z wykorzystaniem ziét oraz wartos-
ciowej zywnosci z wiasnych gospodarstw. Wielu z nich propo-

DuzA POPULARNOSCIA CIESZY SIE SZLAK, ,MALOPOLSKA WIES PACHNACA Zioeami” B THE “MaropoLska COUNTRYSIDE FRAGRANT WITH Herss”
TRAIL ENJOYS GREAT POPULARITY ® GROSSER BELIEBTHEIT ERFREUT SICH DER WEG ,DAS LAND IN KLEINPOLEN, NACH KRAUTERN DUFTEND"

a traditional highlander style, they date back to the 18th and 19"
century. A great attraction of the region is also LudZmierz, one
of the oldest highlander villages, established in 1234 by the Cis-
tercians. The Sanctuary in LudZmierz is one of the most popular
pilgrimage centres in the region.

Aknown village in Podhale is t opuszna, of which the first refer-
ences date back to the beginning of the 15™ century. It preserved
an old manor complex including nine buildings, among others,
utility buildings and an old highlanders'cabin. In the reconstituted
interiors often take place temporary

_

WEASCICIELE WIELU GOSPODARSTW SPECJALIZUJA SIE W UPRAWIE ZIOk, ZNAJA ICH WEASCIWOSCI | SPOSOBY SUSZENIA, A TAKZE WYKORZYSTANIA
W KUCHNI REGIONALNEJ, CZY W MEDYCYNIE NIEKONWENCJONALNE) ® MIANY FARM OWNERS SPECIALISE IN THE CULTIVATION OF HERBS, ARE FAMILIAR
WITH THEIR PROPERTIES AND METHODS OF DRYING AS WELL AS THEIR USE IN REGIONAL CUISINE OR UNCONVENTIONAL MEDICINE ™ [NHABER VON VIELEN
BAUERNHOFEN SIND AUF ANBAU VON KRAUTERN SPEZIALISIERT, SIE KEN*N IHRE EIGENSCHAFTEN UND TROCKNUNGSWEISEN SOWIE IHRE VERWENDUNG
IN DER REGIONALEN KUCHE ODER IN DER ALTERNATIVEN MEDIZIN L

art exhibitions. The second valu-
able monument of topuszna is the
beautiful little wooden church with
a stromal structure, with a tower
covered with shingle and well-
formed cupola, built in the begin-
ning of the 16" century.

Hits of rural tourism

In Matopolska province, where
Podhale lies, the agritourism base
is quite well developed. Particular-
ly worth recommending are tour-
ism farms that have been included
in the "Hits of rural tourism’, kept
by the Ministry of Agriculture and
Rural Development. An interesting
tourist product is the route “The
village of Matopolska smelling of
herbs’ which is formed by 20 at-

= Prc»liiishig’l

ool | 4T
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nuje ponadto bogata oferte zabiegdw
odnowy biologicznej, opartych na
kuracjach ziotowych dziatajacych nie-
zwykle odprezajaco i energetyzujaco,
m.in. kapiele ziotowe, réznorodne ma-
saze oraz aromaterapie.

Ciekawy jest tez szlak pod nazwg
,Matopolska wie$ dla dzieci” Tworzy
go 16 gospodarstw agroturystycz-
nych, dysponujacych infrastrukturg
umozliwiajacg aktywne, urozmaico-
ne, a przede wszystkim bezpieczne
spedzenie czasu dzieciom w réznym
wieku. Whasciciele gospodarstw hodu-
ja zwierzeta gospodarskie i domowe
oraz prowadzg regionalng kuchnie
z wykorzystaniem produktéw z eko-
logicznych upraw. Dzieci poprzez
zabawe poznajg m.in. tradycje i oby-
czaje wiejskie, matopolska przyrode,
a takze legendy i opowiesci zwigzane
zregionem.

. H-l':"lﬂ-
NAa s7LAKU, MAEOPOLSKA WIES DLA DZIECI" ZNAJDUJA SIE GOSPODARSTWA, W KTORYCH PROWADZONE SA JAZDY KONNE DLA DZIECI ®
ALONG THE “MatopPoLSKA COUNTRYSIDE FOR CHILDREN TRAIL, THERE ARE FARMS WHERE HORSE RIDING FOR CHILDREN IS ORGANISED
® Aur DEM WEG ,Das LAND IN KLEINPOLEN FUR KINDER” BEFINDEN SICH VIELE BAUERNHOFE, WO REITUNTERRICHTE FUR KINDER
ANGEBOTEN WERDEN

Kuchnia i potrawy regionalne

Atutem regionu jest tradycyjna kuchnia podhalariska,
ktéra wprawdzie nie nalezy do wykwintnych, ale urzeka swg
prostota i wybornym smakiem. Uksztattowata sie ona w re-
gionie o niezbyt sprzyjajacych rolnictwu warunkach klima-
tyczno-geograficznych. Nie bez znaczenia byta tez trudna sy-
tuacja materialna gorali. Dlatego do podstawowych potraw
kuchni podhalanskiej zaliczy¢ nalezy to wszystko, co ubogie
goralskie gospodarstwo wyprodukowato, a nie przetworzyto
w celu odsprzedania. Podstawe kuchni stanowity gotowane
ziemniaki (w gwarze goéralskiej zwane grulami), rzepa oraz
,bryjka’, ktéra przyrzadzano gotujac make w osolonej wodzie.
Na co dzierr w kuchni podhalarskiej uzywano maki jeczmien-

tractively located agritourist facilities, specialized in the cultiva-
tion and widespread use of herbs. Several of them are located in
Podhale. In herbal gardens one can find, among others, lovage,
tarragon, mint, oregano, thyme, rosemary, sage, marjoram, lem-
on balm and many, many other. The hosts also provide healthy,
regional cuisine with the use of herbs and valuable ingredients
from their own farms. Many of them offer in addition, a variety
of biological regeneration treatments based on herbal therapies
having an extremely relaxing and energizing effect, among oth-
ers, herbal baths, various massages and aroma therapy.

The route named “The village of Matopolska for children”is
interesting as well. It is formed from 16 agritourist farms, with an
infrastructure enabling an active, diversified and, first of all, safe
spending of time for children at vari-
ous ages. The owners of households
breed farm animals and pets and run
a regional cuisine with the use of prod-
ucts from environmentally friendly
crops. The children through fun will be
familiarized with, among others, rural
traditions and customs, the nature of
Matopolska, as well as the legends and
tales related to the region.

POBYT W GOSPODARSTWIE  AGROTURYSTYCZNYM  TO
WSPANIALA OKAZJA DO BLISKIEGO SPOTKANIA Z NATURA
B A STAY IN AN AGRI-TOURISM FARM IS A GREAT OP-
PORTUNITY TO HAVE A CLOSE ENCOUNTER WITH NATURE
B DER AUFENTHALT AUF EINEM FERIENBAUER IST
EINE HERVORRAGENDE (ELEGENHEIT ZUR BEGEGNUNG
MIT DER NATUR
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nej, owsianej lub kukury-
dzianej.

