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* C Polska wie$ to skarb, ktéry jest tuz obok, niemal na wyciggniecie reki.

Warto samemu sie przekonac, jak pieknie taczy sie tu tradycja i nowoczesnos,
@ % spokdj i energia, piekno natury i oryginalnosc stylow.

Na wsi czeka nas moc atrakcji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze rokul!
POLSKA
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O szczegdtach €zytaj na stronie httpy//www. polska. travel/odpoczywajnawsw/

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

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

peace and energy, the beauty of the nature and the originality of the styles are combined here.
There are a lot of attractions and positive surprises at any time of the year in the countryside!
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oOFOCIYWA) NA WS QOFOCEYIR) AN B BEFOCTYUIA] NA WS BFOLETWA] T B BOPICITEA] NA Wi
JELLJILINIE BOUKOCUme kulindrne naturglme Lrodycyjme
TAKE AN ACTIVE REST TAKE AN EDUCATIONAL REST TAKE A CULINARY REST TAKE A NATURAL REST TAKE A TRADITIONAL REST
IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY IN THE COUNTRY



JAN KRz YSZTOF ARDANOWSKI
MiNisTER RoLnicTwa | Rozwosu Wi
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RURAL DEVELOPMENT

Wiosna jest jedng z najpiekniejszych pér roku. Przyroda budzi sie do zycia, kolory nabieraja
najbardziej soczystych barw. To czas odrodzenia. Tegoroczna wiosna oznacza tez nowe rozdanie
w Parlamencie Europejskim. Obserwowane zmiany w poszczegdlnych krajach pozwalaja sadzi¢,

ze tak tez bedzie w tym gremium.

SzanownNI PaNsTwo!

Caly czas nie zapadly jeszcze ostateczne decyzje, doty-
czace ksztattu Wspdlinej Polityki Rolnej po roku 2020. | trudno
o to, gdyz wczesniej powinien by¢ znany budzet. Ten za$ be-
dzie przyjety dopiero jesienig 2019 r. Polska oczekuje utrzyma-
nia silnego, sprawnego rolnictwa, ktére bedzie realizowac cele
oczekiwane przez spoteczeristwo. Musimy zapewni¢ wspol-
notowy charakter tej jednej
z najstarszych i najwiekszych
unijnych polityk, z duzym za-
kresem  subsydiarnosci  dla
panstw cztonkowskich, jednak
potrzebne jest jej uproszczenie,
zwtaszcza dla rolnikéw. Nie mam
watpliwosci, Zze sprawiedliwe-
go wsparcia w Unii Europejskiej
oczekujg zaréwno rolnicy, jak
i konsumenci.

Uwazam, ze nalezy utrzymac
pfatnosci powigzane z produk-
cja dla sektoréw zanikajacych,
a waznych i spotecznie akcep-
towalnych, z odpowiednia elastycznoscia, dang paristwom
cztonkowskim w ich konstruowaniu. Podczas marcowego po-
siedzenia Rady Ministréw Unii Europejskiej ds. Rolnictwa wiek-
szos¢ ministrow podkreslato, ze aby przedstawic¢ ostateczne
stanowiska, nalezy poczekac na wyniki negocjacji Wieloletnich
Ram Finansowych, zgodnie z zasadg, Ze nic nie jest uzgodnio-
ne, dopdki wszystko nie jest uzgodnione.

Nie mam watpliwosci,
ze sprawiedliwego wsparcia
w Unii Europejskiej oczekuja
zarowno rolnicy, jak i konsumenci.

| have no doubt that fair support
across the European Union
is expected by both farmers
and consumers.

LADIES AND GENTLEMEN!

Final decisions on the shape of the Common Agricul-
tural Policy post 2020 have not been made yet. And it is dif-
ficult, since the budget should be known beforehand. And
it will not be accepted before autumn 2019. Poland expects
to maintain strong, efficient agriculture that will achieve
the objectives expected by the society. We must ensure the
community character of this
one of the oldest and largest
EU policies, with a wide range
of subsidiarity for the Member
States, but its simplification is
needed, especially for farmers.
| have no doubt that fair sup-
port across the European Un-
ion is expected by both farmers
and consumers.

| believe that coupled pay-
ments should be maintained
for vanishing but important
and socially acceptable sec-
tors, with the appropriate flex-
ibility given to the Member States in structuring them.
During the March meeting of the EU Council of Ministers
of Agriculture, most ministers stressed that in order to
present the final positions, it was necessary to wait for the
results of negotiations on the Multiannual Financial Frame-
work, according to the rule that nothing is agreed until
everything is agreed.
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Przed nami miesigce intensywnych prac. Mamy swiado-
mos¢, ze podejmowane w tym roku decyzje okreslg zdolnos¢
konkurencyjna europejskiego rolnictwa na kolejng perspekty-
we finansowa, a czasu mamy juz niewiele.

Ostatnio wiele szumu zrobiono wokét polskiej woto-
winy. Wykorzystano jednostkowy przypadek nielegalnego
uboju. To sie nie powinno zdarzy¢. Niestety, takie przypad-
ki czasem wystepuja w réznych krajach. Jednak skala hejtu
w stosunku do polskiej wotowiny jest bez precedensu. Podje-
lismy stosowne dziatania. Zmieniamy przepisy, aby zaostrzy¢
kary i zintensyfikowac¢ nadzér. Mieso z nielegalnego uboju zo-
stato wycofane i przebadane. Nie stanowito dla konsumentéw
zadnego zagrozenia.

Polska wotowina cieszy sie uznaniem konsumentow w wie-
lu krajach. To bardzo wysokiej jakosci mieso, cenione za walory
kulinarne. Osiemdziesigt procent
naszej produkgji kierowane jest do
odbiorcéw w innych krajach.

Z jej smakiem mozna sie réw-
niez zapoznac¢, odwiedzajac Polske.
Wiosng i latem odwiedza nasz kraj
bardzo wielu turystéw z réznych
zakatkéw Swiata. Coraz lepsza in-
frastruktura drogowa, techniczna
i tradycyjna goscinnos¢ sprawiaja,
Ze turysci czuja sie w Polsce bardzo
dobrze. Nasze tereny wiejskie za-
chwycajg naturalnoscia, réznorod-
noscia krajobrazowa i przyrodnicza.
Kazdy region ma swoja specyfike
i swoje smakotyki. Wielowiekowa tradycja kulinarna, w ktérej
odnajdujemy tradycje wielu naroddw, ktére niegdys zamieszki-
waty nasze ziemie, sprawia, ze kazdy odnajdzie najbardziej mu
odpowiedni smak. Rozwija sie turystyka kulinarna i jej mitosni-
cy znajda w Polsce wiele inspiracji, nowych smakoéw, ciekawych
potaczen tradycji i nowoczesnosci.

Oprocz produktéw, wpisanych na unijne listy, chronigce
tradycyjne produkty, mamy tez bardzo bogata liste krajowa,
ktdra skupia produkty poszczegdinych regiondw.

Polska kuchnia stynie z duzej ilosci przypraw i zidt, przez co
jest niezwykle aromatyczna. Stynie tez z pysznych zup, ktére
czesto s serwowane i dostosowywane do pér roku.

Wyjatkowe oferty, spedzenia krotszego i dtuzszego wypo-
czynku, odnajdziemy w gospodarstwach agroturystycznych.
Ich sie¢ jest juz bardzo rozlegta. Oferujg one wys$mienite posit-
ki od sniadania, poprzez obiady, po kolacje. Oferujg specjalne
biesiady kulinarne i mozliwosci zapoznania sie z przygotowa-
niem tradycyjnych, polskich dan. Wszystkie produkty pochodza
z najblizszej okolicy, sa wytwarzane w sposéb tradycyjny, bez
sztucznych dodatkdéw, z najwyzszym rzemiesiniczym kunsztem.

Jestem przekonany, ze najlepiej zapozna¢ sie z tg ofertg
osobiscie, odwiedzajac rézne regiony Polski, do czego serdecz-
nie zachecam.

Polska wotowina cieszy sie
uznaniem konsumentow w wielu
krajach. To bardzo wysokiej jakosci

mieso, cenione za walory kulinarne.

Polish beef is appreciated by
consumers in many countries.
It is top quality meat, valued for

its culinary qualities.

Months of intense work are before us. We are aware that
decisions made this year will determine the competitive abil-
ity of European agriculture for the further financial perspective,
and we have little time.

Recently, there was a lot of noise about Polish beef. An in-
dividual case of illegal slaughter has been used. This should not
have happened. Unfortunately, such cases sometimes occur
in various countries. However, the scale of hate towards Polish
beef is unprecedented. We have taken appropriate measures.
We are changing the rules to tighten penalties and intensify
supervision. Meat from illegal slaughter has been recalled and
tested. It did not pose any threat to consumers.

Polish beef is appreciated by consumers in many countries.
[tis top quality meat, valued for its culinary qualities. Eighty per-
cent of our production are sent to customers in other countries.

You can also become fa-
miliar with its taste by visiting
Poland. In spring and summer,
our country is visited by many
tourists from different corners
of the world. Better and better
road and technical infrastruc-
ture and traditional hospitality
make tourists feel very well
in Poland. Our rural areas fas-
cinate with their naturalness,
landscape and natural diver-
sity. Each region has its own
specific nature and delicacies.
Centuries-old culinary tradi-
tion, in which we can find traditions of many nations which
used to live in our country, is a reason for which everyone will
find the taste they like most. Culinary tourism is developing
and its enthusiasts will find in Poland a lot of inspiration, new
tastes, interesting combinations of tradition and modernity.

In addition to products listed in the EU lists protecting
traditional products, we also have a very rich national list that
brings together products from the individual regions.

Polish cuisine is famous for its large amount of spices and
herbs, thanks to which it is extremely aromatic. It is also famous
for its delicious soups, which are often served and adapted to
the seasons.

In agri-tourism farms, we will find unique offers for short-
er and longer leisure. Their network is already very extensive.
They offer delicious meals, from breakfast through lunch to
dinner. They offer special culinary feasts and opportunities to
become familiar with preparing traditional Polish dishes. All
products come from the nearest area, are manufactured in a
traditional way, without artificial additives and with the high-
est virtuosity.

I am convinced that it is best to become familiar with this
offer personally, by visiting various regions of Poland, to which
I'would like to invite you warmly.
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JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Wotowina z najwyzszej potki
Top-quality beef

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCIOWE JEST KLUCZOWYM WYZWANIEM DLA KRA-
JOW UNII EUROPEJSKIEJ. DLATEGO TEZ PROBLEMATYKA TA ZAJMUJE WAZ-
NE MIEJSCE W BADANIACH, DZIALALNOSCI KONTROLNEJ, PRAWODAWCZE)
| W POLITYCE ROLNEJ UE = FOOD SECURITY IS A KEY CHALLENGE FOR THE EU-
ROPEAN UNION COUNTRIES. THIS ISWHY THIS ISSUE OCCUPIES AN IMPORTANT
POSITION IN RESEARCH, IN THE CONTROL AND LEGISLATIVE ACTIVITY AND IN

THE AGRICULTURAL POLICY OF THE EU

chrona zdrowia ludzkiego, zdrowia zwierzat i rodlin, na

kazdym etapie procesu produkgcji, ma priorytetowe zna-
czenie dla ochrony zdrowia publicznego i gospodarki. Gtow-
nym celem jest zapewnienie bezpiecznej zywnosci, o wysokich
walorach odzywczych, przy petnym dostepie do informacji na
temat przestrzegania zasad higieny, zdrowia roslin, zdrowia
i dobrostanu zwierzat. Nalezy przy tym podkresli¢, ze w Unii
Europejskiej obowiagzuja jedne z najsurowszych norm bezpie-
czenstwa zywnosci na swiecie. Wysoki poziom produkgji rol-
nej, sprawny rozwaoj fancuchdw zywnosciowych, w potaczeniu
z liberalizacjg handlu i wzrostem zamoznosci, spowodowaty,
ze obecnie gtdwny nacisk w dyskusji nad bezpieczeristwem
zywnosciowym ktadziony jest na zapewnienie jakosci i bezpie-
czenstwa zywnosci. Jest to réwniez zwigzane z dynamicznym
rozwojem rynku produktdw organicznych, ktéry obecnie w UE
szacuje sie na poziomie ponad 37 mid euro i w stosunku do
roku poprzedniego wzrdst o ponad 11 proc. Srednio obywa-
tel Unii wydaje na te produkty ok. 40 euro rocznie, przy czym
w Szwajcarii wydatki te na obywatela wynosza 288 euro. Réw-
niez w Polsce, chociaz sredni poziom wydatkéw na te produkty
wynosi 6 euro rocznie/osobe, rynek ten szacowany jest na po-
ziomie ok 1 mld zti corocznie wzrasta o blisko 20 proc.. Polska, ze
wzgledu na strukture rolnictwa (1,4 min gospodarstw rolnych,
w tym ponad 1 mlIn gospodarstw pow. 10 ha uzytkéw rolnych)
oraz sprzyjajace warunki naturalne i obszary NATURA 2000, jest
predysponowana do produkgji wysokiej jakosci zywnosci.

Polska ma réwniez duze tradycje w hodowli zwierzat, po-
parte prowadzeniem od ponad 100 lat oceny wartosci uzyt-
kowej i hodowlanej oraz prowadzeniem ksiag przez zwigzki
hodowlane. Na naszych terenach, rolnicy wytworzyli wiele ras,
odmian, linii i rodow zwierzat gospodarskich, znakomicie przy-
stosowanych do warunkéw $rodowiskowych. Polska zaangazo-
wana jest rowniez w ochrone zasobéw genetycznych zwierzat

6 ) Polish -
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he protection of human, animal and plant health at every

stage of the production process is of priority importance
for the protection of public health and the economy. The ma-
jor objective is to provide safe food, with high nutritive quali-
ties, with full access to information on observing the rules of
hygiene, plant health, animal health and welfare. It should be
stressed that in the European Union the strictest food safety
standards in the world are applicable. The high level of agri-
cultural production, the efficient development of food chains
combined with the liberalisation of trade and the increase in
wealth are the reasons for which the current focus in the dis-
cussion on food security is on the quality assurance and food
safety. This is also related to the dynamic development of the
organic products market, which in the EU is currently estimat-
ed at more than EUR 37 billion and increased by more than
11% when compared to the previous year. On average, an EU
citizen spends about EUR 40 a year on these products, whereby
in Switzerland these expenses per one citizen are EUR 288. Also
in Poland, although the average level of expenses for these
products is EUR 6 a year per capita, this market is estimated
at about PLN 1 billion and increases annually by nearly 20%.

BYDLO SIMENTALSKIE ® SIMMENTAL CATTLE
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gospodarskich, w wyniku czego objeto programami ochrony
83 rodzime populacje, co stanowi facznie ponad 3300 stad
i 100 tys. samic stada podstawowego.

Bezpieczenstwo zywnosci, wedtug unijnej filozofii ,od
pola do stotu’, jest wspolng odpowiedzialnoscig, ktdra opiera
sie na aktywnosciach wszystkich uczestnikdéw taricucha zyw-
nosciowego — od produkdji rolnej, po przetworstwo, transport
i konsumpcje zywnosci. Zgodnie z zatozeniami petnej transpa-
rentnosci wszystkich proceséw produkgji, na terenie catej Unii
Europejskiej, zatem i w Polsce, wprowadzone zostaty kontrole
bezpieczenstwa zywnosci, systemy i legislacje, ktérych celem
jest kompleksowe monitorowanie systeméw produkgji. Idea
,0d pola do stotu” tworzy w ten sposéb kompleksowa strategie
bezpieczenstwa, gwarantujgca kontrole cyklu produkcyjnego,
na wszystkich etapach powstawania, przetwarzania i dystry-
bucji produktéw spozywczych. Strategia zywnosciowa Polski,
spojna z filozofig ,od pola do stotu’, sktada sie z trzech podsta-
wowych elementow:

e Legislacja w zakresie bezpieczeristwa zywnosci.

e Solidne doradztwo naukowe, ktére jest podstawg do podej-
mowanych strategicznych decyzji.

e Egzekwowanie i kontrola.

Biorgc pod uwage obowigzujgce prawodawstwo, mozna
stwierdzi¢, ze pomimo wystgpienia jednostkowych przypad-
kow negatywnych, bezpieczerstwo zywnosci w Polsce jest na
wysokim poziomie. Liczba wdrozonych systemdw zarzadzania
jakoscig, w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, syste-

QUALITY AND FOOD SAFETY

Due to the structure of agriculture (1.4 million farms including
ponad 1 million farms with more than 10 hectares of farmland)
and favourable natural conditions and NATURA 2000 sites, Po-
land is predestined to produce high quality food.

Poland also has a great tradition in animal breeding, sup-
ported by more than 100 years of assessing the use and breed-
ing value and keeping registers by breeding unions. In our ar-
eas, farmers have produced many breeds, varieties, lines and
families of farm animals, perfectly adapted to the environmental
conditions. Poland is also involved in the protection of genetic
resources of farm animals, as a result of which protection pro-
grammes covered 83 native populations, representing in total
more than 3,300 herds and 100,000 females of the basic herd.

Food safety, according to the EU “from farm to fork” philos-
ophy, is a joint responsibility based on the activities of all par-
ticipants in the food chain — from the agricultural production
to processing, transport and consumption of food. According
to the assumptions of the full transparency of all production
processes throughout the European Union, therefore, in Po-
land, food safety controls, systems and legislation have been
introduced which are aimed at comprehensive monitoring of
production systems. Thus, the “from farm to fork” idea creates
a comprehensive safety strategy, guaranteeing the control of
the production cycle, at all stages of production, processing
and distribution of food products. The Polish food strategy,
consistent with the “from farm to fork” philosophy, consists of
three basic elements:

e Food safety legislation.

e Robust scientific advice, which is a basis for making strategic
decisions.

e Enforcement and control.

Taking into account the existing legislation, we can conclude
that despite the occurrence of individual negative cases, food
safety in Poland is at a high level. The number of implemented
quality management systems, in the food industry enterprises,
has been growing steadily since 2004. This is also confirmed by
the position of our country in the Global Food Safety Index.

