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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Konsumenci coraz czeéciej zwracaja uwage na warto$¢ odzywcza spozywane-
go pieczywa i w zwigzku z tym chetniej kupuja to ciemne, ktdre zawiera wiecej
blonnika, witamin czy tez skladnikow mineralnych. Jednak czy ciemny kolor
chleba $wiadczy o uzyciu do jego produkcji maki zytniej? Niestety nie. Autorka
artykulu ,Ciemny chleb - oznaka jakosci?” pisze o barwieniu przez produ-
centdw pieczywa karmelem. Konsekwencja takich praktyk bylo umieszczenie
w przepisach unijnych i polskich zakazu dodawania karmelu do pieczywa.
Warto przeczyta¢ co robig nieuczciwi producenci, zeby obejs¢ ten przepis.

Polecam takze lekture artykutu ,W oliwnym gaju moze by¢ jak w raju’, z ktérego dowiemy si¢ miedzy innymi: na
co zwroci¢ uwage wybierajac oliwe z oliwek w sklepie, o czym $wiadczg z6lte refleksy w oliwie, a takze dlaczego
nie nalezy trzymac jej w lodoéwce. Kupujac oliwe z oliwek warto wiedzie¢ czym si¢ roznig ta najwyzszej jakoéci
z pierwszego tloczenia od tej z pierwszego ttoczenia czy tez oliwy z wyttoczyn z oliwek.

W biuletynie prezentujemy takze wyniki kontroli jakosci handlowej przeprowadzonych w I pétroczu 2014 roku:
przetworéw warzywnych, przetworéw mlecznych, lodéw a takze jaj kurzych. I tak w przypadku przetwordw
mlecznych kontrolg objeto 103 zaktady przetworstwa mlecznego. Nieprawidlowosci w zakresie parametréw fi-
zykochemicznych stwierdzono w przypadku 12%, natomiast znakowanie w przypadku 13,1% skontrolowanych
partii. Dla poréwnania podczas kontroli przeprowadzonych w 2010 roku nieprawidtowosci w zakresie parame-
trow fizykochemicznych stwierdzono w przypadku 17,7% i znakowania w przypadku 20,5% skontrolowanych
partii. Poréwnujac wyniki kontroli przetworéw mlecznych na przestrzeni ostatnich lat obserwujemy znaczaca
poprawe jakosci handlowej tych produktéw.

W dniach 29 wrze$nia - 2 pazdziernika w Poznaniu odbeda sie najwazniejsze targi branzy Zywnosciowej w Polsce
— Polagra Food. W czasie tej imprezy odbywaja sie spotkania producentéw, handlowcdw, urzednikéw dla ktorych
targi s doskonatg okazja do rozméw czy wymiany doswiadczen. Na Polagrze Food nie moze takze zabrakna¢ przed-
stawicieli IJHARS, ktorzy zawsze chetnie angazujg sie w dzialalno$¢ edukacyjng zaréwno wérdd producentéw, jak

i konsumentoéw. .
Stanistaw Kowalczyk

Glowny Inspektor JHARS

WYDARZENIA CZERWIEC-SIERPIEN 2014

KONFERENCJA SEMINARIUM )
JAKTUALNE PROBLEMY ~ZNAKOWANIE SRODKOW

BRANZY MIESNEJ” SPOZYWCZYCH - ZMIANY
Dnia 2 czerwca w Warszawie odbyla si¢ konferencja USTAWODAWSTWA
zorganizowana przez Stowarzyszenie Rzeznikow i We- UNIJNE GO ORAZ

dliniarzy RP. Podczas spotkania oméwiono sytuacje IMJ OWEGO”

zwigzang z ASF i dziataniami podjetymi w tym zakresie,

a takze zaprezentowano zmiany w ustawodawstwie UE
w zakresie dodatkéw oraz znakowania gotowych pro-
duktéw. IJHARS reprezentowal Stanistaw Kowalczyk,
Glowny Inspektor oraz Beata Majchrzak, Naczelnik Wy-
dziatu Kontroli Artykuléw Pochodzenia Zwierzecego.

Qv

POLBISCO - Stowarzyszenie Polskich Producen-
téw Wyrobow Czekoladowych i Cukierniczych bylo
organizatorem spotkania, ktére odbylo si¢ w dniu
26 czerwca w Warszawie. Celem seminarium byto
przekazanie informacji na temat wymagan ja-
kim beda musieli sprosta¢ producenci zywnosci,
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w zwigzku z obowigzkiem stosowania rozporzadze-
nia Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011
w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywnos$ci. W seminarium wzieli udzial
przedstawiciele firm produkujacych wyroby czeko-
ladowe, ciastkarskie i cukiernicze, a jako prelegenci
wystapili przedstawiciele Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego
oraz Inspekcji Jakos$ci Handlowej Artykuléw Rol-
no-Spozywczych. GIJHARS reprezentowata Dorota
Balinska-Hajduk - Dyrektor Biura Kontroli Jako$ci
Handlowej, ktdra przedstawita prezentacje ,Wyma-
gania dotyczace znakowania §rodkéw spozywczych
wynikajace z rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1169/2011”. W spotkaniu
wziela réwniez udzial Karolina Kaszewska-Roman-
czuk - Starszy Specjalista z Biura Kontroli Jako$ci
Handlowe;j.

Qw

SEMINARIUM
,ZNAKOWANIE
PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH - NOWE
WYMAGANIA UNIJNE
OD GRUDNIA 2014”

W dniu 30 czerwca w Warszawie odbylo sie spotka-
nie zorganizowane przez Polska Federacje Produ-
centéw Zywnoéci Zwiazek Pracodawcow. Gtéwnym
tematem seminarium bylto prawidtowe oznakowanie
produktéow spozywczych zgodnie z wymaganiami
prawa zywnosciowego. W konferencji wzieli udzial
przedstawiciele przedsiebiorstw spozywczych z calej
Polski reprezentujacych rézne branze. Spotkanie cie-
szylo si¢ bardzo duzym zainteresowaniem stuchaczy,
o czym $wiadczyly liczne pytania zadawane prele-
gentom. IJHARS reprezentowala Dorota Balinska-
Hajduk, ktéra w swoim wykladzie oméwita ,,Zasady
znakowania zywnos$ci na podstawie rozporzadzenia
1169/2011” oraz Karolina Kaszewska-Romanczuk,
ktéra przedstawita prezentacje pt. ,,Przewodnik po
znakowaniu - czyli na co zwréci¢ uwage przygoto-
wujac etykiete”

Qv
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WYBORY
PRZEWODNICZACEGO
KOMIS]JI KODEKSU
ZYWNOSCIOWEGO
FAO/WHO

Najwazniejszym wydarzeniem tegorocznej sesji KKZ
FAO/WHO byly wybory przewodniczacego i wice-
przewodniczacych tej organizacji. W wyniku gloso-
wania panstw czlonkowskich, ze znaczng przewaga
gloséw (109-55), przewodniczaca zostala Szwajcarka
Awilo Ochieng-Pernet. Na wiceprzewodniczacych
wybrano Yayoi Tsujiyama z Japonii, Guilherme An-
tonio da Costa Jr. z Brazylii oraz Mahamadou Sako
z Mali.

Wiecej informacji o sesji zamieszczono w aktualno-

$ciach na stronie www.ijhars.gov.pl.

Qv

NOWE POLSKIE
PRODUKTY OBJETE
UNIJNA OCHRONA

Cebularz lubelski

Nazwa: cebularz lubelski

Oznaczenie: chronione oznaczenie geograficzne
Publikacja w Dzienniku Urzedowym UE:

Dz. Urz. C80z19.03.2014 r.

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE):
nr 844/2014 z dnia 23 lipca 2014 r.
Zarejestrowany jako: 37. polski produkt

Cebularz lubelski jest produkowany na obszarze
woj. lubelskiego. Jest to okragly placek o $rednicy
5-25 cm i grubosci ok. 1,5 cm z ciasta pszennego wy-
borowego. Na powierzchni znajduje si¢ warstwa far-
szu sktadajacego si¢ z pokrojonej w gruba kostke ce-
buli wymieszanej z makiem, sola i olejem rodlinnym.



Farsz ma zlocista barwe oraz smak i zapach swoisty
dla pieczonej cebuli. Na obwodzie placka jest wie-
niec ciasta o szerokosci 0,5-1,5 cm. Wieniec ciasta
ma chrupiaca skorke o barwie od jasnozlocistej do
lekko zarumienionej. Miekisz jest jasny, miekki oraz
lekko wilgotny i aromatyczny, wlasciwy dla zapachu
$wiezo upieczonej cebuli, dzieki znajdujacej si¢ na
powierzchni warstwie farszu. Jezeli cebularz lubelski
jest wypiekany na podsypce, na spodzie widoczne sg
otreby pszenne.

W dniu 21 sierpnia w siedzibie wojewddzkiego in-
spektoratu JHARS w Lublinie odbyto sie spotkanie
z producentami cebularza lubelskiego, zrzeszonymi
w Stowarzyszeniu ,Partnerstwo Producentéw Ce-
bularza Lubelskiego” Gospodarzem spotkania byl
Marian Jaworski, Lubelski Wojewddzki Inspektor
JHARS. Izabella Kaminska, naczelnik Wydziatu Pro-
duktéw Regionalnych i Tradycyjnych w GIJHARS
omowila zasady przeprowadzania kontroli zgodnosci
ze specyfikacja cebularza lubelskiego ChOG oraz jej
znaczenie w systemie zywnosci wysokiej jakosci.

W NAJBLIZSZYM CZASIE
KONFERENCJA

Rola Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w za-
pewnieniu bezpieczenistwa i jakosci Zywnosci oraz uczci-
wych praktyk w miedzynarodowym handlu zywnoscig.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Pan Marek Sa-
wicki objal honorowym patronatem konferencje te-
matyczng organizowang przez Punkt Kontaktowy
Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO dzia-
tajacy w Gléwnym Inspektoracie Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych pt.: Rola Komisji Ko-
deksu Zywnosciowego FAO/WHO w zapewnieniu bez-
pieczeristwa i jakosci Zywnosci oraz uczciwych praktyk
w miedzynarodowym handlu zywnoscig. Konferencja
odbedzie si¢ w dniu 13 listopada br. w budynku Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Szczegélowy pro-
gram spotkania zostanie przedstawiony niebawem.
Celem konferencji jest poszerzenie wiedzy na temat
Komisji Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO. Prze-
widziane jest omdéwienie trybu prac KKZ FAO/WHO,
a w szczegolnosci procedury obiegu i opiniowania
dokumentéw kodeksowych. Dodatkowo zaklada si¢
wzmocnienie istniejacych kontaktéw z instytucjami
wspotpracujacymi z Punktem Kontaktowym oraz
pozyskanie nowych ekspertéw, co pozwoliloby na
zwiekszenie aktywnosci Polski w pracach kodekso-
wych oraz jej roli na arenie miedzynarodowe;.

Matgorzata
Ktak-Sionkowska

WIEDZA | JAKOSC
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Beata Majchrzak

~,AB OVO”

CZYLI WSZYSTKO ,,OD POCZATKU”
O JAKOSCI HANDLOWE] JA] KURZYCH

Z cala pewnoscig mozna stwierdzié, ze jaja towarzysza ludziom

w wielu chwilach zycia. Sg podstawowym sktadnikiem wielu potraw;

ale rowniez samodzielnie moga stanowi¢ wyborne danie.

Kombinacji metod i sposobdw przyrzadzenia w kuch-
ni potraw z jaj jest niezliczenie duzo. Na migkko, na
twardo, w koszulce, faszerowane, w postaci omletu
lub jajecznicy, jako skladniki sosow, deserow. Kazdy
z nas choc¢by raz prébowat lub przyrzadzat co$ sma-
kowitego uzywajac jaj. Dodatkowo, oprocz wyjatko-
wo waznych aspektéw kulinarnych, jajo jest niezwy-
kle waznym symbolem religijnym oraz ... ozdoba,
ktéra w okresie Swigt Wielkanocnych cieszy oczy
w postaci barwnych pisanek i kraszanek. Na calym
$wiecie znane s3 jaja bedace swego rodzaju dzietami
sztuki — wykonane ze zfota, srebra, kamieni szlachet-
nych, kosci stoniowej lub masy perlowej dla carskiej
rodziny Romanowo6w — jaja Fabergé.

Jaja w przepisach
Jakos¢ handlowa jaj jest Scisle regulowana przez prze-

pisy wspolnotowe i krajowe*.

Klasy wagowe jaj

XL - bardzo duze: masa =73 g
L - duze: 73 g>masa>63g

M - érednie: 63 g > masa>53 g
S - male: masa <53 g

Wprowadzane do obrotu jaja, pozyskane od kur nie-
$nych gatunku Gallus gallus domesticus (kura do-
mowa), klasyfikowane sg na podstawie posiadanych
cech jako$ciowych i wedlug ich masy.

W oparciu o cechy jakosciowe wyrdznia sie dwie klasy
jakosci jaj, tj. klasa A iklasa B. W obrocie detalicznym
(np. w sklepach lub na bazarach) mogg znajdowac¢ si¢
jedynie jaja klasy A. Jaja klasy A powinny mie¢ czystg
i nieuszkodzong skorupe, o ksztalcie wlasciwym dla

*Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1308/2013; Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 589/2008; Usta-
wa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych
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jaj kurzych. Komora powietrzna powinna by¢ nieru-
choma o wysokosci nieprzekraczajacej 6 mm. Nie-
dopuszczalna jest obecnos¢ cial obeych i zapachéw
nieswoistych dla jaj kurzych. Jaja, ktére nie posiadaja
cech wlasciwych dla klasy A sg kwalifikowane jako
klasa B (jaja te trafiajg do przemystu i nie moga by¢
wprowadzone do obrotu z przeznaczeniem do bez-

posredniego spozycia przez konsumenta finalnego).

Data minimalnej trwalosci jaj, na podstawie obowig-
zujacych przepiséw, wynosi nie wiecej niz 28 dni od
daty ich zniesienia. W przypadku jaj klasy A znajduja-
cych sie w obrocie detalicznym w ciggu 9 dni od daty
zniesienia mozna umie$ci¢ na opakowaniu, w ktérym
sie znajduja okreélenie ,ekstra” lub ,.ekstra $wieze”

Jaja klasy A sa obowigzkowo znakowane na skoru-
pie kodem producenta. Znakowanie jaj odbywa sie¢
w miejscu produkcji (ferma/zaklad utrzymujacy
kury nioski lub w pierwszym zakladzie pakowania,
do ktérego dostarcza si¢ jaja).

System chowu kur

0 - produkgja ekologiczn

1 - jaja z chowu na wolnym\wybiegu
2 - jaja z chowu Sciétkowego

3 - jaja z chowu klatkowego

Kod paristwa UE, 3-PL-123456 78
w ktorym jaja zostaly «—— “——— )
zapakowane

Weterynaryjny numer fermy

Kod wojewddztwa - dwie cyfry
Kod powiatu - dwie cyfry
Kod dziatalnosci - dwie cyfry

Kod firmy w powiecie - dwie cyfry

Réwniez na opakowaniu jaj, np. na wytlaczance, musi
by¢ umieszczona informacja o metodzie chowu kur
(oprécz podania takiej informacji w postaci cyfry -
kodu umieszczonego na skorupie jaja).



Nie zawsze trzeba znakowa¢

Z obowiazku znakowania jaj kodem producenta
zwolnieni sg ci producenci, ktérzy utrzymuja nie
wiecej niz 50 kur niosek. Jaja z takich ferm, wprowa-
dzone do obrotu, nie muszg mie¢ na skorupie kodu
producenta. Nie musza by¢ réwniez sprzedawane
w oznakowanych opakowaniach.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami nie ma
obowigzku znakowania jaj jezeli kierowane sa one
z miejsca produkcji bezposrednio do przemystu
spozywczego (po decyzji wojewddzkiego inspektora
zwalniajacej podmiot z obowigzku znakowania jaj).
Jaja nieposiadajace oznakowania nie mogg by¢ prze-
znaczone do wprowadzenia do obrotu detalicznego
(np. do sklepu).

Wysylki jaj z podmiotéw zwolnionych ze znakowania
jaj, prowadzacych dzialalno$¢ na terenie Polski, prowa-
dzone sa do zakladéw przemystu spozywczego w Pol-
sce oraz innych krajach UE, np. Francji i Wloszech.

Wyniki kontroli JHARS

Inspekcja JHARS w 2014 r. przeprowadzila kontrole
w zakresie jako$ci handlowej jaj, na zgodnos¢ z obo-
wigzujacymi przepisami i deklaracjami producentow.
Kontrola objeto podmioty zajmujace sie sortowaniem,
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znakowaniem i pakowaniem jaj oraz te, ktore uzyskaty
zwolnienie z obowigzku znakowania jaj (jaja z miejsca
produkcji przeznaczone sg bezposrednio do przemy-
stu spozywczego). Podczas kontroli zakwestionowano
cechy jakosciowe jedynie 1 partii jaj z powodu uszko-
dzonej, zdeformowanej i brudnej skorupy. Réwniez
w przypadku tylko 1 partii jaj stwierdzono obecnos¢
nieczytelnego kodu producenta na skorupach. Pod-
czas kontroli oznakowania opakowan jednostkowych
jaj stwierdzono nieprawidiowosci w przypadku 13%
skontrolowanych partii jaj. Powodem kwestionowania
oznakowania opakowan jednostkowych bylo m.in.
podanie daty minimalnej trwalosci wydluzonej o 13
dni w stosunku do okreslonej w przepisach, podanie
nazwy ,$wieze wiejskie jaja’, sugerujacej pochodzenie
jaj z chowu wybiegowego przy faktycznym pochodze-
niu jaj z chowu klatkowego i brak umieszczenia na
opakowaniu informacji o metodzie chowu kur.
Podczas kontroli w 2014 r. nie stwierdzono zadnego
przypadku bezprawnego stosowania na opakowa-
niu jaj informacji dotyczacych ekologicznej metody
produkcji oraz zadnych bezprawnych odniesien do
chronionych nazw pochodzenia (ChNP), chronio-
nych oznaczen geograficznych (ChOG) lub gwaran-
towanych tradycyjnych specjalnosci (GTS).

IDENTYFIKACJA GATUNKOWA
SUROWCOW MIESNYCH

— realizacja zatozeni II Skoordynowanego

planu kontroli

W pierwszej polowie 2014 r. na podstawie II Skoor-
dynowanego planu kontroli wszystkie kraje cztonkow-
skie, podobnie jak to miato miejsce w 2013 r., zostaly
zobowigzane do przeprowadzenia kontroli w zakresie
identyfikacji surowcow miesnych, w zwigzku z przy-
padkami falszowania miesa wolowego surowcem po-
chodzenia konskiego.

Celem II Skoordynowanego planu kontroli bylo usta-
lenie skali wystepowania oszukanczych praktyk przy
wprowadzaniu do obrotu wyrobéw produkowanych
z wolowiny. Podczas kontroli prowadzonych w ra-
mach realizacji zalozen II Skoordynowanego planu
kontroli sprawdzono czy wyroby miesne deklaro-

wane jako wolowe zawieraja migso konskie, ktérego
obecnos¢ nie zostala zadeklarowana.

Zgodnie z wytycznymi Komisji Europejskiej Polska
byta zobligowana do pobrania 150 prébek do badan.
Prébki pobierane byly ze $rodkéw spozywezych,
wprowadzanych do obrotu lub etykietowanych jako
zawierajace wolowine bedaca gléwnym sktadnikiem
miesnym. Kontrola, prowadzona przez Inspekcje
Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
i Inspekcje Handlowa, obejmowala wyroby miesne
paczkowane oraz pakowane na miejscu na zyczenie
konsumenta. Polska, podobnie jak Francja, Niemcy,
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Wlochy, Zjednoczone Krélestwo i Hiszpania, zna-
lazta si¢ w grupie panstw, dla ktérych przewidziano
najwiekszg liczbe probek do pobrania. Najmniejsza
liczbe probek - 10, ustalono dla pafistw o najmniej-
szej liczbie ludnoséci w EU, tj. Stowenii, Estonii, Cy-
pru, Luksemburga i Malty.

W Polsce wszystkie pobrane probki zostaly podda-
ne wstepnemu badaniu przesiewowemu, ktdre mialo
na celu wykrycie obecnos$ci niedeklarowanego miesa
konskiego na poziomie 0,5% lub wyzszym. Dwie préb-
ki z dodatnim wynikiem w badaniu przesiewowym
przebadano dodatkowo z zastosowaniem metody RT-
PCR w celu potwierdzenia obecnoséci miesa konskie-
go. Ostatecznie w zadnej spo$réd badanych probek
w 2014 r. nie potwierdzono zafalszowania wyrobow
wotowych surowcem pochodzenia konskiego.
Lacznie w 28 krajach UE w 2014 r. pobrano ponad
2500 probek przetworéw miesnych, z czego 16 pro-
bek okazato sie zafalszowanych. Probki, w ktorych
potwierdzilo sie podejrzenie obecnosci niedeklarowa-
nych surowcéw pochodzenia konskiego, stwierdzono
w Bulgarii (4% pobranych prébek), na Lotwie (4%), na

Wegrzech (4%), w Portugalii (3%), na Stowenii (2,5%),
w Hiszpanii (0,6%) i w Niemczech (0,5%).