Tradycyjnym daniem
polskiej kuchni gdralskiej
jest kwasnica, zupa otrzy-
mywana z kiszonej kapu-
sty i miesa, spozywana
zwykle z ziemniakami lub
chlebem. Dobra potra-
wa jest bardzo kwasna.
Niedopuszczalne jest do-

dawanie do niej jarzyn,
takich jak marchew, bo
wowczas powstaje kapus-
niak, ktory z kwasnica nie
ma nic wspdlnego, choc
bywa serwowany pod tg
sama nNazwa.

Popularng  potrawg
regionalng jest prazucha.
To gesta masa z uprazonej
maki jeczmiennej i wody,
ktérej smak wzbogacano
smazonym boczkiem. Po-
daje sie jg z kwasnym mlekiem. Specjatem kuchni podhalariskiej
sq tez moskole, czyli placki z uttuczonych gotowanych ziemnia-
kow, maki, wody, soliijajek. Potrawa ta przywedrowata na Podha-
le w czasie | wojny Swiatowej wraz z rosyjskimi jericami (stad tez
nazwa). To oni piekli takie placki na prymitywnych paleniskach
przykrytych blacha. W kuchni géralskiej moskole byty pieczone
na kuchennej blasze do lat 60. ubiegtego stulecia. Obecnie po-
dawane s3 jako danie regionalne w podhalanskich restauracjach.

Trudno wyobrazi¢ sobie kuchnie goéralska bez wedzo-
nego sera oscypka. Produkowany jest zazwyczaj w postaci
nieduzych, wrzecionowatych blokéw z typowym dla regionu
zdobieniem brzegéw. Tradycyjnie jego wyrobem trudnili sie
bacowie na hali, a sposéb wyrobu tego sera jest przekazywany
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5 WHERE THOUSANDS OF PEOPLE COME TO RELAX ™ IN PODHALE BEFINDEN SICH ZAHI REICHE,

SENDE VON MENSCHEN ZUR ERHOLUN

ON

> KOMMEN

Cuisine and regional dishes

An advantage of the region is the traditional highlanders’
cuisine, which although it does not belong to the exquisite
ones, charms with its simplicity and delicious flavour. It devel-
oped in the region of not very agriculture-friendly climate and
geographical conditions. It should also be emphasized that the
financial situation of highlanders was also very difficult. There-
fore, the primary dishes of the highlanders’ cuisine include eve-
rything that the poor highlanders’household produced, and did
not process for sale. The basis of the kitchen constituted boiled
potatoes (in the highlander dialect referred to as grule), turnip
and “bryjka’, which is prepared from boiling flour in salted water.
Usually, in the highlanders' cuisine, the barley flour, the oat flour
or the corn flour were used.

A traditional dish of the Polish
highlander cuisine is kwasnica, a soup
made from sauerkraut cabbage and
meat, consumed usually with potatoes
or bread. A good dish is very sour. It is
unacceptable to add to it vegetables,
such as carrots, because then it creates
kapusniak, which has nothing in com-
mon with kwasnica, though happens
to be served under the same name.

A popular regional dish is prazucha.
It is a thick mass from roasted barley
flour and water whose taste was en-
riched with roasted bacon. It is served
with sour milk. The delicacy of the high-
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TRUDNO WYOBRAZIC SOBIE KUCHNIE GORALSKA BEZ WEDZONEGO SERA OSCYPKA. PRODUKO-
WANY JEST ZAZWYCZAJ W POSTACI NIEDUZYCH, WRZECIONOWATYCH BLOKOW Z TYPOWYM DLA
REGIONU ZDOBIENIEM BRZEGOW B [T IS DIFFICULT TO IMAGINE THE HIGHLANDERS CUISINE WITH-
OUT THE SMOKED OSCYPEK CHEESE. IT IS USUALLY PRODUCED AS SMALL, SPINDLE-SHAPED FORMS
WITH A TYPICAL REGIONAL FINE DECORATIONS ON THE EDGES @ MIAN KANN SICH DIE GORALEN-
KUCHE NUR SCHWER OHNE GERAUCHERTEM KASE OSCYPEK VORZUSTELLEN. DER KASE WIRD
UBLICHERWEISE IN FORM VON KLEINEN, SPINDELFORMIGEN BLOCKEN MIT EINER FUR DIESE REGION
TYPISCHEM RANDERVERZIERUNG HERGESTELLT

w rodzinach z pokolenia na pokolenie. Po wydojeniu owiec do
drewnianego skopka ,gielety” mleko zlewane jest przez Iniane
ptotno (w ten sposdb odcedza sie, np. zdzbta trawy itp.) do
drewnianej ,puciery” (rodzaj kadzi). Nastepnie dodaje sie do
niego klog, czyli sproszkowang podpuszczke. To ona sprawia,
ze z mleka powstaje masa serowa, ktéra nastepnie odciska sie
i formuje. Podczas odciskania ser zanurzany jest w goracej wo-
dzie. Po uformowaniu moczy sie go przez dobe w solance. Na-
stepnie sery lezakuja i s3 wedzone. Innym podhalariskim serem
jest bundz, czyli owczy twardg, ktory wkiada sie do ozdobnych
form, a nastepnie zanurza we wrzacej wodzie. Uformowany ser
moczony jest w osolonej, zimnej wodzie i dopiero po tym za-
biegu sie go wedzi. Przy wyrabianiu oscypkdw i bundzu z mle-
ka owczego otrzymuje sie popularny wsréd gorali karpackich
napoj zwany zentyca. To obok serwatki (z ktéra czesto jest my-
lony) pozostatos¢ po potraktowaniu mleka podpuszczka, ktéra
scina wiekszos¢ biatek.

Waznym sktadnikiem goralskiej kuchni jest réwniez owcze
mieso, najczesciej w postaci baranich kotletéw czy pieczone-
go udzca. Jedli chodzi o desery, to na Podhalu popularne sa
gtéwnie kotacze, makowce, szarlotki, hru-
be baby, czyli stodkie babki ziemniaczano-
drozdzowe. Lubiany przez goérali i turystow
jest tez kremarz — placek z ciasta na mio-
dzie przektadany kremem. Podhalanskie
specjaty zapija sie grzaricem lub herbatka
.o goralsku’, ze sliwowica.

Texst @ By M Texr: ANDRZES RATAICZYK/THE WARSAW VOICE
Zosecia B Proros By B Foros: Fotoua, BBS, MRRW

HrugA BABA, CZYLI SLODKA BABKA ZIEMNIACZANO-DROZDZOWA
= HRUBA BABA, NAMELY SWEET POTATO AND YEAST CAKE ® HRU-
BA BABA ALSO SUSSE KARTOFFEL- UND HEFEKUCHEN BELIEBT
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landers’ cuisine are also moskols, namely pancakes from boiled
mashed potatoes, flour, water, salt and eggs. This dish came to
Podhale during World War | along with the Russian prisoners
(hence the name - “moskol” was a contemptuous nickname
for Russians). They were the ones that roasted such pancakes
on primitive furnaces covered by a steel sheet. In the highland-
ers’ cuisine moskols have been roasted on a kitchen sheet since
1960s. Currently they are served as a regional dish in the high-
landers'restaurants.