In the Polish sector of production of high quality beef, re-
sponsibility for implementing the individual stages may be di-
vided into specific areas:

e comprehensive solutions for the entire production cycle —
the rules of selection of breeds, breeding and feeding of ani-
mals, transport as well as specific regulations on slaughter, cut-
ting and sale;

e technical and sanitary and hygiene regulations determining
the production conditions and overall infrastructure of the es-
tablishment;

e permanent veterinary supervision and controls from the se-
lection of breeds of animals to their slaughter and cutting as
well as the shaping of veterinary standards for the European
Union countries;

e quality standards for production and trade based on techni-
cal and sanitary regulations which guarantee comprehensive

pEE | 7
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matycznie rosnie od 2004 roku. Potwierdza to rowniez miejsce
naszego kraju w Swiatowym Indeksie Bezpieczeristwa Zywnosci.
W Polskim sektorze produkcji wotowiny wysokiej jakosci,
odpowiedzialno$¢ za realiza-
cje poszczegdlnych etapow
mozna podzieli¢ na okreslone
plaszczyzny:
e kompleksowe rozwigzania
w zakresie catego cyklu produk-
cyjnego — zasady doboru ras,
hodowli i karmienia zwierzat,
transportu oraz szczegdtowe
przepisy, dotyczace uboju, roz-
bioru i sprzedazy;
e regulacje techniczneisanitar-
no-higieniczne, wyznaczajace
warunki produkcji i ogdlna
infrastrukture zakfadu;
e staty nadzor i kontrole weterynaryjne od momentu doboru
ras zwierzat, po ich ubdj i rozbidr, a takze ksztattowanie norm
weterynaryjnych dla krajow Unii Europejskiej;
e normy jakosciowe, dotyczgce produkgji i obrotu handlowe-
go, oparte na regulacjach technicznych i sanitarnych, gwaran-
tujgcych kompleksowe zarzadzenie jakoscig produkcji poprzez
systemy takie jak HACCP, GMP, GHP, SPS, 1SO;
e warunki i normy zwigzane zachowaniem dobrostanu zwie-
rzat, koncentrujace sie na dokfadnym okresleniu kazdego
z etapdw hodowli, w tym stopnia zageszczenia zwierzat, wa-
runkéw karmienia i rozmieszczenie poidet, transportu zwierzat
do ubojni, czy metod ich uboju;
e sterylne warunki przechowywania oraz pakowania miesa,
a takze kontrola obszaréw dystrybucji i sprzedazy, gwaran-
tujgce finalnym konsumentom otrzymanie wysokiej klasy
produktu.

S

Rasy rodzime nowa jakoscia
w produkcji wotowiny premium

Duza role w ocenie jakosci i bezpieczenstwa surowcow
i produktéw, pochodzacych od zwierzat gospodarskich, odgry-
waja jednostki badawcze, prowadzac badania naukowe z tego
zakresu oraz biorac udziat w systemie kontroli.

Przyktadowo wyniki badan, prowadzonych w Uniwersyte-
cie Przyrodniczym w Lublinie, w ramach projektu BIOSTRATEG
nr umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016, wskazujg
na dobrg jakos¢ miesa bydta ras rodzimych, w tym wysoka
zawartos¢ sktadnikéw mineralnych i korzystny profil kwasow
ttuszczowych. Analizy prowadzone na miesie buhajkéw 3 pol-
skich ras rodzimych, tj. polskiej czerwonej (PC), biatogrzbietej
(BG), polskiej czarno-biatej (PCB), oraz buhajkéw rasy polskiej
holsztyrisko-fryzyjskiej (PHF) i simentalskiej (SM), utrzymywa-
nych w tradycyjnym systemie chowu, uwzgledniajacym m.in.
wypas na pastwisku, wykazaty, ze wotowina pozyskiwana od
ras rodzimych jest bardziej zasobna w sktadniki mineralne. Po-

r

KONTROLA W LABORATORIUM ® CONTROL AT A LABORATORY

management of production quality through systems such as
HACCP, GMP, GHP, SPS, 1SO;

e conditions and standards related to animal welfare, focusing
on the exact determination of
each breeding stage, includ-
ing the stocking density of
animals, feeding conditions
and distribution of water
troughs, transport of animals
to a slaughterhouse or meth-
ods of slaughter;

e sterile meat storage and
packaging conditions and
the control of distribution
and sale areas guaranteeing
that final consumers receive
a top-quality product.

U

Native breeds as a new quality
in the production of premium beef

A great role in assessing the quality and safety of raw ma-
terials and products, derived from farm animals, is played by
research units conducting research in this field and taking part
in the control system.

For example, the results of research conducted at the Uni-
versity of Life Sciences in Lublin, under the BIOSTRATEG project,
agreement No.. BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016, show
the good quality of meat coming from native breeds of cattle,
including the high mineral content and a favourable profile of
fatty acids. Analyses carried on meat of young bulls of 3 Polish
native breeds, i.e. Polish Red (PC), Lineback (BG), Polish Black-
and-White (PCB), and of young bulls of the Polish Holstein-Fri-
sian (PHF) and Simmental (SM) breeds, kept in the traditional
farming system which takes into account, inter alia, pasture
grazing, showed that beef derived from native breeds is richer
in minerals. What was demonstrated when comparing the
profile of fatty acids in intra-muscular fat between native and
commodity breeds, was the higher ratio of polyunsaturated to
saturated fatty acids, as well as the lowest (favourable) indica-
tors describing the health quality of fat.

Beef raw materials, used in processing and originating in
native breeds, for the production of high-quality cold meats
are characterised by high culinary qualities. Test batches of cold
meats, produced by the project consortium member —"Jasiotka”
Meat Plant, were broadly appreciated during presentations and
tastings, at the fairs both home and abroad. Raw ripened beef
products were particularly appreciated. Raw material for the
production of these products was derived from cows grazed on
mountain pastures. The high quality of regional products is also
the use of traditional production and preservation methods.

One of the oldest preservation methods for meat, fish,
cheese and some fruit is smoking, traditionally used in our geo-
graphic area. It is a physico-chemical method of food preserva-



réwnujac, pomiedzy rasami rodzimymi a towarowymi, profil
kwaséw ttuszczowych ttuszczu $rédmiesniowego, wykazano
wyzsza proporcje kwaséw ttuszczowych wielonienasyconych
do nasyconych, a takze najnizsze (korzystne) wskazniki, charak-
teryzujace jakos¢ prozdrowotng ttuszczu.

Wykorzystane w przetwdrstwie surowce wotowe, pocho-
dzace z ras rodzimych, do produkcji wyrobéw wedliniarskich
wysokiej jakosci, cechuja sie wysokimi walorami kulinarnymi.
Partie testowe wyrobow wedliniarskich, produkowane przez
konsorcjanta projektu - Zaklad Miesny ,Jasiotka’, cieszyly sie
powszechnym uznaniem podczas prezentacji i degustacji,
w trakcie targéw zarowno w kraju, jak i za granica. Szczegdlnym
uznaniem cieszyty sie produkty surowo dojrzewajace wotowe.
Surowiec do produkgji tych wyrobdw pozyskiwany byt od kréw,
wypasanych na gorskich pastwiskach. Wysoka jakos¢ produk-
téw regionalnych to réwniez stosowanie tradycyjnych metod
produkgji i konserwacji.

Jedna z najstarszych metod konserwacji miesa, ryb, serow
i niektérych owocow jest wedzenie, tradycyjnie stosowane
w naszym rejonie geograficznym. Jest to fizykochemiczna me-
toda konserwacji zywnosci za pomoca dymu wedzarniczego
i temperatury. Dzieki wedzeniu uzyskuje sie ponadto specy-
ficzny zapach, bogatszy smak, atrakcyjna barwe, wiekszg so-
czystos¢ oraz zachowuije sie wartosci odzywcze zywnosci. We-
dzenie tradycyjne to proces prowadzony zgodnie z kunsztem
i wiedza lokalnych producentow, na ktéry sktada sie: osuszanie,
wedzenie dymem zimnym, cieptym, goragcym oraz wedzenie
7 pieczeniem — na blado lub ciemnobrazowo, wisniowo, itp.,
w zaleznosci od wielowiekowej, lokalnej tradycji. Proces ten
jest prowadzony w tradycyjnych wedzarniach komorowych,
w ktérych zrédtem dymu i ciepta sg kawatki twardego drew-
na z drzew lisciastych o odpowiedniej wilgotnosci, spalane
w palenisku, umieszczonym w obrebie komory, nad ktérym lub
w pewnej odlegtosci od niego znajduje sie produkt, poddany
obroébce cieplnej na drazkach lub laskach.

Przeprowadzona, w ramach ww. projektu, przez zespot
pracownikdéw naukowych Uniwersytetu Rolniczego w Krako-
wie, kontrola i analiza produktéw tradycyjnych, pochodzenia
zwierzecego z roznych rejondw Polski, wyprodukowanych
z surowcow, pochodzacych od ras rodzimych: wedliny z miesa
Swini pufawskiej i ztotnickiej, bydfa simentalskiego, biatogrzbiete-
go i polskiej czerwonej, wskazuja, ze produkty te charakteryzuja
sie wysokg jakoscig i bezpieczenstwem, szczegdinie pod wzgle-
dem zawartosci wielopierscieniowych weglowodoréw aroma-
tycznych (spetniajg wymagania rozporzadzenia Komisji Europej-
skiej nr 1327/2014). Produkty te zastuguja na rekomendacje jako
produkty tradycyjne, wysokiej jakosci, o niepowtarzalnym smaku.

TexksT M By: Pror. DR JEDRzEJ KRUPINSKI, DR INzZ. PAWEL RADOMSKI B INsTYTUT
ZoOTECHNIKI — PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY/NATIONAL RESEARCH INSTITUTE
ofF ANIMAL ProDuCTION

Zosecia B Pyotos By: MaRTA PASTERNAK, MAciE) Basta, WitoLd CHABUZ/INSTYTUT
Zooteckniki B NaTONAL ResearcH INSTITUTE OF ANIMAL PropucTion, Fotouia, ZM
Jasiorxa @ Jasiorka MEAT PLANT

QUALITY AND FOOD SAFETY

tion using smoke and temperature. Smoking also gives a spe-
cific aroma, richer taste, attractive colour, greater juiciness and
maintains the nutritive values of food. Traditional smoking is
a process carried out according to the craftsmanship and
knowledge of local producers, which consists of: drying, cold
smoking, warm smoking, hot smoking and smoking with
roasting — to obtain a pale, dark brown or cherry colour, etc,
depending on the centuries-old local tradition. This process is
carried out in traditional smoking chambers, in which a source of
smoke and heat are pieces of hardwood from deciduous trees
with adequate humidity, burned in the hearth located within the
chamber, above which or within a certain distance from which
there is a heat-treated product placed on the rods or sticks.
Under the above-mentioned project, the researchers of the
University of Agriculture in Krakéw carried out the control and
analysis of traditional products of animal products from various
Polish regions which have been produced using raw materials
derived from the native breeds: cold meats made of meat of
Putawska and Ztotnicka pigs, Simmental, Lineback and Polish
Red cattle. The results show that these products are charac-
terised by the high quality and safety, particularly in terms of
the content of polycyclic aromatic hydrocarbons (they meet
the requirements of the European Commission Regulation No
1327/2014). These products deserve to be recommended as
traditional, high-quality products with a unique taste.

WEDLINY DEUGO DOJRZEWAJACE - ZM JASIOLKA m LONG-RIPENED COLDMEATS — JASIOEKA
MEAT PLANT
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Systemy jakoSci miesa wotowego
i jego produktow
Quality systems of beef and beef products

Unii Europejskiej szczegding role odgrywaja systemy ja-

kosci zywnosci: (system Chronionych Nazw Pochodze-
nia, Chronionych Oznaczeri Geograficznych, Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci oraz Rolnictwo Ekologiczne), ktére
wyrdzniaja produkty wysokiej jakosci i podkreslaja region ich
pochodzenia oraz tradycyjne metody ich produkgji. Jednakze
kazdy kraj ma prawo do stworzenia takze wiasnych krajowych
systemow jakosciowych. W Polsce funkcjonuje 5 takich syste-
moéw: ,Jakos¢ Tradycja’ Integrowana Produkcja oraz systemy
jakosci zywnosci dla produktéw miesnych, czyli: Quality Meat
Program (QMP), System Jakosci Wieprzowiny PQS (Pork Quality
System) oraz System Gwarantowane] Jako$ci Zywnosci (QAFP),
ktéry otwarty jest takze dla innych produktédw.

W ciggu ostatnich lat szczegdlne znaczenie zyskuja strategie
budowania marek miesnych, czy autorskie certyfikaty jakosci. Ich
regularna komunikacja, potagczona z budowaniem $wiadomosci
marki, przynosi dtugofalowe rezultaty w postaci zaufania konsu-
mentéw, a tym samym wzrostu popytu rynkowego.

TN EStEi=h )
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|n the European Union, the following food quality systems
play a particular role: (system of Protected Designations of
Origin, Protected Geographical Indications, Traditional Spe-
cialities Guaranteed and Organic Farming), which are charac-
teristic of high quality products and highlight their region of
origin and traditional methods of their production. However,
each country has the right to create its own national quality
systems. There are 5 systems in Poland: “Quality Tradition”, Inte-
grated Production and food quality systems for meat products,
namely: Quality Meat Program (QMP), Pork Quality System PQS
and Quality Assurance for Food Products (QAFP), which is also
open to other products.

In recent years, meat brand building strategies or origi-
nal quality certificates have been gaining special impor-
tance. Their regular communication, combined with brand
awareness building, brings long-term results in a form of
consumer trust and thus an increase in the market de-
mand.



Decyzja z dnia 12 czerwca 2007 r. Minister Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi uznat system ,Jakosc¢

Tradycja” za krajowy system jakosci zywnosci.

System ten stuzy wyréznianiu produktéw zyw-

nosciowych wysokiej jakosci, z uwzglednieniem

produktéw tradycyjnych.

Do systemu przyjmowane s3 wytacznie produkty
wysokiej jakosci, wynikajace z ich tradycyjnego cha-
rakteru, posiadajace szczegdlng jakos¢, reputacje lub
inne cechy, odrézniajace je od innych, nalezacych do
tej samej kategorii. Producent deklaruje zachowanie
wyzszych standardéw produkcyjnych lub wyjatkowych
cech produktow. Przed dopuszczeniem do uczestni-
ctwa w systemie, produkt bedzie podlegat szczegdto-
wej weryfikacji, zgodnie z Regulaminem Znaku. Znak
Jakos¢ Tradycja” jest znakiem zarejestrowanym w Urze-
dzie Patentowym i chroniony, zgodnie z prawem wias-
nosci przemystowej jako znak wspolny gwarancyjny.

Producenci, uzywajacy znaku jakosciowego ,Jakos¢
Tradycja’, bedacy w Systemie Jako$ci Zywnosci, powin-
ni poddawac swoje produkty kontroli, ktérej celem jest
zagwarantowanie, ze stosowana metoda wytwarzania
jest zgodna z metoda deklarowana we wniosku. Wy-
boru jednostki kontrolnej dokonujg sami producenci,
koszty kontroli ponosza uprawnieni do korzystania ze
Znaku. Kontroli tej nie nalezy myli¢ z kontrolg urzedowa,
gwarantujaca bezpieczenstwo zywnosci, dokonywang
przez odpowiednie stuzby weterynaryjne lub sanitarne.
Do systemu, organizowanego przez Polska Izbe Produk-
tu Regionalnego i Lokalnego, we wspdtpracy ze Zwiaz-
kiem Wojewddztw Rzeczypospolitej Polskiej, moga
przystapic wszyscy rolnicy, producenci rolni, przetwaorcy
w kraju i za granica, cztonkowie Izby i nie nalezacy do
niej. Jedynym kryterium przyjecia do systemu produktu
jest jego jakosc. Nie mozna odmaéwic, bez waznych po-
wodow, prawa uzywania znaku przedsiebiorcom, ktorzy
spetniaja kryteria, okreslone w regulaminie. Uczestni-
ctwo w systemie potwierdzania jakosci zywnosci jest
catkowicie dobrowolne.

ystem certyfikacji QMP (Quality Meat Program) zo-

stat opracowany przez Polskie Zrzeszenie Produ-
centéw Bydta Miesnego z mysla o wspieraniu pro-
dukcji bezpiecznej i dobrej wotowiny kulinarne;j.
W 2008 r. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
uznato go za oficjalny krajowy system jakosci
miesa wotowego.

System QMP jest dobrowolnym systemem miesa
wotowego, gwarantowanej wysokiej jakosci. System
jest otwarty na producentéw bydfa miesnego, wytwor-
cow pasz, przewoznikdw zywca, przetwdrcoOw miesa,
ktérzy poddaja sie kontroli niezaleznej jednostki certy-
fikujacej. Kazdy, kto pracuje w Systemie QMP (hodow-
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QUALITY AND FOOD SAFETY

y decision of 12 June 2007, the Minister

for Agriculture and Rural Development

recognised the “Quality Tradition” system

as the national food quality system. This

system is used to distinguish high-quality

food products with regard to traditional
products.

The system covers only high-quality products, of
traditional nature, having the special quality, repute or
other characteristics differing them from other products
belonging to the same category. The producer declares
the maintenance of higher production standards or
exceptional product characteristics. Before being ad-
mitted to the system, the product will be subject to a
thorough verification, accordance with the Regulations
of the Mark. The Quiality Tradition Mark is a trademark
registered at the Patent Office and protected under the
industrial property law as a collective guarantee mark.

Producers using the “Quality Tradition” mark and
covered by the Food Quality System should submit
their products to controls the objective of which is
to guarantee that the manufacturing method used
complies with the method declared in the application.
The control unit is selected by producers themselves,
the costs of control are incurred by those authorised
to use the Mark. This control should not be confused
with the official control guaranteeing food safety and
carried out by the relevant veterinary or sanitary serv-
ices. The system, organised by the Polish Chamber of
Regional and Local Products in cooperation with the
Union of the Provinces of the Republic of Poland, can
be joined by all farmers, agricultural producers, proces-
sors home and abroad, members and non-members
of the Chamber. The only criterion for admitting the
product to the system is its quality. It is not possible to
deny, without important reasons, the right to use the
mark to entrepreneurs who meet the criteria set out in
the regulations. Participation in the food quality valida-
tion system is completely voluntary.

he QMP (Quality Meat Program) certifica-

tion system has been developed by the
Polish Association of Beef Cattle Breeders
with a view to supporting the production of
safe and good culinary beef. In 2008, the Min-
istry of Agriculture and Rural Development
considered it an official national quality sys-
tem for beef.

The QMP system is a voluntary beef system, of high
quality guaranteed. The system is open to producers
of beef cattle, feed producers, livestock carriers, meat
processors who are subject to control by an independ-
ent certification body. Anyone who works in the QMP

M QMP
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ca, przetworca, firmy transportowe) zobowiazuje sie do
przestrzegania scisle okreslonych regut (Standardéw
QMP), ktérych przestrzeganie jest corocznie kontrolo-
wane przez niezalezng jednostke certyfikujaca. Standar-
dy Systemu QMP okreslaja caty proces produkcji miesa
wotowego, od wskazania ras bydta na najlepsze mieso,
PO sposéb jego pakowania i oznakowania. Dzieki nim,
wotowina z certyfikatem QMP, ktéra trafia do handlu
i na stoty, jest zawsze smaczna, krucha, soczysta, miekka
i z pewnego zrédta, niezaleznie, z ktérego regionu po-
chodzi. System gwarantuje produkcje wotowiny, ktéra
zaspokaja jakosciowo oczekiwania konsumentéw i sma-
koszy tego miesa oraz daje szanse otrzymania wyzszej
ceny od sztuki bydfa. Producenci bydfa stanowig fun-
dament faricucha dostaw wotowiny na rynek krajowy
i zagraniczny.

ystem Gwarantowanej Jakosci Zywnosci — QAFP

(Quality Assurance for Food Products) — zo-
stat opracowany w 2009 roku z inicjatywy
Unii Producentéw i Pracodawcéw Prze-
mystu Miesnego — organizadcji, zrzeszajacej
przedsiebiorstwa funkcjonujace w branzy
miesnej.