Szczegdlowe wyniki kontroli prowadzonych w Eu-
ropie w zakresie identyfikacji surowcow miesnych
w zwiazku z przypadkami falszowania migsa woto-
wego surowcem pochodzenia konskiego dostepne sa
na stronie internetowej pod adresem http://ec.euro-
pa.eu/food/food/horsemeat/index_en.htm

Przypadki falszowania migsa wolowego ujawnione
w calej Europie w 2013 i 2014 roku staly sie przeto-
mowym momentem w historii falszowania zywnosci.
Skala tego wysoce nagannego procederu pokazala,
ze istnieje konieczno$¢ utworzenia systemu prze-
ciwdziatania takim praktykom. Komisja Europejska
wspdlnie z panstwami cztonkowskimi zdecydowata
o powolaniu krajowych Punktéw Kontaktowych ds.
oszustw zwigzanych z zywnosciag. W Polsce, decyzja
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi, taki Punkt Kon-
taktowy zostal utworzony w Gtéwnym Inspektoracie
JHARS.

Sylwia Wardzynska
Katarzyna Kijas

PRZETWORZONE
GORSZE

Przetwory warzywne

Swieze warzywa stanowia podstawe piramidy zyw-
nosciowej, gdyz sa cennym zrodlem dobrze przyswa-
jalnych witamin, mikro- i makroelementéw. Warzy-
wa powinno spozywac si¢ na surowo lub minimalnie
przetworzone. Jednak ich nietrwalos¢ i sezonowos¢
wystepowania oraz upodobania kulinarne konsu-
mentéw powoduja, ze znaczna cze$¢ warzyw jest
przetwarzana i utrwalana. Dzieki zabiegom przetwa-
rzania warzywa zyskuja nowe, pozadane cechy sma-
kowe i zapachowe w pordéwnaniu do $wiezego su-
rowca. Dodatkowo, przetworzone warzywa zyskuja
trwalo$¢ mikrobiologiczng, przez co moga by¢ dluzej
przechowywane.

Do najczesciej stosowanych zabiegdéw przetwarzania
$wiezych warzyw nalezy zaliczy¢: obrobke termiczng
(pasteryzacja, sterylizacja), kiszenie, marynowanie, za-
mrazanie oraz suszenie. Przetwarzanie warzyw moze
prowadzi¢ do zmniejszenia ich wartoéci odzywczej
(straty cze$ci witamin) w stosunku do $wiezego surow-
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ca, ale jednocze$nie wzrostu przyswajalnosci niektérych
sktadnikéw, np. blonnika.

Najkorzystniejsze, z zywieniowego punktu widzenia, jest
kiszenie warzyw. W trakcie prawidlowo prowadzonej
fermentacji, weglowodany zawarte w warzywach ulega-
ja przeksztalceniu w kwas mlekowy oraz acetylocholine.
Zatem kiszone warzywa sa mniej kaloryczne w poréw-
naniu do $wiezego surowca. Natomiast kwas mlekowy
oraz acetylocholina korzystnie regulujg sklad mikroflo-
ry jelitowej. Dodatkowo w trakcie kiszenia wytwarzane
s3 witaminy z grupy B, a kwasne $rodowisko sprzyja sta-
bilnosci witaminy C. Jako ciekawostke warto zaznaczy¢,
ze surowy ogorek zawiera niewiele witaminy C, nato-
miast po ukiszeniu jej ilo§¢ ponad dwukrotnie wzrasta
z3,2mg/100 g do 7,5 mg/100 g.

W Polsce tradycyjnie kisi si¢ bialg kapuste oraz ogorki.
Jednak do kiszenia nadaja si¢ réwniez buraki, pomido-
ry, marchew, cebula oraz rzodkiew. Jak samodzielnie
przygotowac kiszonke w domu? Nalezy umy¢ kapuste,
drobno poszatkowaé (osobno poszatkowa¢ gtaby), ob-



sypac solg i uktada¢ warstwami w glinianym garnku.
Wedle uznania mozna doda¢ poszatkowang marchew
i przyprawy do smaku. Kazda warstwe nalezy dobrze
docisna¢ tak, by puscila sok. Jego nadmiar nalezy od-
la¢, na powierzchni powinna zosta¢ tylko mata warstwa
soku. Na wierzch nalezy polozy¢ talerz lub gaze i obcig-
zy¢, by docisna¢ warstwy do siebie. Po 1-2 tygodniach
fermentacji w temperaturze pokojowej kapusta bedzie
gotowa.

Produkcja konserw warzywnych ma na celu w gtow-
nej mierze ich utrwalenie i przedluzenie mozliwoéci
ich przechowywania. Warzywa zbierane s3 w stadium
dojrzaloéci technologicznej, ktéra wyprzedza osiagnie-
cie dojrzatosci konsumpcyjnej, bowiem zbyt dojrzaty
surowiec moze rozpada¢ sie podczas dalszej obrdbki.
Obowigzkowym etapem produkcji konserw warzyw-
nych jest proces blanszowania, ktéry ma na celu dezak-
tywacje enzymatyczna, cze$ciowe zniszczenie mikroflo-
ry powierzchniowej, skrocenie czasu wlasciwej obrobki
termicznej konserwy oraz uzyskanie lepszej konsysten-
qji i tekstury produktu koncowego. Termiczne utrwa-
lanie konserw prowadzone jest w srodowisku ptynnym
w szczelnie zamknietych naczyniach, co minimalizuje
straty skladnikéow odzywczych. Termiczna obrobka
wplywa réwniez na zwigkszenie przyswajalnosci blon-
nika zawartego w warzywach.

Natomiast, jesli chodzi o marynaty warzywne, maja one
znikomg warto$¢ odzywcza. Dodatkowo kwas octowy
zawarty w marynatach wplywa draznigco na uktad po-
karmowy. Pomimo tego marynaty warzywne cenione
s3 przez konsumentdw z uwagi na ich ciekawy i charak-
terystyczny smak. W Polsce stosowane sa glownie jako
dodatek do potraw.

Z uwagi na duzy popyt i zainteresowanie wymieniony-
mi produktami, Inspekcja JHARS prowadzi kontrole
jakosci tego typu wyrobdw. Ostatnig kontrole jakosci
handlowej przetworéw warzywnych przeprowadzono
w I kwartale 2014 roku. Kontrola, ktéra zostala przepro-
wadzona w 80 podmiotach, objeto gléwnie konserwy,
marynaty oraz kiszonki warzywne.

W toku kontroli zakwestionowano cechy organolep-
tyczne 1,7% skontrolowanych partii przetwordw wa-
rzywnych. Nieprawidlowosci dotyczyly wygladu wy-
robu, np. obecnosci warzyw z wadami. Na podstawie
analiz laboratoryjnych, stwierdzono nieprawidlowosci
w zakresie parametréw fizykochemicznych w 12,2%
skontrolowanych partii (np. zanizona mase netto wa-
rzyw po odcieknieciu, zawyzona zawarto$¢ chlorku
sodu w stosunku do deklaracji producenta). Blednie
oznakowanych bylo 34,7% partii. Kwestionowano m.in.
bledne okreslenie sktadu produktu lub brak informacji

DZIALALNOSC IJHARS

odnosnie procentowej zawartosci skfadnika podkreslo-
nego w nazwie lub grafice.

Przetwory mleczne

Mleko i jego przetwory stanowig stalg czes¢ jadtospisu
wiekszosci konsumentdw. Branza mleczarska w ostat-
nich latach bardzo silnie rozwija si¢. Producenci prze-
$cigaja sie w tworzeniu coraz to nowych wyrobdw, ktdre
maja sprosta¢ oczekiwaniom z zakresie wartosci od-
zywczej, cech sensorycznych oraz wygody, czy oszczed-
nosci czasu podczas przygotowywania. Dodatkowo
wzrasta zapotrzebowanie na produkty o dtugim okresie
przydatnosci do spozycia.

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentéw,
przedsiebiorcy maja w ofercie przetwory mleczne o ob-
nizonej zawartosci ttuszczu czy cukru lub z dodatkiem
witamin czy tez blonnika. Coraz czesciej mozemy sie
spotka¢ z innowacyjnymi rodzajami opakowan prze-
tworéw mlecznych i wybra¢ takie, ktére beda nam od-
powiadaé. Dostepne sg zaréwno opakowania szklane,
plastikowe jak i kartonowe. Wazne by opakowanie za-
pewniafo ochrone przed swiatltem, tlenem, wilgocia czy
oddziatywaniem czynnikéw mechanicznych. Obecnie
mozemy wybraé réwniez opakowania wygodne z uwagi
na m.in. ksztatt (np. butelki z uchwytem, waskie kartony
dopasowane do naszej lodéwki) czy mozliwos$¢ otwie-
rania (zakretki czy pokrywki umozliwiajace ponowne
zamkniecie opakowania, folie typu ,,otworz/zamknij”).
Majac na uwadze bezpieczenstwo konsumentdw, In-
spekcja JHARS systematycznie kontroluje jakos¢ han-
dlowa mleka i przetworéw mlecznych. W biezacym
roku przeprowadzono kontrole, ktéra objeta 103 zakta-
dy przetworstwa mlecznego. Tegoroczne kontrole prze-
tworéw mlecznych nakierowane byly w szczegolnosci
na mleczne napoje fermentowane, maslo oraz sery
podpuszczkowe.

Mleczne napoje fermentowane majg bardzo wysoka
warto$¢ odzywcza. Natomiast ich warto$¢ zdrowot-
na i dietetyczna jest nieoceniona. Podstawowa zale-
ta mlecznych napojéow fermentowanych jest wysoka
przyswajalnos¢ gléwnych sktadnikéw odzywczych,
tzn. biatka, ttuszczu, laktozy i soli mineralnych. Regu-
larne spozywanie tych wyrobdéw poprawia naturalng
odporno$¢ organizmu czlowieka. Warto szuka¢ takich
produktéw, ktore dodatkowo wzbogacone sa w bakterie
z rodzaju Bifidobacterium oraz Lactobacillus acidophi-
lus, gdyz sg to bakterie zdolne do zasiedlenia przewodu
pokarmowego.

Wybierajac jogurt lub kefir konsument kieruje si¢ za-
zwyczaj walorami smakowymi tychze produktow. Sg
to wyroby zblizone do siebie pod wzgledem Zywienio-
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wym, jednakze produkowane na bazie réznych szcze-
pow bakterii. Nazwa jogurt zarezerwowana jest dla pro-
duktéw wytworzonych z mleka, z dodatkiem bakterii
fermentacji mlekowej tj. Lactobacillus bulgaricus i Strep-
tococcus thermophilus. Natomiast kefir powstaje przy
uzyciu paciorkowcdw Streptococus, pateczek fermen-
tacji mlekowej Lactococcus i Leuconostoc oraz drozdzy
Saccharomyces i Candida.

Kolejnym wartosciowym produktem, czesto niedoce-
nianym, jest maslanka. Jest to produkt uboczny powsta-
jacy podczas produkeji masta. Jej ogromng zaletg jest
niska zawarto$¢ ttuszczu oraz dziatanie wspomagajace
prawidiowe funkcjonowanie przewodu pokarmowego.
Zawiera ona réwniez fatwo przyswajalne formy wapnia.
Maslo to jeden z podstawowych produktéw na liscie za-
kupéw przecietnego konsumenta. Jest to produkt wyso-
kottuszczowy otrzymany w wyniku zmaslenia wydzie-
lonej z mleka i odpowiednio przygotowanej $mietanki.
Przepisy unijne $cisle reguluja sktad masta, w ktérym
zawarto$¢ thuszczu powinna wynosi¢ nie mniej niz 80%
(max. do 90%), natomiast zawarto$¢ wody nie powinna
przekraczaé 16%.

W biezacym roku, Inspekcja JHARS skontrolowata do-
datkowo sery podpuszczkowe. W tej grupie produktow
znalazly si¢ zaréwno te dojrzewajace jak i niedojrzewa-
jace. Kontrolowane byly sery zolte, sery ple$niowe, sery
typu mozzarella. W zwigzku z sezonowoscig produkji,
sprawdzone zostaly rowniez sery kozie i owcze. W toku
przeprowadzonej kontroli nie stwierdzono faktu doda-
wania mleka krowiego do seréw kozich i owczych, a co
za tym idzie, kontrola nie wykazala falszowania seréw
podpuszczkowych przez producentéw.
Nieprawidfowosci w zakresie oceny organoleptycznej
stwierdzono w przypadku 4,4% skontrolowanych partii.
Kwestionowano nieprawidlowy wyglad i konsystencje
(np. obecno$¢ kropli wolnej wody na powierzchni ma-
sta) oraz niewlasciwy smak i zapach wyrobow. W toku
kontroli zakwestionowano parametry fizykochemiczne
12,0% skontrolowanych partii. Nieprawidlowosci do-
tyczyly zanizonej zawartosci tluszczu oraz zawyzonej
zawartosci wody w stosunku do deklaracji producenta.
W przypadku 2,5% skontrolowanych partii stwierdzo-
no wystepowanie nieprawidlowosci w zakresie cech
mikrobiologicznych (np. zanizona liczba drozdzy).
Znakowanie kwestionowano w przypadku 13,1% skon-
trolowanych partii. Nieprawidlowosci w znakowaniu
dotyczyly przede wszystkich uzycia sformutowania ,,nie
zawiera konserwantow’, ,,bez glutenu, bez zelatyny, bez
konserwantéw”, ,,bez cukru” w oznakowaniu produk-
tow, do ktorych dodatek wymienionych substancji jest
zabroniony.
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Lody

Lody w okresie letnim s3 ulubionym deserem zaréw-
no dzieci jak i dorostych. Producenci zachecaja zarow-
no kolorowymi opakowaniami lodéw, jak i wieloma
ksztaltami. Mozemy wybiera¢ miedzy kubeczkami,
wafelkami, lodami w wigkszych opakowaniach i klasy-
kami na patyku.

Lody mozemy podzieli¢ na trzy grupy tj. lody mlecz-
ne, lody wodne i sorbety. Lody mleczne zawieraja
tluszcz mleczny (i/lub roslinny) oraz biatko mleczne
(i/lub roslinne), natomiast lody wodne nie zawiera-
ja w swoim skladzie ani ttuszczu, ani biatka. Sorbety
z kolei produkowane sg na bazie owocow lub sokéw
owocowych i wody. Sorbety w odréznieniu od lodéw
mlecznych sg bardziej orzezwiajace i zdecydowanie
mniej kaloryczne. Jednakze myslac o stodkim deserze
zawsze warto siegnac po lody. Nawet lody mleczne czy
wodne, s3 zdecydowanie mniej tuczace niz ciastko czy
drozdzéwka.

Lody czgsto zawieraja w swoim sktadzie rdznego ro-
dzaju dodatki smakowe, np. owoce, kakao, czekolade
itp. Niektorzy producenci zamiast stosowa¢ naturalne
dodatki, smak i zapach swoim produktom nadajg za
pomoca aromatéw. Nalezy tutaj pamieta¢ o prawidto-
wym nazewnictwie takich wyrobdw, ktdre nie bedzie
wprowadza¢ konsumenta w blad. ,,Lody truskawkowe”
to takie, do produkcji, ktorych uzyto truskawek, musu
truskawkowego lub soku truskawkowego. Natomiast,
jezeli smak lodéw pochodzi jedynie od zastosowanego
aromatu, producent powinien zastosowal okreslenie
»lody o smaku truskawkowym” Analogicznie nalezy
rozpatrywac¢ inne smaki jak np. kakaowe, czekoladowe,
gruszkowe, kokosowe czy orzechowe.

Dbajac o bezpieczenstwo konsumentéw Inspekcja
JHARS przeprowadzita kontrole dorazng w zakresie ja-
kosci handlowej lodéw. Kontrola tej grupy produktow
odbyta sie w 41,0% wszystkich podmiotéw produkuja-
cych lody, zarejestrowanych w WIJHARS.

Wyniki kontroli wykazaly, iz zdecydowana wigkszo$¢
partii lodéw spelniata wymagania w zakresie jako$ci
handlowej. Nieprawidlowosci w zakresie parametrow
fizykochemicznych stwierdzono w przypadku ok. 6,0%
skontrolowanych produktéw (np. wykryto obecnosé
niedeklarowanego sztucznego aromatu w lodach wani-
liowych). Natomiast blednie oznakowanych byto 13,5%
skontrolowanych wyrobow. Kwestionowano m.in. brak
informacji o ilosciowej zawartosci sktadnika podkreslo-
nego w nazwie wyrobu (np. polewy z czarnej porzeczki)
lub zastosowanie podwdjnego nazewnictwa na opako-
waniu lodéw (4. ,lody waniliowe xxI” oraz ,lody o sma-
ku waniliowym xxI”).
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W OLIWNYM GAJU MOZE BYC

JAK W RAJU

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia na liscie zakup6éw. Na sklepowych
stoiskach znajdziemy szeroki asortyment oliwy oferowanej przez réznych
producentdw. JesteSmy atakowani szeregiem informacji z butelkowych etykiet
lub materiatéw promocyjnych zawieszonych na produkcie

lub umieszczonych obok.

Wiedza na temat rodzajow oliwy z oliwek nie zawsze
pozwala nam jeszcze na dokonanie najlepszego wybo-
ru. Przyjrzyjmy sie czym tak naprawde roznia sie owe
produkty, wizualnie tak bardzo do siebie podobne.
Na jakos¢ oliwy z oliwek wptyw ma kilka czynnikow:
gatunek oliwek, z ktorych zostata wyttoczona oliwa,
moment ich zbioru tj. stopien dojrzatoéci oliwek,
sposéb przechowywania az do momentu ttoczenia
oraz sam proces tloczenia.

Pierwszg rzecza, na ktérg powinni$my zwroci¢ uwa-
ge jest klasyfikacja oliwy z oliwek, czyli jej nazwa.
Chcac wybra¢ najbardziej wartosciowy produkt po-
winni$my umiesci¢ w swoim koszyku oliwe z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia, ktéra zna-
na jest konsumentom jako: ,extra vergine”.

Aby oliwa zachowala swoje wlasciwosci, powinna
by¢ prawidtowo przechowywana. Oliwa z oliwek jak
kazdy ttuszcz posiada trzech wrogéw. Sg to: wiatlo,
temperatura i tlen. Dlatego juz na poélce sklepowej
powinni$my zwraca¢ uwage na to czy oliwa nie po-
siada z6ttych czy pomaranczowych reflekséw, co mo-
globy $wiadczy¢ o tym, iz jest to produkt zjetczaly.
Najlepiej zdecydowac si¢ na oliwe w butelce z ciem-
nego szkla. Nie powinno si¢ jednak przechowywaé
jej w lodéwce, gdyz w niskiej temperaturze metnieje
i wytraca si¢ z niej osad.

Data waznosci oliwy z oliwek waha si¢ z reguly od
12 do 24 miesiecy. Mimo iz odpowiednio prze-
chowywana oliwa z oliwek dlugo zachowuje swoja
przydatnos¢, wraz z uptywem czasu traci ona swoje
wlasciwosci. Nalezy pamietal, ze najcenniejsze dla
organizmu warto$ci zachowuje ona w pierwszych
miesigcach od daty produkeji.

Oliwa z oliwek w zgodzie z prawem

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia uzyskiwana
jest z owocow drzewa oliwnego wylacznie za pomo-
ca $rodkéw mechanicznych lub innych fizycznych
$rodkéw, w warunkach nieprowadzacych do zmian

w oliwie. Oliwki przeznaczone do wytworzenia tej
oliwy nie moga by¢ poddane innej obrébce niz ptu-
kanie, dekantacja (tj. zlewanie cieczy znad powstale-
go osadu), odwirowanie lub filtrowanie. Do tej grupy
nie wlicza si¢ oliwy uzyskanej przy uzyciu rozpusz-
czalnikéw lub $rodkéw wspomagajacych o dziala-
niu chemicznym lub biochemicznym lub w drodze
procesu ponowne;j estryfikacji. Wszelkie mieszkanki
z oliwami innego rodzaju réwniez nie mogg by¢ kwa-
lifilkowane jako oliwa z oliwek z pierwszego tlocze-
nia. Uzyskana z pierwszego tloczenia oliwa z oliwek
najczesciej jest filtrowana, a o tym do jakiej klasy na-
lezy decyduje poziom jej kwasowosci.

Przepisy prawa jasno okre$lajg w jaki sposdb nalezy
znakowaé poszczegdlne rodzaje oliwy z oliwek, dla-
tego powinni$my wybiera¢ prawidtowo oznakowane
produkty by mie¢ pewno$¢, ze kupujemy wlasnie taka
oliwe na jakiej nam zalezy. Producenci znakujgc swoje
produkty powinni bezwzglednie stosowa¢ dokladnie
takie nazwy, opisy i sformutowania jakie sg przewi-
dziane dla poszczegolnych kategorii oliwy z oliwek.

Olej olejowi nierowny

Wybierajac oliwe z oliwek nalezy uwaznie czyta¢
etykiety na opakowaniach i informacje o sktadzie
produktu. Jednak nie wszystkie oznaczenia sg po-
wszechnie znane i zrozumiale, jak choc¢by réznica
pomiedzy olejem rafinowanym a ttoczonym na zim-
no. Oleje rafinowane i ttoczone na zimno powstaja
w wyniku odmiennych proceséw obrébki nasion ro-
$lin oleistych. Podstawowa réznicag w ich produkeji
jest temperatura.

Na etykietach oliwy z oliwek mozemy spotka¢ wie-
le dodatkowych oznaczen. Przykladowo, oznaczenie
»pierwsze tfoczenie na zimno” dotyczy oliwy z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia lub oliwy
zoliwek z pierwszego tloczenia, ktdre zostaly otrzymane
w temperaturze mniejszej niz 27°C. Oliwy te wytwarza-
ne sg z pierwszego mechanicznego tloczenia przecieru

Katarzyna Kijas
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W sprzedazy detalicznej, do obrotu moga by¢ wprowadzane wylacznie 4 kategorie oliwy:

,Oliwa z oliwek najwyzszej jako$ci z pierwszego tloczenia” — oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, ktorej
maksymalna kwasowos¢ w odniesieniu do zawarto$ci kwasu oleinowego jest nie wicksza niz 0,8 g/100 g.
Oliwa ta jest opisywana jako: ,,najwyzsza kategoria oliwy z oliwek, uzyskana bezpos$rednio z oliwek i wy-
tacznie za pomoca $rodkéw mechanicznych’.

,Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia” — oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia, ktorej maksymalna kwaso-
wo$¢ w odniesieniu do zawartosci kwasu oleinowego jest nie wieksza niz 2,0 g/100 g. Oliwa ta jest opisywa-
na jako: ,,oliwa z oliwek, uzyskana bezposrednio z oliwek i wylacznie za pomocg srodkéw mechanicznych’”.
»Oliwa z oliwek — skladajaca si¢ z rafinowanej oliwy z oliwek i oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia” -
oliwa z oliwek uzyskana w drodze mieszania rafinowanej oliwy z oliwek oraz oliwy z oliwek z pierwszego
tfoczenia i innej niz oliwa z oliwek typu lampante’, ktorej maksymalna kwasowo$¢ w odniesieniu do za-
warto$ci kwasu oleinowego jest nie wigksza niz 1,0 g/100 g. Oliwa ta jest opisywana jako: ,,oliwa zawiera-
jaca wylacznie oliwe z oliwek, ktora poddana zostala rafinacji i oliwe uzyskang bezposrednio z oliwek”.
,Oliwa z wyttoczyn z oliwek” — oliwa uzyskana w drodze mieszania rafinowanej oliwy z oliwek oraz oliwy
z oliwek z pierwszego ttoczenia innej niz oliwa z oliwek typu lampante, ktérej maksymalna kwasowos¢
w odniesieniu do zawarto$ci kwasu oleinowego jest nie wieksza niz 1,0 g/100 g. Oliwa ta jest opisywana
jako: ,,oliwa zawierajaca wylacznie oliwe uzyskana za pomocg obrébki produktu otrzymanego po uzyska-
niu oliwy z oliwek oraz oliwe otrzymang bezpo$rednio z oliwek” lub jako ,,0liwa zawierajaca wyltacznie
oliwe uzyskana z przetworzenia wytloczyn z oliwek i oliwe otrzymang bezposrednio z oliwek”

! ,oliwa lampante” oznacza oliwe z oliwek z pierwszego tfoczenia, o maksymalnej kwasowosci odnoszacej si¢ do zawartosci kwasu

oleinowego, wiekszej niz 2,0 g/100 g.

z oliwek za pomocg tradycyjnego systemu uzyskiwania
z wykorzystaniem tlokéw hydraulicznych.

Natomiast, aby otrzymac¢ olej rafinowany zazwyczaj
nasiona tloczy si¢ w wysokiej temperaturze, a nastep-
nie rafinuje (oczyszcza). Proces rafinacji pozbawia
oliwe smaku, koloru i zapachu, przez co staje si¢ ona
zupelnie neutralna i traci cechy charakterystyczne dla
olejow tloczonych na zimno. Nastepnie dodaje si¢ do
niej niewielka ilo$¢ oliwy z pierwszego tloczenia, aby
uszlachetnic¢ ttuszcz i nada¢ mu odpowiednie walory
smakowo-zapachowe.

Oliwa z oliwek powinna mie¢ zolty czy tez jasnozie-
lony kolor i moze by¢ nieco metna. Pomarafczowy
odcien oznacza najpewniej, Ze si¢ zepsula. Jej smak,
charakteryzujacy si¢ owocowymi nutami, moze by¢
takze nieco gorzkawy. Jesli jest np. octowy, to znak,
ze oliwa jest zlej jakosci badz nie nadaje sie juz do
spozycia. Wazne, aby oliwa nie posiadata czerwo-
nych reflekséw, $§wiadczacych o tym, Ze nie nadaje
sie do spozycia, gdyz nastapito jej utlenienie. Smak
oliwy w duzym stopniu zalezy od dojrzatosci oliwek
przeznaczonych do jej wytloczenia. Oliwa wytwo-
rzona z niedojrzalych oliwek jest bogata w polifenole
(antyutleniacze) oraz bedzie charakteryzowac si¢ in-
tensywnym smakiem i zielonym kolorem. Okreslajac
smak czy zapach oliwy z oliwek producenci powinni
postugiwa¢ sie zarezerwowanymi dla tego produktu
okresleniami, takimi jak: cierpki, owocowy: dojrzaly
lub zielony, gorzki, intensywny, umiarkowany, lekki,

wywazony czy lagodna oliwa. Jednocze$nie umiesz-
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czajac taka informacje na etykiecie oliwy z oliwek,
powinni dysponowaé odpowiednimi wynikami ba-
dan w zakresie cech organoleptycznych.
Nalezy réwniez pamietad, iz oliwy z oliwek z pierw-
szego tloczenia powinny posiada¢ na etykiecie ozna-
czenie pochodzenia, tj. odniesienie do obszaru geo-
graficznego (np. odniesienie do Unii Europejskiej,
panstwa czlonkowskiego lub kraju trzeciego). Mozna
réwniez zastosowa¢ chroniong nazwe pochodzenia
lub chronione oznaczenie geograficzne, w przypad-
ku oliwy z oliwek, ktdrej przyznano takie oznacze-
nie. W sytuacji, gdy mamy do czynienia z mieszanka
oliwy z oliwek z réznych regionéw nalezy szukaé na
etykiecie jednego z nastepujacych sformutowan:
»mieszanka oliw z oliwek pochodzacych z Unii
Europejskiej” lub odniesienie do Unii,
»mieszanka oliw z oliwek niepochodzacych z Unii
Europejskiej” lub odniesienie do pochodzenia
spoza Unii.
»mieszanka oliw z oliwek pochodzacych z Unii
Europejskiej i oliwek niepochodzacych z Unii” lub
odniesienie do pochodzenia z i spoza Unii.
Wspomniany obszar geograficzny dotyczy miejsca,
w ktorym zostaly zebrane oliwki potrzebne do wytwo-
rzenia naszej oliwy z oliwek. Moze on réwniez obejmo-
wac teren, gdzie znajduje sie ttocznia, w ktdrej oliwa zo-
stata uzyskana z oliwek. Co zrobi¢ w sytuacji gdy miejsce
wytworzenia oliwy jest inne lub bardzo odlegte od miej-
sca zebrania oliwek? Otoz i w tej sytuacji przepisy praw-
ne stuzg nam pomoca. W zaistniatych okolicznosciach



nalezatoby postuzy¢ sie gotowym sformulowaniem:
»oliwa z oliwek (najwyzszej jakosci) z pierwszego tlocze-
nia otrzymana w (oznaczenie Unii lub nazwa panstwa
czfonkowskiego, o ktérym mowa) z oliwek zebranych
w (oznaczenie Unii lub nazwa panstwa cztonkowskiego

albo panstwa trzeciego, o ktérym mowa)”

Woczoraj, dzi$, jutro

Inspekeja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spo-
zywcezych co roku prowadzi kontrole oliwy z oliwek na
terenie catego kraju. Do tej pory nie odnotowano nie-
prawidlowosci dotyczacych zaréwno oceny organo-
leptycznej jak i wlasciwosci fizykochemicznych oliwy
z oliwek. Smialo mozna wiec stwierdzi¢, ze jako$¢ tych
produktow jest bardzo dobra, a przecigtny konsument
nie musi obawiac sie o swoje zdrowie oraz zastanawia¢
sie czy kupil produkt pelnowartosciowy.

Producenci powinni jednak zwraca¢ baczng uwage
na oznakowanie swoich produktéow. Wiele okreslen
dotyczacych oliwy z oliwek i znajdujacych sie w prze-
pisach, nalezy bowiem ,przekopiowac” na etykiete.
Oliwa z oliwek jest produktem S$cisle okreslonym
w przepisach prawa, dlatego tez nie dopuszcza sie
tworzenia kreatywnych, wlasnych nazw, kategorii,
okreslen czy opiséw tego produktu.

Taki stan prawny powinien znacznie utatwi¢ konsu-
mentom dokonanie wlasciwego wyboru i odnalezie-
nie sie w tej grupie produktéw. Dla jeszcze wigksze-
go bezpieczenistwa konsumentéw juz od 13 grudnia
2014 roku na etykietach znajdziemy nowe, dodatko-
we informacje dotyczace oliwy z oliwek.

Liczne badania naukowe wykazaly niekorzyst-
ny wplyw $wiatla i ciepla na jako$¢ oliwy z oliwek.
W zwigzku z tym juz od konca tego roku na etykie-
tach mozemy spodziewac¢ si¢ informacji o szczegdl-
nych warunkach przechowywania oliwy w ciemnym
i chtodnym miejscu. Jednoczesnie aby pomédc kon-
sumentowi w wyborze odpowiedniego produktu,
nalezy zapewni¢ mu dobra czytelnos$¢ oznaczen obo-
wigzkowych. Dlatego tez, kolejng zmiang bedzie obo-
wiazek podawania w gléwnym polu widzenia defini-
cji i opisow oliwy z oliwek, stanowigcych nazwe pod
ktora produkt jest sprzedawany. Jednoczes$nie w sto-
sownych przypadkach, w tym samym polu widzenia
trzeba bedzie poda¢ oznaczenie pochodzenia.

Oliwa z oliwek im krocej stoi na polce sklepowej
tym jest smaczniejsza oraz posiada wigcej wartosci
odzywczych. Konsumenci juz niedlugo sami beda
mogli upewnic sie co do $§wiezosci oferowanej oliwy.
Producenci wytwarzajacy oliwy z oliwek z pierwsze-
go tloczenia, beda mogli pochwali¢ si¢ nieobowiazko-
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wg wzmiankg na temat roku zbioru oliwek. Jednakze
informacje taka beda mogli zamiesci wytacznie na
opakowaniach oliwy wyprodukowanej z oliwek po-
chodzacych z tego samego roku zbioru.

Cudze chwalicie swego nie znacie

Dokonujagc codziennych zakupdw nie nalezy zapo-
mina¢ jednak o tak popularnym w naszym kraju
oleju rzepakowym, przez jego zwolennikéw czesto
nazywanym ,,o0liwg poinocy” Oczywiscie ten najcen-
niejszy dla naszego organizmu to olej rzepakowy tto-
czony na zimno. Olej rzepakowy posiada bardzo zbli-
zong do oliwy z oliwek zawarto$¢ kwasu oleinowego.
Jest to jednonienasycony kwas tluszczowy, ktéry nie
podlega degradacji podczas obrobki cieplnej. Oleje
zawierajace znaczne ilosci takich kwasoéw doskonale
nadaja sie do smazenia. Jednocze$nie posiada on naj-
nizsza zawarto$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych
(NKT), sposréd wszystkich tluszczéw roélinnych.
NKT oddzialuja negatywnie na organizm, zwiek-
szajac ryzyko choréb ukladu sercowo-naczyniowego
oraz podnoszac poziom zlego cholesterolu. ,Oliwa
potnocy” wyrdznia si¢ takze najwigksza zawarto$cia
niezbednych dla cztowieka kwaséw omega-3. W ole-
ju rzepakowym proporcja niezbednych nienasyco-
nych kwasow tluszczowych omega-6 do omega-3 jest
najbardziej optymalna i wynosi 2:1. Analizujac sklad
oleju rzepakowego mozemy pokusic¢ sie o stwierdze-
nie, ze jest on jednym z produktéw o najkorzystniej-
szych wlasciwosciach z punktu widzenia potrzeb
zywieniowych czlowieka. Olej ten jest na duza skale
produkowany w Polsce, przez co jest znacznie tanszy
niz bardziej popularna oliwa z oliwek.

Warto tez wspomnie¢, iz na rynku dostepne sg rézne-
go rodzaju mieszanki oleju rzepakowego (oraz innych
olejow roslinnych) z oliwg z oliwek. Producenci, kto-
rzy chca podkresli¢ dodatek oliwy z oliwek w innym
miejscu niz wykaz skladnikéw powinni skorzysta¢
z opisu towarowego przedstawionego w przepisach,
tj. ,mieszanka olejow roslinnych (lub okreslenie na-
zwy olejow roslinnych, o ktérych mowa) i oliwy z oli-
wek”. Jednocze$nie, aby konsumenci mogli poréw-
na¢ inne podobne produkty znajdujace si¢ na pdltce
sklepowej, na takiej etykiecie nalezy zamiesci¢ bez-
posrednio obok opisu procentowa zawartos¢ oliwy
z oliwek w mieszance. Przedsi¢biorcy moga rowniez
dodatkowo wyrézni¢ swoj wyrdb za pomocg obrazéw
lub grafiki przedstawiajacej oliwe z oliwek na etykie-
cie swojej mieszanki. Jednakze, aby nie wprowadzaé
konsumentéw w blad, w takiej sytuacji dodatek oliwy
z oliwek musi wynosi¢ ponad 50%.

WIEDZA | JAKOSC
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Jowita Prokop

KTO ODPOWIADA ZA TRESC
ETYKIETY? Ustalanie podmiotu
odpowiedzialnego za znakowanie sSrodkow
spozywczych w kontekscie rozporzadzenia

1169/2011°

Normy prawa zywnosciowego oraz paszowego s3 rozbudowywane z roku na
rok. Przestrzeganie przepisow prawa uzaleznione jest od jego znajomosci, ale

réwniez od grozby zastosowania okreslonych sankgji prawnych w przypadku

ich naruszenia. Jednym z istotnych elementéw wymierzania sankgji jest
ustalenie podmiotu, na ktéry zostana one natozone.

Co do zasady odpowiedzialno$¢ administracyjna jest
odpowiedzialnoscig obiektywna, niezalezng od prze-
stanki winy. Ta regula ma zastosowanie réwniez do
podmiotéw dziatajacych na rynku spozywczym.

W prawie Zywnosciowym podstawowe znaczenie
w zakresie ustalenia podmiotu odpowiedzialnego
za spelnienie wymogoéw prawa zywnosciowego ma
art. 17 ust. 1? rozporzadzenia (WE) nr 178/2002°.
Zgodnie z powyzszym przepisem wszystkie podmio-
ty dzialajace na rynku spozywczym i pasz zapewniaja
przestrzeganie przepisow prawa zywno$ciowego na
kazdym etapie obrotu.

Kazdy podmiot, bez wzgledu na swoje umiejscowie-
nie w ramach tafcucha Zywnosciowego odpowiada
za przestrzeganie przepisOw prawa Zywnosciowego
i paszowego. Podmiot taki nie moze w szczegdlnosci

! Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
z dnia 25 paZdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumen-
tom informacji na temat Zywnosci, zmiany rozporzgdzeri Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz
uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/
EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U.
L 304,22.11.2011, p. 18, z pdzn. zm.).

2 Tre$¢ przepisu brzmi: Podmioty dzialajgce na rynku spozywczym
i pasz zapewniajg, na wszystkich etapach produkcji, przetwarza-
nia i dystrybucji w przedsigbiorstwach bedgcych pod ich kontrolg,
zgodnos¢ tej zywnosci lub pasz z wymogami prawa Zywnosciowego
wlasciwymi dla ich dziatalnosci i kontrolowanie przestrzegania tych
WYmogow.

* Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogélne zasady i wy-
magania prawa zZywnosciowego, powotujgce Europejski Urzgd ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie
bezpieczeristwa zywnosci (Dz.U. L 031, 1.2.2002, p. 1)
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zwolni¢ sie z odpowiedzialnosci poprzez wskazanie
innego podmiotu. Z odpowiedzialnosci nie zwalnia
réwniez uprzednie wymierzenie sankcji administra-
cyjnej za to samo naruszenie wobec innego podmio-
tu, co moze prowadzi¢ do kilkukrotnego ukarania
réznych podmiotéw (a w ekstremalnych przypad-
kach nawet tego samego podmiotu przez rézne stuz-
by kontrolne) za ten sam czyn®*.

Literalna wykladnia art. 17 ust. 1 rozporzadzenia
(WE) nr 178/2002 wskazuje, ze dla generalnej odpo-
wiedzialnosci za produkt nie ma znaczenia, jaki pod-
miot wskazany jest na etykiecie, ani jakie s3 stosunki
cywilnoprawne miedzy podmiotami dzialajacymi
w ramach lancucha zywnosciowego.

Powyzszy przepis nalezy umiejscowi¢ w kontekscie
praktyki rynkowej. Rozwdj sieci wielkopowierzch-
niowych oraz ich silna pozycja negocjacyjna na rynku
powoduje, Ze rzeczywisty wytworca produktéw spo-
zywczych staje sie de facto podwykonawcy detalisty.
Czesto to sieci wielkopowierzchniowe ustalajg tres¢
etykiety, ktorej ksztalt jest nierzadko czescia umowy
dostawy $rodkéw spozywczych i warunkiem koniecz-
nym do wywiazania si¢ z niej przez producenta.
Jednoczesnie podmiotem wskazanym na etykiecie
pozostaje producent, ktéry na mocy podpisanych
umoéw pozbawiony jest mozliwosci rzeczywistego
wplywu na tre$¢ etykiety.

Pomimo powyzszych zalezno$ci miedzy podmiota-
mi dzialajagcymi na rynku spozywczym, trzeba jasno

* Szerzej patrz: Pawel Wojciechowski, Z problematyki odpowie-
dzialnosci administracyjnej i karnej w prawie Zywnosciowym,
w: Przeglad Prawa Rolnego, nr 1 (8) - 2011.



podkresli¢, ze stosunki cywilnoprawne miedzy po-
wyzszymi podmiotami nie maja znaczenia dla odpo-
wiedzialnosci administracyjnoprawne;j.

Organy urzedowej kontroli nie s3 uprawnione do bada-
nia zaleznosci miedzy podmiotami w fancuchu zywno-
$ciowym. Zadanie przez organy dokumentéw wskazu-
jacych na tre$¢ stosunkow cywilnoprawnych jest wrecz
niezgodne z prawem, gdyz stanowiloby dzialanie poza
zakresem kompetencji przyznanych poszczegdlnym
organom administracji przez ustawodawce®.

Analiza powyzszych zaleznosci wskazuje, ze przepisy
ustrojowe okreslajace kompetencje organdéw urzedo-
wej kontroli zywnosci oraz przepisy rozporzadzenia
(UE) nr 1169/2011 sg spdjne. Ustawodawca nie dat
organom narzedzi do badania relacji miedzy pod-
miotami, gdyz takie relacje nie maja wplywu na od-
powiedzialno$¢ administracyjng za zywno$¢ i pasze.
Tym samym odpowiedzialnos¢ ta jest odpowiedzial-
noscig zobiektywizowang, niezalezng od przestanki
winy.

Powyzsze potwierdza orzecznictwo sadowe. Woje-
woddzki Sad Administracyjny w kilku orzeczeniach
zapadlych na gruncie ustawy o jakosci handlowej
artykutéw rolno-spozywczych® wyraznie wskazuje
obiektywny charakter odpowiedzialnosci ustanowio-
nej na mocy art. 17 ust. 17

Przechodzac na grunt rozporzadzenia (UE)
nr 1169/2011, nalezy wskaza¢, ze brzmienie art. 8
nie jest juz tak jednoznaczne, jak w przypadku tresci
art. 17 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002. Prze-
pisy dotyczace ustalania podmiotu odpowiedzial-
nego za prezentacje $rodka spozywczego zawarte
w nowym rozporzadzeniu w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci wyma-
gaja glebszego przeanalizowania.

W pierwszej kolejnosci nalezy podkresli¢, ze prze-
pisy nowego, unijnego rozporzadzenia w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci sg lex specialis w stosunku do przepisow
ogolnego prawa zywnos$ciowego. W kazdym zatem
przypadku ustalania podmiotu odpowiedzialnego za

tre$¢ etykiety bedziemy stosowali wprost jedynie roz-

’ Wyjatek stanowi regulacja dotyczaca traceability. W powyzszym,
waskim zakresie, organy administracji sg nie tylko upowaznione,
ale i zobowigzane do zadania dokumentéw odnoszacych sie do
stosunkéw cywilnoprawnych.

¢ Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako$ci handlowej artykutow
rolno-spozywczych (Dz.U. z 2014 1., poz. 669).

7 Wyrok WSA w Warszawie z dnia 1 marca 2011, syng. akt: VI SA/
Wa 2372/10, wyrok WSA w Warszawie z dnia 07.05.2010 r. I SA/
Wa 126/10.
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porzadzenie (UE) nr 1169/2011. Tre$¢ art. 17 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 178/2002 moze by¢ przywolana
jedynie w kontek$cie wykladni systemowej.?

W art. 8 ust. 1 rozporzagdzenia (UE) nr 1169/2011
ustawodawca wskazal podstawowa regule, iz za infor-
macje na temat zywnosci odpowiedzialny jest pod-
miot, pod ktérego nazwa lub firma jest wprowadzany
na rynek dany $rodek spozywczy lub w stosownych
przypadkach importer danego $rodka na rynek Unii.
Nie jest jednak tak, ze wylacznie podmiot wskazany na
etykiecie odpowiada za informacje na temat zywnosci.
W ustepie 4 przedmiotowego przepisu wskazano, ze
podmioty, ktére dokonujg zmian w produkcie sg za
nie odpowiedzialne.

Zgodnie z ustepem 3 przedmiotowego przepisu pod-
mioty, ktore nie maja wptywu na informacje na temat
zywnosci réwniez sa w powyzszym zakresie odpo-
wiedzialne, ale na odrebnych zasadach. W przypad-
ku ww. podmiotdéw przepis wskazuje, ze musza one
powstrzymac sie od dostarczania zywnosci, o ktérej
wiedzg lub w stosunku do ktérej maja podejrzenia, ze
jest niezgodna z prawem. Poziom wymaganej wiedzy
jest uzalezniony od zakresu informacji posiadanych
przez podmiot w ramach dziatalno$ci zawodowe;j.