[t is difficult to imagine the highlanders' cuisine without the
smoked oscypek cheese. It is usually produced as small, spindle-
shaped forms with a typical regional fine decorations on the
edges. Traditionally, it was produced by the head shepherds
in the hall, and the manner of producing this cheese is trans-
ferred in families from generation to generation. After milking
the sheep to a wooden wether the “gieleta” the milk is poured
through a linen cloth (in this way you can sift e.g. the grass-stalks
etc) into a wooden “puciera” (type of a tub). Then klog, i.e. a pul-
verised rennet, is added to it. This causes the fact that the cheese
mass is created from milk which is then leached and formed.
During the leaching the cheese is immersed in hot water. After
forming it is soaked for a day in brine. Then the cheeses mature
and are smoked. Another highlander cheese is bundz, namely
a sheep cottage cheese that is put into decorative forms and
then immersed in boiling water. The formed cheese is immersed
in salted, cold water and only after this treatment it is smoked.
When producing oscypek and bundz from sheep milk we obtain
a beverage popular among Carpathian highlanders, known as
Zentyca. This next to the whey (with which it is often mistaken) is
a residue after the treatment of milk with rennet, which curdles
the majority of proteins.

An important component of the highland cuisine is also,
sheep meat, most often in the form of mutton chops or grilled
hinds. As regards desserts, in Podhale the most popular are
kotachs, poppy-seed cakes, apple pies, hrube baby, namely sweet
potato and yeast cakes. Kremarz is also enjoyed by highlanders
and tourists — it is a pie made of pastry with honey interleaved
with cream. The highlanders delicacies are washed down with
mulled wine or a“highlanders” cup of tea, with slivovitz.




Podhale ist eine geografische Region, oder eher eine Kultur-
region, die im sudlichen Teil von Polen, am nérdlichen Rand der
Tatra, der hochsten Berge Polens, und im oberen Einzugsgebiet
des-Flusses Dunajec liegt. Die ersten Aufzeichnungen tber Po-
dhale stammen aus dem 13. Jahrhundert. Damals konnten sich
auf Grundlage eines Privilegs des Herzogs Heinrich in diesem
Raum deutsche Siedler niederlassen. Seit Jahrhunderten spiel-
ten in Podhale die Landwirtschaft und die Schéferei eine gro3e
Rolle und bildeten einen separaten Typ der Goralen- und Scha-
ferkultur.

Im 19. Jahrhundert nahm das Interesse an Podhale zu. We-
gen der einmaligen Natur- und Klimabedingungen kamen
immer mehr Menschen aus anderen Regionen Polens hierher.
Es kam zu einer intensiven Entwicklung des Fremdenverkehrs.
Besonders dynamisch hat sich vor allem die Stadt Zakopane
entwickelt, die durch ihre Kurorte und Sanatorien an Bedeutung
gewann.

Podhale ist eine interessante ethnografische Re-
gion. Es wohnen hier Goralen, die ihre mehrjahrige
Tradition, ihren einmaligen Dialekt, Trachten sowie
eigene Musik und Volksliteratur pflegen. Einmalig
ist die Volkskunst dieser Region - vor allem hand-
geschnitzte Mébel und Haushaltsgerdte. Auch die
Kunst der Glasmalerei ist hier stark entwickelt.

WIELE GOSPODARSTW PROPONUJE BOGATA OFERTE ZABIEGOW ODNOWY
BIOLOGICZNEJ, OPARTYCH NA KURACJACH ZIOEOWYCH, DZIAtAJACYCH ODPRE-
ZAJACO | ENERGETYZUJACO — M.IN. KAP\ELE ZIOLOWE, ROZNORODNE MASAZE
ORAZ AROMATERAPIE ® MANY FARMS O NELLNESS
TREATMENTS BASED ON HERBAL THER
GISING ACTION — INTER ALIA, HERBAL BATHS, VARIOUS TYPES OF MASSAGES AN
AROMATHERAPY B \/IELE BAUERNH AGEN EIN REICHHALTIGES ANGEBOT
AN WELLNESS-BEHANDLUNGEN VOR, AUF - KRAUTERTHERAPIE BASIEREND, DIE
SPANNENDE UND ENERGETIS WIRKUNG HABEN — U.A. KRAU-
TERBADER, VERSCHIEDENE MIASSAGEN UND AROMATHERAPIE

DE RANGE O

In Podhale befinden sich
zahlreiche, zauberhafte klei-
ne Stadtchen und Dérfer, wo
tausende von Menschen zur
Erholung kommen.

Die Hauptstadt von Po-
dhale ist Nowy Targ. Diese
Stadt hat einen sehenswdr-
digen Marktplatz mit einem
prachtigen Rathaus aus dem
19. Jahrhundert, in dem sich
das Museum von Podhale
befindet.

Zu den bekanntesten
Stadten in Polen gehdrt Zako-
pane. Es ist das grofSte stadti-
sche Zentrum in der Néhe der
Tatra, aus diesem Grund wird
die Stadt als Winterhauptstadt
von Polen bezeichnet.

Das im Jahre 1592 gegriindete Dorf Chochotéw wird von
den Touristen zahlreich besucht. Man kann dort schéne, his-
torische und restaurierte Hauser der Goralen bewundern. Sie
wurden aus Holzbalken im traditionellem Podhale-Stil gebaut
und stammen noch aus der Zeit um die Wende vom 18.zum 19.
Jahrhundert. Eine Attraktion dieser Region ist auch LudZmierz.
LudZmierz gehdrt zu den dltesten Dorfern von Podhale, und es
wurde im Jahr 1234 von Zisterzienser gegriindet. Das Sanktua-
rium in LudZmierz gehort zu den bekanntesten Pilgerstatten in
der Region.

Ein bekanntes Dorf in Podhale ist topuszna. Erste Uberlie-
ferungen Uber topuszna stammen bereits aus dem Anfang des
15. Jahrhunderts. Es ist dort ein alter Hof erhalten, das aus neun
Gebduden besteht, u.a. aus Landwirtschaftsgebaude und einem
alten Goralen-Haus. In den rekonstruierten Innenrdumen fin-
den ab und zu Kunstausstellungen statt. Eine zweite wertvolle
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Sehenswirdigkeit von topuszna ist eine schone Holzkirche mit
Bohlenkonstruktion, mit einem Turm mit Dachschindel und ei-
nem wohlgeformten Helm, die am Anfang des 16. Jahrhunderts
gebaut wurde.