Jego powstanie jest efektem dynamicz-
nego rozwoju tej branzy, obserwacji nowych
trendéw rynkowych oraz odpowiedzig na coraz wiek-
sze wymagania wspdtczesnych konsumentéw wobec
sektora spozywczego. QAFP realizuje unijng koncepcje
petnej transparentnosci farncucha produkcyjnego, opar-
t3 na restrykcyjnych normach i otrzymaniu powtarzal-
nego produktu, charakteryzujacego sie wysoka jakoscia
i walorami smakowymi. Znak jakosci QAFP gwarantuje
konsumentom, ze w catym procesie produkcyjnym obo-
wigzywat absolutny zakaz stosowania antybiotykowych
stymulatoréw wzrostu i hormondw, a mieso jest wolne
od nastrzykiwania, czy wprowadzania substancji dodat-
kowych. System ktadzie szczegdlny nacisk na kwestie
dobrostanu zwierzat, odpowiedniej infrastruktury pro-
dukgji, zapewnienie statego nadzoru weterynaryjnego,
a takze utrzymywania w procesie produkgdji wysokiej
higieny pracy ludzi, urzadzen technicznych i pojazdéw.
W ramach wymogow QAFP niezwykle wazna role od-
grywaja réwniez zasady, dotyczace pakowania miesa. Ich
ujednolicenie, przez okreslenie odpowiednich warun-
kow, oraz stata kontrola, s3 niezwykle wazne w uzyskaniu
produktu wysokiej klasy. Technikami rekomendowanymi
jest pakowanie typu MAP, minimalizujace rozwdj drob-
noustrojéw, przy jednoczesnym utrzymaniu smaku i ja-
kosci miesa oraz wydtuzeniu przydatnosci do spozycia.
Dodatkowe znaczenie ma réwniez proces etykietowania,
dostarczajacy koricowym odbiorcom szczegdtowych in-
formacji na temat wszystkich etapdw produkdji.

T Eotish o)
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System (breeder, processor, transport companies) un-
dertakes to comply with the strictly defined rules (QMP
Standards), whose observance is controlled annually by
an independent certification body. The QMP System
Standards define the whole beef production process,
from the indication of cattle breeds for the best meat
to the way it is packaged and labelled. Thanks to them,
QMP-certified beef, which goes to trade and on the
tables, is always tasty, tender, juicy, soft and from a re-
liable source, regardless of the region it comes from.
The system guarantees the production of beef, which
meets the expectations of consumers and gourmets of
this meat in quality terms and gives an opportunity to
receive a higher price per one bovine animal. Cattle pro-
ducers are the cornerstone of the beef supply chain to
the domestic and foreign markets.

he QAFP (Quality Assurance for Food Prod-
ucts) system was developed in 2009 on the
initiative of the Union of Producers and Em-
ployers of the Meat Industry — an organisa-
tion bringing together companies operat-
ing in the meat industry.
Its emergence is the result of the dy-
namic development of this industry, obser-
vation of new market trends and a response
to the growing demands of modern consumers
towards the food sector. The QAFP implements the
EU concept of full transparency in the production
chain, based on restrictive standards and obtain-
ing a repeatable product characterised by the high
quality and taste qualities. The QAFP quality mark
guarantees consumers that throughout the produc-
tion process there was an absolute ban on the use
of antibiotic growth promoters and hormones and
that meat is free of injection or introduction of addi-
tives. The system puts a particular emphasis on ani-
mal welfare issues, adequate production infrastruc-
ture, assurance of continuous veterinary supervision
as well as high hygiene of people, technical equip-
ment and vehicles during the production process.
As part of the QAFP requirements, an essential role
is also played by the meat packing rules. Their har-
monisation by determining the appropriate condi-
tions and constant control are extremely impor-
tant in obtaining a top-class product. Techniques
recommended is MAP-type packing that minimises
the growth of microorganisms while maintaining
the taste and quality of meat and extending its fit-
ness for consumption. The labelling process, which
provides final customers with detailed information
on all stages of production, is also of additional im-
portance.



Zuvvagi na cenne wiasciwosci surowcow
i produktéw ras lokalnych, w wielu kra-
jach europejskich czynione s3 starania
w kierunku promocji ras rodzimych po-
przez certyfikacje produktow tych ras spe-
cjalnymi znakami jakosci. Jedng z najlepszych
strategii, gwarantujacych trwatos¢ uzytkowania
ras rodzimych oraz zwiekszenie optacalnosci ich hodowli
i przetworstwa produkdji jest wypromowanie marek pro-
duktéw, pochodzacych od konkretnych ras, ktdre bytyby
rozpoznawane na rynku i uzyskiwaty wyzsza cene.
Opracowywany w Instytucie Zootechniki PIB system
certyfikacji markg Rasa Rodzima, nie jest systemem jakosci
w rozumieniu reguladji UE, ale spetnia podobne wymogi.
W zatozeniu logo to bedzie promowac na rynkach lokal-
nych produkty konkretnej polskiej rasy rodzimej, utrzy-
mywanej w tradycyjnych (naturalnych) systemach utrzy-
mania i zywienia. Gtownym celem wykorzystywania logo
przez producentdw ras rodzimych jest upowszechnienie
i podniesienie $wiadomosci spoteczeristwa na temat roli
i znaczenia ras rodzimych, jako waznej czesci naszego
dziedzictwa narodowego. Poprzez promocje produktu
ras rodzimych, podkreslamy znaczenie polskich ras rodzi-
mych, ich wartos¢ historyczna, spoteczno-kulturows, role,
jaka odgrywaja w odnowie $rodowiska i krajobrazu oraz
nieoceniony potencjat, jaki stanowi ich zaséb genetyczny.
Réwnoczesnie poprzez nowe logo wskazujemy produkty
0 Wyzszej wartosci odzywczej i prozdrowotnej. Bedzie ono
mogto by¢ stosowane do wszystkich rodzajéw produktow
(tusze, mieso i jego przetwory, mleko i jego przetwory, jaja,
midd, wetna, skéry, itp) od zwierzat, objetych, koordyno-
wanymi przez Instytut, Programami Ochrony Zasobow Ge-
netycznych Zwierzat Gospodarskich. Instytut Zootechniki
moze przyzna¢ w wyjatkowych przypadkach logo dla ras
nie objetych programami ochrony (np. bydto rasy simen-
talskiej, ge$ kotudzka) w przypadku, gdy badana jakos¢
produktéw potwierdzi ich unikalny charakter.

Polska wotowina jest doceniana za smak i wysoka ja-
kos¢ technologiczng. Producenci zawdzieczajg te renome
tradycyjnym systemom chowu i zywienia zwierzat a takze
doswiadczeniu w tradycyjnym sezonowaniu miesa woto-
wego, ktore jest bardzo istotne do osiggniecia znakomitego
produktu koncowego. Osiggana jakos¢ wotowiny jest kon-
sekwencjg doskonale zorganizowanego taricucha produkgji,
w ktorym dbatosc o szczegdty pozwala wytworzy¢ produkt
o wyjatkowym smaku, soczystosci i kruchosci. Producenci
wotowiny maja coraz wieksza Swiadomos¢, ze aby zwiekszy¢
poziom sprzedazy, niezbedne jest budowanie solidnych
fundamentow, w postaci stabilnej produkgji i przestrzegania
wymaganych zasad higieny, zywienia, dobrostanu i prze-
tworstwa.

RODZIMA
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Due to the valuable qualities of raw ma-
terials and products of local breeds in
many European countries, efforts are be-
ing made to promote native breeds by
certifying the products of these breeds
with special quality marks. One of the best
strategies guaranteeing the sustainable use of
native breeds and the increased profitability of their
breeding and production process is to promote product
brands coming from specific breeds that would be rec-
ognised on the market and obtain a higher price.

The Native Breed mark certification system, devel-
oped at the National Research Institute of Animal Pro-
duction, is not a quality system within the meaning of
EU regulations, but meets the similar requirements. By
assumption, this logo will promote in local markets the
products of the particular Polish native breed, kept in tra-
ditional (natural) rearing and feeding systems. The main
objective of using the logo by producers of native breeds
is to disseminate and raise public awareness on the role
and importance of native breeds, as an important part of
our national heritage. By promoting the product of na-
tive breeds, we highlight the importance of Polish native
breeds, their historical and socio-cultural value, the role
they play in renewing the environment and landscape
and the invaluable potential which their genetic resource
is. At the same time, the new logo indicates products
with the higher nutritive and health value. It will be used
for all types of products (carcasses, meat and prepara-
tions thereof, milk and preparations thereof, eggs, honey,
wool, skins, etc.) from animals covered by the Farm Ani-
mals Genetic Resources Protection Programmes, coordi-
nated by the Institute. In exceptional cases, the Institute
of Animal Production may grant the logo to breeds not
covered by the protection programmes (e.g. Simmental
cattle, Kotuda goose) where the analysed quality of prod-
ucts confirms their unique nature.

Poland beef is appreciated for its taste and high technological
quality. Producers owe this reputation to traditional animal breed-
ing and feeding systems and to the experience of traditional sea-
soning of beef, which is very important for achieving the excellent
final product. The achieved quality of beef is a consequence of
a perfectly organised production chain, in which the attention to
detail allows to produce a product with the unique taste, juiciness
and tenderness. Beef producers are more and more aware that,
in order to increase the level of sales, it is necessary to build solid
foundations, in a form of stable production and compliance with
the required hygiene, nutrition, welfare and processing rules.

Tekst ™ By: ProF. DR JEDRzES KRUPINSKI, DR INZ. PAWEL RADOMSKI B INSTYTUT
ZoOTECHNIKI — PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY/NATIONAL RESEARCH INSTITUTE
oF ANIMAL ProDuCTION

Zosecie @ Proto By: Fotoua

EocalL



HANDEL ZAGRANICZNY

Eksportujemy rekordowo

Our record-breaking export

V\/artoéc’ eksportu towaréw rolno-spozywczych w 2018 .
osiagneta nienotowany dotad poziom 29,3 mid EUR, 0 5,5%
wyzszy nizw 2017 r.i okoto szesciokrotnie wyzszy niz w roku akce-
sji Polski do UE. Jednocze$nie import uksztattowat sie na poziomie
19,8 mld EUR, 0 2,6% wyzszym niz w 2017 r. W 2018 . dynamika
wzrostu wartosci eksportu byta wieksza niz importu, co wptyneto
na zwiekszenie dodatniego salda obrotéw handlowych do 9,6
mld EURZz 8,5 mld EURw 2017 r.

Gtéwna pozycje w strukturze towarowej polskiego ekspor-
tu produktéw rolno-spozywczych zajmuje zywiec, mieso i jego
przetwory, stanowigc w 2018 1. 21% wartosci polskiego eksportu
produktéw rolno-spozywczych, tj. 6,3 mld EUR, o 6% wiecej niz
w 2017 r. W tej grupie

W 2018 r. odnotowano rekor- asortymentowej  do-

The export value of agri-food in 2018 reached an unprecedent-
ed level of EUR 29.3 billion, which is by 5.5% higher than in
2017 and about six times higher than in the year of Poland's ac-
cession to the EU. Also, the import was at the level of EU 19.8 bil-
lion, by 2.6% higher than in 2017.1n 2018, the growth rate of the

dowy poziom przychodéw, uzy-
skanych z eksportu towaréw rolno-
-spozywczych. Osiagniete wyniki
potwierdzaja, ze sektor rolno-spo-
zywczy jest kluczowym segmen-
tem polskiej gospodarki i pozostaje
waznym ogniwem w miedzynaro-
dowym fancuchu dostaw.

minujacy pozycje zaj-
muje mieso czerwone
wraz z przetworami
(61% udziatu w war-
tosc). Wptywy, uzy-
skane z eksportu tych
produktéw w 2018 r,,
osiagnety poziom 3,8

export value was higher than
that of the import which result-
ed in an increase in the positive
trade balance to EUR 9.6 billion,
from EUR 8.5 billion in 2017.
The major place in the
commercial structure of the
Polish export of agri-food
products is occupied by live
animals, meat and its prod-

In 2018, we recorded
a record-breaking level of re-
venues from exporting agri
-food products. The results
achieved confirm that the agri
-food sector is a key segment
of the Polish economy and re-
mains an important link in the
international supply chain.

mld EUR, o 1% wyz-
szy nizw 2017 r. Wolumen eksportu miesa czerwonego uksztat-
towat sie na poziomie 1,5 min ton, o 2% wyzszym. W strukturze
wywozu pod wzgledem wolumenu przewaza mieso wieprzowe
— 35% udziatu (506 tys. ton), a mieso wotowe (z cielecing) stano-
wi 27% (391 tys. ton). W 2018 r. przychody, uzyskane z eksportu
miesa wieprzowego, wyniosty 0,9 mld EUR, a z eksportu miesa
wotowego - 1,5 mld EUR. W wartosci catej grupy zywiec, mieso
i jego przetwory, eksport miesa drobiowego
(tacznie z podrobami) stanowit 37%. W 2018 r.
7 Polski wyeksportowano 1,3 min ton tego mie-
sa (0 13% wiecej niz w 2017 r), uzyskujac 2,4
mid EUR - 0 18% wiecej nizw 2017,

Wazna pozycje w strukturze towarowej
eksportu rolno-spozywczego zajmowaty ziar-
no zbdz i przetwory zbozowo-maczne (3,4 mid
EUR, tj. na poziomie zblizonym do notowane-
go w 2017 r) oraz tyton i wyroby tytoniowe
(34 mld EUR, o 13% wiecej). Kolejna pozycje
zajmowaty produkty mleczne z 8% udziatem
w wartosci eksportu (2,23 mld EUR, 0 3% wie-
cej). Znaczacy udziat w przychodach z eksportu
generowata takze sprzedaZz zagraniczna cukru

mld EUR/billion EUR

) Polish -

16 | 0570k

ucts, which in 2018 account-

ed to 21% of the export value of Polish agri-food products
i.e. EUR 6.3 billion, by 6% more than in 2017. In this product
group, the dominant place is occupied by red meat and its
products (61% share in the value). Revenues from exporting
these products in 2018 reached a level of EUR 3.8 billion, by
1% higher than in 2017. The red meat export volume was at
a level of 1.5 million tonnes, by 2% higher. The export struc-
ture, in terms of volume, is dominated by pork — 35% share
(506 thousand tonnes) while beef (and veal) accounts for 27%
(391 thousand tonnes). In 2018, revenues from exporting pork
were EUR 0.9 billion and from exporting beef — EUR 1.5 bil-
lion. In the value of the whole group live animals, meat and its
products, the export of poultry (including offal) accounted for
37%. In 2018, Poland exported 1.3 million tonnes of this meat

Polski handel zagraniczny produktami rolno-spozywczymi w latach 2004-2018
Polish foreign trade in agri-food products in the years 2004-2018

1 1
g 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

mm Fksport/Export == Import/Import @ Saldo/Balance

ZRODEO ™ SOURCE: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STRATEGIH KRAJOWEGO O$RODKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE DANYCH
MINISTERSTWA FINANSOW, 2018 R. — DANE WSTEPNE B STUDY OF THE ANALYSES AND STRATEGIES OFFICE OF THE NATIONAL SUP-
PORT CENTRE FOR AGRICULTURE BASED ON THE DATA FROM THE MINISTRY OF FINANCE, 2018 — PRELIMINARY DATA.



Struktura towarowa polskiego eksportu rolno-spozywczego w 2018 r.
Commercial structure of the Polish agri-food export in 2018
Nasiona roslin oleistych, ttuszcze Alkohol/Alcohol

roslinne/Qilseeds, vegetable fats 0,4 mid EUR/EUR bill
0,5 mid EURZEUR billion 2%\ %™ ron
™~

Pozostate/Other
4,6 mld EUR/EUR billion
16%

Zywiec, mieso i przetwo
/2]%L|yve animals, mé)at and p?odu(ts
6,3 mld EUR/EUR billion

Sokiowocowe i warzywne
Fruit and ve&etab\ejuices
0,6 mld EUR/EUR billion 2%

Kawa, herbata, kakao
Coffee, tea, cocoa 2%
0,7 mld EUR/EUR billion
Owoce (w tym orzechy)
i przetwory/Fruit (including 5o,
nuts) and products
1,3 mid EUR/EUR billion

Warzywa (w t mgrz;{]by) o
i przetwory/Vegetablés
(including mushrooms)

11%

Ziarno zbdz i przetwory
Cereals and products
3,4 mld EUR/EUR billion

[
29 3ERBIY,
J’.‘J [

11%
Tytorii wyroby tytoniowe
obacco and fobacco products
7% 7% 3,4 mld EUR/EUR billion
Rybyiprzetwory/  cikieri wyroby cukiemicze™~8%

ucts Fish and] products Sugar an cor%ecrionery Produkty mleczne/Milk products

and prod 4 EUR I ‘M
1,6 mld EUR/EUR billion JEUR Silfon 22 mld EUR/EUR billion 2,2 mld EUR/EUR billion

ZRODEO ™ SOURCE: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STRATEGH KRAJOWEGO OSRODKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE
WSTEPNYCH DANYCH MINISTERSTWA FINANSOW B STUDY OF THE ANALYSES AND STRATEGIES OFFICE OF THE NATIONAL SUPPORT

FOREIGN TRADE

(by 13% more than in 2017), obtaining EUR 2.4
billion — by 18% more than in 2017.

An important place in the commercial struc-
ture of the agri-food export was occupied by
cereals and cereal-flour products (EUR 3.4 billion,
i.e.atalevel similar to that recorded in 2017) and
tobacco and tobacco products (EUR 34 billion,
by 13% more). Another place was taken by milk
products with the 8% share in the export value
(EUR 2.23 billion, by 3% more). A significant share
in export revenues was also generated by for-
eign sales of sugar and confectionery (EUR 2.15
billion, by 2% more), fish and products (EUR 2.1

CENTRE FOR AGRICULTURE BASED ON THE PRELIMINARY DATA FROM THE MINISTRY OF FINANCE

i wyrobow cukierniczych (2,15 mld EUR, o 2% wiece)), ryb i ich
przetworow (2,1 mld EUR, o 12% wiecej) oraz warzyw tacznie
z przetworami (1,6 mld EUR, 0 8% wiecej) i owocow fgcznie z prze-
tworami (1,3 mld EUR, podobnie jak w 2017 1,).