Z powyzszych przepiséw wydaje sie wynika¢, ze za
informacje na temat zywno$ci odpowiada podmiot,
ktéry co do zasady powinien mie¢ najwiekszy wplyw
na zgodnos¢ produktu z przepisami.

Niemniej trzeba podkresli¢, ze powyzsze konstrukeje
dalekie sg od klasycznego modelu opartego na winie,
jak ma to miejsce w prawie karnym.

Kluczowe znaczenie dla odczytania prawidtowo ca-
todci art. 8 jest ust. 5, ktory stanowi, ze Bez uszczerb-
ku dla ust. 2-4 podmioty dzialajgce na rynku spozyw-
czym zapewniajg przestrzeganie w przedsigbiorstwach
pozostajgcych pod ich kontrolg wymogéw prawa doty-
czqgcego informacji na temat zZywnosci i odpowiednich
przepisow krajowych majgcych znaczenie dla ich dzia-
talnosci i upewniajq sie, Ze wymogi te sq spetnione.
Regulacja ta jest bezposrednia analogia do przepi-
su art. 17 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.
W angielskiej wersji jezykowej brzmienie powyz-
szych przepisow jest jeszcze bardziej zblizone®.
Zaréwno w art. 17 ust. 1 ogélnego prawa zywnoscio-
wego, jak i w art. 8 ust. 5 rozporzadzenia w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat

8 Co do definicji wykladni systemowej patrz: Lech Morawski, Zasady
wykladni prawa, TNOIK, Torun 2006, ISBN 978-83-7285-308-0.

® W obu przepisach uzyto tego samego wyrazenia: which are re-
levant to their activities and shall verify that such requirements
are met.
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zywnoéci, wystepuje stwierdzenie, ze podmioty dzia-
tajace na rynku spozywczym sa odpowiedzialne za
zgodno$¢ towardw z przepisami majacymi znaczenie
dla ich dziatalnosci (wlasciwymi dla ich dzialalnosci).
Kluczowe jest zatem wlasciwe ustalenie zakresu po-
WYZSzego wyrazenia.

Na rynku spozywczym oraz paszowym mozemy
czesto spotkaé tzw. posrednikéw fakturowych. Sa to
podmioty, ktére obracaja $rodkami spozywczymi,
czy paszami, nie posiadajac fizycznego wladztwa nad
towarem.

Wydawac by sie moglo, ze w takim przypadku nie sa
oni odpowiedzialni za etykiete faktycznie znajduja-
ca sie na produkcie, gdyz odpowiadajg za zgodnoé¢
towaréw z przepisami ,majacymi znaczenie dla ich
dzialalnosci”

Takie rozumowanie nie jest jednak prawidlowe.
Faktyczny brak wtadztwa nad produktem nie jest
elementem immanentnie zwigzanym z pozycja dys-
trybutora zywno$ci. Podmiot ten nie dokonujac
ogledzin towaru, czy wyrywkowych badan labora-
toryjnych, rezygnuje z przystugujacych mu jako na-
bywcy uprawnien i z tego tytulu ponosi ryzyko.
Podmioty dziatajagce na rynku spozywczym zobo-
wigzane s3 do zachowania wysokiego poziomu sta-

rannosci, jaki przypisywany jest profesjonalistom.
Z powyzszym zwigzany jest szereg obowigzkow,
ktére obcigzaja podmioty dzialajace na rynku spo-
zywczym bez wzgledu na faktyczne okolicznoéci ich
dziatalnosci.

Nie jest mozliwe zwolnienie si¢ przez podmiot z od-
powiedzialno$ci za jako$¢ handlowa produktu, czy
jego bezpieczenstwo wskazujac, iz producentem jest
inny podmiot, a podmiot kontrolowany nie dokonat
zmian w zakupionym produkcie.

Nalezy wskazaé, ze wszystkie podmioty dzialajace
na kazdym etapie powinny prowadzi¢ wyrywkowe
kontrole jakosci. Brak jakiejkolwiek kontroli naby-
wanych produktéw moglby bowiem staé sie zabie-
giem celowym, ktdry z jednej strony doprowadzi do
obnizenia kosztéw prowadzonej dzialalno$ci gospo-
darczej, a z drugiej zwalnia taki podmiot z odpowie-
dzialnosci.

Tym samym nalezy uznac, ze nawet posrednik w ob-
rocie produktami spozywczymi i paszami zobowigza-
ny jest do badania rzetelnosci zaréwno swoich kon-
trahentéw, jak i dostarczanych przez nich towaréw.
Zaniedbywanie swoich obowigzkdéw jako profesjonali-
stow nie zwalnia ich z odpowiedzialnosci za spelnienie

Wymogow prawa Zywnosciowego i paszowego.

Jowita Prokop

,CIEMNY” CHLEB -

OZNAKA JAKOSCI?

Dopuszczalnosc stosowania stodow
w chlebie niestodowym oraz produktach

podobnych

1. Wprowadzenie

Pieczywo odgrywa kluczows role w zyciu cztowieka.
W polskich warunkach jest to produkt spozywany
niemalze codziennie. Jednoczesnie coraz wigcej ku-
pujacych zwraca szczegdlng uwage na wartos¢ od-
zywczg kupowanych produktéw spozywezych.
Warto$¢ odzywcza pieczywa jest zréznicowania i uza-
lezniona od uzytych do produkeji mak oraz innych
dodatkow. Zawarto$¢ blonnika w pieczywie jest tym
mniejsza, im jasniejsza make zastosowano do jego pro-
dukgji (pieczywo zytnie z calego ziarna zawiera 15-16%
blonnika, pieczywo pszenne jasne za$ ok. 3%). Podobnie
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zawarto$¢ witamin i skladnikéw mineralnych znacznie
rdznig si¢ na korzys¢ pieczywa ciemnego. Do najmniej
warto$ciowych pod wzgledem zawartosci skladnikow
odzywczych nalezy pieczywo pszenne, jasne'.

Tym samym $wiadomy konsument czesto wybiera
pieczywo ciemne, przekonany, iz barwa pieczywa
oddaje rodzaj uzytej maki, a zatem $wiadczy o wy-
sokiej zawarto$ci cennych dla czlowieka zwigzkow
odzywczych.

! dr inz. Bozena Waszkiewicz-Robak w: Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa, wyd. II, red. Prof.
dr hab. Franciszek Swiderski, wyd. SGGW, Warszawa 2003.



Producenci chcac zacheci¢ konsumentéw do wyboru
ich produktéw, czgsto barwia pieczywo.

Powyisza praktyka jest przyczyna umieszczenia
w przepisach, zaréwno unijnych, jak i polskich, za-
kazu dodawania karmelu do pieczywa. Zakaz ten
jest czesto obchodzony przez zastgpowanie karmelu
stodem, ktdry, podobnie jak karmel, nadaje jasnemu,
pszennemu pieczywu, ciemny odcien, charaktery-
styczny dla pieczywa ciemnego.

2. Stad a definicje substancji dodatkowych

z grupy karmele
Rozpatrujac dopuszczalnoé¢ stosowania stodéw do
chlebéw niestodowych nalezy w pierwszej kolejnosci
przyjrzec sie regulacjom dotyczacym substancji do-
datkowych, a przede wszystkim rozporzadzeniu Par-
lamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnoéci (Dz.U.UE.L.2008.354.16, z pézn. zm.).
Zgodnie z zalacznikiem II Unijny wykaz dodatkéw do
Zywnosci dopuszczonych do stosowania w Zywnosci oraz
warunki ich stosowania, cze$¢ A pkt 2 ppkt 2: Dodatki
mogq byc stosowane wylgcznie w Zywnosci i na warun-
kach okreslonych w czesci E niniejszego zalgcznika.
Kluczowe zatem dla ustalenia, czy dana substancja
moze zosta¢ dodana do chleba i butek jest wskazanie,
po pierwsze, czy jest to substancja dodatkowa, a w ra-
zie pozytywnej odpowiedzi na to pytanie, ustalenie,
czy jest to substancja dodatkowa, ktdrej uzycie do-
puszczono do przedmiotowej kategorii produktow.
Zgodnie z zalacznikiem II czes¢ E Dopuszczone do-
datki do zZywnosci oraz warunki ich stosowania w ka-
tegoriach zZywnosci, do kategorii 07 Wyroby piekarskie,
07.1 Chleb i butki mozna stosowa¢ dodatek substancji
E 150a-d Karmele na zasadzie quantum satis jedynie
w przypadku chleba stodowego. Uzycie karmelu w od-
niesieniu do innych typéw chlebow jest zakazane.
W tym miejscu nalezy przywota¢ definicje karme-
li znajdujace si¢ w rozporzadzeniu Komisji (UE)
nr 231/2012 z dnia 9 marca 2012 r. ustanawiajagcym
specyfikacje dla dodatkéw do zywno$ci wymienio-
nych w zalgcznikach I1 i III do rozporzadzenia (WE)
nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady
(Dz.U. UE.L.2012.83.1)%

2 Zalacznik nr II zostal ustanowiony rozporzadzeniem Komisji
(UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmieniajace zaltgcz-
nik IT do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw
do zywnosci (Dz.U. L 295 z 12.11.2011, str. 1-177 (BG, ES, CS,
DA, DE, ET, EL, EN, FR, IT, LV, LT, HU, MT, NL, PL, PT, RO,
SK, SL, FI, SV). Regulacje zawarte w zalaczniku II stosuje sie¢ od
1 czerwca 2013 r. (art. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1129/2011).
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Zgodnie z definicjami zawartymi w zalaczniku do
powyzszego rozporzadzenia karmele (E 150a KAR-
MEL, E 150b KARMEL SIARCZYNOWY, E 150c
KARMEL AMONIAKALNY) to substancje dodatko-
we uzyskane w drodze kontrolowanej obrébki ciepl-
nej weglowodanéw (dostepnych w handlu §rodkéw
spozywczych o wlasciwosciach stodzacych posiada-
jacych warto$¢ odzywczg, bedacych monomerami
glukozy i fruktozy lub ich polimerami, np. syropy
glukozowe, sacharoza lub syropy inwertowane i dek-
stroza). Poszczegolne karmele réznig sie¢ miedzy soba
jedynie obecnoscig lub nie zwigzkéw amonu oraz

zwigzkow siarczynowych.

Tym samym elementem definiujagcym karmel jest
zatem pochodzenie podgrzanych weglowodanow.
Dla uznania, z punktu widzenia prawa, danej sub-
stancji za karmel nalezy wykaza¢, iz jest ona mono-
merem glukozy i fruktozy lub ich polimerem.

Wszystkie zatem substancje pochodzace z in-
nych substancji, w tym sléd, nie sg karmelem
w rozumieniu rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008
oraz (UE) nr 231/2012.

3. Stad a ogalna definicja substancji dodatkowej
Kolejng kwestig, ktorg nalezy rozwazy¢ jest rozstrzy-
gniecie, czy stéd moze by¢ traktowany jako inna,
poza karmelem, substancja dodatkowa w rozumieniu
art. 3 ust. 2 pkt a rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008,
ktory stanowi, iz: ,dodatek do zZywnosci” oznacza
kazdg substancje, ktora w normalnych warunkach
ani nie jest spozywana sama jako Zywnosé, ani nie jest
stosowana jako charakterystyczny sktadnik Zywnosci,
bez wzgledu na swojg ewentualng wartos¢ odzywczg,
ktorej celowe dodanie, ze wzgledéw technologicznych,
do zywnosci w trakcie jej produkcji, przetwarzania,
przygotowywania, obrobki, pakowania, przewozu lub
przechowywania powoduje, lub mozna spodziewa(
sig zasadnie, ze powoduje, iz substancja ta lub jej pro-
dukty pochodne stajg si¢ bezposrednio lub posrednio
sktadnikiem tej zywnosci.

S16d to skielkowane i wysuszone ziarna zbéz stu-
zace jako jeden z surowcow do produkcji piwa lub
whisky®. Stanowi on zatem charakterystyczny sktad-
nik zywnosci (tu piwa lub whisky). Nie mozna zatem
stodu zaliczy¢ do substancji dodatkowych.

* Ziemowit Falat, Wiszystko o piwie. Ad Oculos. Warszawa-Rzeszow
2005, ISBN 83-87907-88-X.
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Stéd spetnia przestanki do uznania go za $rodek spo-
zywczy w rozumieniu art. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogolne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, powolujacego
Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywno$ci oraz
ustanawiajacego procedury w zakresie bezpieczen-
stwa zywnoéci (Dz.U.UE L z dnia 1 lutego 2002 r.,
z podzn. zm.).

Przedmiotowy przepis stanowi, iz:

Do celéw niniejszego rozporzgdzenia ,,zywnos¢” (lub
»Srodek spozywczy”) oznacza jakiekolwiek substancje
lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone
lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez
ludzi lub, ktorych spozycia przez ludzi mozna sig spo-
dziewac.

»Srodek spozywczy” obejmuje napoje, gume do Zucia
i wszelkie substancje, tgcznie z wodg, $wiadomie do-
dane do zywnosci podczas jej wytwarzania, przy-
gotowania lub obrobki. Definicja ta obejmuje wodg
zgodng z normami okreslonymi zgodnie z art. 6 dyrek-
tywy 98/83/WE i bez uszczerbku dla wymogow dyrek-
tyw 80/778/EWG i 98/83/WE.

W $wietle powolanego przepisu za $rodek spo-
zywczy nalezy uznaé wszelkie substancje $wiado-
mie dodane do zywnosci podczas jej wytwarzania.
Jednoczesnie zakres definicji $rodka spozywczego
ustalany jest w opozycji do definicji substancji do-
datkowej. Nalezy bowiem podkresli¢, ze definicja
substancji dodatkowej oraz $rodka spozywczego sa
rozlgczne.

S16d dodany do chleba podczas jego produkeji spet-
nia zatem definicje $rodka spozywczego w rozumie-
niu art. 2 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002.

4. Dodawanie stodu do chleba jako obejscie
prawa

Uzycie stodu do chleba nie jest zakazane na gruncie
przepisow rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008, ani
rozporzadzenia (UE) nr 231/2012. Z pozoru zatem
uzycie stodu w chlebie oraz butkach wydawa¢ by sie
moglo zabiegiem dopuszczalnym przez prawo.

W tym miejscu konieczne jest jednak poréwnanie
sktadéw chemicznych karmelu oraz stodu, a takze
procesow zachodzacych podczas ich obrobki.

Dr inz. Wojciech Kolanowski oraz prof. dr hab.
Franciszek Swiderski wskazujg, ze: Zmiany fizy-
kochemiczne zachodzgce w czasie suszenia [stodu
- przyp. JP], prowadzg do wyksztalcenia typowego
smaku, zapachu i barwy stodu. Ciemnienie (brunat-
nienie) stodu powodujg tworzenie si¢ barwnikow
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melanoidow oraz karmelizacja cukréw, zachodzgce
w podwyzszonej temperaturze®.

W pierwszej kolejnosci warto przyjrze¢ sie pro-
cesowi powstawania slodu karmelowego. Przed-
miotowy stéd uzyskuje si¢ poprzez podgrzanie do
temperatury 70°C. Skrobia pod wplywem enzy-
méw amolitycznych zamienia si¢ w cukry proste
i aminokwasy. Kolejne podgrzanie stodu do tempe-
ratury 150-180°C powoduje, ze wytworzone wcze-
$niej cukry ulegaja karmelizacji tworzac substancje
barwne®. Technologia produkcji stodu palonego
jest zblizona i polega na stopniowym ogrzewaniu
do temperatury 225-230°C. W tej temperaturze
synteza substancji barwiacych jest niezwykle
szybka.

Chociaz stody karmelowe i krystaliczne klasyfiko-
wane s3 jako stody barwiace, to nie jest to do konca
precyzyjne, poniewaz podczas prazenia lub palenia,
oprocz zwigzkéw barwiacych syntetyzowanych
w wyniku reakcji Maillarda, powstaje bardzo wiele
innych substancji, niewystepujacych w stodach ja-
snych®.

Jak wynika z powyzszych danych literaturowych,
podgrzanie stodu do odpowiednio wysokiej tem-
peratury powoduje rozpad skrobi na cukry, ktdre
nastepnie ulegaja procesowi karmelizacji. Tak prze-
tworzony stdéd posiada wlasciwosci smakowe i aro-
matyczne, ale rowniez silnie wlasciwosci barwigce.
Tak wiec przy ocenie dopuszczalnosci uzycia stodu
do chleba zawsze nalezy indywidualnie oceni¢ wia-
$ciwoéci konkretnego stodu, gdyz czesto funkcja
barwigca stodu nie jest drugorzedna w stosunku do
funkcji smakowo-zapachowej.

W zwigzku z powyzszym, mimo istniejacego zaka-
zu dodawania karmeli do chlebéw niestodowych,
producenci pieczywa prébuja obejs¢ istniejacy zakaz
poprzez dodanie srodka spozywczego (preparatéw
zawierajacych stéd), ktére maja analogiczne wlasci-
wosci oraz skfad chemiczny (w czesci) jak substancje
dodatkowe wyszczegdlnione w rozporzadzeniu (UE)
nr 231/2012 jako karmele.

*Dr inz. Wojciech Kolanowski oraz prof. dr hab. Franciszek Swi-
derski w: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia
i ocena jakosciowa, wyd. 11, red. Prof. dr hab. Franciszek Swiderski,
wyd. SGGW, Warszawa 2003.

> Wtadystaw Dylkowski: Browarnictwo. Warszawa: Wydawnictwa
Szkolne i Pedagogiczne, 1993, s. 135. ISBN 83-02-05139-X.

¢ Lewis i Young; Jamborowicz, Przemyst Fermentacyjny i Owoco-
wo-Warzywny, 3/2011.



5. Dodawanie stodu do chleba jako praktyka
wprowadzajaca konsumentéw w btad
Na gruncie przepiséw ogdlnych prawa zywno$ciowe-
go etykietowanie, reklama zywnosci, w tym jej wy-
glad, nie moze wprowadza¢ konsumentéw w blad.
Przepis art. 16 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 sta-
nowi, iz: Bez uszczerbku dla bardziej szczegofowych
przepiséw prawa zywnosciowego, etykietowanie, rekla-
ma i prezentacja zywnosci lub pasz, z uwzglednieniem
ich ksztattu, wyglgdu lub opakowania, uzywanych opa-
kowati, sposobu ulozenia i miejsca wystawienia oraz
informacji udostepnionych na ich temat w jakikolwiek
sposéb, nie moze wprowadzac konsumentow w blgd.
Tre§¢ powyzszego przepisu zostala powtdrzona
w art. 46 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpie-
czenstwie zywnosci i Zywienia (Dz.U.2010.136.914,
z pézn. zm.), ktéry stanowi, iz oznakowanie srodka
spozywczego nie moze wprowadza¢ konsumenta
w blad.
Powyzsze przepisy sprzeciwiaja si¢ jednoznacznie
wszelkim praktykom mogacym wprowadzi¢ kon-
sumentéw w blad. W obu przywolanych powyzej
przepisach ustawodawca unijny i krajowy podkresla,
ze wérdd zakazanych praktyk znajduje si¢ nadawa-
nie produktowi wygladu, ktory jest wprowadzajacy
w blad.
Z opisang powyzej sytuacja mamy do czynienia
w przypadku dodawania stodu do jasnego chleba.
Jak zostalo to podkreslone we wprowadzeniu, kon-
sumenci coraz czeéciej zwracajg uwage na jakos¢ na-
bywanych produktéw, w szczegdlnosci na ich walory
odzywcze.
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Ciemny chleb (wyprodukowany z maki Zytniej lub
razowej albo z odpowiednia wielkoscig dodatku tych
mak) jest chlebem o wyzszej zawartosci sktadnikow
odzywczych, czesto poszukiwanym przez konsu-
ment6éw. Nierzadko takie produkty cechuje réwniez
wyzsza cena niz cena chleba pszennego jasnego.
Uzyskanie wizualnego efektu imitujacego uzycie
drozszej, bardziej warto$ciowej maki, za pomoca
stodu posiadajacego warto$ci barwiace, moze wpro-
wadza¢ konsumentéw w biad. Wielu konsumentow
kupujac chleb o ciemnym zabarwieniu przekonanych
jest o jego wyzszych warto$ciach odzywczych w sto-
sunku do jasnego chleba pszennego. Czesto w takich
przypadkach konsument bedzie narazony nie tylko
na strate zdrowotng (niedostarczenie do swojego or-
ganizmu substancji odzywczych w zaktadanej ilosci),
ale rowniez na strate ekonomiczng spowodowang
wyzsza ceng tego typu produktow.

Nalezy podkresli¢, ze ocena wizualna produktu jest
jednym z istotniejszych kryteriéw oceny dokony-
wanej przez konsumentéw. Ci ostatni nie posiadaja
bowiem narzedzi, zeby bada¢ zawarto$¢ chleba me-
todami laboratoryjnymi. Czesto sklad chleba nie jest
dotaczony bezposrednio do produktu, a uzyskiwanie
go od obstugi sklepu jest utrudnione. Ponadto, nawet
jezeli konsument uzyska informacje o sktadzie pro-
duktu, moze ona by¢ celowo nieprawdziwa.