Lebensmitteln aus eigenen Betrieben gekocht wird. Viele von
diesen Einrichtungen haben auch ein umfangreiches Wellness-
Angebot, in den Krduterbehandlungen angeboten werden,
die besonders entspannende und energetisierende Wirkung
aufweisen, u.a. Krduterbader,
unterschiedliche ~ Massagen
und Aromatherapie.
Interessant ist auch die
Route ,Matopolska wies dla
dzieci” - Kleinpolnische Dorfer
far Kinder. Sie besteht aus 16
Ferienbauernhofen, die Uber
Anlagen, in den ein aktives,
vielfdltiges und vor allem si-
cheres Freizeitangebot fir Kin-
der im unterschiedlichen Alter
bereitgestellt wird. Eigentu-
mer dieser Betriebe zlchten
Vieh und Haustiere und bieten
regionale Kiiche an, in der Pro-
dukte aus Okoanbau angebo-
ten werden. Die Kinder lernen

GOSPODARZE PROWADZA TAKZE ZDROWA | REGIONALNA KUCHNIE, OPARTA NA PRODUKTACH
7 WEASNEGO GOSPODARSTWA B THE FARM OWNERS ALSO OFFER WHOLESOME AND REGIONAL CUI-
SINE BASED ON PRODUCTS FROM THEIR OWN FARM ® DIE BAUERN BIETEN AUCH EINE GESUNDE UND
REGIONALE KUCHE AN, IN DER LANDWIRTSCHAFTLICHE ERZEUGNISSE AUS EIGENEM BAUERNHOF IM

im Spiel u.a. Traditionen und
landliche Brdauche, die klein-

Hits des Land-
tourismus
In der Woiwodschaft
Matopolska, wo Podhale
liegt, gibt es relativ zahl-
reiche Ferienbauernho-

MITTELPUNKT STEHEN

fe. Insbesondere sind
diejenigen zu empfeh-
len, die sich in der Liste
,Hits des Landtourismus”
befinden, die vom Mi-
nisterium fur Landwirt-
schaft Landliche
Entwicklung  geflhrt
wird. Ein interessantes
Angebot fir Touristen
ist die Route ,Matopolska
wies pachnaca ziotami” -
Nach Krautern duftende
Dorfer Kleinpolens - die
aus 20 landwirtschaftli-
chen Ferienanlagen besteht. Sie zeichnen sich durch sehr at-
traktive Lage aus und es sind Betriebe, wo Krduteranbau statt-
findet und Krauter sehr gern eingesetzt werden. In den Krauter-
géarten kann man u.a. Liebstdckel , Estragon , Minze, Oregano,
Thymian, Rosmarin, Salbei, Majoran, Zitronenmelisse und viele
andere Krduter sehen. Die Landwirte bieten auch gesunde,
regionale Kiche an, in der mit Krdutern, sowie mit wertvollen

und

polnische Natur sowie Legenden und Erzahlungen aus der
Region kennen.

Regionale Kiiche und Gerichte
Zu den Attraktionen dieser Region gehort die traditionel-
le Kiiche von Podhale, die zwar keine raffinierte Kuiche ist, die
aber durch ihre Einfachheit und ausgezeichnetem Geschmack



W WYBRANYCH GOSPODARSTWACH ORGANIZOWANE SA WARSZTATY REKODZIELNICTWA ARTYSTYCZNEGO — BIBULKARSTWA, KO-
RONKARSTWA, TKACTWA, DECOUPAGE-U, RZEZBY LUB CERAMIKI B [N THE SELECTED FARMS, THE WORKSHOPS OF ARTS AND CRAFTS
ARE ORGANISED — MAKING PAPER TISSUE FLOWERS, LACE MAKING, WEAVING, DECOUPAGE, SCULPTURE OR POTTERY M [N MANCHEN
BAUERNHOFEN WERDEN VWORKSHOPS UBER KUNSTHANDWERK VERANSTALTET — SEIDEN- UND KREPPPAPIERKUNST, SPITZENKLOP-

PELEI, VWEBEREI, DECOUPAGE, SKULPTUR ODER TOPFERHANDWERK

begeistert. Sie ist in einer Region entstanden, wo eher ungins-
tige klimatische und geografische Bedingungen fiir die Land-
wirtschaft herrschen. Nicht ohne Bedeutung war die schwierige
materielle Lage der Goralen. Aus diesem Grund finden wir in den
Hauptgerichten der Kiiche in Podhale all das wieder, was in ei-
nem armen Goralen-Betrieb erzeugt wird, und fir den Weiter-
verkauf nicht verarbeitet wurde. Grundlage der Kiiche sind ge-
kochte Kartoffeln (die im Goralen-Dialekt als ,Grule” bezeichnet
werden), Speiseriibe und sog. ,Bryjka”, die aus gekochtem Mehl
im Salzwasser zubereitet wurde. Fir den tdglichen Gebrauch
wurden in der Kiiche in Podhale Gerstenmehl, Hafermehl oder
Maismehl verwendet.

Traditionelles Gericht der polnischen Goralen-Kiiche ist
Kwasnica, eine Suppe aus Sauerkraut und Fleisch, die normaler-
weise mit Kartoffeln oder Brot gegessen wird. Eine gute Suppe
ist sauer, aus diesem Grund wird kein weiteres Gemdiise wie Ka-
rotten hinzugeflgt, denn dann entsteht Kapusniak, eine andere
Sauerkrautsuppe, die mit Kiwasnica nichts zu tun hat, obwohl sie
auch unter diesem Namen angeboten wird.

Ein beliebtes regionales Gericht ist Prazucha. Es wird aus ge-
rostetem Gerstemehl und Wasser gemacht und ihr Geschmack
wird durch gerducherten Speck erganzt. Dieses Gericht wird mit
Sauermilch serviert. Eine Spezialitdt der Kiiche in Podhale sind
auch Moskole, also Platzchen aus gekochten Stampfkartoffeln,
Mehl, Wasser, Salz und Eier. Dieses Gericht kam nach Podhale
wahrend des 1. Weltkriegs mit den russischen Gefangenen (da-
her der Name). Sie haben diese Platzchen auf primitiven, mit
Bleck bedeckten Herden gebacken. In der Kiiche der Goralen
wurden Moskole auf Kiichenblech bis zu den sechziger Jahren
des vergangenen Jahrhunderts gebacken. Jetzt werden Moskole
in Restaurants in Podhale als ein regionales Gericht serviert.

Man kann sich die Goralen-Kliche nur schwer ohne gerau-
chertem Kése Oscypek vorzustellen. Der Kase wird Ublicherweise
in Form von kleinen, spindelférmigen Bldcken mit einer fir diese
Region typischem Randerverzierung hergestellt. Traditionell wur-

LEBENSMITTEL KENNEN

de Oscypek von den Schafhirten auf der Aim
hergestellt, wobei die Herstellungsmethode
innerhalb der Familien von einer Generation
an die nachste Ubermittelt wurde. Nach dem
Melken der Schafe in ein Holzbehélter (Giele-
ta genannt) wird die Milch durch ein Leinen-
tuch (auf diese Weise werden zB. Graser ab-
gegossen) in ein Holzbehdlter ,Puciera” (eine
Art Bottich) zusammengegossen. Dann wird
die Milch mit Lab dick gelegt. Dabei entsteht
aus Milch eine Kdsemasse, die anschlieend
ausgedriickt und geformt wird. Beim Aus-
driicken wird der Kase ins heil3e Wasser ein-
getaucht. Der Oscypek wird dann bis zu 24
Stunden lang in ein Salzbad getaucht, dann
wird er gelagert und gerduchert. Ein anderer
Ké&se aus Podhale ist Bundz, also Schafsquark,
der in eine geschmiickte Formen gelegt
wird und anschlieBend in heilSes Wasser getaucht wird. Der ge-
formte Kése wird im kalten Salzwasser getaucht und erst anschlie-
Rend gerduchert. Bei der Herstellung von Oscypek und Bundz aus
Schafsmilch entsteht ein Getrank Zentyca, das unter den Karpaten-

Goralen sehr beliebt ist. Es ist neben der Molke (mit der dieses
Getrank oft verwechselt wird) ein Nebenprodukt der Labbehand-
lung, denn Lab l3sst die meisten Eiweil3e ausfallen.