Gtéwnym partnerem handlowym Polski pozostaje Unia Eu-
ropejska. W 2018 r. dostawy produktéw rolno-spozywczych do
krajow UE wygenerowaty 24,2 mild EUR, co stanowito ponad 82%
przychodow uzyskanych z eksportu zywnosci. Najwazniejszym
partnerem handlowym Polski byty Niemcy. Eksport do tego kraju
wynioést 7,0 mid EUR i byt o 7% wiekszy niz w 2017 r. Waznymi
odbiorcami polskich artykutéw rolno-spozywczych byly takze:
Wielka Brytania (2,7 mld EUR), Holandia (2,0 mld EUR), Wiochy
i Francja (po 1,6 mld EUR) oraz Czechy (1,5 mid EUR).

W 2018 r. do krajow pozaunijnych wyeksportowano z Polski
produkty rolno-spozywcze o wartosci 5,2 mld EUR wobec 5,1 mid
EUR rok wczesniej. Eksport do krajow Wspdlnoty Niepodlegtych
Panstw uksztattowat sie na poziomie 1,3 mld EUR, 0 4% wyzszym
niz rok wczedniej. Do Federacji Rosyjskiej wywieziono produkty
o wartosci 507 mIn EUR, na Ukraine — 483 min EUR, a na Biatorus
— 232 mlIn EUR. Eksport do pozostatych krajéw (spoza UE i WNP)
wzrdst 0 2%, do 3,8 mld EUR. Znaczagcymi odbiorcami sposrdd tej
grupy panstw byty Stany Zjednoczone, do ktorych sprzedano to-
wary rolno-spozywcze o wartosci 528 min EUR, Arabia Saudyjska
(277 mIn EUR), Izrael (219 mIn EUR) i Turcja (198 min EUR).

Import towaréw rolno-spozywczych
do Polski

Wartos¢ polskiego importu artykutdw rolno-
-spozywczych w 2018 r. wyniosta 19,8 mid EUR
wobec 19,3 mld EUR w 2017 r, co oznaczato 3%
wzrost wydatkéw. Podobnie jak w poprzednich
latach krajowi przedsiebiorcy dokonywali zaku-
pow przede wszystkim w krajach UE. W 2018 r.
z UE do Polski zaimportowano produkty rolno-
-spozywcze o tacznej wartosci 16,1 mid EUR wo-
bec 15,8 mid EUR w 2017 r. W ogdlnej wartosci
polskiego importu towardw rolno—-spozywczych
udziat panstw cztonkowskich UE, podobnie jak
w 2017 1, wynidst 82%.

Pozostate kraje/
Other countries f

billion, by 12% more) and vegetables and their
products (EUR 1.6 billion, by 8% more) and fruit
and their products (EUR 1.3 billion, as in 2017).

The main trading partner of Poland remains the European
Union. In 2018, supplies of agri-food products to the EU countries
generated EUR 24.2 billion, which accounted for more than 82%
of revenues generated from exporting food. The most impor-
tant trading partner of Poland was Germany. The export to this
country amounted to EUR 7.0 billion and was by 7% higher than
in 2017. Important customers of Polish agri-food products were
also: the United Kingdom (EUR 2.7 billion), the Netherlands (EUR
2.0 billion), Italy and France (EUR 1.6 billion each) and the Czech
Republic (EUR 1.5 billion).

In 2018, the non-EU countries imported from Poland agri-
food products with a value of EUR 5.2 billion when compared to
EUR 5.1 billion the year before. The export to the Commonwealth
of Independent States was at a level of EUR 1.3 billion, by 4%
higher than the year before. The Russian Federation imported
products worth EUR 507 million, Ukraine — 483 million, and Be-
larus — 232 million. The export to other countries (non-EU and
non-CIS) increased by 2% to EUR 3.8 billion. Significant custom-
ers from this group of countries were the United States, which
purchased EUR 528 million of agri-food commodities, Saudi Ara-
bia (EUR 277 million), Israel (EUR 219 million) and Turkey (EUR 198
million).

Struktura geograficzna polskiego eksportu rolno-spozywczego w 2018 .
Geographical structure of the Polish agri-food exportin 2018

Holandia/
Netherlands

7% Wiochy/Ital
ez

Wielka Brytania/
United Kingdom

Francja/France
5%

Czechy/
Czech Republic
5%

mid EUR/
29,3 EURbilion Belgia/Belgium
39%

Wegry/Hungary
3%

countries

10% Rumunia/Romania

3%
Hiszpania/Spain

. 2%
Dania/Denmark 2% i
Litwa/Lithuania g\tngai%a/

ZRODEO ™ SOURCE: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STRATEGH KRAJOWEGO O$RODKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE
WSTEPNYCH DANYCH MINISTERSTWA FINANSOW ® STUDY OF THE ANALYSES AND STRATEGIES OFFICE OF THE NATIONAL SUPPORT
CENTRE FOR AGRICULTURE BASED ON THE PRELIMINARY DATA FROM THE MINISTRY OF FINANCE
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Struktura towarowa importu rolno-spozywczego w 2018 r.
Commercial structure of the agri-food import in 2018

Sokiowocowe i warzywne/Fruit and vegetable juices Pozostate/Other
Alkohol/Alcohol_4% 1% 13%
Tytorii wyroby tytoniowe/,

Zywiec, mieso i przetwory/
Live animals, meat and products
12%

Tobacco and tobacco products 4%: - 1%
Ryby i przetwory/
Produkty paszowe/ 5% BN Fish’and products
Fodder products 19,8 EUR bilion 109% Owoce (w tym orzech

i przetwory/Fruit (w’ndgdmg
Makuchy/Oilcakes 5% nuts) and products
Produkty mleczne/Milk products 5%

Warzywa (w tym grzyby) i przetwory/
G o Vgg&af\g?esp(mdudmw@% 5 . . -
mushrooms) and products Nasiona roslin o\e\st);ch, tluszcze roslinne/

Cukieri wyroby cukiernicze/ % Gilseeds, vegetable fats
Sugar and confectionery Kawa, herbata, kakao/Coffee, tea, cocoa

Ziaro zbdz i przetwory/
7% 7% Cereals and products

ZRODLO M SOURCE: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STRATEGH KRAJOWEGO OSRODKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE
WSTEPNYCH DANYCH MINISTERSTWA FINANSOW B STUDY OF THE ANALYSES AND STRATEGIES OFFICE OF THE NATIONAL SUPPORT
CENTRE FOR AGRICULTURE BASED ON THE PRELIMINARY DATA FROM THE MINISTRY OF FINANCE

Import of agri-food products to Poland
The import value of Polish agri-food prod-
ucts in 2018 amounted to EUR 19.8 billion when
compared to 19.3 billion in 2017, which meant
an increase in expenses by 3%. As in previous
years, national entrepreneurs made purchases
mainly in the EU countries. In 2018, Poland im-
ported from the EU agri-food products with
a total value of EUR 16.1 billion when compared
to EUR 15.8 billion in 2017. In the overall import
value of Polish agri-food products, the share of

EU Member States, just like in 2017, was 82%.
In 2018, agri-food products that generated
the largest import expenses were: live animals,

W 2018 r. produktami rolno-spozywczymi, ktére gene-  meat and products (EUR 2.5 billion), fish and products (EUR 2.1 bil-
rowaly najwieksze wydatki na import byly: zywiec, mieso  lion), fruit and products (EUR 2.0 billion), cereals and products (EUR
i przetwory (2,5 mld EUR), ryby i przetwory (2,1 mld EUR), 1.4 billion), oilseeds and vegetable fats (more than EUR 1.3 billion) and
owoce i przetwory (2,0 mld EUR), ziarno zbdz i przetwory (14 coffee, tea and cocoa (about EUR 1.3 billion). Total expenses incurred
mld EUR), nasiona roslin oleistych i ttuszcze roslinne (ponad  for the import of the above-listed product groups in 2018 accounted
1,3 mld EUR) oraz kawa, herbata i kakao (okoto 1,3 mld EUR).  for 53% of the total import value of agri-food commodities.

taczne wydatki, poniesione na import wymienionych grup

produktéw w 2018 r, stanowity 53% facznej wartosci przy- Balance of agri-food products to Poland
wozu towardw rolno-spozywczych. Since the accession of Poland to the European Union, the surplus
of export of agri-food products over the import has been growing. In
Saldo towardéw rolno-spozywczych do Polski 2018, the positive balance reached a record-breaking level of EUR 9.6
Od akcesji Polski do Unii Europejskiej rosnie nadwyz-  billion, by 12% higher than in 2017 and 12 times higher than in 2004.
ka eksportu towaréw rolno-spozywczych nad importem. In 2018, the largest positive balance in Polish foreign trade was

W 2018 r. dodatnie saldo osiggneto rekordowy poziom — obtained in the case of: tobacco and tobacco products (EUR 2.59
9,6 mld EUR, 0 129% wyzszy niz w 2017 r.i 12-krotnie wyzszy  billion), poultry meat (2.24 billion) and red meat (EUR 2.15 billion)
nizw 2004 . and cereal and flour products (EUR 1.56 billion). A significant export

W 2018 r. najwieksze dodatnie saldo w polskim handlu  surplus was also obtained in foreign trade in milk products, confec-
zagranicznym uzyskano w przypadku: tytoniu i wyrobéw  tionery, vegetables (including products) and cereals. The positive
tytoniowych (2,59 mld EUR), miesa drobiowego (2,24 mld  trade balance was also recorded for: fruit and vegetable juices, fod-
EUR) i miesa czerwonego (2,15 mid EUR) oraz przetwordw  der products, sugar, beer, fish and their products, animal fats, starch

zbozowo-macznych (1,56 mld EUR). Znaczng nadwyzke eks-  and molasses.

portowg uzyskano takze w handlu zagranicznym produkta- The largest deficit in 2018 was in Polish foreign trade in oilcakes,
mi mlecznymi, wyrobami cukierniczymi, warzywami (facznie  fruit and products, coffee, tea and cocoa, live animals, vegetable fats,
Z przetworami) oraz ziarnem zbdz. Dodatnie saldo wymiany  oilseeds and wine, vermouth and champagne. The smaller deficit was
odnotowano réwniez dla: sokéw owocowych i warzywnych, — recorded in trade in spirits, rice and potatoes and their products.

produktow paszowych, cukru, piwa, ryb i ich

przetwordw, ttuszczéw zwierzecych, skrobi oraz Struktura geograficzna importu rolno-spozywczego do Polski w 2018 .
melasy. Geographical structure of the Polish agri-food import in 2018
Najwiekszy deficyt w 2018 r. wystapit w pol- i I
Wi / / ysiap P Norwegia/Norway Hg{mﬂféds B‘;elgla/Be\g\um
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. i Pozostal

i szampanem. Mniejszy deficyt odnotowano Ozgir?jg/”%
. . . ther

w handlu wyrobami spirytusowymi, ryzem oraz countries

ziemniakami i ich przetworami.

2% 2%
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ZRODLO M SOURCE: OPRACOWANIE BIURA ANALIZ | STRATEGH KRAJOWEGO OSRODKA WSPARCIA ROLNICTWA NA PODSTAWIE
Tekst @ By: Krasowy O$rRopek WspARCIA RoLNicTWA BENA-  wSTEPNYCH DANYCH MINISTERSTWA FINANSOW B STUDY OF THE ANALYSES AND STRATEGIES OFFICE OF THE NATIONAL SUPPORT
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Rozvvéj sektora
zywnosci ekolo-
gicznej jest celem
priorytetowym. Do-
kumentem  strate-
gicznym w tym za-
kresie jest m.in. Plan
dla  Wsi, ktérego
ideg jest ugrunto-
wanie pozycji rolni-
ctwa, petne wyko-
rzystanie jego po-
tencjatu (w tym lo-
kalnych, krajowych
i zagranicznych ryn-
kéw rolnych) oraz
ustabilizowanie
produkcji rolnej na
wysokim poziomie.
Zatozenia Planu zo-
staty przedstawione
w lipcu 2018r. przez
premiera Mateusza
Morawieckiego
oraz ministra rolni-
ctwa i rozwoju wsi Jana Krzysztofa Ardanowskiego. Jednym
z elementow Planu dla Wsi jest rozwoj systemu rolnictwa eko-
logicznego. Szczegdtowo opisuje to,,Ramowy Plan Dziatar dla
Zywnosci i Rolnictwa Ekologicznego w Polsce na lata 2014-
2020", ktory decyzjg Rady Ministréw zostat réwniez ujety, jako
jeden z projektéw strategicznych w Strategii na rzecz Odpo-
wiedzialnego Rozwoju, przyjetej przez Rade Ministrow.

Rok 2017 przynidst zmiany w strukturze sektora produkcji
ekologicznej w odniesieniu do 2016 roku. W 2016 r. systemem
objetych zostato 23 375 podmiotow, w tym 22 435 producen-
téw rolnych i 705 zaktaddw, przygotowujacych produkty eko-
logiczne. W 2017 r. liczba tych podmiotéw wyniosta 21 400.
Spadek ten dotyczy wytacznie producentéw rolnych, ktérych
w 2017 r. byto 20 257. Jednocze$nie w 2017 r. wzrosta, 0 90 do
795, liczba zaktaddw, przygotowujacych produkty ekologiczne,
ze 120 do 161 wzrosta liczba importeréw, ze 180 do 216 wzrosta
liczba eksporteréw, z 5 do 7 wzrosta liczba producentow akwa-
kultury ekologicznej. W sektorze przetwdrstwa zanotowano
wzrost ilosci przetworcow produktow akwakultury z 6 w 2016
roku do 11 w 2017 roku. Wzrosta takze ilos¢ przetwdrcow na-
pojow z 24 do 32.

Wstepne dane za rok 2018 pokazuja wyhamowanie ten-
dencji spadkowej w odniesieniu do ogdlnej liczby podmio-
téw, objetych systemem rolnictwa ekologicznego, ktérych
liczba wyniosta 20 584. Rok 2018 jest tez kolejnym, gdzie
zZnaczaco wzrosta liczba zaktaddéw, przygotowujacych pro-
dukty ekologiczne — do 903. Wzrosta takze liczba importerow
do 202. Ponadto w 2018 r, wzgledem roku 2017, nie spadt

KONTAKT Z EKOROLNICTWEM JUZ OD NAJMEODSZYCH LAT
CONTACT WITH ORGANIC FARMING FROM A YOUNG AGE

20| 555

he development of the organic food sector is a priority goal.

The document strategic in this regard is, inter alia, the Plan
for the Countryside, whose idea is to establish the position of
agriculture, to fully use its potential (including local, national
and foreign agricultural markets) and to stabilise the agricul-
tural production at the high level. The Plan’s objective were
presented in July 2018 by Prime Minister Mateusz Morawiecki
and the Minister of Agriculture and Rural Development Jan
Krzysztof Ardanowski. One of the Plan’s elements is to develop
the organic farming system. This is described in detail in the
“Framework Action Plan for Food and Organic Farming in Po-
land for the years 2014-2020" which, by decision of the Council
of Ministers, has also been included as one of strategy projects
in the Responsible Development Strategy adopted by the
Council of Ministers.

2017 brought changes in the structure of the organic pro-
duction sector when compared to 2016. In 2016, the system
covered 23,375 entities including 22,435 agricultural producers
and 705 establishments preparing organic products. In 2017,
the number of those entities was 21,400. This decline applies
only to agricultural producers whose number in 2017 was
20,257. At the same time, in 2017, the number of establish-
ments preparing organic products increased by 90 to 795, the
number of importers increased from 120 to 161, the number of
exporters increased from 180 to 216, the number of producers
of organic aquaculture increased from 5 to 7. In the process-
ing sector, the increase in the number of processors of aqua-
culture products from 6 in 2016 to 11 in 2017 was recorded.
The number of processors of beverages also increased, from
2410 32.

The preliminary data for 2018 shows a slowdown in
a downward trend in relation to the overall number of entities
covered by the organic farming system, whose number was
20,584. 2018 is also another year, where the number of estab-
lishments preparing organic products increased significantly —
to 903. There was also an increase in the number of importers
to 202. Moreover, in 2018, when compared to 2017, the area
covered by the organic farming system did not decrease — it
amounted to 495 thousand ha.

Along with the above information, we should also bear
in mind the observed increase in the crop yield, for example,
in 2014, the yield of organic cereals was 1.3 tonnes/ha while in
2017 — more than 2 tonnes/ha. This shows that in the market
there is a constant increase in the quantity of raw materials for
processing and in the supply and product range. For example,
it is worth stressing that the share of bananas in the import of
organic fruit and vegetables to Poland in 2017 was 20%. This
points to the growing specialisation of establishments process-
ing organic food and the growing product range of offered
products.

The work of the Ministry of Agriculture and Rural Develop-
ment, including a number of consultations with social partners,
unions of farmers and producers as well as representatives of



areat, objety systemem rolnictwa ekologicznego — wyniost on
495 tys. ha.

Wraz z powyzszymi informacjami nalezy mie¢ takze na
uwadze obserwowane zwiekszenie wydajnosci upraw, przy-
ktadowo w 2014 r. wydajnos¢ ekologicznych upraw zbdz wy-
niosta 1,3 tony/ha, a w 2017 r. juz ponad 2 t/ha. Pokazuje to,
ze na rynku stale wzrasta ilo$¢ surowcow do przetwodrstwa
oraz rosnie podaz i asortyment produktéw. Przyktadowo warto
zaznaczy¢, ze udziat bananéw w imporcie owocéw i warzyw
ekologicznych do Polski w 2017 r. wynidst 20 proc. Wskazuje to
na rosnaca specjalizacje zaktadodw, przetwarzajacych zywnosc¢
ekologiczng oraz rosnacy asortyment oferowanych produktéw.

Prace Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w tym sze-
reg konsultacji, przeprowadzonych z partnerami spotecznymi,
zwigzkami rolnikow i producentéw, a takze przedstawicielami
nowych kierunkéw produkcji ekologicznej, pozwalajg na bieza-
ca ocene sytuacji sektora.

Dziataniem MRIRW, wychodzacym naprzeciw problemom
w sektorze rolnictwa ekologicznego, jest planowana realiza-
cja projektéw informacyjno-promocyjnych, skierowanych do
szkét i przedszkoli w zakresie rozpoznawalnosci logo rolnictwa
ekologicznego i zrozumienia, czym jest rolnictwo ekologiczne.
Dziatania te bedg realizowane przy wspétpracy z Gtéwnym In-
spektorem Sanitarnym.

Na koricowym etapie prac jest przygotowanie metodyk
produkgji poszczegdlnych upraw oraz innych gatezi produkgji
ekologicznej. Beda to kompendia wiedzy, zawierajace petna
informacje o tym, jak zatozy¢ uprawe lub stado zwierzat, jak
przetwarza¢ produkty, zgodne z wymogami produkcji ekolo-
gicznej i przede wszystkim, jak zapobiegac najistotniejszym
problemom producentéw ekologicznych, zwigzanym z ogra-
niczong dostepnoscig srodkéw do produkgji, takich jak nawo-
zy, czy zakwalifikowane do stosowania $rodki ochrony roslin.
W tym zakresie od stycznia 2019 r. dostepna jest nowa, znacz-
nie poszerzona lista srodkéw ochrony roslin do produkcji eko-
logicznej, zamieszczona na stronach Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. llos¢ srodkéw na tej liscie to 96.