Tym samym praktyke dodawania stodu do wyrobow
piekarniczych (poza chlebami stodowymi) nalezy
uznaé za naruszajaca art. 16 rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002 oraz art. 46 ustawy o bezpieczetistwie

Zywnosci i Zywienia.
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Katarzyna Trojnar
Agnieszka Sudot

XVI SPOTKANIE SZEFOW IN SPEKC]JI
REALIZUJACYCH KONTROLE
SWIEZYCH OWOCOW I WARZYW

W RAMACH SYSTEMU OECD

Idea spotkania i uczestnicy

W dniach 20-23 maja biezgcego roku w Warszawie od-
bylo sie XVI Spotkanie Szeféw Inspekeji realizujacych
kontrole $wiezych owocéw i warzyw - the 16™ Meeting
of Heads of National Inspection Services, w ramach Sys-
temu OECD Stosowania Miedzynarodowych Norm
dla Owocéw i Warzyw. Spotkanie zorganizowane
zostalo przez Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych w $cistej wspotpracy
z Sekretariatem OECD (Organizacji Wspolpracy Go-
spodarczej i Rozwoju) i obejmowalo czes¢ seminaryj-
na oraz wizyte techniczna.

Wysoka range spotkania podkresla fakt, iz zostalo
ono otwarte przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
Pana Marka Sawickiego. Witajac przybylych do War-
szawy przedstawicieli stuzb kontrolnych reprezentu-
jacych panstwa z réznych stron $wiata, Pan Minister
Marek Sawicki odniost si¢ do wieloletniej tradycji

w produkcji owocoéw i warzyw w Polsce oraz osia-

gnie¢ naukowych w tym zakresie.

Spotkania Szeféw Inspekcji organizowane sg cyklicznie
przez wlasciwe stuzby poszczegdlnych panstw uczestni-
czacych w pracach Systemu OECD Stosowania Miedzy-
narodowych Norm dla Owocéw i Warzyw. Gléwnym
celem tych wydarzen jest omowienie spraw zwiazanych
z organizacjg kontroli $wiezych owocow i warzyw,
w tym przede wszystkim w zakresie jakosci handlowe;j
oraz kwestii dotyczacych opracowania jednolitych wy-
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magan jakosciowych dla $wiezych owocow i warzyw,
stanowigcych wazne ogniwo w handlu miedzynarodo-
wym. Spotkania sg rowniez okazja do promocji sektora
ogrodniczego panistwa bedacego gospodarzem.

Polska jest od wielu lat czlonkiem Organizacji
Wspdlpracy Gospodarczej i Rozwoju (OECD) oraz
uczestnikiem prac Systemu OECD Stosowania Mie-
dzynarodowych Norm dla Owocéw i Warzyw. Pod-
czas XVI Spotkania Szeféw Inspekcji w Warszawie
goscili przedstawiciele takich panstw jak: Holandia,
Szwajcaria, Szwecja, Republika Poludniowej Afry-
ki, Finlandia, Estonia, Slowacja, Niemcy, Rumu-
nia, Wegry, Litwa, Hiszpania, Stany Zjednoczone,
Izrael, Turcja, a takze przedstawiciele organizacji
miedzynarodowych, w tym OECD oraz Europej-
skiej Komisji Gospodarczej ONZ. W spotkaniu
uczestniczyli takze przedstawiciele Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Glownego Inspektoratu
Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych,
Polskiej Organizacji Handlu i Dystrybucji oraz In-
stytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach, ktdrzy za-
prezentowali wiele ciekawych tematéw dotyczacych

rynku §wiezych owocéw i warzyw w Polsce.

Tematyka spotkania

Gléwng tematyka spotkania byto omdwienie systemu
identyfikowalnosci (traceability) owocéw i warzyw,
tolerancji jakosciowych dla tych produktéw oraz wy-
tycznych OECD w sprawie kontroli jakosci. Przed-
stawiciele organizacji migdzynarodowych omoéwili
biezacy zakres prac prowadzonych w odniesieniu
do rynku $wiezych owocéw i warzyw. Podczas spo-
tkania zaprezentowany zostal réwniez polski sektor
ogrodniczy, ze szczegdlnym uwzglednieniem zagad-
nien dotyczacych produkcji i jakos$ci jabtek.

Sytuacje polskiego sektora $wiezych owocdw i warzyw
jak réwniez informacje odno$nie wielkosci produkcji,
arealu upraw i struktury odmianowej jabtek w Polsce,
przedstawita Pani Marta Dziubiak z MRiRW.



W toku spotkania zaprezentowano zakres dziatalno-

$ci Inspekeji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-
Spozywczych na rynku $wiezych owocéw i warzyw
w Polsce, a takze system kontroli tych produktow
przyjety na rynku wewnetrznym i w obrocie mie-
dzynarodowym. Ponadto omdéwiono Zintegrowany
System Informatyczny IJHARS oraz zasady analizy
ryzyka, stanowigcej podstawe przeprowadzania kon-
troli. Prezentacje dotyczace powyzszych zagadnien
zostaly przedstawione przez Panig Agnieszke Sudot
oraz Panig Katarzyne Trojnar z GIJHARS.

W czgsci seminaryjnej poruszono réwniez bardzo
wazne kwestie dotyczace identyfikowalnosci $wie-
zych owocow i warzyw. Tematyce tej poswiecono
blok ,Wyzwania dla stuzb kontrolnych - identyfi-
kowalnos$¢ pochodzenia’, ktéry zakonczyt sie zywa
dyskusja na temat stosowania systemow traceability
oraz potrzeby usprawnienia dzialan zwigzanych ze
»$ledzeniem” informacji o pochodzeniu produktu.
W tym bloku tematycznym prezentacje swoje wy-
glosili przedstawiciele stuzb kontrolnych z Republiki
Potudniowej Afryki i Wegier, a takze przedstawiciel
sektora prywatnego, Polskiej Organizacji Handlu
i Dystrybucji - Pan Dyrektor Karol Stec.

W podsumowaniu dyskusji podkreslono, ze temat
identyfikowalnoéci pochodzenia $wiezych owocow
i warzyw wymaga kontynuacji podczas prac Systemu
OECD i bedzie poruszony na najblizszym Posiedze-
niu Plenarnym tego Systemu.

W ramach spotkania zaprezentowane zostaty rowniez
kwestie praktyczne dotyczace tolerancji jakoscio-
wych stosowanych dla §wiezych owocow i warzyw.
Swoim do$wiadczeniem w tym zakresie podzielili si¢
przedstawiciele stuzb kontrolnych z Holandii i Sta-
néw Zjednoczonych. Dodatkowo reprezentantka
z Niemiec przedstawila Projekt Wytycznych OECD
w sprawie kontroli jakoéci — Draft OECD Guidelines
on Quality Inspection.
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Ciekawym uzupelnieniem wiedzy w zakresie jako-
$ci $wiezych owocow bylo omoéwienie przez Pana
Dr Krzysztofa Rutkowskiego z Instytutu Ogrodnic-
twa w Skierniewicach, wpltywu czynnikéw przed i po
zbiorczych na jako$¢ owocow, a takze zmian parame-
trow jakosci owocow w okresie skltadowania i prze-
chowywania.

Wizyta techniczna w rejonach sadowniczych

W trakcie spotkania odbyta sie wizyta techniczna,
ktéra obejmowala prezentacje rejonéw sadowni-
czych w okolicach Rawy Mazowieckiej. Uczestnicy
spotkania odwiedzili réwniez siedzibe oraz nowo-
czesny zaklad Grupy Producentéw Owocéw Roja
Sp. z 0.0. Informacji na temat Grupy udzielit Pan Pre-
zes Roman Jagielinski.

Roja Sp. z 0.0. zrzesza obecnie 48 sadownikéw, kto-
rych obszar sadowniczy obejmuje okolo 1000 ha
upraw sadowniczych. W chwili obecnej Grupa, ma-
jaca swoja siedzibe na zachodnich krancach gréjec-
ko-wareckiego zaglebia sadowniczego specjalizuje
sie w uprawie podstawowych gatunkéw jablek, po-
szerzonych o grusze, $liwy czy czeresnie.

W ramach wizyty technicznej zaprezentowano no-
woczesne, w pelni zautomatyzowane linie sortujace,
zaplecze chlodni do przechowywania, a takze linie
pakujace dla owocéw przeznaczonych na sprzedaz.

W chiodniach Grupy Producentéw Owocéw Roja
Sp. z 0.0. mozna obecnie sktadowa¢ ponad 18 tys.
ton owocow w kontrolowanej atmosferze, a u pro-
ducentéw udzialowcéow - dalszych 25 tys. ton.
i przygotowac ponad 60 tys. ton owocdw rocznie do
sprzedazy.

Podsumowanie spotkania i Podziekowania

Na zakonczenie XVI Spotkania Szeféw Inspekgji,
Pan Michael Ryan z Sekretariatu OECD podkre-
$lit wage tematyki poruszonej podczas prezentacji
i dyskusji, w zakresie identyfikowalnosci pocho-
dzenia $§wiezych owocow i warzyw, a takze okre-
$lania tolerancji jako$ciowych. Tematyka ta bedzie
przedmiotem dalszych prac Systemu OECD Sto-
sowania Miedzynarodowych Norm dla Owocow
i Warzyw.

Przedstawiciel OECD podziekowal Polsce i Mini-
strowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi za ugoszczenie
uczestnikow spotkania oraz Gtéwnemu Inspektora-
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towi JHARS za doskonalg organizacje i wspotprace
z Sekretariatem OECD.

Pani Dorota Krzyzanowska - Zastepca Glownego
Inspektora JHARS zakonczyta oficjalnie XVI Spo-
tkanie Szeféw Inspekcji, skladajac podziekowania
Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi za inauguracje
spotkania, przedstawicielom Sekretariatu OECD za
udziat i wsparcie podczas organizacji, za$ uczestni-
kom za prezentacje ciekawych i waznych tematéw

w zakresie jako$ci handlowej $wiezych owocéw i wa-
rzyw, a takze za owocng dyskusje. Specjalne podzie-
kowania przekazano ekspertom krajowym, ktérzy
zaprezentowali polski sektor ogrodniczy, w tym sek-
tor jabtek, a takze pracownikom Biura BK] GIJHARS
za przedstawienie dziatan Inspekeji JHARS.

Warto podkresli¢, ze przedmiotowe spotkanie bylo
waznym wydarzeniem nie tylko dla samego Systemu
OECD, ale przede wszystkim dla Polski, ktéra jako
panstwo goszczace tak wielu ekspertéw i specjalistow
z calego $wiata, mogla zaprezentowac swoje osiagnie-
cia w dziedzinie ogrodnictwa. Dzieki urozmaico-
nemu programowi spotkania delegaci mieli okazje
podziwia¢ piekne sadownicze rejony Polski, a takze
profesjonalnie funkcjonujacy zaklad Grupy Produ-
centow Owocéw Roja Sp. z 0.0. W napietym grafiku
organizatorzy znalezli tez chwile by zabra¢ goéci na
spacer ulicami Warszawy i zapozna¢ ich z ciekawa
historig tego miasta.

Anna Ostasiewicz

ZASADY EKOLOGICZNEGO CHOWU
KUR NIOSEK (czes¢ 1T)!

W ekologicznym chowie kur niosek poza zapewnieniem
odpowiednich warunkéw pozwalajacych kurom na zaspokojenie
potrzeb behawioralnych, istotne znaczenie ma rodzaj 1 jakos¢ stosowanej paszy

oraz zapobieganie wystegpowaniu chorobom kur.

Czynniki te majg istotny wptyw na niesnos¢ kur oraz
jakos¢ uzyskanych jaj. Prowadzac chéw kur niosek me-
todami ekologicznymi nalezy rowniez uwzglednic¢ obo-
wigzek prowadzenia niezbednej dokumentacji [6,8]%

Pasza

Istotnym elementem produkcji zwierzecej w gospo-
darstwie ekologicznym jest dobdér odpowiedniej pa-
szy. W celu ustalenia dziennej dawki pokarmowej
nalezy uwzgledni¢ substancje, ktére majg wplyw na
odporno$¢ organizmu. Wlasciwe zywienie jest row-

' Cze$¢ I w ,Wiedza i Jako$¢”, nr 1/2014.
* Redakcja na wniosek 0sob zainteresowanych bibliografie do arty-
kutu przesyta droga mailowa.
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niez czynnikiem, za pomoca ktérego mozna wplynaé
na liczb¢ produkowanych jaj oraz na ich jakos¢ [9].
W zywieniu ekologicznego drobiu powinno si¢ stoso-
wac pasze roélinne i pasze wytworzone zgodnie z za-
sadami rolnictwa ekologicznego, najlepiej pochodzace
z wlasnego gospodarstwa. Przynajmniej 20% pasz po-
winno pochodzi¢ z gospodarstwa rolnego utrzymu-
jacego te zwierzeta lub, w przypadku, gdy nie jest to
mozliwe, pasze powinny by¢ produkowane w tym sa-
mym regionie we wspoipracy z innymi gospodarstwa-
mi ekologicznymi i przedsiebiorstwami paszowymi.
W zywieniu kur niesnych wymaga si¢ rowniez prze-
strzegania codziennego dodawania do dziennej dawki
pokarmowej paszy objetosciowej, zielonej, suszu pa-
szowego lub kiszonki. Pasze pochodzace z produkeji



w okresie konwersji (z pierwszego lub kolejnego roku
konwersji) moga stanowic $rednio do 30% sktadu da-
wek pokarmowych. Natomiast, jesli pasze uzyskane
z produkeji w okresie konwersji pochodzg z tego sa-
mego gospodarstwa, odsetek ten mozna zwigkszy¢ do
100%. Jezeli dréb jest trzymany w pomieszczeniach
zamknietych w zwiazku z ograniczeniami lub zobo-
wigzaniami nalozonymi prawodawstwem wspolnoto-
wym, ptaki muszg mie¢ staly dostep do suchej paszy
objetosciowej oraz zapewnione odpowiednie warunki
do zaspokojenia potrzeb zwigzanych z trybem zycia
danego gatunku.

W rolnictwie ekologicznym obowiazuje zakaz stosowa-
nia pasz z organizméw genetycznie zmodyfikowanych
i produktéw z nich uzyskanych. Natomiast mozna sto-
sowac nieekologiczne materialy paszowe pochodzenia
roélinnego, zwierzecego lub materiaty paszowe pocho-
dzenia mineralnego, ktdére zamieszczone sg w zalacz-
niku V do rozporzadzenia Komisji (WE) nr 889/2008,
a takze dodatki paszowe wymienione w zalaczniku
VI do ww. rozporzadzenia. Sposréd produktéw po-
chodzenia roslinnego mozna stosowac zboza, rosliny
okopowe (ziemniaki, buraki, marchew pastewna),
rosliny warzywne, susze z warzyw korzeniowych, po-
krzywy i ziola, nasiona roélin oleistych (rzepaku, soi,
Inu, nasion stonecznika, wyttoki rzepakowe i sojowe,
ale z wyjatkiem wytlokéw ekstrahowanych rozpusz-
czalnikami organicznymi), roéliny motylkowe (groch,
bdb, wyke, tubin, ciecierzyce, lucerne, koniczyne) i ki-
szonki, w ktorych do ukwaszania zastosowano kwas
mréwkowy. Do przygotowania pasz mozna réwniez
uzy¢ produktéw ubocznych fermentacji mikroorga-
nizméw (inaktywowane komorki) Saccharomyces
cerevisiae i Sacch. calsbergensis. W przypadku wysta-
pienia trudnosci w nabyciu ekologicznych pasz, ktére
w pelni pozwalaja na zbilansowanie dawki Zywienio-
wej drobiu, dla podtrzymania zdrowia zwierzat i ich
dobrostanu, do dnia 31 grudnia 2014 r. dopuszczone
jest stosowanie nieekologicznych pasz biatkowych
w ilosci nie wigkszej niz 5% suchej masy pasz pocho-
dzenia rolniczego. Niemniej jednak nalezy pamigtat,
ze w produkeji ekologicznego drobiu stosowanie sty-
mulatoréw wzrostu lub produktywnosci (w tym an-
tybiotykow, kokeydiostatykéw lub innych sztucznych
$rodkéw wspomagajacych wzrost) oraz hormondéw
lub podobnych srodkéw stuzacych kontroli reproduk-
cji jest zabronione.

Zapobieganie chorobom i opieka weterynaryjna
Prowadzac ekologiczny chéw kur niosek nalezy duza
uwage zwroci¢ na profilaktyke, ktora opiera si¢ przede
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wszystkim na odpowiednim doborze ras, prowa-
dzeniu wiadciwych metod chowu, zapewnieniu wa-
runkéw zgodnych z wymaganiami dla tego gatunku
zwierzat oraz stosowaniu paszy o wysokiej jakosci.
Wobec tego stosowanie alopatycznych weterynaryj-
nych produktéw leczniczych lub antybiotykéw w ce-
lach profilaktycznych jest zabronione. W celu utrzy-
mania prawidfowego zdrowia ptakéw i zapobiezeniu
przenoszeniu infekcji i rozwojowi patogendw, istot-
na jest odpowiednia higiena i dezynfekcja pomiesz-
czen, urzadzen i sprzetu uzywanego do produkcji
drobiu. Dodatkowo, przed wprowadzeniem nowej
partii chowanego drobiu budynki nalezy oprézni¢ ze
zwierzat gospodarskich, a wybiegi pozostawi¢ puste
w celu odtworzenia roslinnoéci. Wymaganie to nie do-
tyczy przypadkow niewielkich iloéci drobiu, ktéry po-
rusza si¢ swobodnie przez caly dzien na powietrzu.

W sytuacji wystapienia choroby, w gospodarstwie
ekologicznym dopuszczone jest stosowanie produk-
tow rodlinnych, pierwiastkéw sladowych, naturalnych
mineratéw paszowych pochodzenia mineralnego
(wymienionych w sekgji 1 zalacznika V do rozpo-
rzadzenia Komisji (WE) nr 889/2008) oraz witamin
(okreslonych w sekeji 3 zalacznika VI do ww. roz-
porzadzenia). W przypadku koniecznosci ratowania
zycia lub ulzenia w cierpieniu drobiu, dopuszcza si¢
zastosowanie syntetycznych, alopatycznych weteryna-
ryjnych produktéw leczniczych lub antybiotykéw na
odpowiedzialno$¢ lekarza weterynarii. W przypadku
zastosowania $rodkéw leczniczych nalezy przestrze-
gac okresu karencji. Zgodnie z przepisami dotycza-
cymi rolnictwa ekologicznego okres karencji miedzy
podaniem zwierzeciu ostatniej dawki alopatycznego,
weterynaryjnego produktu leczniczego, w normal-
nych warunkach stosowania, a produkcjg produktow
ekologicznych, powinien by¢ dwukrotnie dluzszy niz
prawnie obowiazujacy okres karencji, a jesli nie zostat
okreslony powinien wynosi¢ 48 godzin. Z wyjatkiem
szczepien, leczenia choréb pasozytniczych i innych
obowiazkowych programéw eliminowania chorob,
w przypadku gdy kury przechodza wiecej niz trzy
kuracje syntetycznymi weterynaryjnymi produktami
leczniczymi lub antybiotykami w okresie 12 miesiecy,
leczone zwierzeta gospodarskie ani produkty z nich
otrzymane nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu jako
produkty ekologiczne, a chéw kur niosek musi zostaé
poddany ponownej konwersji.

Dokumentacja
Prowadzac chéw kur niosek metodami ekologicznymi
nalezy wzig¢ pod uwage koniecznos¢ sporzadzania oraz
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przechowywania niezbednej dokumentacji. W przy-
padku, gdy system chowu drobiu ekologicznego zostaje
wprowadzony po raz pierwszy, producent ma obowigzek
przygotowania petnego opisu jednostki produkcyjnej,
ktory zawiera: pelny opis budynkow dla zwierzat gospo-
darskich, pastwisk, obszaréw na wolnym powietrzu itp.
iw stosownych przypadkach, obiektéw do sktadowania,
pakowania i przetwarzania produktéw pochodzenia
zwierzecego, surowcow i srodkéw produkeji oraz pelny
opis instalacji do sktadowania obornika. Dodatkowo,
opis jednostki powinien zawiera¢ opis praktycznych
$rodkéw, podejmowanych w celu ograniczenia zagro-
zenia zanieczyszczenia niedozwolonymi substancjami,
w szczegolnosci: plan stosowania obornika, uzgod-
niony z jednostka certyfikujaca, tacznie z pelnym opi-
sem obszaréw przekazanych pod produkeje roslinng,
w stosownych przypadkach, w odniesieniu do stosowa-
nia obornika, pisemne umowy z innymi gospodarstwa-
mi rolnymi oraz plan zarzadzania jednostka ekologicz-
nej produkgji zwierzecej. Opis oraz $rodki, o ktérych
mowa powyzej musza by¢ zawarte w deklaracji podpisy-
wanej przez odpowiedzialny podmiot gospodarczy [6].
Deklaracja ta, zgodnie z art. 63 ust. 2 rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 889/2008, powinna zawiera¢ zobowia-
zania podmiotu gospodarczego m.in. do przestrzegania
wymagan dotyczacych rolnictwa ekologicznego.