Ein wichtiger Teil der Goralen-Kliche ist auch das Lamm-
fleisch, das meistens in Form von Lammbkoteletts oder als gebra-
tene Keule serviert wird. Was die Nachspeisen angeht, so sind in
Podhale vor allem Klatschen, Mohnkuchen, Apfelkuchen, hrube
baby" also sti3e Kartoffel- und Hefekuchen beliebt. Gorolen und
Touristen essen auch Kremarz gern - es ist ein Kuchen auf Honig-
basis mit Cremefillung. Zu den Spezialitdten aus Podhale trinkt
man Glihwein oder Goralen-Tee mit Sliwowitz getrunken.

Texst @ By M Teyr: ANDRZES RATAICZYK/THE WARSAW VOICE
Zosecia B Protos By B Foros: Fotoua, BBS, MRRW
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Witaminy zakute w lodzie

Vitamins crammed into ice
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LERNEN SIE POLNISCHE LEBENSMITTEL KENNEN

W POLSKIEJ PRODUKCJI | EKSPORCIE PRZETWOROW
WYTWARZANYCH Z PRODUKTOW OGRODNICZYCH
OK. 50 PROC. STANOWIA MROZONKI OWOCOWE
| WARZYWNE = FROZEN FRUIT AND VEGETABLE
FOOD WITH SHARE OF CA. 50 PERCENT DOMINATE
IN THE POLISH PRODUCTION AND EXPORT OF
PREPARATIONS PRODUCED FROM HORTICULTURAL

PRODUCTS

Udziat eksportu w zagospodarowaniu mrozonych owocow
oscyluje wokot 75-80 proc., a mrozonych warzyw 65-70 proc.

Mrozone owoce

Polska jest najwiekszym w swiecie eksporterem mrozonych
owocow. Srednio w latach 2012-2014 udziat naszego kraju
w swiatowym eksporcie wynidst ok. 15 proc. Udziat Chin, dru-
giego w $Swiecie eksportera tych produktéw, wynidst ok. 9 proc.
Polska jest drugim w swiecie eksporterem mrozonych truska-
wek (po Chinach) i mrozonych malin (po Serbii) i najwiekszym
w swiecie eksporterem mrozonych wisni, porze-
czek i agrestu.

Systematycznie zwieksza sie udziat
Polski w $wiatowym eksporcie mrozonych
malin. Spowodowane jest to nie tylko re-
latywnie niskimi cenami w polskiej ofercie,
ale tez wprowadzeniem do uprawy no-
wych odmian przemystowych, z ktérych
przetwory zostaty zaakceptowane przez
odbiorcow zagranicznych. Ponadto na ryn-
ku mrozonych malin i innych przetworéw
z tych owocow nie pojawili sie nowi, li-
czacy sie dostawcy, oferujacy produkty
rownie dobre jakosciowo i tafisze od wy-
twarzanych nad Wista. Zmniejsza sie natomiast
polski eksport i znaczenie w swiatowym eksporcie mrozo-
nych truskawek. Wynika to ze wzrostu podazy eksportowej
w krajach dysponujacych tarisza oferta — obok Chin s3 to przede
wszystkim: Maroko, Meksyk i w coraz wiekszym stopniu Egipt.
Zapotrzebowanie na mrozone maliny i truskawki na swiatowym
rynku systematycznie sie zwieksza. Tendencji wzrostowych nie
wykazuje natomiast zapotrzebowanie odbiorcoéw na pozostate
gatunki mrozonek, wytwarzanych z owocéw strefy umiarkowa-
nej, w tym takze mrozonych wisni czy porzeczek czarnych.

The.share'of export in management of frozen fruits oscil-
lates around 75-80 percent, and of frozen vegetables around
65-70 percent

Frozen fruits

Poland is the largest exporter of frozen fruits in the world.
On average, in the period 2012-2014 the share of our country
in the world export amounted to ca. 15 percent. The share
of China, the second exporter of these products, amounted
to ca. 9 percent. Poland is the second exporter of frozen
strawberries (after China) and frozen
raspberries (after Serbia) and the
largest exporter of frozen cherries,

currants and gooseberry.
Systematically the share of Po-
land increases in the world export
of frozen raspberries. It is caused
not only by relatively low prices
in the Polish offer, but also due
to the introduction to the cultiva-
tion of new industrial varieties, of
which products had been accepted
by foreign recipients. In addition,
on the market of frozen raspberries and
other products from these fruits, there were
no new significant suppliers offering products as qualita-
tively good and cheaper than those manufactured along
the Vistula river. On the other hand, the Polish export and
the importance in the worlds’ export of frozen strawberries
decreases. This results from the growth of export supply
in countries having a cheaper offer — next to China these
are, above all: Morocco, Mexico and more and more Egypt.
The demand for frozen raspberries and strawberries sys-
tematically increases on the global market. The tendency
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Dominacja dostaw z Polski w swiatowym eksporcie mro-
zonek owocowych to przede wszystkim rezultat relatywnie
niskich cen w polskiej ofercie eksportowej (bedacych rezul-
tatem duzych zasobow sity roboczej) oraz duzych waloréw
smakowych polskich owocoéw i ich przetworéw. Wzrost zna-
czenia dostaw z Polski na rynku $wiatowym wymaga dziatan
promocyjnych w kierunku zwiekszenia zapotrzebowania na
mrozonki wytwarzane z porzeczki, wisni oraz obnizenie
kosztow produkgji i poprawa jakosci kierowanych do
przetworstwa truskawek. Z uwagi na rela-
tywnie niewielkie tempo wzrostu ekspor-
tu owocdw deserowych i ich spozycia, na
rynku wewnetrznym nie zmniejszg sie,
w perspektywie $redniookresowej, do-
stawy owocdw jagodowych i wisni do
przetwdrstwa, w tym przeznaczone do
produkcji mrozonek.

Mrozone warzywa

Polska, z udziatem ok. 6 proc., zajmo-
wata w latach 2012-2014 szdste miejsce
na liscie najwiekszych $wiatowych eks-
porteréw mrozonych warzyw. Wiekszy byt
jedynie udziat: Chin, Hiszpanii, Belgii, Meksy-
ku i Holandii. Spo$rdd tych krajow spadek udziatu w eksporcie
Swiatowym dotyczyt jedynie Belgii, najwiekszego w UE pro-
ducenta tych przetwordw. Wyrazny spadek eksportu z Belgii
spowodowany jest zmniejszaniem sie produkcji w tym kraju,
w duzym stopniu w wyniku rosngcej konkurencyjnosci na ryn-
ku unijnym produktéw pochodzacych z Polski. Biorac pod uwa-
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POLSKA JEST NAJWIEKSZYM W SWIECIE EKSPORTEREM
MROZONYCH OWOCOW B POLAND IS THE LARGEST
EXPORTER OF FROZEN FRUITS IN THE WORLD ® Po-
LEN IST DER WELTWET GROSSTER EXPORTEUR VON
GEFRIEROBST

of growth does not demonstrate
on the other hand, the demand
of recipients for the remaining
types of frozen food products
produced from fruits from the
temperate zone, including frozen
cherries or black currants.