Ponadto utrzymano system dotacji do badan na rzecz rol-
nictwa ekologicznego. W biezgcym roku na ten cel przeznaczo-
no 5,5 min z. Badania te nakierowane s3 na opracowywanie
rozwigzan, waznych dla sektora produkgji ekologicznej a takze
pozwalaja na identyfikacje barier w jego rozwoju w celu po-
dejmowania odpowiednich dziatan zaradczych. Badania te sa
prowadzone od wielu lat, a ich wyniki sg dostepne na stronie
MRIRW oraz szkot i instytutow, ktére je realizowaty.

W ramach wspétpracy z sektorem rolnictwa ekologicznego,
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi uruchomito takze nowy
kanat przeptywu informacji pomiedzy doradcami w Osrodkach
Doradztwa Rolniczego a urzednikami resortu, bezposrednio
odpowiedzialnymi za rolnictwo ekologiczne.

Texkst ® By: BarTosz PytLAk/MRIRW ® Ministry oF AGRICULTURE AND RURAL
DEVELOPMENT
Zosecia B Proros By: Fotouia
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new directions of organic production enables an on-going as-
sessment of the sector’s situation.

The MARD'’s measure to address the problems in the organ-
ic farming sector is the planned implementation of information
and publicity projects addressed to schools and kindergartens
with regard to the recognisability of the organic farming logo
and understanding what organic farming is. These measures
will be implemented in cooperation with the Chief Sanitary
Inspector.

The final stage of work includes preparing methodologies
for the production of individual crops and other branches of
organic production. Those will be compendia of knowledge
containing the full information on establishing a crop or ani-
mal herd, on processing products compliant with the organic
production requirements and, first of all, on preventing the es-
sential problems of organic producers, related to the limited
availability of means of production such as fertilisers or plant
protection products qualified for use. In this regard, since Janu-
ary 2019 there has been a new, significantly expanded list of
plant protection products for organic production, which is
placed on the Ministry of Agriculture and Rural Development's
website. The list contains 96 products.

In addition, the system of subsidies for research for organic
farming has been maintained. This year, PLN 5.5 million were
allocated for this purpose. This research is oriented towards de-
veloping solutions important for the organic production sector
and also allows to identify barriers to its development so as to
take appropriate preventive measures. This research has been
carried out for many years and its results are available on the
MARD website and on websites of schools and institutes which
carried out this research.

As part of cooperation with the organic farming sector, the
Ministry of Agriculture and Rural Development has launched a
new information flow channel between advisors at Agricultural
Advisory Centres and officials of the Ministry directly responsi-
ble for organic farming.

EKOLOGIA TAKZE W HODOWLI ZWIERZAT B ECOLOGY ALSO IN ANIMAL BREEDING
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/. ARIMR srodki na ekorolnictwo

ARMA funds for organic farming

Czyste srodowisko naturalne uznawane jest za jeden
z niezbednych komponentéw rozwoju, budowania kon-
kurencyjnosci i wizerunku polskiego sektora rolno-spo-
zywczego. Odpowiedzialne korzystanie ze srodowiska
naturalnego i jego zasobéw rodzi jednak koniecznos$¢
ponoszenia naktadéw na jego ochrong, dokonywania nie-
zbednych inwestycji. Agencja Restrukturyzacji i Moderni-
zacji Rolnictwa od poczatku swojej dziatalnosci, czyli od
1994 r., wspiera takie dziatania.

Juz w pierwszych latach swojego istnienia ARIMR udzielata
pomocy finansowej na realizacje inwestycji w rolnictwie,
przetworstwie rolno-spozywczym i ustugach dla rolnictwa,
majacych na celu m.in. ograniczenie uciazliwosci tych sekto-
row dla srodowiska. Wspierata réwniez budowe wodociagéw
i kanalizacji na terenach wiejskich. Na poczatku pomoc ta byta
realizowana z budzetu krajowego. Sytuacja zmienita sie, gdy
Polska uzyskata dostep do europejskich funduszy.

W okresie przedakcesyjnym ARiMR dystrybuowata srodki
unijne ze Specjalnego Przedakcesyjnego Programu na rzecz
Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich (SAPARD), wspiera-
jac szereg przedsiewzie¢, pozytywnie wptywajacych na stan
Srodowiska. W ramach dziatania Rozwdj i poprawa infrastruk-
tury obszaréw wiejskich przyjmowata wnioski, podpisywata
umowy i wyptacata dofinasowanie m.in. na: budowe, moder-
nizacje lub rozbudowe sieci wodociggowej z urzadzeniami
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The clean natural environment is said to be one of
essential components of the development, building the
competitiveness and image of the Polish agri-food sector.
However, the responsible use of the natural environment
and its resources gives rise to a need to incur inputs for
its protection and making necessary investments. Since
the beginning of its activity, i.e. since 1994, the Agency for
Restructuring and Modernisation of Agriculture has been
supporting such measures.

Even in the first years of its existence, the ARMA granted fi-
nancial support for making investments in agriculture, agri-
food processing and services for agriculture, with the aim of,
inter alia, limiting the environmental nuisance of these sectors.
It also supported the construction of water supply systems and
sewage systems in rural areas. Initially, this aid was implement-
ed from the state budget. The situation changed when Poland
was granted access to European funds.

In the pre-accession period, the ARMA distributed EU funds
from the Special Accession Programme for Agriculture and
Rural Development (SAPARD), thus supporting a number of
projects having a positive environmental impact. As part of the
measure Development and improvement in rural infrastructure, it
accepted applications, signed agreements and paid financing
for, inter alia, construction, modernisation or development of
the water supply system with water treatment facilities (986



do uzdatniania wody (986 zrealizowanych projektéw) i kanali-
zacji wraz z oczyszczalniami sciekéw (1302 projekty), budowe
lub modernizacje wysypisk (25 projektow) oraz wykorzystanie
lokalnych, odnawialnych Zrédet energii (38 projektéw). Na re-
alizacje tych proekologicznych inwestycji wyptacita tacznie
ponad 1,3 mid zt.

Po przystapieniu do Unii Europejskiej w 2004 ., Polska uzy-
skata mozliwo$¢ znacznie wiekszego wsparcia ochrony srodo-
wiska i rozwoju rolnictwa ekologicznego. Pienigdze na ten cel
pochodzity z budzetéw unijnych programéw, wspierajacych
rozwdj rolnictwa i obszaréw wiejskich. Byty to kolejno: Plan
Rozwoju Obszaréw Wiejskich (PROW) na lata 2004-2006, Pro-
gram Rozwoju Obszaréw Wiejskich (PROW) na lata 2007-2013
oraz obecnie realizowany Program Rozwoju Obszaréw Wiej-
skich (PROW) na lata 2014-2020.

W ramach PROW, wsparcie dla rozwoju rolnictwa ekolo-
gicznego byto realizowane gtéwnie w ramach pakietu 2 Rolni-
ctwo ekologiczne, ktére w PROW 2004-2006 byto sktadowa dzia-
tania 4 = Wspieranie przedsiewziec rolnosrodowiskowych i popra-
wy dobrostanu zwierzqgt (PRS), a w PROW 2007-2013 — dziatania
214 Program rolnosrodowiskowy (Platnosci rolnosrodowiskowe).
W PROW 2014-2020 rolnictwo ekologiczne podniesiono do
rangi samodzielnego dziatania (M 11), z planowanym budze-
tem okoto 3 mld zt, w tym okoto 1,9 mld z unijnego funduszu
EFRROW. Celem tego dziatania jest wspieranie dobrowolnych
zobowigzan rolnikéw, ktérzy podejmuja sie utrzymac lub wdro-
zy¢ do praktyki metody produkgji, okreslone w przepisach, do-
tyczacych rolnictwa ekologicznego. Ptatnos¢ jest przyznawana
corocznie przez okres 5-letniego zobowiazania ekologicznego.

Na wsparcie rolnictwa ekologicznego w ramach PROW
2004-2006 ztozono 20,3 tys. wnioskéw. Na ich podstawie Agen-
cja wydafa 18,38 tys. decyzji i zrealizowata ptatnosci w kwocie
238,7 min zt dla 9,1 tys. beneficjentéw, obejmujac wsparciem
ok. 209 tys. ha. Na podstawie 166,8 tys. wnioskdéw, ztozonych
w ramach PROW 2007-2013', Agencja wydata 163,1 tys. decyzji
i zrealizowata ptatnosci w wysokosci 2,6 mld zt dla 34,9 tys. be-
neficjentéw, obejmujac wsparciem ok. 650 tys. ha w ramach
nowych wnioskéw oraz 287 tys. ha w ramach kontynuacji
z PROW 2004-2006. W ramach PROW 2014-2020 (do 31.10.
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implemented projects) and of the sewage system with waste
water treatment plants (1,302 projects), construction or mod-
ernisation of landfills (25 projects) and the use of local, renew-
able energy sources (38 projects). For the implementation of
those environment-oriented investments, it has paid more
than PLN 1.3 billion in total.

After joining the European Union in 2004, Poland was giv-
en a possibility of much greater support for the environmen-
tal protection and development of organic farming. The funds
for this purpose were from budgets of the EU programmes
supporting the agricultural and rural development. These
were, respectively: Rural Development Plan (RDP) for 2004-
2006, Rural Development Programme (RDP) for 2007-2013
and currently implemented Rural Development Programme
(RDP) for 2014-2020.

As part of the RDP, support for the development of organic
farming was implemented mainly under Package 2 Organic
farming, which under the RDP 2004-2006 was a component of
the Measure 4 Supporting agri-environmental projects and im-
provement in animal welfare, and under the RDP 2007-2013 — of
the Measure 214 Agri-environmental programme (Agri-environ-
mental payments). Under the RDP 2014-2020, organic farming
was given the status of the independent measure (M 11), with
a planned budget of about PLN 3 billion, including about PLN
1.9 billion from the EAFRD fund. The objective of this measure
is to support voluntary commitments of farmers who oblige
to maintain or put into practice the production methods laid
down in the legislation on organic farming. Payment is granted
annually for the period of the 5-year-long organic commitment.

For supporting organic farming under the RDP 2004-2006,
20.3 thousand applications were submitted. On their basis, the
Agency issued 18.8 thousand decisions and implemented pay-
ments amounting to PLN 238.7 million for 9.1 thousand benefi-
ciaries, covering about 209 thousand ha with support. Based on
166.8 thousand applications submitted under the RDP 2007-
2013", the Agency issued 163.1 thousand decisions and imple-
mented payments amounting to PLN 2.6 billion for 34.9 thou-
sand beneficiaries, covering with support about 650 thousand
ha as part of new applications and 287 thousand ha as part of

Wsparcie wyptacone przez ARiMR na rolnictwo ekologiczne w ramach programéw rozwoju obszaréw wiejskich,
wg stanu na 31.10.2018 r., w min zt
Support paid by the ARMA for organic farming under the rural development programmes, as of 31.10.2018, in million PLN

RAZEM TOTAL
38mpze PLN 3.88LLON

* *
*, H o Ro
* - S
* [y ., (s JOGT-2013

[ -

PROW 2007-2013 26039
RDP 2007-2013 69%

PROW 2014-2020  952,7
RDP 2014-2020 25%

PROW 2004-2006  238,7
RDP 2004-2006 6%
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ZYWNOSC EKOLOGICZNA

Wsparcie wypfacone przez ARiMR na rolnictwo ekologiczne w ramach programoéw
rozwoju obszaréw wiejskich, wg stanu na 31.10.2018 r., wg wojewdédztw, w min zt
Support paid by the ARMA for organic farming under the rural development
programmes, as of 31.10.2018, by voivodeships, in million PLN

Dolnoslaskie
Kujawsko-Pomorskie
Lubelskie
Lubuskie
todzkie
Matopolskie
Mazowieckie
Opolskie
Podkarpackie
Podlaskie
Pomorskie
Slaskie
Swietokrzyskie
Warmirisko-Mazurskie
Wielkopolskie
Zachodniopomorskie
- PROW 2004-2006

RDP 2004-2006

.PROW 2007-2013
RDP 2007-2013

2018 r.) do ARIMR wptyneto 78,2 tys. wnioskdw. Agencja wyda-
fa 58,7 tys. decyzji oraz zrealizowata ptatnosci w kwocie okoto
1 mld zt dla 25,1 tys. beneficjentéw, obejmujac powierzchnie
259,2 tys. ha w ramach nowych wnioskéw oraz 343,6 tys. ha
w ramach kontynuacji z PROW 2007-2013.

Ogotem od akcesji Polski do UE na rolnictwo ekologiczne
ARIMR wyptacita 3,8 mld zt, w tym 2,9 mld zt z unijnego fun-
duszu EFRROW. Liderem w absorpgji srodkéw finansowych
na rolnictwo ekologiczne jest wojewddztwo zachodniopo-
morskie (816,3 mIn zt). Na drugim miejscu plasuje sie woje-
wodztwo warminsko-mazurskie (583,2 min zt). Wymienione
wojewddztwa posiadajg najwieksze w Polsce powierzchnie
ekologicznych uzytkéw rolnych (tacznie 39 proc.) i duzg licz-
be producentéw ekologicznych (4,2 tys. w woj. warmirisko-
mazurskim — 17,8 proc. ogoétu producentéw ekologicznych

PROW 2014-2020
RDP 2014-2020

the continuation from the RDP 2004-2006.
Under the RDP 2014-2020 (by 31.10.2018),
the Agency received 78.2 thousand appli-
cations. The Agency issued 58.7 thousand
decisions and implemented payments
amounting to about PLN 1 billion for 25.1
thousand beneficiaries, covering with sup-
port the area of 259.2 thousand ha as part
of new applications and 343.6 thousand
ha as part of the continuation from the
RDP 2007-2013.

In general, since the accession of Po-
land to the EU, the Agency has paid PLN
3.8 billion for organic farming, including
PLN 2.9 billion from the EAFRD funds. The
leader in absorbing financial resources for
organic farming is the Zachodniopomor-
skie Voivodeship (PLN 816.3 million). The
second place is occupied by the Warmirsko-Mazurskie Voivode-
ship (PLN 583.2 million). The above-mentioned voivodeships
have the largest areas of organic farmland in Poland (39% in
total) and the large number of organic producers (4.2 thousand
in the Warmirisko-Mazurskie Voivodeship — 17.8% of the total
number of organic producers and the first place in the country
and 2.7 thousand in the Zachodniopomorskie Voivodeship —
11.5%, third place)?.

Apart from payments for organic farming under the RDP
2007-2013 and 2014-2020, the ARMA supported and still sup-
ports the organic production, by handling applications and pay-

RAZEM
3,8mld zt

TOTAL
PLN 3.8 billion

816,3

ing financial resources for the development of organic process-
ing, dissemination of organic knowledge, share of organic prod-
ucts in quality systems, modernisation of farms implementing
organic projects and functioning of organic producer groups.

- OGOLE‘IVI OD DNIA AKCESJI DO KONCA PAZDZIERNIKA 2018 R., BEZPOSREDNIO NA DZIA-
% EANIA WSPIERAJACE PRODUKCJE EKOLQGICZNA,_ARIMR WYPLACIA PONAD 45 MEB"Zt S



i I miejsce w kraju oraz 2,7 tys. w woj. zachodniopomorskim
- 11,5 proc,, Il miejsce)?.

Poza ptatnosciami do rolnictwa ekologicznego, w ramach
PROW na lata 2007-2013 oraz 2014-2020, ARIMR wspierata
i nadal wspiera produkcje ekologiczna, obstugujac wnioski
i wyptacajac srodkifinansowe na rozwoj przetwaérstwa ekologicz-
nego, upowszechnianie wiedzy ekologicznej, udziat produktéw
ekologicznych w systemach jakosci, modernizacje gospodarstw,
realizujgcych przedsiewziecia ekologiczne oraz dziatanie grup
producentéw ekologicznych. W ramach wsparcia przetwérstwa,
106 przetwoércom produktéw ekologicznych, ARIMR wypfaci-
ta tacznie 252,9 min zt. Na szkolenia, upowszechniajace wiedze
z zakresu ekologii, w ktérych wzieto udziat 77 tys. oséb, Agencja
wydatkowata 23,7 mIn zt. Na modernizacje, ktéra obejmowata re-
alizacje przedsiewzie¢ ekologicznych, wypfacita 378,7 min zt dla
okoto 2,2 tys. gospodarstw.

Ogodtem, od dnia akcesji
do konca pazdziernika 2018
roku, bezposrednio na dzia-
tania, wspierajace produkcje
ekologiczng, ARIMR wypta-
cifa ponad 4,5 mld zt, w tym
ponad 3,4 mld zt z unijnego
funduszu EFRROW.

W ramach PROW 2014-
2020, oprécz realizacji dzia-
tania Rolnictwo ekologiczne,
ARIMR wspiera ten sektor
takze poprzez inne dziata-
niach, m.in.. System rolni-
ctwa ekologicznego, w tym
pomoc w podejmowaniu de-
cyzji o przystgpieniu do rolnictwa ekologicznego oraz pomoc
w realizacji rolnictwa ekologicznego, Restrukturyzacja matych
gospodarstw, Pomoc na rozpoczecie dziatalnosci gospodarczej
na rzecz rozwoju matych gospodarstw, Premie na rozpoczecie
dziatalnosci pozarolniczej, Modernizacja gospodarstw rolnych,
Tworzenie grup i organizacji producentdw.

Ponadto od 1 wrzesnia 2017 r. ARIMR wyptaca rowniez
srodki finansowe, w ramach delegowanego do KOWR mecha-
nizmu Wsparcie dziatari promocyjnych i informacyjnych na ryn-
kach wybranych produktéw rolnych, wspodffinasowanego z unij-
nego funduszu EFRG. Gtéwnym celem tego mechanizmu jest
wsparcie kampanii, ktére dostarczajag konsumentom wiedzy
na temat waloréw, specyficznych cech oraz jakosci produktow
rolno-spozywczych, w tym réwniez ekologicznych, wyprodu-
kowanych na terenie Unii Europejskiej, a tym samym wptywaja
na wzrost ich sprzedazy.

rolnictwo ekologiczne
organic farming
37954

84,3%

RAZEM TOTAL
45mldzt PLN 4.5 billion

"W obNIEsiENIU Do PROW 2007-2013 oraz PROW 2014-2020 LIcZBA WNIOSKOW
OBEJMUJE ZAROWNO WNIOSKI NOWE, JAK | KONTYNUACYNE.