Producenci prowadzacy ekologiczny chéw kur nio-
sek maja rowniez obowigzek prowadzenia ewidencji
zwierzat gospodarskich. Ewidencja ta powinna by¢
prowadzona w formie rejestrow i przechowywana
w siedzibie gospodarstwa rolnego, tak aby byla przez
caly czas dostepna dla jednostek certyfikujacych. Re-
jestry zwierzat powinny zawiera¢ pelny opis systemu
gospodarowania stadem zawierajacy przynajmniej
informacje: w zakresie zwierzat przybywajacych do
gospodarstwa rolnego, w zakresie zwierzat opusz-
czajacych gospodarstwo rolne i szczegélowe dane
zwierzat padiych wraz z przyczynami padnigcia,
w zakresie pasz (rodzaj, facznie z dodatkami paszo-
wymi, proporcje poszczegolnych sktadnikéw w por-
cjach paszy i okresy dostepu do obszaru na wolnej
przestrzeni), w zakresie leczenia chordb i zapobie-
gania im oraz opieki weterynaryjnej (data leczenia,
szczegodlowa diagnoza, dawkowanie, rodzaj $rodka
leczniczego, wskazanie zastosowanych aktywnych
substancji farmakologicznych, metoda leczenia i za-
lecenia lekarskie dla opieki weterynaryjnej z uzasad-
nieniem i okresem karencji, obowiazujacym zanim
produkty pochodzenia zwierzecego moga zostaé
oznakowane jako ekologiczne). W przypadku uzycia
weterynaryjnych produktéw leczniczych, informacje
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w zakresie leczenia chordb nalezy przekaza¢ jednost-
ce certyfikujacej zanim produkty pochodzenia zwie-
rzecego (jaja) zostang wprowadzone do obrotu jako
ekologiczne. Natomiast leczony dréb powinien by¢
dodatkowo oznakowany.

Do celéw kontroli nalezy prowadzi¢ i przechowy-
waé dokumentacje potwierdzajaca przestrzeganie
28 dniowego okresu, pozwalajacego na odtworzenie
roélinno$ci na wybiegu dla kur. Niezbedne jest réw-
niez prowadzenie ewidencji roélin oraz ewidencji
towarowej i dokumentacji finansowej. W przypadku
prowadzenia réwnoleglej, konwencjonalnej produk-
cji zwierzecej nalezy wziag¢ pod uwage, ze nieekolo-
giczne produkty pochodzenia zwierzecego réwniez
podlegaja systemowi kontroli.

Rejestracja zaktadow hodujacych kury nioski
oraz znakowanie jaj

Zgodnie z dyrektywa Komisji 2002/4/WE z dnia
30 stycznia 2002 r. w sprawie rejestracji zaktadow
hodujacych kury nioski, objetych dyrektywa Rady
1999/74/WE (Dz.UUE L z 31.01.2002) zaklady
hodujace kury nioski, objete zakresem dyrektywy
1999/74/WE, a takze producenci rolni wprowadza-
jacy jaja do obrotu, maja obowigzek dokonania re-
jestracji zakladu lub gospodarstwa do powiatowego
lekarza weterynarii [4,5]. Rejestrowanie zakladéw
produkujacych jaja, poprzez nadanie numeru zakla-
du, jest warunkiem odroznienia jaj wprowadzonych
na rynek. Numer taki sklada si¢ z liczby oznaczajgcej
system hodowli lub chowu (liczby: 0,1,2,3), a nastep-
nie kodu Panstwa Czlonkowskiego (w Polsce PL)
oraz numeru identyfikacyjnego ustalonego przez
wlasciwy organ Panstwa Czlonkowskiego, na tere-
nie ktdrego znajduje si¢ zaktad lub gospodarstwo.
W zaleznosci od stosowanego systemu utrzymania
kur niosek, jaja oznaczane sg nastepujacymi kodami:
1 - wolno wybiegowy, 2 - $cidtkowy, 3 — klatkowy,
natomiast w przypadku produkeji ekologicznej, jaja
znakowane sg kodem 0 - ekologiczny [7].

Liczba gospodarstw ekologicznych prowadzacych
chéw kur niosek

Z danych przekazanych do GIJHARS przez upowaz-
nione jednostki certyfikujace wynika, ze liczba go-
spodarstw ekologicznych zajmujacych sie¢ chowem
kur nie$nych to 2942, wg stanu na dzien 31 grudnia
2013 r. Spo$rod wszystkich producentéw zajmujg-
cych sie chowem kur niosek 233 deklarowato posia-
danie powyzej 100 kur, z tego 25 producentéw powy-
zej 1000 kur.



Poréwnanie cen jaj ekologicznych

i konwencjonalnych

Podstawowym warunkiem oplacalnosci w produkeji
ekologicznych jaj spozywczych jest popyt na ten pro-
dukt, ktéry ksztaltuje ceny. Ceny jaj ekologicznych
sa wyzsze niz konwencjonalnych jaj spozywczych
ze wzgledu na wyzsze koszty produkeji. Zwiekszone
koszty jaj ekologicznych wynikaja przede wszystkim
z wysokich cen mieszanki ekologicznej, zuzycia pa-
szy na jednostke uzyskanego produktu, mniejszej
nie$noéci kur, naktadéw poniesionych na utrzymanie
budynku i wybiegdéw oraz kosztéw certyfikacji [10].

TABELA 1. POROWNANIE CEN JAJ

EKOLOGICZNYCH | KONWENCJONALNYCH
W WYBRANYCH MIESIACACH 2014 R.

Jaja konwencjonalne

Jaja ekologiczne

Cena [z}/100 szt]
Marzec  Luty Kwiecien Marzec
(06-04-2014) (02-03-2014)
Sredniacena 66,23 73,84 28,40 26,83
Kategorie wagowe

XL nld* nld* 40,90 42,20

L 77,73 76,28 33,70 30,40

M 7429 74,86 30,00 29,40

S 46,67 70,38 21,50 20,70

Niesort 56,53 56,72

*nld - niewystarczajaca liczba danych do prezentacji
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie danych MRiRW [1, 2, 3]
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RYS. 1. SREDNIE CENY SPRZEDAZY JAJ EKOLOGICZNYCH
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Zrédlo: Rynek jaj ekologicznych. Notowania z okresu styczeri 2013 r.
— marzec 2014 ., MRiRW

Z danych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wy-
nika, ze $rednie ceny sprzedazy jaj ekologicznych sa
ponad dwukrotnie wieksze niz jaj konwencjonalnych
(tabela 1). Natomiast $rednie ceny réznych katego-
rii jaj ekologicznych w poszczegdlnych miesigcach,
przedstawione na rysunku 1, $wiadcza o dynamice

zmian w tym zakresie.

SZLAKIEM POLSKICH PRODUKTOW

REGIONALNYCH I TRADYCYJNYCH
— wojewodztwo zachodniopomorskie

W ramach cyklu artykutéw ,,Szlakiem polskich produktéw regionalnych
1 tradycyjnych” tym razem odwiedzamy pdéinocno-zachodnie rejony Polski.

Wojewddztwo  zachodniopomorskie, ktorego dzie-
dzictwo kulinarne zaprezentujemy to region o burzli-
wej historii. Pomorze Zachodnie nalezato do panstwa
polskiego od X do XII w,, a przez kolejne dwa stulecia
wladcy polscy probowali odzyska¢ wplywy w tym re-
jonie utracone po zajeciu tych ziem przez ksiestwa
niemieckie Meklemburgii i Brandenburgii. Proby te

zakonczyly sie niepowodzeniem i az do konca II wojny
$wiatowej ziemie obecnego wojewddztwa zachodnio-
pomorskiego pozostawaly gléwnie pod panowaniem
niemieckim. Mozna tu réwniez odnalez¢ wiele sladow
obecnosci Szwedow, Dunczykow, a takze zakonu krzy-
zackiego. Po zakonczeniu II wojny $wiatowej na tere-
nach Pomorza Zachodniego nastapita prawie catkowita
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wymiana mieszkancéw, wysiedlono ludnos¢ niemiec-
ka, a na jej miejsce przybyli osadnicy z réznych czesci
przedwojennej Polski. Wéréd nich znalezli sie prze-
siedlericy ze wschodu, w tym ok. 50 tys. przymusowo
przesiedlonych Ukraincéw i Lemkéw z Podkarpacia.
Przybyli tu réwniez reemigranci z Europy Zachodniej,
a takze przybysze z potudniowej i centralnej Polski, kto-
rzy szukali lepszych warunkéw zycia. W Szczecinie licz-
ng grupe ponad 30 tys. mieszkaficéw stanowili Zydzi ze
wschodniej Polski, a w Dziwnowie, Policach i Szczeci-
nie osiedlito si¢ kilka tysiecy Grekéw i Macedonczykow,
uchodzcéw po wojnie domowej w Gregji.

Ten krotki rys historyczny pozwala lepiej zrozumieé
fakt, ze dziedzictwo kulinarne Pomorza Zachodniego
to zlepek kilku réznorodnych kuchni regionalnych
przywiezionych na te tereny przez nowych miesz-
kancow, spleciony z pozostaloscig kultury kulinarnej
dawnej ludnosci Pomorza, ale takze produkty, ktérych
receptury powstaly juz po II wojnie §wiatowej. Wsrdd
tutejszych tradycyjnych przysmakéw znajdziemy
i ukrainska palanycie - tradycyjne pieczywo wigilijne,
i kaziukowe serducha - wilenskie pierniki, i pierniki
szczecinskie wedtug receptury niemieckich mieszkan-
cow tych stron, ale tez takie osobliwoéci jak paprykarz
szczecinski — niezwykle popularna w latach PRL kon-
serwa, oraz jeziorowy ogorek kiszony — ogorki kiszone
w beczkach, zatapianych na zime w jeziorze.

Z uwagi na to, ze los nowych mieszkancéw Pomorza
Zachodniego byl przez diugie lata niepewny, kulty-
wowanie tradycji, rowniez kulinarnych schodzilo na
dalszy plan. W rezultacie wojewddztwo zachodnio-
pomorskie nie moze pochwali¢ si¢ znaczaca iloscia
produktéw tradycyjnych wpisanych na krajowa liste
produktéw tradycyjnych', prowadzong przez Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na liscie tej znajduje
sie ponad 1200 produktéw z calej Polski, w tym jedy-
nie 28 z wojewddztwa zachodniopomorskiego. Jednak
w ostatnich latach zaczeto przywiazywac wicksza wage
do odkrywania tradycji poprzez aktywne dziatania na
rzecz identyfikacji i promocji kulinarnego dziedzictwa
ziem zachodniopomorskich i z pewnos$cig na liscie
przybedzie nowych produktéw z tego regionu.
Wojewoddztwo zachodniopomorskie moze poszczyci¢
sie produktem, ktorego nazwa w 2011 r. zostala zare-
jestrowana jako chronione oznaczenie geograficzne
w unijnym systemie chronionych nazw i oznaczen
geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych
specjalno$ci. Produktem tym jest miéd drahimski.

! Artykul nt. krajowej listy produktéw tradycyjnych ukazal sie
w nr 2 (35)/2014 biuletynu ,,Wiedza i Jako$¢”.
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Miod drahimski — kontynuacja wieloletniej
tradycji

Miéd drahimski to miéd pszczeli nektarowy wy-
stepujacy w pieciu roznych rodzajach: gryczany,
rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy
w postaci plynnej (patoka), kremowanej lub skry-
stalizowanej (krupiec). Nazwa mi6d drahimski po-
chodzi od nazwy ,,Drahim’, pierwotnej nazwy miej-
scowosci Stare Drawsko, gdzie znajduje si¢ obszar
wytwarzania miodu drahimskiego. Miéd drahimski
jest $ciéle zwigzany z obszarem, z ktorego pochodzi.
Rosliny, z ktérych pozyskiwany jest nektar sg charak-
terystyczne dla regionu Pojezierza Drawskiego.
Bezposrednio po II wojnie $wiatowej polscy osadni-
cy rozpoczeli hodowle pszczoét kontynuujgc miejsco-
we tradycje pszczelarskie. Hodowla pszczot, a weze-
$niej bartnictwo, byla zawsze popularnym zajeciem
ludnosci zamieszkujacej Pojezierze Drawskie. Zade-
cydowaly o tym zaréwno wzgledy gospodarcze jak
i sprzyjajace rozwojowi pszczelarstwa walory przy-
rodnicze Pojezierza Drawskiego.

Dtuga historia pszczelarstwa na tym obszarze przy-
czynita sie do wyksztalcenia umiejetnosci lokalnych
pszczelarzy. Wypracowali oni takie zasady postgpo-
wania przy odbieraniu miodu i hodowli pszczél, ktére
znajdujg bezpodrednie odzwierciedlenie w skladzie
chemicznym, a takze w walorach smakowo-zapacho-
wych. Jedng z podstawowych zasad jest pozyskiwa-
nie miodu tylko z tych ramek, ktore sa zasklepione
przynajmniej w %, dzigki czemu zbierany midd jest
miodem dojrzatym. Praktyka ta wplywa na niska za-
warto$¢ wody w gotowym produkcie. Ponadto niedo-
puszczalne jest dokarmianie pszcz6l w okresie zbiera-
nia miodu. Dzi¢ki przestrzeganiu tych zasad uzyskuje
sie $wiezy i naturalny miod, o czym $wiadczy wysoka
zawarto$¢ proliny oraz niski poziom HME

Gryczany miod drahimski ma barwe ciemnobru-
natng, prawie czarng. Posiada bardzo intensywny



i przyjemny zapach kwiatéw gryki. Smak miodu jest
ostry, stodki i lekko piekacy. Wrzosowy miéd dra-
himski ma barwe bursztynowo-herbaciang i konsy-
stencje gesta, zelowa. Ma silny zapach podobny do
zapachu wrzosu, za$ smak stodki, ostry i gorzkawy.
Rzepakowy midd drahimski jest prawie bezbarwny,
lekko stomkowy, z odcieniem zielonkawym, zaleznie
od roélin, z ktérych zebrany zostat nektar. Jego smak
jest tagodny, mdfawy i lekko gorzkawy. Lipowy mioéd
drahimski w stanie ptynnym ma barwe od zielonka-
wozotej do jasnobursztynowej, a po skrystalizowaniu
- od biatozdttej do zlocistozdttej. W stanie plynnym
przypomina olej rycynowy. W smaku jest on do$¢
ostry, czesto lekko gorzkawy. Wielokwiatowy miod
drahimski to miéd wyprodukowany na bazie wielu
roslin. W zaleznoéci od terminu zbioru moze mie¢
rézng barwe, od jasnokremowej do herbacianej. Za-
pach zazwyczaj silny, przypominajacy zapach wosku.
Smak jest zréznicowany, zaleznie od sktadu nektaru,

na ogo6t jednak jest fagodny, stodki.

Sieja miedwienska (sieja miedwiarska)

- skarb z polodowcowych gtebin

Pomorze Zachodnie to region z bogatymi tradycja-
mi rybotéwstwa $rodladowego. W polodowcowych
jeziorach Zyja cenne gatunki ryb, takie jak sieja, sie-
lawa, lin, szczupak, leszcz, okon, karas, a w strumie-
niach hodowane s3 pstragi. W II polowie XX w. ten
sektor gospodarki zostal zaniedbany, m.in. w wyniku
zanieczyszczen wod. Jednak ostatnie lata przyniosty
odbudowe populacji wielu gatunkéw ryb i przywro-
cenie im znaczenia gospodarczego. Tak stalo si¢ m.in.
w jeziorze Miedwie, gdzie Zyje sieja miedwienska —
autochtoniczna forma siei. Ta cenna ryba, silnie zwig-
zana jest z okresem polodowcowym, przez co jej wy-
magania §rodowiskowe sa wyraznie ukierunkowane
- wymaga wod glebokich, chlodnych, czystych oraz
dobrze natlenionych. Sieja miedwienska wywodzi si¢
z rodziny tososiowatych, podrodziny glabielowatych.
Po raz pierwszy jako osobna forma, ryba ta zostala
opisana przez Blocha w 1779 r., jednak pierwsze za-
piski historyczne dotyczace potawiania ryb, w tym
takze siei miedwienskiej, pochodza juz z roku 1283
i wigza sie z dziatalno$cig rybacka cystersow, ktoérzy
w 1173 1. zalozyli w Kotbaczu klasztor. Ksigze szcze-
cinski Barnim I udzielit im prawa potowu ,,duzymi
i malymi” sieciami w jeziorze Miedwie, za co pobie-
ral od nich lenno. Cystersi duzymi sieciami odfawiali
wlasnie sieje, a malymi sielawe. W literaturze wielo-
krotnie podkreslana jest bardzo wysoka wartos¢ siei

miedwienskiej, zaréwno odzywcza jak i rynkowa.
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W opracowaniu ,,Jezioro Miedwie i Nizina Pyrzycka”
pod red. naukowa prof. dr hab. Ryszarda Krzysztofa
Boréwki mozna przeczytaé: ,Wedlug danych histo-
rycznych najwieksze sieje z tego zbiornika miaty 130
cm dlugosci oraz 10 kg wagi. Wyréznialy sie do tego
stopnia, ze duze osobniki zaraz po zlowieniu wysy-
tano bezposérednio na dwory krélewskie Paryza czy
Wiednia. Historyczne zapiski datowane na 1691 r.
mowig, ze roczny przychdd z potowu siei w Miedwiu
wynosit 222 talary”?

W latach 70. XX w., w wyniku znacznego zanie-
czyszczenia wod jeziora, drastycznie spadla popula-
cja autochtonicznej formy siei. Dopiero w latach 90.
zanotowano odbudowe jej populacji. Odbyla si¢ ona
najprawdopodobniej dzieki wczedniejszej poprawie
jakosci wod oraz sprzyjajacemu, mroznemu klima-
towi w okresie zimowym. W celu ochrony formy au-
tochtonicznej, w 2008 r. w Dzwonowie, zostala wy-
budowana wylegarnia ryb, w ktérej uzyskiwany jest
material zarybieniowy oryginalnej, autochtonicznej
siei.

Z tej smacznej ryby, wytwarza si¢ np. zlotg sieje we-
dzong ,Miedwianke”, ktéra zdobywa uznanie licz-
nych smakoszy, a w roku 2010 podczas konkursu
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow”
zdobyta I miejsce w kategorii ,,Produkty i przetwory
pochodzenia zwierzecego” W nastepnym roku pro-
dukt ten otrzymat ,, Perte 2011”.

Konfitury na zielono i czerwono

Konfitura szczecinska z zielonych pomidoréw
Przykladem produktu zaczerpnigtego z tradycji
kulinarnych niemieckich mieszkancéw zachodnie-
go Pomorza jest konfitura szczecinska z zielonych
pomidoréw. Na przetomie XIX i XX w. w kuchni
zachodniopomorskiej zaczeto wykorzystywaé na
wieksza skale, mato popularne wczeéniej pomidory.
Wielkim specjalem byly wowczas m.in. zielone po-
midory w postaci konfitury, jako dodatek do migs,
podawany podczas réznych uroczystoéci. Przepis
na konfiture z zielonych pomidoréw odnaleziono
m.in. w ,,Stettiner Geschenk - Kochbuch fiir junge
Ehe” (pol.: ,Szczecinski prezent — ksigzka dla mlo-
dych malzenstw”, Szczecin, ok. 1930 r.). Obecnie
konfitura z zielonych pomidoréw przygotowywana
jest wedtug przepisu na bazie receptury sprzed 100
laty, nieco zmodyfikowanego i dostosowanego do
obecnych gustéw: ,Zielone pomidory umy¢ i po-
kroi¢ w 6semki. Wybra¢ gniazda nasienne. Osemki

*Wedtug informacji zamieszczonych na stronie www.minrol.gov.pl
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pomidoréw sparzy¢ wrzacg woda i odsaczy¢. Skro-
pi¢ spirytusem, pozostawi¢ na noc. Na drugi dzien
z cukru i wody ugotowacé gesty syrop. Do wrzacego
syropu wlozy¢ pomidory, gotowa¢ 5 minut. Odstawié
na noc. Na trzeci dzien gotowa¢ pomidory w syropie,
do momentu az pomidory stang si¢ szkliste, a syrop
gesty. Pod koniec gotowania doda¢ sok i skorke z cy-
tryny” (wg wywiadu przeprowadzonego z mieszkan-
cami wojewddztwa zachodniopomorskiego)®. Tak
przygotowana konfitura jest nie tylko aromatycznym
dodatkiem do réznego rodzaju migs, szczegélnie wo-
towiny, ale takze do ciast i deseréw, jako oryginalny
i zarazem naturalny dodatek dekoracyjny.

Konfitura szczecinska z owocow rozy

Jedna z pierwszych wzmianek o wytwarzaniu na tere-
nach wojewodztwa zachodniopomorskiego konfitur
z owocOw rozy znalez¢ mozna w ksigzce pt. ,,Stettiner
Kochbuch” z 1845 roku (pol. ,,Szczecinska Ksigzka
Kucharska”) autorstwa Marie Rosnack: ,,Przygotowac
duze owoce dzikiej rozy wraz z galazkami, rozciaé
u gory i tak ostroznie, jak to tylko mozliwe, wyjaé
pestki. Owoce wlozy¢ do duzego stoja. Owoce zwarzy¢
i proporcjonalnie do ich wagi wzia¢ tyle samo cukru,
wsypaé do brytfanki, zala¢ niewielka ilo$cia wody
i gotowa¢ przez jaki$ czas. Nastepnie wsypaé owoce
dzikiej rozy, wla¢ troche dobrego octu winnego lub
kwasku cytrynowego i gotowac¢ tak dlugo, az zmiek-
ng™. Roéza jest jednym z najpospolitszych krzewow
wystepujacych w naszym klimacie. Kwiaty i owoce
rézy pomarszczonej (Rosa rugosa) masowo wyste-
pujacej (réwniez uprawianej) na terenach blisko mo-
rza, byly powszechnie wykorzystywane nie tylko do
przygotowywania przetwordw, ale tez do celéow ko-
smetycznych. Wspolczesnie, cho¢ na zmniejszonym
obszarze, réza pomarszczona (faldzistolistna) dalej
uprawiana jest w okolicach Szczecina. Gléwnie wy-
korzystywana jest do przygotowywania przetwordw.
Konfiture z owocoéw rdézy - znany od wielu lat pro-
dukt docenilo jury konkursu ,,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo. Smaki Regionéw” przyznajac Perle 2008 za
Przetwory z Roézy Faldzistolistnej, miedzy innymi za

konfiture z owocow rozy.