The domination of deliveries
from Poland in the world export of
frozen fruit products is, first of all, a
result of relatively low prices in the
Polish export offer (resulting from
large workforce resources) and re-
markable flavour values of Polish
fruits and their products. The
growth of importance of deliver-
ies from Poland on the world mar-
ket requires promotional activities
towards the increase in demand for frozen food made of cur-
rants, cherries and the reduction in production costs and the
improvement in quality directed to processing strawberries.
Owing to a relatively small growth rate of export of dessert
fruits and their consumption on the internal market will not
be reduced in the medium-term perspective of delivery of
blueberry fruit and cherries for processing, including those

intended for the production of frozen food products.

Frozen vegetables

Poland, with the share of ca.
6 percent occupied in the period
2012-2014 the sixth place on the
list of the world’s largest exporters
of frozen vegetables. Larger share
was presented only by: China, Spain,
Belgium, Mexico and the Nether-
lands. Among those countries the
decrease in share in the worlds' ex-
port concerned only Belgium, the
largest manufacturer of these prod-
ucts in the EU. The clear decrease
in export from Belgium is caused by a
smaller production in this country, largely
resulting from the growing competitiveness on
the EU market of products from Poland. Considering the pace
of growth of gross and net export, China and Spain should be
considered currently as the largest competitors of Poland. In the
period 2012-2014 as compared to 2001-2003 the gross export

from China increased almost six times, and in Spain 2.4-times.
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ge dynamike wzrostu eksportu brutto i netto za najwiekszych
konkurentéw Polski uznac¢ nalezy obecnie Chiny i Hiszpanie.
W latach 2012-2014, w poréwnaniu z latami 2001-2003, eksport
brutto z Chin zwiekszyt sie niemal szesciokrotnie, a z Hiszpanii
2,4-krotnie.

W tacznym eksporcie mrozonych warzyw, stanowiacych
podstawe produkdji i sprzedazy zagranicznej w na-
szym kraju (mrozone warzywa straczkowe,
cebula, marchew, kalafior, brokuty), Polska
zajmuje drugie miejsce w swiecie po Bel-
gii, ktérej udziat w eksporcie wszystkich
tych gatunkéw mrozonek systematycznie
sie obniza. Udziat dostaw z naszego kraju
zwieksza sie w eksporcie niemal wszyst-
kich gatunkéw, w tym takze mniej licza-
cych sie w produkgji i w eksporcie, tj.
mrozonego szpinaku, papryki i kuku- =4
rydzy. Chiny oferujg na rynek swiatowy
gtéwnie warzywa straczkowe i mrozonki
o matym znaczeniu w produkgji i w podazy
w Europie.

Na swiatowym rynku mrozonych warzyw nie pojawiaja sie
réwniez ,nowi’, liczacy sie w $wiecie producenci i eksporterzy,
ktérzy mogliby stanowi¢ zagrozenie dla dynamicznie rozwijaja-
cego sie w Polsce eksportu tych produktéw.

Silna i rosnaca pozycja, wytwarzanych w Polsce warzyw
mrozonych, na rynku Swiatowym to przede wszystkim wy-
nik relatywnie niskich,

In total the export of frozen vegetables being the basis for
the production and foreign sale in our country (frozen legu-
minous vegetables, onions, carrots, cauliflower, broccoli) Po-
land holds the second place in the world after Belgium whose
share in the export all those species of frozen food products
systematically reduces. The share of deliveries from our coun-

try increases in the export of almost
all species, including those less sig-
nificant in the production and ex-
port, i.e. frozen spinach, bell pep-
per and corn. China offers to the
global market mainly leguminous
vegetables and frozen food with
small importance in the produc-
tion and supply in Europe.

On the world market of frozen
vegetables there are also no sig-
nificant “new” manufacturers in the
world and the exporters who could
constitute a hazard for the dynami-

cally developing export of these products
in Poland.

The strong and growing position of produced frozen veg-
etables in Poland on the global market is, first of all, the result
of a relatively low, especially in comparison with the produc-
ers of the EU, prices in the Polish export offer, but also a large
and growing production in our country. The growth of pro-

zwiaszcza w poréwna-
niu z producentami UE,
cen w polskiej ofercie
eksportowej, ale tez du-
Zej i rosnacej produkgji
w naszym kraju. Wzrost
produkgji, ktéra prze-
znaczona jest gtownie
na eksport, swiadczy
o dobrym rozpoznaniu
mozliwosci zbytu pro-
duktow przez produ-
centéw i dziatajacych
w ich otoczeniu zrze-
szen.

Wzrostowi produk-
cji sprzyja bardzo duza
i zroznicowana baza
surowcowa do  pro-
dukcji tych artykutéw.
Przetworstwo, w sytu-
acji obnizajacego sie
w kraju spozycia i nie-
wielkiego tempa wzro-
stu eksportu  warzyw

PoLska w LATACH 2012-2014 ZAIMOWALA SZOSTE MIEJSCE NA LISCIE NAJWIEKSZYCH EKSPORTEROW MROZONYCH WARZYW B [N THE vEARS 2012-2014,
POLAND WAS RANKED SIXTH IN THE LIST OF THE LARGEST EXPORTERS OF FROZEN VEGETABLES M IN DEN JAHREN 2012-2014 WAR POLEN DER SECHSGROSSTE
AUSFUHRER GEFRORENES GEMUSE
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Swiezych, stanowi dla producentéw mozliwos¢ i gwarancje
utrzymania przynajmniej na dotychczasowym poziomie po-
wierzchni upraw warzyw. Wzrostowi eksportu mrozonych wa-
rzyw i dostosowaniu podazy do wielkosci i struktury zapotrze-
bowania rynkéw zbytu sprzyja rozbudowany system piono-
wych powigzan zaktadow przetworczych i dostawcdw surow-
ca. Surowiec do przetwodrstwa dostarczany jest w ok. 80 proc.
w ramach umoéw kontraktacyjnych. Nie bytoby to mozliwe
w warunkach niedoboru surowca i konkurencji o warzywa réz-
nych podmiotéw rynku. Silne powigzania przetwdrcoéw i pro-
ducentow warzyw pozwoli¢ moga na utrzymanie lub zwiek-
szenie dostaw surowca rowniez w warunkach wzrostu ekspor-
tu warzyw $wiezych iich konsumpcji na rynku wewnetrznym.

Relatywnie niskie ceny w polskiej ofercie eksportowe),
w powigzaniu z akceptacjg przez odbiorcow waloréw sma-
kowych polskich produktéw, decydowac bedg o utrzymaniu

EKSPORT BRUTTO MROZONYCH OWOCOW Z WYBRANYCH KRAJOW W TYS, TON
EXPORT GROSS OF FROZEN FRUITS FROM THE SELECTED COUNTRIES IN THOUSANDS OF TONS
EXPORT BRUTTO VON GEFRIEROBST AUS AUSGEWAHLTEN LANDERN, IN TsD. TONNEN
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duction, which is designed mainly for export, proves a good
recognition by manufacturers and the organizations operat-
ing in their environment conditions of sale of these products.