2 DANE zA 2016 R. RAPORT O STANIE ROLNICTWA EKOLOGICZNEGO W POLSCE W LATACH
2015-2016, IJHARS, 2017 &.
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As part of support for processing, 106 processors of organic
products received from the ARMA PLN 252.9 million in total. For
training courses popularising knowledge on ecology, attended
by 77 thousand persons, the Agency spent PLN 23.7 million. For
modernisation, which included the implementation of organic
projects, it paid PLN 378.7 million for about 2.2 thousand farms.

In general, between the day of accession and 31.10.2018,
the ARMA paid more than PLN 4.5 billion, including more than
PLN 3.4 billion from the EAFRD fund, directly for the measures
supporting the organic production.

Under the RDP 2014-2020, in addition to implementing the
measure Organic farming, the ARMA supports this sector also
through other measures, inter alia, Organic farming system, in-
cluding assistance in making decisions on joining organic farm-
ing and assistance in implementing organic farming, Restruc-

Wsparcie wyptacone przez ARiMR na rozwdj produkcji ekologicznej w ramach programéw rozwoju
obszaréw wiejskich, wg stanu na 31.10.2018 r., wg rodzajéw wsparcia, w min zt
Support paid by the ARMA for organic farming under the rural development programmes, as of
31.10.2018, by types of support, in million PLN

przetworstwo ekologiczne
organic processing

2529

5,6%

upowszechnianie wiedzy
ekologicznej 23,7
popularisation of organic knowledge 0,5%

grupy producentéw
ekologicznych 05
organic producer groups  0,01%

systemy jakosci produktéw
ekologicznych 50,7
quality systems of organic products 1,1%

modernizacja gospodarstw realizujgcych
przedsiewziecia ekologiczne 3787
modernisation of farms implementing organic projects 8,4%

turing of small farms, Support for starting up the economic
activity for the development of small farms, Aid for starting up
the non-agricultural activity, Modernisation of farms, Creation
of producer groups and organisations.

Moreover, since 1 September 2017, the ARMA has been also
paying financial resources, as part of the mechanism Support for
promotional and information measures in markets of selected
agricultural products, delegated to the NASC and co-financed
from the EAGF fund. The major objective of this mechanism is to
support campaigns which provide consumers with knowledge
of values, specific features and quality of agri-food products, in-
cluding organic products, produced within the European Union,
and thus result in the increased sale of these products.

WitH RespecT TO THE RDP 2007-2013 anp RDP 2014-2020, THE NUMBER OF
APPLICATIONS INCLUDES BOTH NEW AND CONTINUATION APPLICATIONS.
2 DATA FOR 2016. REPORT ON THE STATE OF ORGANIC FARMING IN POLAND IN THE YEARS
2015-2016, IJHARS, 2017.

Texst @ By: Biuro PrAsowe/ARIMR B Pgess Orrice/ARMA
Zosecia B Protos By: FotoLia
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Pomorze i Kujawy od kuchni

The culinary side of Pomerania and Kuyavia

Polska to kraj bogactwa smakdw.

Kazdy z regiondw ma

Swoje przepisy na pyszne i niepowtarzalne potrawy. W ca-

tym kraju znajdziemy prawie 1,9 tys.
produktéw, oficjalnie zarejestrowa-
nych jako produkty tradycyjne. Ich
odkrywanie to fascynujgca podréz
nie tylko przez bogactwo sma-
kéw, ale takze przez lokalng kulture
i tradycje kulinarna. Produkty tra-
dycyjne to zywnos¢, ktorej jakosc¢
gwarantuje  wyjatkowa metoda
produkgcji. Wiele przepiséw ulegto
zapomnieniu, ale dzi$ sa odkrywa-
ne na nowo. Gospodynie w oparciu
o rodzinne przepisy, przekazywane
z pokolenia na pokolenie, do perfek-
cji opanowaty technike przyrzadza-
nia smakowitych potraw z wyko-
rzystaniem naturalnych produktéw
z wiasnych gospodarstwach rol-
nych. Niepowtarzalne smaki odnaj-
da na wsi zaréwno ci, ktorzy prefe-
rujg dania wegetarianskie, jak i mi-
fosnicy potraw miesnych. Naturalne
miody, ekologiczne dzemy, domo-
we konfitury, stodkie syropy i na-
lewki, przyrzadzane z owocow i ziot
z przydomowych ogrédkéw, a takze
swojskie kietbasy, wedzone szynki,
Swieze i dojrzewajace sery, to tyl-
ko czes¢ oferty kulinarnej polskiej
wsi. W bogactwie polskiej kuchni
mozna odnaleZ¢ tradycje kulinarne
roznych narodéw, zamieszkujacych
nasz kraj.

Zapraszamy do podrézy ku-
linarnej po Polsce. To dobry czas
na wybranie miejsca na odpoczy-
nek zaréwno weekendowy, jak
i nieco dtuzszy. Sprzyjaja temu
okolicznosci  przyrody. Wiosna

SMAZONE PLACKI B FRIED PANCAKES

ZUPA SZCZAWIOWA m SORREL SOUP

rozkwitta juz petniag soczystych koloréw, a gospodarstwa

agroturystyczne i szlaki wedrowne
cie nowych turystow.

26| 555

gotowe s3 na przyje-

oland is a country of richness of flavours. Each of the
regions has its recipes for delicious and unique dishes.

There are almost 1.9 thousand
products in the entire country
officially registered as traditional
products. Discovering them is a
fascinating journey not only be-
cause of the richness of flavours,
but also due to the local culture
and culinary tradition. Traditional
products is food the quality of
which is guaranteed by a unique
production method. Many reci-
pes have been forgotten, but to-
day they are being rediscovered.
Based on family recipes, passed on
from one generation to the next,
housewives have mastered the
technique of making tasty dishes
using natural products from their
own farms. Both those who prefer
vegetarian dishes and lovers of
meat dishes will find unique fla-
vours in the countryside. Natural
honey, organic jams, home-made
preserves, sweet syrups and li-
queurs made of fruit and herbs
from home gardens, as well as
sausages, smoked hams, fresh and
ripening cheese — this is only part
of the culinary offer of the Polish
countryside. You can find culinary
traditions of different nations in-
habiting our country in the rich-
ness of Polish cuisine.

We invite you to a culinary
journey around Poland. Itis a good
time to choose a place to rest both
at weekend and for a bit longer
time. Natural circumstances are
conducive to this. Spring has al-

ready blossomed with the fullness of juicy colours, and agri-
tourism farms and hiking trails are ready to welcome new



Tym razem nie bedzie to podréz po ciekawych zakat-
kach historycznych i pieknych dolinach, réwninach czy gé-
rach. Pora sprawdzi¢, co ciekawego kryje sie w regionalnej
kuchni polskiej.

Rolmopsy i ruchanki

Nasza kulinarng przygode zaczniemy od pétnocnych te-
renéw Polski, od Pomorza. To najdalej na pdétnoc wysunieta
czes¢ Polski. Urozmaicony krajobraz regionu, zdominowany
jest tu przez formy polodowcowe - moreny i jeziora. Wzdtuz
morza ciggnie sie pas
pobrzezny, porozcina-
ny dolinami rzeczny-
mi. Pomorze Gdanskie
i wschodnig czes¢ Po-
morza  Zachodniego
zamieszkuja Kaszu-
bi. To silnie zwigzana
Z morzem grupa et-
niczna, wywodzaca sie
od wschodniej grupy
zachodniostowian-
skich plemion pomor-
skich.  Posiadajag  oni
bogate  dziedzictwo,
a jednym z jego ele-
mentéw jest kuchnia
kaszubska, ktéra wyko-
rzystuje bogactwo morz i jezior. Nie moze zatem by¢ kuchni
regionalnej bez ryb. Duze ich ilosci byty zasalane w beczkach
na zime, natomiast mniejsze zasmazane na biezaco. W zad-
nym innym regionie Polski nie ceni sie, tak jak tu, $ledzia. Na
szczegdlng uwage zastuguje ,hylyng opiekany z cebulg’, czyli
$ledz po kaszubsku. Swietnie spetnia role przystawki. Swiezy,
stodko-kwasny smak doskonale zaostrza apetyt na kolejne
dania. A jedli kto$ nie przepada za smazonym $ledziem, to do-
brym wyborem beda rolmopsy ze $ledzia battyckiego w zale-
wie stodko-kwasniej. To pfat sledziowy, zawiniety wokét stupka
kwaszonego ogorka. Ptat ryby smarowany jest najpierw ostrg
musztarda, na ktorg uktadany jest kawatek cebuli i ogorka,
a wszystko to posypywane zostaje swiezo zmielonym pieprzem
i zawijane. Takie zawinigtko spinane jest patyczkiem i zalewane
mieszanka octu, wody, cukru z dodatkiem soli i gorczycy.

Dla kuchni tego regionu charakterystyczne sg zupy bardzo
syte i pozywne. Przyktadem moze by¢ oczywiscie zupa rybna
po kaszubsku. To prawdopodobnie najprostsza w przygotowa-
niu zupa rybna na swiecie. Jej wykonanie nie zajmuje wiecej
niz 30 minut. Przygotowuije sie ja poprzez pofaczenie rybnych
filetéw, Smietany z odrobing zdftka i octu. Moze wystepowac
jednak takze w bogatym wariancie z duza iloscig warzyw.

Poczatkowo kuchnia kaszubska byfa uboga, a ludzie kar-
mili sie tym, co mieli pod reka i z czego zyli. Zaleznie od pory
roku do przygotowania zupy wykorzystywano produkty z pol,

RoLmorsy m RoLLmors
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This time it will not be a journey through interesting his-
torical corners and beautiful valleys, plains or mountains. It is
time to check what secrets regional Polish cuisine is keeping.

Rollmops and ruchanki
We will begin our culinary adventure from the northern
areas of Poland, from Pomerania (Pomorze). It is the north-
ernmost part of Poland. Diversified landscape of the region is
dominated here by post-glacial forms — moraines and lakes.
The coastal belt cut by river valleys stretches along the sea.

Pomorze  Gdanskie
and east part of
Western Pomerania

is inhabited by the
Kashubians. It is an
ethnic group strong-
ly related to the sea,
originating from the
eastern group of
West Slavic Pomera-
nian tribes. They
have a rich heritage,
and one of its ele-
ments is the Kashu-
bian cuisine which
uses the richness of
the seas and lakes.
Therefore,  regional
cuisine cannot exist without fish. Large quantities of them
were salted in barrels for the winter, while smaller ones were
fried on a regular basis. In no other region of Poland is her-
ring valued as much as here. “Fried hylyng with onions," that
is, the Kashubian herring is particularly worthy of notice. It
works great as a starter. Fresh, sweet and sour taste will per-
fectly whet your appetite for more dishes. And if someone
does not like fried herring, a good choice will be the roll-
mops made of Baltic herring in the sweet and sour marinade.
Itis a piece of herring rolled around a stake of dill pickle. First,
hot mustard is spread on the piece of fish, then a piece of
onion and pickle is placed on it, and everything is sprinkled
with freshly ground pepper and rolled. Such a bundle is se-
cured with a toothpick and a mixture of vinegar, water, sugar
with the addition of salt and mustard seeds is poured over it.

The cuisine of this region is characterised by very nour-
ishing and nutritious soups. An example is of course Kashu-
bian fish soup. This is probably the simplest fish soup to pre-
pare in the world. It takes no more than 30 minutes to make
it. It is prepared by combining fish fillets, cream with a little
yolk and vinegar. However, there is also a rich variation with
a lot of vegetables.

Initially, the Kashubian cuisine was poor, and people fed
on what they had at hand and what they lived on. Depend-
ing on the season, products from fields, gardens and forests
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ogrodoéw oraz laséw. Gotowano je z miesa, podrobdw, kosci,
ryb i owocdw, zabielajac mlekiem, maslanka lub $mietang,
pochodzaca z wiasnego gospodarstwa.

Delektujac sie kuchnig tego regionu, nie mozna zapo-
mnie¢ o regionalnym smakotyku - ruchankach, czyli sma-
zonych placuszkach drozdzowych. Pierwotnie robione byty
z kawatkow ciasta chlebowego, smazonego w ttuszczu. Poz-
niej zaczeto przygotowywac je w delikatniejszej wersji z maki
pszennej, bez zakwasu, za to na drozdzach.

Czarna polewka

Na potudnie od Pomorza rozciagaja sie Kujawy. To re-
gion o bardzo dobrym rolnictwie. W kuchni tego regionu
nie brakuje takze, z racji bliskosci jezior i rzek, ryb stodko-
wodnych. Historycznie jednak kuchnia kujawska opierata
sie w duzej mierze na hodowa-
nym w przydomowych zagro-
dach drobiu, gtéwnie kaczkach
i gesiach. Na chtopskich stofach
od wiekdéw popularne byty zupy.
Na przednéwku gospodynie
czesto wykorzystywaty dary dzi-
kiej przyrody. Jednym z nich byt
szczaw. Na bazie wywaru roso-
towego przygotowywano zupe
szczawiowg. Szczaw nadawat
jej ciemnozielony kolor i kwa-
skowaty smak. Zwykle zupa ta
podawana byta z ziemniakami
i gotowanym na twardo jajkiem.
Czasami dodawano do niej $mie-
tane.

Jedng z najbardziej tradycyj-
nych kujawskich zup jest czernina
z kaczki. Zupa ta zwana tez czarng
polewka to esencjonalny rosot za-
prawiany kacza krwia. Znalazta on
swoje miejsce w polskiej tradycji
i kulturze. Jej ciemny kolor powo-
dowat, ze byfa traktowana jak sym-
bol odrzucenia. Jesli chtopakowi, zabiegajagcemu o reke dziew-
czyny, podano czarng polewke, oznaczato to, ze nie miat on juz
czego szuka¢ w tym domu.

Przy szczegdlnych okazjach w kujawskich domach po-
jawiaty sie specjalne potrawy. Na przyktad w Wielkanoc nie
mogto zabrakna¢ na stole szynki z koscig, pieczonej na roznie,
a nastepnie zaparzanej.

W kuchni tego regionu popularne sg tez kluski ziemnia-
czane, kompoty z suszonych owocéw i drozdzowe ciasta.

Polska to kraj wptywu wielu tradycji kulinarnych, dlatego
nasza narodowga kuchnie cechuje réznorodnosc¢ regionalnych
potraw i bogactwo smakdw. To prawdziwa uczta dla poszuku-
jacych nowych wrazen.

S5l

SLEDZ OPIEKANY ® FRIED HERRING

were used to prepare the soup. It was cooked from meat, of-
fal, bones, fish and fruit, with the addition of milk, buttermilk
or cream from own farm.

When savouring the cuisine of this region, you cannot
forget about the regional delicacy - ruchanki, that is, fried
yeast pancakes. Originally they were made from pieces of
bread dough fried in fat. Later, they began to be prepared
in a more delicate version of wheat flour, without leaven,
but on yeast.

Animal blood soup

Kuyavia (Kujawy) stretches south of Pomerania. It is a region
with very good agriculture. The cuisine of this region is also not
lacking freshwater fish due to the proximity of lakes and rivers.
However, historically, Kuyavian cuisine was based largely on
poultry, mainly ducks and geese,
kept in pens next to the house.
Soups have been popular on
peasant tables for centuries. Before
the harvest, the housewives often
used the bounties of wild nature.
One of them was sorrel. Sorrel
soup was prepared on the basis of
a broth. Sorrel gave it a dark green
colour and sour taste. Usually, this
soup was served with potatoes
and a hard-boiled egg. Some-
times, cream was added to it.

One of the most traditional
Kuyavian soups is duck blood
soup. This soup, called czarna
polewka, is an essential broth
leavened with duck blood. It has
found its place in Polish tradition
and culture. Due to its dark col-
our, it was treated as a symbol
of rejection. If a boy making ad-
vances to a girl was served the
blood soup, it meant that he had
nothing to look for in this house.

On special occasions, special dishes appeared in the
Kuyavian houses. For example, during Easter, there must
have always been a bone-in ham roasted on a spit and then
scalded on the table.

Potato dumpling, dried fruit compotes and yeast dough
are also popular in the cuisine of this region.

Poland is a country influenced by many culinary tradi-
tions which is why our national cuisine is characterised by
a variety of regional dishes and a richness of flavours. It is
a real treat for those seeking new sensations.

Texst M By:  DAriusz Mamiski/MRIRW B MinisTrRY OF AGRICULTURE AND
RuRAL DEVELOPMENT
Zosecia B Proros By: Fotoua
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Taste of diplomacy

POLSKA WOLOWINA | DROB KROLOWALY NA STOLACH PODCZAS SPOTKANIA
PRZEDSTAWICIELI AMBASAD ZAGRANICZNYCH, MIESZCZACYCH SIE W POLSCE =
POLISH BEEF AND POULTRY DOMINATED THE TABLES DURING THE MEETING OF
THE REPRESENTATIVES OF FOREIGN EMBASSIES LOCATED IN POLAND

Spotkanie, zorganizowane przez Zwigzek Polskie Mieso, byto
okazja do dyskusji i degustacji, do rozmdw o polskiej zywnosci
i mozliwosciach wspdtpracy.

Dyplomaci, uczestniczacy w spotkaniu, skosztowali potraw,
inspirowanych polska kuchnia. Menu, przygotowane przez szefa
kuchni Konrada Kuzyke, skfadato sie z: marynowanej piersi kaczki
podanej na zakaske, wielkopolskich pampuchdéw z miesem wo-
fowym, consome wotowo-drobiowego, dania gtéwnego w po-
staci krokieta z miesem kaczki i pierozka z gesing, a takze ciasta
czekoladowego na deser.

Zagraniczni goscie mieli takze okazje wzig¢ udziat we wspdl-
nym gotowaniu. Szefowie kuchni, obecni podczas tego wyda-
rzenia, stuzyli pomoca i profesjonalng wiedza. Najwiecej emodiji
wzbudzito danie z wotowing. Wszyscy goscie chcieli je sprébo-
wac i nauczy¢ sie prawidtowego smazenia stekdw.

Zapytatam uczestnikéw spotkania o ich wrazenia z tej nie-
codziennej okazji sprawdzenia sie w kuchni pod okiem pro-
fesjonalistow. Poprositam takze o to, aby podzielili sie swoimi
doswiadczeniami, zwigzanymi z polska zywnoscia i opiniami
na temat jej jakosci.

UCZESTNICY WARSZTATOW, ZORGANIZOWANYCH PRZEZ\ ZWIAZEK POLSKIE MIESO
m PARTICIPANTS IN THE WORKSHOP ORGANISED BY THE POLISH MEAT ASSOCIATION

he meeting organised by the Polish Meat Association was

an opportunity for discussions and tastings and for talks
about Polish food and cooperation possibilities.

The diplomats participating in the meeting tried dishes
inspired by Polish cuisine. The menu, prepared by chef Kon-
rad Kuzyka, was composed of: marinated duck breast served
as an appetizer, steamed buns of Wielkopolska with beef,
beef and poultry consommé, main course - sous vide duck
croquet and dumpling with goose meat as well as chocolate
cake for dessert.