Paprykarz szczecinski — dalekomorski przysmak

Paprykarz szczecinski jest z pewnoscig ewenementem
wsrod polskich produktdw tradycyjnych, gdyz w jego
oryginalnej recepturze gléwne skladniki w Zzaden
sposob nie byly zwigzane z naszym krajem, a sama

receptura zostala zainspirowana afrykanskim przy-
smakiem. Jednak paprykarz szczecinski zyskal taka
popularno$¢ w Polsce, a jego smak jest z ogromnym
sentymentem wspominany przez pokolenia pamieta-
jace czasy PRL, ze chyba nie sposob bylo pomina¢ go
na liscie produktéw tradycyjnych MRiRW.

Receptura paprykarza szczecinskiego powstata
w 1965 r. podczas dalekomorskich potowéw. Poczat-
kowo jego gléwnym sktadnikiem byto migso z roz-
nych gatunkdéw afrykanskich ryb, pulpa pomidoro-
wa sprowadzana z Bulgarii, Wegier i Rumunii, ostra
afrykanska papryczka - pima, warzywa i przyprawy.
Bogustaw Borysewicz, zatozyciel Przedsiebiorstwa
Polowéw Dalekomorskich i Ustug Rybackich Gryf
wspomina: ,,Kiedy$ nasi technolodzy ze statkdw-
chlodni sprobowali w ktéryms z afrykanskich por-
tow lokalnego przysmaku czop-czop. Byla w tym
ryba, ryz i bardzo ostra przyprawa - pima’’ Z cza-
sem do paprykarza zaczeto dodawac $cinki powstate
przy krojeniu zamrozonych blokéw rybnych (po-
wstawaly z nich kwadratowe, panierowane kostki).
Wedlug normy ZN-67/ZGR-09815 obowiazujacej
od 1 lutego 1967 r. paprykarz szczecinski to roz-
drobniona masa powstala przez wymieszanie miesa
ryb z ryzem, koncentratem pomidorowym, olejem,
cebulg, przyprawiona pieprzem nigeryjskim. Papry-
karz zyskal niezwykla popularno$¢ w kraju, a takze
za granicy. Eksportowany byl az do 32 krajow, m.in.
do ZSRR, Danii, USA, Japonii, Jordanii, Liberii, We-
gier, Wybrzeza Kosci Stoniowej i Togo. Pod koniec
lat 60. polskie ryboléwstwo zaczelo traci¢ towiska
u wybrzezy Afryki Zachodniej. Po zakonczeniu eks-
ploatacji wod afrykanskich, do paprykarza trafial
atlantycki mintaj i miruna. W miare narastajacego
kryzysu gospodarczego i dostepnosci danego su-
rowca zmienial si¢ skfad paprykarza. Obecnie pro-
dukowany jest z wysokogatunkowych ryb morskich.
Paprykarz szczecinski zdobywa wiele nagréd, m.in.:
I miejsce w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regionow”, a takze III miejsce w waka-
cyjnym konkursie kulinarnym ,,Zachodniopomor-

skie Je Je Je!”.

Grzyby marynowane z szyszka

Piszac o tradycyjnych przysmakach wojewddztwa po-
morskiego nie mozna zapomnie¢ o darach laséw i nie-
standardowym przepisie na grzyby marynowane.
Tradycja przyrzadzania grzybéw marynowanych
z szyszka na terenie Pomorza Zachodniego rozpocze-

*4 Wedlug informacji zamieszczonych na stronie www.minrol.gov.pl
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ta sie w 1955 r. Grzyby byly waznym urozmaiceniem
jadlospisu tamtejszych mieszkancéw. Aby wzboga-
ci¢ i nada¢ potrawom bardziej tagodny i odmien-
ny smak od ostrych smakéw octowych, dodawano
do zalewy miodu, a takze zielone szyszki sosnowe.
Przepis na grzyby marynowane z szyszka przekazy-
wany byl przez gospodynie swoim cérkom, a takze
sasiadom. Grzyby przyrzadzano wedlug nastepujacej
receptury: ,Grzyby (borowiki, podgrzybki, masla-
ki, kozaki) czysci si¢, myje, obgotowuje i przelewa
zimng woda. Nastepnie wklada si¢ do stoika zacho-
wujac luzna przestrzen. Do stoikéw dodaje si¢ stu-
pek marchwi, ¢wiartke cebuli, troche gorczycy. Na-
stepnie przygotowuje si¢ zalewe (0,25 czesci octu,
0,75 czesci wody, cukier, sdl do smaku, tyzka mio-
du, zielona szyszka sosnowa), ktdra zagotowuje si¢
i studzi, a nastepnie zalewa grzyby w stoiku. Napel-
nione stoiki pasteryzuje sie. Po tym wszystkim, aby

¢ Izabella Byszewska, Grazyna Kurpinska, ,Polskie smaki’, Zysk
i S-ka Wydawnictwo s.j., Poznan 2012
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grzyby nabraty odpowiedniego smaku musza odsta¢
w stoikach okoto 3 miesigecy”® Tak przygotowane
grzyby podnosza wykwintno$¢ i oryginalno$¢ dan
z dziczyzny, wieprzowiny, wotowiny, a nawet drobiu.
Produkt podawany jest na stot z okazji réznych uro-
czystoéci rodzinnych i $wigt. Niepowtarzalny smak
grzybéw docenilo jury np. ,IX Euroregionalnych
Spotkan Lowieckich Darz Bér” oraz konkursu kuli-
narnego ,,Kuchnia tradycyjna LGD - Powiatu Swi-
dwinskiego”, w ktérym grzyby marynowane z szysz-
ka zdobyly pierwsze miejsce.

Odwiedzajac wojewodztwo zachodniopomorskie,
dzieki jego bogatej historii, mozna skosztowaé naj-
rézniejszych, czesto zaskakujacych specjatéw. Kuch-
nia Pomorza Zachodniego jest wielokulturowa, tak
jak wielokulturowe z pochodzenia jest tutejsze spo-
teczenstwo.

W kolejnym odcinku cyklu ,,Szlakiem produktéow
regionalnych i tradycyjnych” przeniesiemy si¢ do
centralnej Polski i poznamy przysmaki wojewodztw
mazowieckiego i tédzkiego.

KONTROLE EX-POST INSPEKC]I
W ., POMOCY NAJUBOZSZYM”

Poczatki funkcjonowania mechanizmu ,,Dostarczanie nadwyzek zywnosci
najubozszej ludnosci Unii Europejskiej” siegaja roku 1987, kiedy to

po raz pierwszy w Europie, miata miejsce bezplatna dystrybucja zywnosci
pochodzacej z zapasow interwencyjnych, skierowana do najbardzie;
potrzebujacej obywateli Unii Europejskiej.

Idea przekazywania zywnosci z zapasoéw inter-
wencyjnych okazala si¢ podstawa funkcjonowania
programu w pierwszych latach. Warunkiem przy-
stgpienia do programu bylo zlozenie do Komisji
Europejskiej przez dany kraj cztonkowski wniosku
uczestnictwa wraz z podaniem niezbednych in-
formacji na temat liczby najubozszych osob i wy-
sokosci wnioskowanej kwoty. Nalezalo rowniez
przekaza¢ informacje odnosénie organizacji chary-
tatywnych zainteresowanych udzialem w progra-
mie.

Rok 2004 byl dla Polski poczatkiem uczestnictwa
w tym mechanizmie. Deklaracje udzialu w progra-
mie zglosila wowczas tylko jedna organizacja chary-
tatywna!, tj. Federacja Polskich Bankéw Zywnosci.
W 2005 roku w bezposredniej realizacji programu

uczestniczyly juz dwie organizacje charytatywne, tj.:

! Obwieszczenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej
z dnia 28 kwietnia 2004 r. w sprawie wykazu organizacji chary-
tatywnych uprawnionych do uczestniczenia w programie dostar-
czania zywnosci najubozszej ludno$ci Unii Europejskiej (Dz.Urz.
MGPiPS nr 1).
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Federacja Polskich Bankéw Zywnosci i Caritas Pol-
ska. Natomiast od 2006 r. w realizacje programu za-
angazowane sg 4 organizacje charytatywne, tj.:

= Federacja Polskich Bankéw Zywnosci,

= Caritas Polska,

= Polski Czerwony Krzyz,

= Polski Komitet Pomocy Spotecznej.

Program pomocy opieral si¢ na poczatku na przeka-
zywaniu zywno$ci z magazyndéw interwencyjnych,
jednakze duze zainteresowanie programem ogra-
niczyto ilos¢ dostepnej zywnosci. Z czasem zaczelo
réwniez brakowa¢ sprzyjajacych warunkéw do prze-
prowadzenia interwencji na rynkach rolnych. Na to
wszystko natozylo sie takze stale rosnace zapotrzebo-
wanie organizacji charytatywnych na dystrybuowa-
ne artykuly zywno$ciowe. W konsekwencji program
zaczal ewoluowad i od 2006 roku zaczgto réwniez
zakupywac zywnos¢ na rynku. Zakupami zajmowata
sie Agencja Rynku Rolnego, ktéra rozdysponowywa-
ta $rodki w ramach mechanizmu. Podjete dziatania
pozwolity na rozszerzenie zakresu dostarczanych
$rodkéw spozywezych, zwigkszajac ich ilos¢ oraz
urozmaicajac asortyment gotowych artykuléw spo-
zywczych przekazywanych dla najbardziej potrzebu-
jacych obywateli. Zwigkszeniu ulegaly takze $rodki
pieni¢zne przeznaczone na realizacje mechanizmu.

w sumie ponad 622 mln euro na pomoc dla naj-
ubozszych.

Od momentu akcesji do struktur Unii Europejskiej
zasadno$¢ wyplat srodkéw polskim beneficjentom
z Europejskiego Funduszu Rolniczego Gwaran-
¢ji (EFRG) jest kontrolowana przez Inspekcje Ja-
kosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
(IJHARS). Kontrole ex-post przeprowadzane s3
na podstawie rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1306/2013 z dnia 17 grudnia
2013 w sprawie finansowania wspélnej polityki rol-
nej, zarzgdzania nig i monitorowania jej oraz uchy-
lajgce rozporzgdzenia Rady (EWG) nr 352/78, (WE)
nr 165/94, (WE) nr 2799/98, (WE) nr 814/2000,
(WE) nr 1290/2005 i (WE) nr 485/2008. Istotg kontroli
ex-post jest potwierdzenie prawidlowosci lub wykry-
cie nieprawidlowosci finansowych w wydatkowaniu
$rodkéw otrzymanych przez podmiot gospodarczy
z Unii Europejskiej. W wyniku kontroli sprawdzeniu
poddaje si¢ dokumenty handlowe beneficjenta.
Celem mechanizmu Dostarczanie nadwyzek zywno-
Sci najubozszej ludnosci Unii Europejskiej w ramach
WPR bylo poprawienie bytu oséb najubozszych
w Unii Europejskiej poprzez dostarczanie im goto-
wych artykutéw spozywczych takich jak np. maka-
ron, ser, mleko, kasza, ryz, itd. W zwigzku z tym,

zasadniczym celem kontroli ex-post jest potwier-

WYKRES 1. SRODKI FINANSOWE PRZYZNANE POLSCE
NA REALIZACJE MECHANIZMU ,DOSTARCZANIE NADWYZEK
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Pierwsza kontrole w omawianym mechanizmie

IJHARS przeprowadzita w roku kontrolnym
2006/2007. Wartos¢ skontrolowanych w latach 2006-
2013 transakeji finansowych wyniosta 94,6 miln

euro tj. 349,3 mln zt. W obecnym roku kontrolnym
2014/2015 IJHARS przeprowadzi kontrole benefi-

cjentéw w ww. mechanizmie, ktérzy otrzymali w su-

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie decyzji Komisji C92004)

2326, K(2004) 4356 i rozporzgdzeri Komisji Europejskiej 1819/2005,
1539/2006, 937/2007, 1146/2007, 182/2008, 983/2008, 1111/2009,
945/2010, 499/2011, 562/2011, 208/2012, 1020/2012.

W latach 2004-2009 mozna bylo zaobserwowa¢ ten-
dencje wzrostowa co do wielkosci przyznawanych
kwot pomocy. Od 2010 roku kwoty $rodkéw finan-
sowych otrzymanych przez polskich beneficjentow
zaczely spada¢. Niemniej jednak, otrzymali$my
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mie ponad 53,5 mln euro, tj. 219,8 mln zl.

Podczas kontroli ex-post IJJHARS kontroluje prawi-
dlowos$¢ przeprowadzonych transakcji, np. w roku
kontrolnym 2006-2007 badane byly transakcje zre-
alizowane w latach 2004-2005.

Z powyzszego wykresu wynika, iz wzrost kwot otrzy-
manych $rodkéw finansowych wplywat na wielko$¢
kontrolowanych przez IJHARS srodkéw finanso-



wych. W 2009 roku beneficjenci w ramach przed-
miotowego mechanizmu otrzymali ponad 102 mln
euro. IJHARS w roku kontrolnym 2010/2011 zbadata
prawidiowos¢ wyplaconych s$rodkéw finansowych
o warto$ci 40 mln euro, tj. 39% $rodkéw finansowych
otrzymanych przez beneficjentéw w 2009 roku.

W zwigzku z umacnianiem si¢ udziatu Polski w opi-
sywanym mechanizmie w ciggu 8 lat kontrolnych
IJHARS przeprowadzila facznie 37 kontroli ex-post
planowych.

W roku kontrolnym 2014/2015, IJHARS wykona
16 kontroli planowych w obszarze przedmiotowego
mechanizmu. Kwota kontrolowanych srodkéw finan-
sowych takze bedzie najwyzsza z dotychczasowych
- ponad 53,5 mln euro, tj. 56,5% $rodkéw dotych-
czas skontrolowanych transakeji w ww. mechanizmie
przez IJHARS (94,6 mln euro). Na wzrost wielkoéci
przyznanych i kontrolowanych $rodkéw w biezacym
roku kontrolnym miato wplyw zakonczenie funkcjo-
nowania przedmiotowego mechanizmu w 2014 roku
i konieczno$¢ potwierdzenia prawidlowosci wypla-
conych srodkéw finansowych w ostatnich latach.

Podsumowanie

Z dniem 28 lutego 2014 roku oficjalnie zakonczyt
funkcjonowanie mechanizm Wspdlnej Polityki Rol-
nej (WPR) Dostarczanie nadwyzek zywnosci naj-
ubozszej ludnosci Unii Europejskiej.> Mechanizm ten
finansowany byt w ramach WPR z Europejskiego
Funduszu Rolniczego Gwarancji.

Do konca lutego 2014 r. program byl nadzorowa-
ny przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wrsi.
W latach 2014-2020 zostanie on zastgpiony przez
Europejski Fundusz Pomocy Najbardziej Potrzebuja-
cym, powolany rozporzadzeniem Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 223/2013 z dnia 11 marca
2014 r.* Biorac pod uwage, iz nowy fundusz bedzie
finansowany ze srodkéw strukturalnych, nadzér nad
nim objeto Ministerstwo Pracy i Polityki Spotecznej.

> Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr 1234/2013
z dnia 2 grudnia 2013 r. zmieniajgce rozporzadzenie wykonawcze
(UE) nr 1020/2012 przyjmujace plan podzialu pomiedzy panstwa
czionkowskie §rodkéw zapisanych w roku budzetowym 2013 na
dostawy zywnosci pochodzacej z zapaséw interwencyjnych do
wykorzystania przez osoby najbardziej potrzebujace w Unii Eu-
ropejskie;j.

* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 223/2014 z dnia 11 marca 2014 r. w sprawie Europejskiego Fun-
duszu Pomocy Najbardziej Potrzebujacym.
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Pochodzenie

Glikozydy stewiolowe s3 to zwiazki, ktére w ostatnich
latach znajduja coraz wigksze zastosowanie jako srod-
ki stodzace. Te naturalna grupe zwiazkéw uzyskuje
sie z roéliny Stevia rebaudiana (rodzina Asteraceae).
Roélina pochodzi z Paragwaju, obecnie uprawia si¢
ja rowniez w Japonii, Chinach, Korei, Tajlandii, In-
diach, Urugwaju, Brazylii, Malezji i na Tajwanie.
Najwiecej glikozydow zawieraja liScie, w znacznie
mniejszym stopniu wystepuja one w kwiatach, fody-
gach i nasionach.

Produkcja i wiasciwosci

Stodkie glikozydy uzyskuje sie przez ekstrakeje z surow-
ca roslinnego. Poczatkowo rozdrobnione, wysuszone
liscie poddaje si¢ hydrolizie enzymatycznej zwiazkow
tworzacych $ciany komorkowe lisci, tj. celulozy, pek-
tyn i chemicelulozy. Nastepnym etapem jest ekstrakcja
polegajaca na wymywaniu substancji rozpuszczalnych
goracg woda lub etanolem. Tak uzyskany ekstrakt pod-
dawany jest oczyszczaniu, az do uzyskania wysokiej
jakosci koncentratu. Do izolacji czystego stewiozydu
i rebaudiozydu A stosuje sie kilkakrotne wymywanie
alkoholem i ultrafiltracje membranowa.

W lisciach stewii znaleziono 8 glikozyddw, z ktorych
2 (stewiozyd i rebaudiozyd A) znalazly najwieksze
zastosowanie. Pozostale glikozydy stewiolowe to:
stewiolbiozyd, rebaudiozyd B, rebaudiozyd C, rebau-
diozyd D, rebaudiozyd E i dulkozyd A.

Stewiozyd stanowi 4-13% suchej masy lisci. Jest 150
300 razy stodszy od cukru. Rebaudiozyd A wystepuje
w mniejszej ilosci niz stewiozyd (2-4% suchej masy
lisci). Jest najstodszym z glikozydéw stewiolowych
(200-400 razy stodszy od cukru).

Glikozydy stewiolowe w roztworach wodnych sg od-
porne na dzialanie $wiatla stonecznego, nie ulegaja
rozpadowi przy ogrzewaniu do 200°C w szerokim
zakresie pH. Te wlasciwosci umozliwiaja stosowanie
ich do produkeji napojow i zywnosci poddawanych
obrébce termicznej, jak pasteryzacja, sterylizacja, go-
towanie czy pieczenie.

Oddziatywanie na organizm cztowieka
Wstepne publikacje z 1985 r. donosily, ze stewiol be-
dacy produktem rozpadu stewiozydu i rebaudiozydu

* Redakcja na wniosek o0s6b zainteresowanych bibliografie do ar-
tykutu przesyta droga mailows.
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Adam Piotrowski GLI KO ZYDY S TEWIOLOWE

w obecnosci ekstraktu watrobowego szczuréw moze
wykazywaé wlasciwosci mutagenne. Dalsze wnikliwe
badania nie potwierdzily jednak tej tezy.

Kolejne testy biologiczne przeprowadzane na zwie-
rzetach i hodowlach komérkowych udowodnity brak
szkodliwych efektéw. Ostateczny raport z badan
przeprowadzonych przez kilka niezaleznych labora-
toriow w 2008 roku wykluczal mozliwo$¢ wplywu
stewiozydow na powstawanie nowotwordéw i wad
wrodzonych. Réwniez Swiatowa Organizacja Zdro-
wia (WHO) na bazie do$wiadczen na zwierzetach
i ludziach nie doszukata si¢ przeciwwskazan do sto-
sowania tych zwigzkéw w produktach spozyweczych.
Glikozydy stewiolowe nie sg trawione przez ludzi,
dlatego nie dostarczaja organizmowi kalorii. Zbu-
dowane sa ze stewiolu polaczonego wigzaniami gli-
kozydowymi z glukoza, ksylozg i rammozg. Stewiol
w organizmie ulega wchianianiu, a po zwigzaniu
z kwasem glukuronowym jest wydalany z moczem.
Réwniez metabolity glikozydéw nie kumulujg si¢
w organizmie czlowieka i zostajg z niego usuniete.

Zastosowanie

Unia Europejska na mocy Rozporzadzenia Komisji
(UE) Nr 1131/2011 dopuszcza stosowanie glikozy-
doéw stewiolowych w 31 réznych kategoriach zyw-
nosciowych, gtéwnie w napojach, deserach, produk-
tach czekoladowych, suplementach zywnosciowych
i przetworzonych produktach zbozowych.
Glikozydom nadano symbol E 960 i ustalono maksy-
malng dopuszczalna zawarto$¢ tych zwigzkéw w po-
szczegblnych grupach produktéw spozywczych.
Bazg do wprowadzenia tych limitéw jest wyznacze-
nie dopuszczalnego dziennego spozycia glikozydow
stewiolowych wyrazone jako ekwiwalent stewiolu,
wynoszace 4 mg/kg masy ciala. Wezedniej zezwolono
na stosowanie stewii jako dodatku do zZywnosci mie-
dzy innymi w Stanach Zjednoczonych (2008), Japo-
nii (2000) Australii i Nowej Zelandii (2008).
Glikozydy stewiolowe znajduja tez zastosowanie
w farmacji i przemysle kosmetycznym.

Stodycz glikozydéw moze by¢ cenna przy produkeji
lekdw, szczegdlnie w przypadku chorych na cukrzy-
ce lub w celu zamaskowania nieprzyjemnego smaku
preparatéw. Z uwagi na wlasciwosci przyspieszajace
proces gojenia i fagodzenia podraznien skory ste-
wiole znalazly tez zastosowanie w produkeji kosme-

tykow.