The increase in production is fostered by a very high
and diversified raw material base for the production of
these articles. The processing in the case of the reduction
in consumption in the country and a small growth rate of
export of fresh vegetables constitutes for the producers
a possibility and a guarantee of maintenance at least at
the current level of the vegetables cultivation area. The in-
crease of export of frozen vegetables and the adjustment
of supply to the demand quantities and structures of the
target markets is favourable for an expanded system of ver-
tical relations of processing plants and the suppliers of raw
material. The raw material for the processing is supplied
in ca. 80 percent under the agricultural procurement con-
tracts. This wouldn't be possible under conditions of
deficiency of raw material and competition for veg-
etables of various entities of the market. The strong
connections of processors and producers of vegeta-

bles may enable the maintenance or increasing of
deliveries of raw material also in the conditions of
increase in export of fresh vegetables and their con-
sumption on the internal market.

Relatively low prices in the Polish export offer in
connection with the acceptance by the recipients of
the flavour qualities of Polish products shall prevail the
maintenance at least at the current level of a high posi-
tion of Polish frozen fruit and vegetables on the global
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przynajmniej na dotychczasowym poziomie wysokiej pozycji
polskich mrozonych owocdw i warzyw na rynku swiatowym.
Na rynku $wiatowym nie pojawiaja sie nowi, liczacy sie dostaw-
cy, oferujacy mrozonki tansze od produkowanych w Polsce.
Nie dotyczy to jedynie mrozonych truskawek, w odniesieniu
do ktérych, w wyniku tanszej oferty krajow pozaeuropejskich,
pozycja Polski systematycznie sie obniza. Na krajowym rynku
import istotnie zwieksza sie tylko w podazy mrozonych tru-
skawek. W odniesieniu do pozostatych gatunkéw przywdz ma
wyltacznie charakter komplementarny. Mrozone owoce i warzy-
wa pozostang najbardziej liczacym sie produktem w polskim
eksporcie nie tylko przetwordw owocowych i warzywnych, ale
wszystkich produktéw sektora ogrodniczego.

Wprowadzenie przez Rosje od sierpnia 2014 r. embarga na
przywdéz z krajow UE owocodw i warzyw $wiezych oraz mrozo-
nych i suszonych, wyraznie wskazuje na koniecznos¢ wzrostu
dywersyfikacji rynkow zbytu. Duze uzaleznienie od rosyjskiego
rynku (ok. 20 proc. polskiego eksportu) spowodowato zmniej-
szenie eksportu mrozonych warzyw w sezonie 2014/2015 w re-
lacji do sezonu poprzedniego, mimo zwiekszenia ich produkgji.
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market. On the global market, there are no new, sig-
nificant suppliers offering frozen food cheaper than
that produced in Poland. It is not only applicable to
frozen strawberries, with regard to which, as a result
of a cheaper offer of non-European countries, the position of
Poland systematically reduces. On the domestic market the
import substantially increases only in the supply of frozen
strawberries. With regard to other species the import has only
a complementary character. Frozen fruits and vegetables will
remain the largest product in the Polish export of not only
fruits and vegetables products, but all products from the gar-
den sector.

The introduction by Russia, since August 2014, of an em-
bargo on the import from within the EU of fresh, frozen and
dried fruits and vegetables expressly indicates the neces-
sity of the growth of diversification of target markets. A large
dependence from the Russian market (ca. 20 percent of the
Polish export) resulted in the reduction of export of frozen
vegetables in the season 2014/2015 in relation to the previ-
ous season despite the increase of their production.
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Vitaminen im Eis eingefroren

GEFRIEROBST UND -GEMUSE MIT EINEM ANTEIL VON CA. 50 PROZENT SIND FEDERFUHREND
UNTER DER POLNISCHEN HERSTELLUNG UND DEM EXPORT VON GARTENBAUPRODUKTEN.

Der Expgrtanteil Hei Gefrierobst liegt bei ca. 75-80 Prozent
uhd beifGgfriergemiise bei 65-70 Prozent.

Gefrierobst

Polen ist der weltweit groBter Exporteur von Gefrierobst.
Durchschnittlich betrug in den Jahren 2012-2014 der Anteil un-
seres Landes an dem Weltexport ca. 15 Prozent. Der Anteil Chi-
nas, des zweitgréfSten Exportlandes fiir diese Produkte, lag bei
ca. 9 Prozent. Polen ist der zweitgroRte Exporteur von tiefgekihl-
ten Erdbeeren (nach China) und tiefgekihlten Himbeeren (nach
Serbien) und der weltweit gréSter Exporteur von tiefgekihlten
Sauerkirschen, Johannisbeeren und Stachelbeeren.

Systematisch steigt der Anteil Polens am weltweiten Export
von tiefgekihlten Himbeeren. Der Grund dafiir sind nicht nur
relativ niedrige Preise des polnischen Angebots, sondern auch
angebaute neue Industriesorten, aus denen hergestellte Produk-
te von auslandischen Abnehmern akzeptiert wurden. AuSerdem
sind auf dem Markt der tiefgekihlten Himbeeren und anderen
Himbeerprodukten keine anderen wichtigen Lieferanten aufge-
taucht, die qualitativ genauso gute Ware anbieten wiirden, die
billiger ware, als die, die an der Weichsel hergestellt wird. Der
polnische Export von tiefgekiihlten Erdbeeren und unsere
Bedeutung auf diesem Gebiet gehen zurtick. Das re-
sultiert aus dem gestiegenen Exportangebot in
Landern, die ein billigeres Angebot haben
und zwar sind das auf3er China vor allem:
Marokko, Mexiko und immer mehr
Agypten. Die weltweite Nachfrage
nach tiefgekthlten Himbeeren und
Erdbeeren nimmt sténdig zu. Aber
bei den restlichen Sorten von Ge-
frierobst aus der gemaligten
Zone, darunter nach tiefgekihl-
ten Sauerkirschen oder schwar-
zen Johannisbeeren sind keine
wachsenden Tendenzen bei der
Nachfrage zu verzeichnen.