The foreign guests also had an opportunity to participate in
joint cooking. The chefs, present during this event, offered their
help and professional knowledge. The greatest emotions were
raised by the dish with beef. All guests wanted to taste it and to
learn how to fry steaks properly.

| asked the meeting participants about their impressions
on this unusual opportunity to check their cooking skills un-
der the watchful eye of the professionals. I also asked them for
sharing their experience related to Polish food and opinions
on its quality.




POZNA] POLSKA ZYWNOSC

Businnes Finland, Piotr Hajdecki:

Przyrzadzatem safatke z wotowing. Ja rzadko gotuje, wiec dzisiejsze war-
sztaty byty dla mnie nowym doswiadczeniem i sporo sie nauczytem. Zasko-
czyto mnie to, ze tak szybko przyrzadza sie steki wotowe.

Businnes Finland, Piotr Hajdecki:

| prepared a salad with beef. | rarely cook so today’s workshop was a new
experience for me and | learnt a lot. | was surprised by the fact that beef steaks
can be prepared so quickly.

STEK WOROWY = BEEF STEAK

Lt
. .{ Ambasada Chin, First Secretary Hao Wang:
. Przygotowatem stek wedtug instrukgji szefa kuchni. Bardzo mi sie to po-
- "~ dobato, gdyz poznatem zasady smazenia dobrych stekéw. To byto ciekawe
doswiadczenie i mysle, ze poszto mi dobrze.

Jakos¢ polskiego miesa oceniam wysoko, zwtaszcza drobiu, ale moim ulu-
+ bionym polskim produktem jest mleko i jego przetwory. W Polsce jest wiele
rodzajéw seréw, z ktérych mozna wybierac. Polskie mleko jest bardzo odzyw-

cze i zdrowe, réwniez dostepne jest w wielu rodzajach.

Embassy of China, First Secretary Hao Wang:

| prepared a steak according to the chef’s instructions. | liked it very much,
as | learnt the rules of frying good steaks. It was an interesting experience and
| think I did well.

For me, the quality of Polish meat, particularly poultry, is very high, but
my favourite Polish product is milk and its products. In Poland, there are many
kinds of cheese we can choose from. Polish milk is very nutritive and healthy
and also many kinds of it are available.

- WIELKOPOLSKIE PAMPUCHY Z DEUGO PIECZONA WOrOWINA, DEMI GLACE, POPCORN Z GRYKI STEAMED BUNS OF

e WIELKOPOLSKA (\"/\(v'f’U(,H‘() WITH LONG-ROASTED BEEF, DEMI GLACE AND POPPED BUCKWHEA

Attaché ds. rolnych Ambasady Wegier Istvan Jancsoé:

Bardzo podobato mi sie to, ze mielismy dzisiaj okazje przygotowywac pol-
skie mieso. Ja czasami réwniez gotuje, wiec byta to dobra okazja, aby dowie-
dzie¢ sie kilku nowych rzeczy o metodach gotowania, szczegdlnie o tym, jak
przyrzadza¢ wotowine.

Polskie produkty spozywcze majg bardzo wysoka jakos¢, maja tez duzy
potencjat na przysztos¢. Ja szczegodlnie lubie polskie warzywa za ich Swiezos¢
i smak. Uwazam, ze polskie mieso wotowe jest wysokiej jakosci i daje wiele moz-
liwosci przyrzadzania.

Attaché for agricultural matters of the Embassy of Hungary, Istvan Jancsé:

| liked the fact that today we had an opportunity to prepare Polish meat.
| sometimes cook, so it was a good occasion to learn a few new things about
cooking method, in particular, how to prepare beef.

Polish food products are of very high quality, they also have a great poten-
tial for the future. In particular, | like Polish vegetables for their freshness and

taste. | think that Polish beef is of high quality and gives us many possibilities as CIASTKO CZEKOLADOWE Z CYTRUSAMI | ZABAJONE Z LOKAL-
q o NEGO CYDRU = CHOCOLATE CAKE WITH CITRUS AND LOCAL
to its preparation.

CIDER ZABAGLIONE
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Ambasador Malezji Chitra Devi Ramiah:

Przygotowywatam satatke z kurczakiem. Takiej nigdy nie przyrzadzatam,
mam wiec nowy przepis do wykorzystania w mojej kuchni. To byfo bardzo cie-
kawe doswiadczenie, satatka wyszta bardzo dobra i wyglada pieknie, kolorowo.

Polskie produkty zywnosciowe sa pyszne. Czesto jem polski dréb oraz wa-
rzywa. Jednak najbardziej lubie polskie produkty mleczne: sery, Smietane i mle-
ko. Uwielbiam tez polskie ciasta i ciasteczka, sa przepyszne. Natomiast méj maz
bardzo lubi polska kaczke, a takze wotowine.

Ambassador of Malaysia Chitra Devi Ramiah:

| prepared a salad with chicken. | have never made such a salad so | have
anew recipe to try. It was a very interesting experience, the salad was very good
and looks great, colourful.

Polish food products are delicious. | often eat Polish poultry and vegetables.
But what | like most, are Polish dairy products: cheese, cream and milk. | also love
Polish cakes and cookies, they are excellent. On the other hand, my husband

MARYNOWANA PIERS KACZKI, MUSZTARDA JABEKOWA, PIANA )
loves Polish duck and beef.

Z JABLEK GROJECKICH, PIKLOWANE JABEKA ® MARINATED DUCK
BREAST, APPLE MUSTARD, GROJEC APPLE MOUSSE, PICKLED

APPLES TexsT M By: ReNaTA Kania/MRIRW B MARD, Zosecia B ProTos By: RENATA KANIA

A OWH ZEFA KUCHNI m LAST INSTR
IMSELH il |2
il

SAEATKA Z WOLOWINA PRZYGOTOWANA PODCZAS WARSZTATOW SALAD WITH BEEF A TU PREZENTACJA SALATKI Z KURCZAKIEM = AND HERE WE PRESENT SALAD WITH
PRESENTED DURING THE WORKSHOP CHICKEN
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Smacznie w Dubaju
Tasty in Dubai
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MINISTER ROLNICTWA J.K. ARDANOWSKI PRZEDSTAWIA KOMISARZOWI P. HOGANOWI POLSKA
OFERTE TARGOWA ® MINISTER OF AGRICULTURE, J. K. ARDANOWSKI, PRESENTS COMMIS=
SIONER P. HOGAN WITH THE POLISH TRADE FAIR OFFER

MiNISTER J.K. ARDANOWSKI Z POLSKIMI WYSTAWCAMI = MINISTER J. K. ARDANOWSKI WITH
THE POLISH EXHIBITORS

MinisTeR J.K. ARDANOWSKI Z MIN. MARIAM AL MHEIRI
MiNisTer J. K. ARpaNOwsKI wiTH MINISTER MARIAM AL MHEIRI




OTWARCIE POLSKIEGO STOISKA ® OPENING OF THE POLISH STAND
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Bitki wotowe z kasza, racuchy z jabtkami, placuszki z dyni, pie-
rogi z gesing to tradycyjne polskie smaki, ktére mogli po-
zna¢, odwiedzajacy nasze stoisko, zorganizowane na targach
Gulfood w Dubaju. Targi te to jedno z najwiekszych wydarzen
branzy spozywczej na swiecie. Przyciagaja one firmy z catego
Potwyspu Arabskiego, a takze z Indii oraz krajow Afryki.

Podczas tegorocznej 24. edycji polskie firmy prezentowaty
swoje oferty pod hastem ,Poland tastes good” Przedstawia-
ny byt szeroki wachlarz produktow mleczarskich, miesnych,
a takze stodyczy. To wiasnie polskie produkty cieszg sie tam
najwiekszym zainteresowaniem. Wystawiany byt bogaty asor-
tyment: cukierki, ciastka, czekolada, batony, zbozowe przekaski,
a takze soki, napoje, miody, mieso, produkty mleczarskie, ro-
sliny straczkowe, innowacyjne jadalne naczynia jednorazowe
z otrab pszennych.

Otwarcia polskiego stoiska dokonat minister rolnictwa
i rozwoju wsi Jan Krzysztof Ardanowski, ktéry podkreslit, ze
polska oferta jest doskonale dostosowana do wymagan emi-
rackiego rynku.

— Obecnos¢ prawie 60 wystawcow z Polski Swiadczy o du-
zym zainteresowaniu polskiego biznesu rynkami krajow regio-
nu — podkreslit minister Ardanowski.

Na naszym stoisku prowadzone byty rozmowy z poten-
cjalnymi partnerami handlowymi oraz przedstawicielami insty-
tucji rzadowych Zjednoczonych Emiratow Arabskich. Gos¢mi
polskiego stoiska byli takze minister gospodarki ZEA Sultan Bin
Saeed Al Mansoori, minister stanu ds. bezpieczenstwa zywno-
$ci tego kraju Mariam bint Mohammed Saeed Hareb Al Mehairi,
oraz komisarz ds. rolnictwa i rozwoju obszaréw wiejskich Komi-
sji Europejskiej Phil Hogan.

Polska odnotowuje dodatnie saldo wymiany handlowej
artykutami rolno-spozywczymi ze Zjednoczonymi Emiratami
Arabskimi. Wartos¢ eksportu towardéw rolno-spozywczych do
tego kraju wyniosta w ubiegtym roku ok. 60 min euro. Na pod-
stawie dotychczasowej wspotpracy, wynikéw w handlu, a tak-
Ze zainteresowania przedsiebiorcow, rynek ZEA oceniany jest
w Polsce jako perspektywiczny dla przedsiebiorcow sektora
rolno-spozywczego.
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Beef cutlets with groats, fritters with apples, pumpkin pan-
cakes, goose dumplings are traditional Polish flavours which
those visiting our stand organised at the Gulfood fair in Dubai
could taste. This fair is one of the largest events in the food in-
dustryin the world. It attracts companies from the entire Arabian
Peninsula, as well as from India and countries of Africa.

During this year's 24th edition, Polish companies present-
ed their offers under the slogan “Poland tastes good!” A wide
range of dairy and meat products as well as sweets were pre-
sented. These Polish products enjoy the greatest interest there.
The offer included a wide range of cookies, cakes, chocolate,
candy bars, cereal snacks, as well asjuices, drinks, honey, meat,
dairy products, legumes, innovative edible disposable table-
ware made of wheat bran.

The Polish stand was opened by Minister of Agriculture
and Rural Development, Jan Krzysztof Ardanowski, who em-
phasised that the Polish offer is perfectly adapted to the re-
quirements of the Emirate market.

“The presence of nearly 60 exhibitors from Poland proves
great interest of Polish business in the markets of the region’s
countries;"Minister Ardanowski pointed out.

At our stand, talks were held with potential trade partners
and representatives of government agencies of the United
Arab Emirates. Guests of the Polish stand were also Minister of
Economy of the UAE, Sultan Bin Saeed Al Mansoori, Minister of
State for Food Security of that country, Mariam bint Moham-
med Saeed Hareb Al Mehairi, and European Commissioner for
Agriculture and Rural Development, Phil Hogan.

Poland has a positive balance of trade in agri-food prod-
ucts with the United Arab Emirates. Last year, the value of
export of agri-food products to this country amounted to ap-
prox. EUR 60 million. Based on the current cooperation, results
in trade as well as the interest of entrepreneurs, the UAE market
is assessed in Poland as a perspective for entrepreneurs in the
agri-food sector.

Texst M By: Biuro PrRAsowe/MRIRW B Pgess Orrice/MARD
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Zielony Tydzien w Berlinie
Green Week in Berlin

Po raz osiemdziesigty czwarty odbyty sie w Berlinie $wiatowe
targi zywnosci, rolnictwa i ogrodnictwa ,Zielony Tydziery'
Prezentowana na nich byta bogata, miedzynarodowa oferta ar-
tykutdw spozywczych, zwtaszcza specjalnosci regionalne, arty-
kuty ekologiczne oraz luksusowe. W targach wzieto udziat ponad
1700 wystawcdw z okoto 65 krajow. — Dlatego nie mozna w tych
dniach nie by¢ w Berlinie i dlatego przyjezdza tutaj silna ekipa
z Polski — powiedziat, uczestniczacy w targach, minister Jan
Krzysztof Ardanowski.

W Berlinie prezentowalismy nasze atuty, site naszej produkgji
rolnej, nasza zywnos¢, jak wysoka ma ona jakos¢ i jak dynamicz-
nie rozwijamy eksport.

Polskie wystapienie na targach ,Zielony Tydzier” odbywa-
fo sie pod hastem ,Polska smakuje” Swoja oferte na stoiskach
z wojewddztw: dolnoslaskiego, kujawsko-pomorskiego i wielko-

W

For the 84th time, the “Green Week" global food, agriculture
and horticulture fair was held in Berlin. During this fair,
a rich, international offer of food products was presented, in
particular, regional specialties, organic and luxury products.
The fair was attended by more than 1,700 exhibitors from
about 65 countries. — Therefore, it is impossible not to be in
Berlin on these days and the strong group from Poland comes
here — said Minister Jan Krzysztof Ardanowski, who took part
in the fair.

In Berlin, we presented our assets, the power of our agri-
cultural production, our food, its high quality and how dynami-
cally our export develops.

The Polish presence at the “Green Week"fair was held under
the banner“Poland Tastes Good". 65 companies presented their
offer at the stands from the Dolnoslgskie, Kujawsko-Pomorskie
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polskiego oraz w ramach stoiska Krajowego Osrodka Wsparcia
Rolnictwa prezentowato 65 firm.

Uczestnictwo w targach byto dobra okazjg do nawigzywania
i podtrzymywania miedzynarodowych kontaktow handlowych.

Eksport polskich artykutow spozywczych osiagnat w ub. roku
wartos¢ ok 30 mld euro, z czego ok. 80 proc. stanowi sprzedaz
do krajow Unii Europejskiej. Wazne sg kontakty z rynkiem nie-
mieckim. To w dalszym ciagu jest dla nas najwazniejszy rynek,
na ktory trafia wiekszos¢ produktow wysytanych do UE. Na rynek
niemiecki sprzedajemy m.in. ryby, mieso drobiowe, produkty
mleczarskie, soki owocowe, chleb, ciasta i ciasteczka, a takze cze-
kolady i inne stodycze. Niewatpliwe polskie hity eksportowe na
rynku niemieckim to gesina i jesiotr.

Podczas targéw Organizacja Producentow Ryb Jesiotrowa-
tych, wspdlnie z Ministerstwem Gospodarki Morskiej i Zeglugi
Srodladowe), przy wspétpracy z instytutami naukowymi, zorga-
nizowata konferencje, podczas ktérej analizowano szanse wzro-
stu spozycia zdrowych ryb z polskich wod. Podkreslano podczas
niej $cisty zwiazek akwendw srodladowych i akwakultury z rol-
nictwem.

Wizyte na targach ,Zielony Tydziert" w Berlinie minister Arda-
nowski wykorzystat do nawigzania kontaktow miedzynarodo-
wych, podczas ktérych rozmawiat o mozliwosciach pozyskiwa-
nia nowych rynkéw zbytu dla polskich produktéw, o zwiekszeniu
eksportu na dotychczasowe rynki, a takze o wspdtpracy eksper-
ckiej i doradczej.

Juz w dniu otwarcia targéw minister Ardanowski rozmawiat
z komisarzem Philem Hoganem oraz z federalng minister wyzy-
wienia i rolnictwa Niemiec Julig Klockner.

Kolejne dwa dni pobytu w Berlinie takze wypetnione byty
spotkaniami bilateralnymi m.in. z ministrem polityki rolnej i go-
spodarki zywnosciowej Ukrainy Maksymem Martyniukiem, mini-
strem rolnictwa Gruzji Levanem Davitashvili, ministrem rolnictwa
i rozwoju wsi Rumunii Petre Daea. Ich gtéwne tematy to: wymia-
na handlowa towarami rolno-spozywczymi, zwalczanie afry-
kanskiego pomoru swiri i innych chordb zwalczanych z urzedu.
Z ministrem rolnictwa Republiki Litewskiej Giedriusem Surp-
lysem uzgadniano formy zaostrzenia technicznych wymagan
kontrolnych i usprawnienia mechanizméw wymiany informacji
miedzy Litwa a Polska.

Z komisarzem UE ds. zdrowia i bezpieczerstwa zywnosci
Vytenisem Andriukaitisem, a takze z dyrektorem generalnym DG
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and Wielkopolskie Voivodeships as well as at the stand of the
National Support Centre for Agriculture.

Participation in the fair was a great opportunity to establish
and maintain international trading contacts.

Last year, the export of Polish food products amounted to
about EUR 30 billion, of which about 80% accounted for sale
to the European Union countries. Contacts with the German
market are essential. Still, this is the most important market for
us, to which we send most products exported to the EU. To the
German market, we sell, inter alia, fish, poultry meat, milk prod-
ucts, fruit juices, bread, cakes and cookies as well as chocolate
and other sweets. Undoubtedly, Polish export hits in the Ger-
man market are goosemeat and sturgeon.

During the fair, the Sturgeon Fish Producers Organisation,
along with the Ministry of Maritime Economy and Inland Navi-
gation, in cooperation with scientific institutes, organised a
conference, at which they analysed the growth opportunities
of the consumption of healthy fish from Polish waters. At the
conference, the close relationship of inland water regions and
aquaculture with agriculture was highlighted.

Minister Ardanowski used the visit to the “Green Week” fair
for establishing international contacts, during which he talked
about possibilities of acquiring new outlet markets for Polish
products, increasing the export to the existing markets and
about expert and advisory cooperation.

As early as on the day of opening the fair, Minister Ar-
danowski talked with Commissioner Phil Hogan and with
Federal Minister of Food and Agriculture of Germany, Julia
Klockner.

Another two days of the stay in Berlin were full of bilat-
eral meetings, inter alia, with Minister of Agricultural Policy and
Food Economy of Ukraine, Maxim Martyniuk, Minister of Agri-
culture of Georgia, Levan Davitashvili, Minister of Agriculture
and Rural Development of Romania, Petre Daea. Their main
topics were: trade in agri-food products, fight with African
swine fever and other diseases eradicated ex officio. The forms
of strengthening technical control requirements and stream-
lining information exchange mechanisms between Lithuania
and Poland were agreed with Minister of Agriculture of Lithua-
nia, Giedrius Surplys.

With EU Commissioner for Health and Food Safety, Viytenis
Andriukaitis, and with DG AGRI Director-General, Jerzy Plewa,
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Agri Jerzym Plewa mister Ardanowski omawiat kwestie, dotyczace
przysztosciWspdlnej Polityki Rolnej oraz handlu i promocdji zywnosci.
Podczas spotkania z wiceministrem rolnictwa ChRL Qu Don-
gyu rozmawiano o relacjach dwustronnych w dziedzinie rolni-
ctwa. Minister Ardanowski informowat o planowanym w 2019 r.
posiedzeniu w Polsce polsko-chiriskiej grupy roboczej w dzie-
dzinie rolnictwa. Podkreslit réwniez, ze oczekujemy rozszerzenia
mozliwosci eksportu drobiu o dalsze zaktady drobiarskie.