Analiza glikozydéw stewiolowych

Poniewaz glikozydy stewiolowe od momentu zezwo-
lenia na ich stosowanie na terenie Unii Europejskiej
znajduja coraz powszechniejsze zastosowanie, poja-
wila si¢ potrzeba analizowania tych zwigzkow.
Centralne Laboratorium w Poznaniu jako pierwsze
w GIJHARS wprowadzilo w zesztym roku metode
oznaczania stewiozydu i rebaudiozydu A w fermen-
towanych napojach winiarskich.

Metoda zostala opracowana jako procedura badaw-
cza wlasna na podstawie publikacji zamieszczonej
w European Food Research and Technology.

Do oznaczania glikozydéw stewiolowych laborato-
rium stosuje chromatograf cieczowy z detektorem

UV/DAD, MWD. Kazda probka wymaga doklad-
nego doczyszczenia na kolumienkach SPE Cl18
z wypelnieniem min. 350 mg. Dobér odpowiednich
kolumienek jest sprawg bardzo istotna, poniewaz
wplywa na jako$¢ rozdzialu. Krzywa kalibracyjna
obejmuje zakres 5-250 mg/l. Do analizy chroma-
tograficznej stosuje sie kolumne wypelniong zelem
krzemionkowym, modyfikowanym grupami amino-
wymi. Jako faze ruchomg zastosowano mieszanke
acetonitryl/woda w proporcji 8:2, przy izokratycz-
nych warunkach przeptywu, szybko$¢ eluentu wy-
nosi 1 ml/min.

Za pomocy tej metody oznacza¢ mozna rowniez za-

warto$¢ glikozyddw stewiolowych w napojach.

NADSZEDE CZAS NA
NANOTECHNOLOGIE
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Kiedy w 1959 roku Richard Feynman (nagroda No-
bla z dziedziny fizyki w 1965 roku) na spotkaniu
Amerykanskiego Towarzystwa Fizycznego wypo-
wiedzial stowa: ,,There’s Plenty Room at the Bottom”
co w wolnym tlumaczeniu oznacza: tam na dole jest
jeszcze duzo miejsca, przewidzial rozwoj nowej tech-
niki, wytwarzania bardzo matych struktur [1]".
Nanotechnologia, bo o niej mowa, przez ostatnie
potwiecze bardzo mocno sie rozwineta. Samo pojecie
nano pochodzi od stowa nanometr. Zeby przyblizyé
czytelnikowi w jak malej skali si¢ poruszamy nale-
zy wskaza¢, ze nanometr to miliardowa cze$¢ metra
(Inm = 10® m). Dla poréwnania szerokos$¢ typowe-
go erytrocytu ssaka wynosi 6-9 pm (1pm = 10° m),
a szeroko$¢ DNA ok. 2,5 nm. Nanotechnologia swym
zakresem obejmuje wszystkie struktury o wielkosci
do 100 nm. Ta nowa technika przyniosta mnostwo
innowacyjnych rozwigzan w réznych dziedzinach
nauki i przemystu m.in.: medycynie, biotechnologii,
chemii, informatyce oraz kosmetyce [1, 2, 3].
Przyszedl réwniez czas na udzial nanotechnologii
w szeroko rozumianej produkeji zywnosci. Udziat
ten dotyczy kazdego etapu wytwarzania produktow

! Redakcja na wniosek osob zainteresowanych bibliografie do arty-
kutu przesyla droga mailowa.

spozywczych, zaczynajac od samego nanoproduktu,
poprzez stosowanie nanododatkdéw i konczac na opa-
kowaniu zawierajagcym nanostruktury. Przykfadem
tego ostatniego, sg opakowania wykonane z nanola-
minatéw, ktorych duzg zaleta jest nie tylko korzystna
gramatura, ale réwniez fakt, ze s jadalne. Ich glow-
nym zadaniem jest ochrona zywnosci przed szkodli-
wymi warunkami zewnetrznymi, takimi jak: wilgo¢,
ttuszcze oraz gazy. Ponadto do produkeji opakowan
stosuje sie réwniez nanokompozyty polimerowe. Te
nanododatki znacznie poprawiajg elastyczno$¢ opa-
kowan, zwigkszajg ich wytrzymalo$¢ na temperatu-
re, a takze korzystnie wplywajg na ich wiasciwosci
optyczne (np. opakowania z politereftalanu etyle-
nu - PET). Obecnie naukowcy preznie dzialaja nad
opracowaniem nanokompozytéw, ktore zawieralyby
tlenki metali o wlasciwoéciach bakteriobdjczych. Juz
od dawna wiadomo, ze cechy takie posiada koloidal-
ne zloto czy srebro. Jednym z celéw dodawania na-
nostruktur do opakowan, czy tez do samej zywno$ci,
jest che¢ wydluzenia jej $wiezosci. Wprowadzenie
na rynek opakowan z wbudowanym nanosensorem
(nanoczujnikiem), pozwolitoby na informowanie
konsumenta o stanie jako$ciowym produktu np. po-
przez odpowiednig zmiane jego koloru [3]. Brzmi
to moze troche jak ,science fiction”, ale przypuszcza
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sie, ze zapewne za kilka, moze kilkanascie lat, takie
produkty beda ogolnie dostepne na podtkach skle-
powych. Wiadome jest, ze nie wszystkie osiggnie-
cia technologii w skali ,,nano” uda sie zastosowa¢
w skali przemystowej, jednakze istniejg pomysty, ktore
wydaja si¢ mozliwe do realizacji. Chodzi tu np. o wy-
sokoenergetyczne mielenie tzw. nanomielenie, ktére
pozwala m.in. na otrzymanie mocno rozdrobnionej
maki, posiadajacej zdolnos¢ silnej adsorbcji wody, czy
tez otrzymywanie nanoproszku zielonej herbaty, wy-
kazujacej wlasciwosci przeciwutleniajace [2,3].
Nanostruktury, jako dodatki do zywno$ci, wprowa-
dzane sg w postaci np. nanokapsulek, miceli oraz pe-
cherzykéw bimolekularnych. Tym sposobem mozna
putapkowad m.in. witaminy, zwigzki mineralne oraz
metale, a takze kontrolowa¢ czas, w ktérym uwalnia-
ne s3 w organizmie, tak by byl on jak najkorzystniej-
szy. W nanokapsulce mozna zamkna¢ takie zwigzki
jak: alfa-tokoferol, ktory spowalnia oksydacje ttusz-
czy w oleju rybim, czy glikoproteiny, ktére wplywaja
na stabilno$¢ produktéw mleczarskich. Zastosowanie
tej technologii, przyczyniloby si¢ do pomocy krajom
rozwijajacym sie, w dostarczaniu zywnosci pelno-
warto$ciowej np. ryzu wzbogaconego w witaminy
i niezbedne mineraty. Techniki nanotechnologiczne
proponuja bardzo inteligentne i indywidualne podej-
$cie, co jest zupelna nowoscig na rynku przemystu
spozywczego [1,3].

Na uwage zastuguje fakt, ze obecnie na naszych sto-
tach znajduja sie produkty oraz substancje, ktére
wystepuja w skali nano. Mowa tu np. o mleku, ktére
jest nanoemulsjg tluszczy i bialek, czy tez o bezpo-
staciowym dwutlenku krzemu, znanym jako dodatek
E-551, czyli substancji stosowanej m.in. w przypra-
wach jako antykoagulant [1]. Szacuje si¢, Ze na ryn-
ku $wiatowym dostepnych jest ponad sto produktéw
zywnosciowych, wytworzonych przy uzyciu nowej
technologii. Zalicza si¢ do nich m.in.: olej rzepakowy
Canola Active Oil (Shemen, Haifa, Israel), nanoher-
bate Nanotea (Shenzhen Become Industry Trading
Co. Guangdong, China), czy sok owocowy Fortified
Fruit Juice (High Vive.com, USA). Bardzo ciekawym
produktem jest australijski chleb Tip-Top Up bread
(Enfield, Australia) zawierajacy kwasy tluszczowe
omega-3, umieszczone w nanokapsutkach. Dzieki
sputapkowaniu kwaséw z oleju rybiego w nanokap-
sutkach, chleb nie ma smaku ryby [4].

Nanotechnologia bardzo preznie wkracza na nasze
stoly, kwestig sporna pozostaje jednak jej regulacja
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prawna. Nanozywno$¢ nalezy do tzw. nowej zywno-
$ci, czyli takiej, ktora powstata wskutek zastosowa-
nia nietradycyjnej techniki wytwarzania i ktéra nie
byta sprzedawana na rynku Wspdlnoty Europejskiej
przed majem 1997 roku. Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego REACH nr 1907/2006 z 18.12.2006 r.
dotyczace rejestracji, oceny, udzielania zezwolen
i stosowanych ograniczen w zakresie chemikaliow
niestety merytorycznie nie obejmuje swym zakre-
sem tak malych materiatéw. Nie méwi ono nic na
temat klasyfikacji nanomaterialéw/nanostruktur,
ich etykietowania, a takze oceny zagrozen, czy go-
spodarki odpadami. Informacje, ktére pojawiaja sie
w rozporzadzeniu, odnosnie substancji szkodliwych,
a co za tym idzie przymusu informowania o ich za-
stosowaniu, dotycza znacznie wiekszych stezen oraz
znacznie wiekszego tonazu, ktdérego z calg pewnoscia
nanododatki nie s3 w stanie przekroczy¢. Dlatego tez
dopoki kwestie te nie zostang uregulowane, nie ma
obowiagzku zglaszania produkowania, stosowania,
czy sprowadzania takich nanomateriatéw [3, 6].

Pozostaje jeszcze sprawa zdrowia, nie ma bowiem
badan toksykologicznych dotyczacych nanostruk-
tur i ich wplywu na organizm ludzki. Narazenie na
te czastki wystepuje zaréwno poprzez droge odde-
chowa, droge pokarmowa, skore, oraz iniekcje bez-
posrednia. Wielu naukowcéw uwaza, ze ocena tych
zagrozen powinna by¢ procesem dlugofalowym.
Z badan przeprowadzonych na szczurach wynika,
ze zbyt duza ilo§¢ nanostruktur, powoduje zjawisko
zwane stresem oksydacyjnym. Chodzi tu o wytworze-
nie zbyt duzej, a wiec szkodliwej ilo$ci reaktywnych
form tlenu, ktére w tak znacznej kondensacji moga
powodowa¢ m.in. zmiany nowotworowe czy mutacje
DNA. Jest to dos¢ klopotliwy temat, poniewaz brak
konkretnych badan rodzi mnéstwo pytan, kontro-
wersji i wzbudza nieufnoé¢ spoteczng [1, 2, 5].

Czlowiek wspodlczesny musi i$¢ z duchem czasu i do-
brze wie, ze nie nalezy ogranicza¢ postepu nowych
technologii, poniewaz s3 one niezwykle wazne dla
rozwoju gospodarki $wiatowej, a takze dla ulatwienia
zycia kazdego cztowieka. Wazna rzecza, ktdra wcigz
pozostaje do zrobienia, jest doglebne zbadanie szko-
dliwo$ci nanostruktur, przeprowadzenie niezbed-
nych badan naukowych oraz rozpoczecie otwartej,
uswiadamiajacej dyskusji spolecznej. Trzeba w pelni
wykorzysta¢ programy naukowe powstale na ten te-
mat, tak aby unikna¢ takich kontrowersji, jakie zro-
dzita Zywnos$¢ modyfikowana genetycznie (GMO).



internetowej Codex’'u AA znajdujemy informacje, ze
stuzy on jako odniesienie do opisu i definicji produk-
tow, metod badawczych oraz kryteriéw oceny i dalej,
ze jest on traktowany jako obiektywny punkt odniesie-
nia (objektiviertes Sachverstindigengutachten)®.

Aktualne czwarte juz wydanie CAA obowigzuje od
2006 r. Tak wiec Codex AA w formie standardéw
przetrwal juz ponad 100 lat, stanowigc jeden z naj-
bardziej szczegélowych i wyczerpujacych zbiordéw
norm zywnosciowych, gwarantujacych produkty
najwyzszej klasy i jakosci. Standardéw chronigcych
konsumentéw przez Zzywno$ciowymi oszustwami,
a producentéw zywnosci, przez nieuczciwg konku-
rencja.

Podstawa prawng Codexu AA jest wspolczesnie
ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i ochronie kon-
sumentoéw (Bundesgesetz iiber Sicherheitsanforde-
rungen und weitere Anforderungen an Lebensmittel,
Gebrauchsgegenstinde und kosmetische Mittel zum
Schutz der Verbraucherinnen und Verbraucher (Le-
bensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz -
LMSVG)°. Zagadnienia Codex’u reguluje cze$¢ trze-
cia (Untersuchungs- und Sachverstindigentitigkeit),
rozdziat drugi: Osterreichisches Lebensmittelbuch und
Codexkommission. Paragraf 76 zobowigzuje ministra
ds. zdrowia i kobiet do publikacji Codexu AA. Sam
Codex zgodnie z prawem stuzy do komunikowania
o nazwach, definicjach, metodach badawczych oraz
metodach oceny Srodkow spozywczych jak i wytycz-
nych w sprawie obrotu tymi produktami (§ 76).

W celu zapewnienia merytorycznego wsparcia mi-
nisterstwu zdrowia, ustawa powotuje Komisje ko-
deksowa (§ 77). W sklad Komisji wchodzg przed-

8 www.lebensmittelbuch.at.
° Bundesgesetzblatt fiir die Republik Osterreich, Jahrgang 2006,
Ausgegeben am 20. Jinner 2006 Teil I. Zrodlo: www.ris.bka.gv.at.
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stawiciele ministerstw (zdrowia, sprawiedliwo$ci,
rolnictwa, spraw socjalnych, gospodarki i pracy oraz
finanséw) w lacznej liczbie 8 osoéb, landéw (3), or-
ganizacji zawodowych, pracowniczych i konsumenc-
kich. Lacznie komisja liczy 25 cztonkéw. Dodatkowo
Komisje wspieraja przedstawiciele wybranych dyscy-
plin naukowych wskazami przez ministra zdrowia'.
W 1975 r. zadania komisji kodeksowej rozszerzono
o opracowywanie krajowych wytycznych w zakresie
higieny (par. 53) oraz funkcje doradcze w stosunku
do nadzorujacego ministra (par. 55)"". W ramach
Komisji dziataja grupy robocze oraz podkomisje,
ktorych zadaniem jest wypracowywanie stanowiska
Komisji w nowych, istotnych lub zlozonych spra-
wach. Dotyczy to przykladowo produktéw zmody-
fikowanych genetycznie, identyfikowalnosci artyku-
téw zywnosciowych, znakowania zywnosci, nowych
produktéw, czy higieny.

Jak juz wspomnialem poszczegélne standardy Co-
dex’u AA podlegaja stosunkowo czestym zmianom.
Zjawisko to ilustruje ewolucja Standardu B 14 Migso
i przetwory miesne. Tylko bowiem w latach 2007-
2013 standard ten byt nowelizowany az dziewig¢ razy.
Nalezy tez podkresli¢, ze standardy aktualizowane sg
wyjatkowo systematycznie. Wystarczy podkresli¢, ze
na 29 aktualnych standardéw, az 22 posiada ostatnia
aktualizacje z 2010 r., lub pozniejsza.

W chwili obecnej aktualnych jest 29 standardéw
oraz jedna wytyczna w sprawie definiowania oraz
znakowania artykuléw zywnosciowych wolnych od
GMO. Standardy, ktére aktualnie obowiazujg doty-
cza wszystkich podstawowych grup spozywczych
w tym migsa, mleka ryb i ich przetworéw, napojow
oraz przetwordw zbozowych.

10 Ustawa przewiduje takze powolanie w skladzie zblizonym do
Komisji odpowiedzialnej za Codex Alimentarius Austriacus, komi-
sji ds. wspétpracy z Komisja Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO
— Codex Alimentarius (§ 80).

! Bundesgesetzblatt fiir die Republik Osterreich, Jahrgang 1975,
Ausgegeben am 18. Feber 1975, 33.Stiick. Zrédto: www.ris.bka.
gv.at. Zmianie uleglo podporzagdkowanie Codex’u AA na mini-
sterstwo zdrowia i ochrony $rodowiska.
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ZYWNOSCI (18):

Stanistaw Kowalczyk HISTORIA WALKI Z FALSZOWANIEM

CODEX ALIMENTARIUS AUSTRIACUS

(AUSTRIA, 1891),

Czes¢ 11. Dalsze losy Kodeksu

Wraz z postepem w zakresie produkeji zywnosci oraz
kumulacji doswiadczen z pierwszego wydania, Co-
dex Alimentarius Austriacus (dalej: Codex AA) pod-
legal zmianom. W 1921 r. powotano nowa Komisje
kodeksowa pod nazwa Kommission zur Herausgabe
des Osterreichisches Lebensmittelbuches, ktdrej celem
bylo przygotowanie drugiego wydania Codex’u AA.
Drugie wydanie obejmowalo 48 standardéw i ukazy-
walo sie w latach 1926-1938'.Dokonano w nim dale-
ko idacych zmian. Zaledwie siedem standardéw z 55
jakie skfadaly sie na pierwsze wydanie, pozostalo bez

zmian?.

W latach 1938-1945 na terenie Austrii obowigzywa-
to niemieckie prawo zywnosciowe, ktdre nie posia-
dato w swoim dorobku, ustawodawstwa o charakte-
rze kodeksu zywnos$ciowego. Po 1945 roku w Austrii
przywrocono prawo zywnos$ciowe z 1897 r. Prace
nad kolejnym, trzecim juz wydaniem Codex’u roz-
poczeto wraz z nowelizacja prawa zZywno$ciowego
w 1950 r. Wprowadzono woéwczas Codex AA do
ustawodawstwa austriackiego. Ustawa z 22 listopa-
da 1950 r. zmieniajaca ustawe z 1896 r. Nr. 89/1897
(231. Bundesgesetz vom 22. November 1950, womit
das Gesetz vom 16. Jinner 1896, RGBI. Nr. 89/1897,
betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und einigen
Gebrauchsgegenstinden abgedndert und erginzt wird
(Lebensmittelgesetznovelle) w paragrafie 23 ust. 1,
zobowigzywala ministerstwo spraw socjalnych do
opracowania oraz wydania Codex’u AA’.

W tym czasie decydujacy wplyw na rozwoj Codex’u
AA mial Hans Frenzel (1895-1966). H. Frenzel byl

" E. Schiibl, E Vojir, 120 Jahre Codex Alimentarius Austriacus. Au-
striacus - Die Geschichte eines erfolgreichen Weges, Ernahrung/
Nutrition, Osterreichische Zeitschrift fiir Wissenschaft, Technik,
Recht und Wirtschaft, Volume 36, 01-2012, s. 27.

* Stenographisches Protokole, 135. Sitzung des Nationalrates der
Republik Osterreich, XIII. Gesetzgebungsperiode, Donnerstag,
23. Janner 1975, s. 13196.

* Bundesgesetzblatt fiir die Republik Osterreich, Jahrgang
1950, Ausgegeben am 23. Dezember 1950, 61. Stiick. Zrédto:
www.ris.bka.gv.at.

ministrem ds. wyzywienia w pierwszym po II wojnie
$wiatowej rzadzie austriackim, ale takze wieloletnim
czlonkiem (w latach 1946-1951), a nastepnie prze-
wodniczacym (1951-1964) Komisji kodeksowej’.
H. Frenzel byt takze zwolennikiem oraz promotorem
powotania Codex’u Alimentarius Europaeus oraz jed-
nym z ,,0jcoéw zalozycieli” wspdlnej inicjatywy FAO
i WHO pod nazwg Codex Alimentarius.

Pierwsze zmienione standardy trzeciego wydania
opublikowano juz w 1952 r.> Caloé¢ zakonczono do-
piero w 1987 r., a wiec prawie po 40 latach od uchwa-
lenia nowej ustawy zywnosciowej (w 1950 r.). Poza
zmianami kolejnych standardéw, dodano takze czeé¢
ogolna, zawierajacg ustalenia i normy horyzontalne.
Dotyczyly one m.in. takich zagadnien jak: postepo-
wania karne w sprawach zywnosciowych, pobieranie
probek oraz konfiskata towaru, postepowanie z to-
warami kwestionowanymi (zareklamowanymi), czy
barwienie $rodkéw spozywczych®.

Po akcesji Austrii do UE (1995) okazalo sie, ze pewne
partie Codex’'u AA sg sprzeczne z prawodawstwem
unijnym. Zgodnie z zasada pierwszenstwa prawa
wspdlnotowego nad prawem krajowym, Codex AA
dostosowano do ram unijnych. Nie zmienilo to jed-
nak jego charakteru, i pozostal wyznacznikiem ja-
kosci produktéw zywnosciowych (Richtschnur fiir
die ,,Qualitit” von Lebensmitteln)’. Z Kolei na stronie

Dokoticzenie na III str. oktadki

* Franz Vojir, Hans Krenzel Ein erfolgreicher Visionir Codex Ali-
mentarius Europaeus Weltweiter Codex Alimentarius, Referat na
konferencje pt: 120 Jahre Codex Alimentarius Austriacus Das
Osterreichische Lebensmittelbuch - Verbrauchererwartung und
ihre Umsetzung, Bundesministerium fiir Gesundheit, Wien,
12-13 Oktober 2011. Zrédto:www.ages.at.

> Wedlug informacji zamieszczonych na stronie Codex’u AA:
www.portal.wko.at. Niektore Zrodia podaja jednak, Ze pierw-
sze zmienione standardy trzeciego wydania ukazaly sie dopiero
w 1965 r. Za wiarygodne nalezy jednak uzna¢ informacje zamiesz-
czone bezposrednio na stronie kodeksowej.

¢ Stenographisches Protokole, 135. Sitzung... op.cit. s. 13196.

7 www.portal.wko.at.