POLSKA JEST DRUGIM W SWIECIE EKSPOR-
TEREM MROZONYCH TRUSKAWEK (PO CHI-
N/—\CH) ® PoLAND IS THE SECOND EXPORTER
OF FROZEN STRAWBERRIES (AFTFR CH\NA) L]
PO\ EN IST DER ZWEITGROSSTE EXPORTEUR
VON TIEFGEKUHLTEN ERDBEEREN (NA(H CH\NA)

Die Vorherrschaft der Lieferungen aus Polen beim weltwei-
ten Export von Gefrierobst ist das Ergebnis der relativ niedrigen
Preise des polnischen Angebots (die das Ergebnis der grofen
Arbeitskraftressourcen sind), sowie der grofSen geschmacklichen
Vorzlige des Obsts und der Obstprodukte. Die weltweite stei-
gende Bedeutung der Lieferungen aus Polen erfordert Werbe-
malinahmen, die auf Steigerung der Nachfrage nach tiefgekuhl-
ten Johannisbeeren und Sauerkirschen ausgerichtet sind, sowie
eine Senkung der Produktionskosten und eine Verbesserung der
Qualitét der Erdbeeren, die der Verarbeitung zugefihrt werden.
Wegen der relativ niedrigen Wachstumsgeschwindigkeit beim
Export von Tafelobst und beim Verbrauch dieser Obstsorten auf
dem Binnenmarkt gehen mittelfristig betrachtet Lieferungen
von Beeren und Sauerkirschen fur die Weiterverarbeitung nicht
zurlick, auch nicht die, die zur Herstellung von Gefrierobst be-
stimmt sind.

Gefriergemiise
Polen mit einem Anteil von ca. 6 Prozent belegte in den Jah-
ren 2012-2014 den sechsten Platz unter den gréften Exporteu-
ren von Gefriergemuse. Einen groReren An-
teil hatten nur: China, Spa-
nien, Belgien, Mexiko
und Holland. Un-
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ter diesen Landern konnte einen Riickgang beim weltweiten Ex-
port nur Belgien verzeichnen. Belgien ist der groBte EU-Hersteller
in dieser Sparte. Ein deutlicher Riickgang des Exports aus Belgien
ist auf reduzierte Produktion in diesem Land zurlickzuftihren, die
groBtenteils auf die steigende Wettbewerbsfahigkeit der aus Po-
len stammenden Produkten auf dem EU-Markt zurtickzuftihren
ist. Wenn man die Dynamik des Brutto- und Nettoexportanstiegs
betrachtet sind jetzt China und Spanien als grofte Wettbewer-
ber Polens anzusehen. In den Jahren 2012-2014 ist im Vergleich
zu den Jahren 2001-2003 der Bruttoexport aus China fast um das
Sechsfache, und aus Spanien um das 2,4-fache gestiegen.

Beim Gesamtexport von GefriergemuUsesorten, die zu den
grundlegenden Produkten unserer Herstellung und unseres
Verkaufs ins Ausland gehdren (tiefgekihltes Hilsengemdse,
Zwiebel, Karotten, Blumenkohl, Broccoli), belegt Polen welt-
weit den zweiten Platz nach Belgien. Der Anteil von Belgien
am Export aller dieser Gefriergemusesorten geht systematisch
zurlick. Der Exportanteil unseres Landes steigt bei fast allen
Sorten an, darunter auch bei den Sorten, die von geringerer
Bedeutung fur die Produktion und den Export sind, d.h. beim
tiefgekihlten Spinat, Paprika und Mais. China versorgt den
Weltmarkt vor allem mit tiefgekihlten Hulsengemdise und Ge-
muUse, auBerdem liefert China Sorten, die fur die Herstellung
und das Angebot in Europa von geringerer Bedeutung sind.
EKSPORT BRUTTO MROZONYCH WARZYW Z WYBRANYCH KRAJOW W TYS. TON
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Auf den Produktionsanstieg wirkt sich eine sehr grof3e und
vielfdltige Rohstoffbasis zur Herstellung dieser Artikel positiv
aus. Angesicht des im Lande zurickgehenden Verbrauchs und
eines geringen Wachstumstempo beim Export von Frischge-
muse stellt die Verarbeitung fur die Hersteller eine Moglichkeit
und Garantie dar, dass sie ihre Anbauflichen mindestens auf
dem bisherigen Niveau halten kénnen. Auf den Anstieg des
Exports von GefriergemUse und die Anpassung des Angebots
an das Nachfragevolumen und -struktur auf dem Absatzmarkt
wirkt sich ein ausgebautes System von vertikalen Verbindun-
gen zwischen den Verarbeitungsbetrieben und Rohstofflie-
feranten sehr vorteilhaft aus. 80 Prozent der Rohstoffe fur die
Verarbeitung werden auf Grundlage von Anbauvertragen ge-
liefert. Das ware nicht moglich, wenn es Rohstoffmangel gébe
und wenn einzelne Akteure auf dem Markt um das Gemuse
miteinander kdmpfen wirden. Starke Verbindungen zwischen
den Verarbeitungsbetrieben und Gemuseherstellern kénnen
einen Anstieg der Rohstofflieferungen auch bei einem Anstieg
des Exports von Frischgemise und des Verbrauchs auf dem
Binnenmarkt aufrechterhalten oder erhéhen.

Relativ niedrige Preise fir das polnische Exportangebot
in Verbindung mit einem Geschmack der polnischen Produk-
te, der von den Abnehmern akzeptiert wird, werden auf dem
Weltmarkt fir die Aufrechterhaltung der hohen Position des

polnischen Gefrierobsts und -gemuses auf mindestens
dem bisherigen Niveau entscheidend sein. Auf dem
Weltmarkt gibt es keine neunen, wichtigen Lieferanten,
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die billigere Gefrierprodukte anbieten wiirden, als die,
die in Polen hergestellt werden. Dieses Phdnomen gilt
nicht fur tiefgekihlte Erdbeeren, denn hierbei geht die
Position Polens systematisch zurtick, weil ein billigeres
Angebot von Landern auferhalb Europas unterbreitet
wird. Auf dem nationalen Markt wachst der Import maf3-
geblich nur beim tiefgekihlten Erdbeeren-Angebot. Bei
den anderen Sorten hat der Import ausschliel3lich er-
ganzenden Charakter. Tiefgekihltes Obst und -gemuse
bleiben unter den wichtigsten Produkten fir den polni-
schen Export, nicht nur bei Obst- und Gemuseproduk-
ten, sondern bei allen Produkten des Gartenbausektors.
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Auf dem Weltmarkt fur Gefriergemise sind keine "neuen”
wichtigen Hersteller und Exporteure aufgetaucht, die eine Ge-
fahr fir die dynamische Entwicklung des Exports dieser Pro-
dukte aus Polen darstellen kdnnen.

Eine starke und wachsende weltweite Position des in Po-
len hergestellten Gefriergem{ses ist vor allem das Ergebnis der
relativ niedrigen Preise fUr die Exportwaren, insbesondere im
europaischen Vergleich, sowie der grof3en und wachsenden
Produktion in unserem Land. Der Anstieg der Produktion, die
vor allem fUr den Export bestimmt ist, beweist einen guten
Uberblick der Hersteller und der Verbdnde tber vorhandene
Absatzmaglichkeiten flr diese Produkte.
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Das russische Embargo fur den Import von frischen,
tiefgekuhlten und getrockneten Obst und Gemdise aus
EU-Landern, das im August 2014 eingefiihrt wurde, weist deut-
lich auf eine notwendige Diversifizierung des Absatzmarktes
hin. Eine gro3e Abhdngigkeit vom russischen Markt (ca. 20 Pro-
zent des polnischen Exports) fihre zum Ruckgang des Exports
von Gefriergemdise in der Saison 2014/2015 im Vergleich zur
letzten Saison, obwohl die Produktion angestiegen ist.
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