Dobrg okazjg do miedzynarodowych rozméw byto takze
Globalne Forum Zywnosci i Rolnictwa, w ktorym uczestniczy-
fo 74 szeféw resortéw rolnictwa z catego Swiata. Takie wspdlne
spotkania ministrow rolnictwa, ktorzy przyjezdzaja do Berlina na
,Zielony Tydzier" organizowane sg co roku. Tegoroczna, juz je-
denasta konferencja poswiecona byta omdwieniu tematu rolni-
ctwa cyfrowego oraz inteligentnym rozwigzaniom dla przyszto-
4ci rolnictwa. Uczestniczyli w niej takze przedstawiciele Banku
Swiatowego, Swiatowej Organizacji Handlu (WTO), Organizadji
Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa
(FAO), Miedzynarodowego Funduszu Rozwoju Rolnictwa (IFAD),
Inwestycyjnego Banku Afryki i wielu innych organizadji.

— Robotyzacja, informatyzacja rolnictwa i to wszystko co na-
zywa sie rolnictwem precyzyjnym jest zjawiskiem potrzebnym
i nieuchronnym. Jezeli $wiat sie zmienia i idzie z postepem, nasz
kraj nie moze sta¢ z tytu — powiedziat polski minister rolnictwa
i dodat, Zze nasz kraj chce by¢ liderem tych zmian.

W ramach konferencji minister Ardanowski uczestniczyt
w sekdji pt. ,Zmiany strukturalne w rolnictwie i na obszarach
wiejskich’, podczas ktérej przypomniat, Ze obecnie okoto 45 proc.
ludnosci swiata zamieszkuje obszary wiejskie, a rolnictwo stano-
wi istotny czynnik ekonomiczny. — Niezbedne jest zapewnienie,
aby obszary wiejskie pozostaty ozywione, konkurencyjne i atrak-
cyjne do zamieszkania, a rolnictwo odgrywato w tym duza role.
Wykorzystanie technologii cyfrowych powinno utrzymac i gene-
rowac miejsca pracy i stwarza¢ wieksze mozliwosci ksztatcenia
na obszarach wiejskich — mowit polski minister i podkredlit, ze
wiasciwe wykorzystanie cyfryzacji powinno stworzy¢ mozliwosci
godziwego zatrudnienia oraz uzyskiwania dochodu dla ludnosci
wiejskiej i jednoczednie przyczyniac sie do zwiekszenia atrakcyj-
nosci zawodu rolnika.

Texst @ By: Biuro Prasowe/MRIRW B Pgess Orrice/MARD
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Minister Ardanowski talked about the issues on the future of
the Common Agricultural Policy as well as on trade and pro-
motion of food.

During the meeting with the Deputy Minister of Agricul-
ture of PRC, Qu Dongyu, they talked about bilateral relations
in the field of agriculture. Minister Ardanowski informed about
the meeting of the Polish-Chinese working group on agricul-
ture, which is planned to be held in 2019 in Poland. He also
stressed that we were awaiting the expansion of poultry export
possibilities by other poultry establishments.

A great opportunity for international talks was also the
Global Forum for Food and Agriculture, attended by 74
heads of ministries of agriculture from all over the world.
Such joint meetings of the ministers of agriculture, who
come to Berlin to participate in the “Green Week” fair are
organised every year. This year’s, eleventh conference was
dedicated to discussing the issue of digital agriculture and
smart solutions for the future of agriculture. It was also at-
tended by the representatives of the World Bank, World
Trade Organisation (WTO), Food and Agriculture Organisa-
tion of the United Nations (FAO), International Fund for Ag-
ricultural Development (IFAD), African Investment Bank and
many other organisations.

- Robotisation, informatisation of agriculture and all we call
precision farming is a necessary and inevitable phenomenon.
If the world changes and goes forward, our country cannot fall
behind - said the Polish Minister of Agriculture and added that
our country wanted to be a leader of those changes.

As part of the conference, Minister Ardanowski partici-
pated in the section entitled “Structural changes in agricul-
ture and rural areas” during which he recalled that about
45% of the global population lived in rural areas and agri-
culture was an important economic factor. — It is necessary
to guarantee that rural areas remain lively, competitive and
attractive places to live and agriculture played a great role
in it. The use of digital technologies should maintain and
generate jobs and create greater opportunities of education
in rural areas - said the Polish Minister and stressed that the
proper use of digitisation should create possibilities of de-
cent employment and obtaining income for the rural popu-
lation and also contribute to increasing the attractiveness of
the farmer’s profession.

CZNIE LEPIbNE, TRADYCYINE PIEROGI BYLY ATRAKCJA KULINARNA POLSKIE
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Dobrze gotowac
- 0t0 moja pasja

Mistrz kuchni, kreator kulinarny, restaurator, pasjonat —
tak okreslaja Cie media. Jaka kuchnia jest Twoja specjalnoscia?

Na pewno jest to kuchnia polska, ale w moim nowator-
skim wydaniu. Mieszam smaki i odkrywam nowe kompozycje,
ale przede wszystkim stawiam na produkty lokalne. Gotowanie
z polskich produktow, wytworzonych w regionie, w ktorym
mieszkamy, to prawdziwe bogactwo mozliwosci. Cenie wiedze
i doswiadczenie osob, ktére zajmuija sie produkcjg zywnosci. Mu-
simy $wiadomie podchodzi¢ do tego, co jemy.

Przywiazujesz duza wage do jakosci i pochodzenia sto-
sowanych produktéw?

To jest najwyzsza wartos¢. W mojej kuchni nie ma miejsca
na chodzenie na skréty, wiec wybdr produktéw i przygotowa-
nie wszystkiego wymaga czasu i precyzji. Uwazam, ze kazde
danie musi by¢ za kazdym razem tak samo wykonane. Stawiam
na proste, $wieze produkty.

Porozmawiajmy moze o wotowinie.

Wotowina to nie tylko wartosciowe mieso kulinarne. Nale-
Zy pamietac, ze jest takze bogata w sktadanki odzywcze oraz
witaminy i sktadnik mineralne. Dobra wotowina ceniona jest
szczegolnie za smakowitos¢, lekkostrawnos¢, kruchos¢ i wielo-
stronng przydatnos¢ kulinarna. Na jakos¢ miesa wptywa wiele
czynnikow zaréwno genetycznych, jak i srodowiskowych, wa-
runki utrzymywania zwierzat i ich zywienie. Dlatego dobrg wo-
towine nie tak fatwo jest wyprodukowac.

A co sadzisz o polskiej wotowinie?

W Polsce podejscie do wotowiny zmienia sie. Kiedys pozy-
skiwano ja z kréw, ktére najpierw przez kilka lat uzytkowane byty
do produkgji mleka, dlatego jako$¢ takiego miesa nie byta wyso-
ka. Przeszlismy jednak ewolucyjne zmiany w sposobie produkcji
dobrej jakosci miesa. Na hodowle bydfa ras miesnych decyduje
sie coraz wieksza liczba rolnikow. Zostaty wprowadzone systemy
certyfikacji produkgji. Rezultaty tego procesu zmian mozemy za-
obserwowac. Teraz spozywanie wotowiny idzie w kierunku bardzo
wysokiej jakosci miesa. Rozwija sie tez eksport miesa, pocho-
dzacego z polskich gospodarstw. Wynika to przede wszystkim
z wysokiej jakosci surowca, ktéry zdobywa coraz wieksze uzna-
nie w oczach konsumentoéw, takze pozaeuropejskich. Natomiast
w Unii Europejskiej polska wotowina wciaz wygrywa rowniez cena.

A master chef, culinary creator, restaurateur, enthusiast
- that’s how the media describe you. Which cuisine is your
speciality?

It's definitely Polish cuisine but in my innovative edition.
I mix flavours and discover new compositions, but above all
| focus on local products. Cooking from Polish products,
made in the region which we live in, is a real richness of pos-
sibilities. | value the knowledge and experience of people
who are involved in food production. Our approach to what
we eat must be conscious.

Do you attach much importance to the quality and ori-
gin of the products used?

That's the highest value. In my kitchen there’s no place
for taking a short cut, that is why the choice of products and
preparation of everything requires time and precision. | be-
lieve that each dish must be made the same way every time.
I rely on simple, fresh products.

Let’s talk about beef.

Beef is not only valuable culinary meat. We should bear in
mind that it's also rich in nutrients as well as vitamins and miner-
als. Good beef is especially valued for its deliciousness, digestibil-
ity, tenderness and multiple culinary uses. The quality of meat is
affected by many factors, both genetic and environmental, con-
ditions in which animals are kept and their feeding. That's why
good beef is not so easy to produce.

And what do you think about Polish beef?

In Poland, the approach to beef is changing. Once it was ob-
tained from cows which first were used for a few years for milk
production, which is why the quality of such meat was not high.
However, we have gone through evolutionary changes in the
way of producing good quality meat. An increasing number of
farmers decide to raise beef cattle breeds. Production certifica-
tion systems have been introduced. We can observe the results
of this process of changes. Currently, consumption of beef goes
towards very high quality meat. The export of meat from Polish
holdings is also developing. This is mainly due to the high quality
of the raw material which is gaining more and more recognition
in the eyes of non-European consumers as well. Whereas in the
European Union, Polish beef still wins also with the price.






Jakie potrawy z wolowiny cieszg sie najwiekszym zain-
teresowaniem Twoich klientow?

Jedna z najpopularniejszych potraw jest oczywiscie stek
zantrykotu oraz z faty matej tzw. stek bavette. Dla mnie osobiscie
jest to ulubiony kawatek wotowiny, poniewaz jest to kwintesen-
cja tego miesa. Co wiecej - nawet wyczuwa sie smak tego, czym
zwierzeta byty karmione. Musimy pamieta¢, aby stek przed wy-
foZzeniem na patelnie miat temperature pokojowa.

Kuchnia wciaz jest Twoja pasja?

Dobrze gotowac i dzieli¢ sie tym z przyjaciotmi - to moja
pasja. Produkty, ktére mnie inspiruja, to baza wyjsciowa, dzie-
ki ktorej instynktownie facze smaki. W ofercie mojej restauracji
jest szeroki wachlarz dan. Gtéwna role odgrywaja ryby oraz
owoce morza, ale jest oczywiscie sezonowana wotowina,
a takze jagniecina wrzosowka, czy podptomyki, np. z serem re-
gionalnym, gesig czy zeberkami. Zwracam tez duza uwage na
wykorzystywanie produktéw. Jak cos gotuje, to staram sie, by
byto jak najmniej odpaddw.

Preferujesz kuchnie autorska. Skad czerpiesz nowe
pomysty?

Podroézuje w poszukiwaniu wytchnienia, ale tez smaku do-
skonatego, obserwujac i zdobywajac kolejne doswiadczenia ze
$wiatowych kuchni. Staram sie potem wzbogacac nimi moja.
WyobraZnia podpowiada mi, jakie smaki beda do siebie ideal-
nie pasowac.

A odwrotnie, czy nasze polskie produkty nadaja sie do
przygotowywania dan innych narodéw? Do jakich mozna
wykorzysta¢ na przyktad polska wotowing?

Polska wotowina jest doceniania w Europie i na $wiecie. Na-
daje sie praktycznie do kazdego dania: od francuskiego boeuf
bourguignon, po azjatycki stir fry czy genialne wioskie, badz ame-
rykanskie pieczenie. W zeszlym roku na zaproszenie Ambasady
RP w Malezji miatem przyjemnos¢ przygotowac dania na bazie
polskiej wotowiny. Malezyjczycy rozkochali sie w polskim tatarze
wotowym i pieczonych pierogach z wolnogotowana wotowina.

Bardzo dziekuje za rozmowe i zycze wielu nowych,
wspaniatych odston kulinarnych z polskimi produktami
w kolejnych, ciekawych miejscach swiata.

the Chancellor of Germany
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What beef dishes enjoy the greatest interest of your cus-
tomers?

One of the most popular dishes is of course steak of en-
trecote and of a small flank, the so-called bavette steak. Personal-
ly, it's my favourite piece of beef because it is the quintessence of
this meat. What's more — you can even feel the taste of what the
animals were fed with. We must remember that the steak should
have room temperature before putting it on the frying pan.

Is cuisine still your passion?

To cook well and share it with friends - that's my passion.
The products which inspire me are the starting base thanks to
which l'instinctively combine flavours. The offer of my restau-
rant has a wide range of dishes. The main role is played by fish
and seafood, but there is of course seasoned beef as well as
lamb of Polish Heath sheep, and podpfomyk, e.g. with regional
cheese, goose or ribs. | also pay a lot of attention to the use of
products. When I'm cooking something, | try to make as little
waste as possible.

You prefer an original cuisine. Where do you draw new
ideas from?

I travel in search of a respite but also a perfect taste, observ-
ing and gaining new experiences from cuisines of the world. | try
to enrich mine own with them afterwards. Imagination tells me
what flavours will match perfectly.

And the other way round, are our Polish products suit-
able for preparing dishes of other nations? Where could you
use, for example, Polish beef?

Polish beef is appreciated in Europe and in the world. It's
suitable for practically every dish: from the French beef bourgui-
gnon, to Asian stir fry or brilliant Italian or American roasts. Last
year, at the invitation of the Polish Embassy in Malaysia, | had the
pleasure to prepare dishes based on Polish beef. Malaysians have
fallen in love with Polish beef tartare and baked dumplings with
slow-cooked beef.

Thank you very much for the conversation and | wish
you many great new culinary reveals with Polish products
in other interesting places around the world.
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Marcin Budynek, kreator smaku. Jego specjalnoscia jest kuchnia polska w nowatorskim wydaniu. Inspiracje
czerpie z bogactwa natury. W swojej kuchni czesto wykorzystuje produkty regionalne. Zatozyciel oraz whasciciel
Akademii Kulinarnej. Wieloletni szef kuchni Hotelu Warszawa w Augustowie oraz Hotelu Bryza w Juracie. Absol-
went poznanskich szkét gastronomicznych, ktory doswiadczenie zdobywat m.in. w Anglii, Francji, Wtoszech, Gregji
i Hiszpanii. Gotowat dla prezydentéw Polski i Francji oraz Kanclerza Niemiec ® Marcin Budynek, taste designer. His
speciality is Polish cuisine in an innovative version. His inspirations come from the abundance of nature. He often
uses regional products in his cuisine. He is the founder and the owner of the Culinary Academy. He was a chef at
Hotel Warszawa in Augustéw and Hotel Bryza in Jurata. He graduated from culinary schools in Poznan and earned
his experience e.g. in England, France, Italy, Greece, and Spain. He cooked for presidents of Poland and France, and
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POZNA] POLSKA ZYWNOSC

Mieso drobiowe 1 wieprzowe

w nowej odstonie
Poultry meat and pork in a new version

W CZASACH, GDY BYCIE ,FIT" JEST NIE TYLKO MODNE, LECZ JEST WRECZ STY-
LEM ZYCIA | ODZWIERCIEDLENIEM TROSKI O ZDROWIE, MIESO JEST WAZNYM
ELEMENTEM DOBRZE ZBILANSOWANEJ DIETY = NOW, WHEN BEING ,FIT"IS NOT
ONLY IN FASHION BUT IS SIMPLY A LIFESTYLE AND REFLECTION OF OUR CARE
FOR HEALTH, MEAT IS AN IMPORTANT ELEMENT OF A WELL-BALANCED DIET
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uz nie tylko tradycyjny kotlet schabowy, czy znany wszyst-

kim rosot z kury. Coraz czesciej mieso wieprzowe i drobiowe
pojawia sie na polskich stotach w nowych odstonach. Mieso
wykorzystywane jest do tworzenia tradycyjnych dan kuchni
polskiej lecz czesto przepisy ulegaja modyfikacjom i widac
w nich inspiracje z catego $wiata. Polskie mieso, ktére charakte-
ryzuje sie wysokga jakoscia, swietnie tez sprawdzi sie w kuchni
0s6b aktywnych fizycznie.

Whrew powszechnym mitom, najnowsze badania potwier-
dzaja, ze wieprzowina ma podobny poziom kalorycznosci jak
wotowina, dréb, czy mieso z krélika. 100 g szynki wieprzowej
to jedyne 118 kcal. Dla poréwnania 100 g pasztetu z fasoli to
az 260 kcal!

Dréb z kolei dostarcza witamin B1, B2, B12, A, D, E oraz
niacyny, pirodyksyny i kwas pantotenowy. Warto tez pamie-
ta¢, ze wieprzowina moze by¢ cennym zrédtem witaminy E
w naszej diecie.

Dietetyk i trener personalny Agata Dabrowska zaleca ob-
robke miesa wieprzowego poprzez gotowanie w wodzie lub
na parze, a takze duszenie bez dodatku ttuszczu. - Sposob ob-
robki termicznej jest bardzo wazny nie tylko w przypadku mie-
sa, ale kazdego produktu spozywczego. Nieprawidtowy proces
obrébki pozbawia waloréw odzywczych.

Do niewatpliwych zalet spozywania miesa nalezy wysoka
zawartos¢ biatka w miesie. — Jest to biatko petnowartosciowe,
czyli takie, ktére zawiera peten kompleks aminokwaséw endo-

DISCOVER POLISH FOOD

t is no longer only a traditional pork chop or chicken

broth we all know. More and more often, pork and poul-
try meat appear on the Polish tables in new versions. Meat
is used to prepare traditional dishes of Polish cuisine but
recipes are often modified and contain inspirations from
all over the world. Polish meat, which is characterised by
its high quality, will also work well in cuisine of physically
active persons.

Against popular myths, the most recent studies con-
firm that pork has a similar calorific value as beef, poultry
meat or rabbit meat. 100 grams of pork ham have only 118
calories. For comparison, 100 grams of bean paté have as
many as 260 calories!

In turn, poultry meat gives us vitamins B1, B2, B12, A, D,
E, niacin, pyridoxine and pantothenic acid. It is also worth
remembering that pork may be a valuable source of vita-
min E in our diet.

Dietician and personal coach, Agata Dgbrowska, recom-
mends to subject pork to treatment by cooking using water
or steam as well as by stewing without addition of fat. - The
method of heat treatment is very important not only in the
case of meat but of each food product. The improper treat-
ment process deprived food of its nutritive values.

The undoubtable values of consuming meat include
the high content of protein in meat. — This is full-value pro-
tein which contains a full complex of endogenous amino

¥
AZJATYCKIE SMAKI | POLSKA WIEPRZOWINA. POLEDWICZKI Z ANYZOWYM SOSEM HOSIN, SUSZONA SLIWKA | SALATKA Z OGORKA Z SEZAMEM ® ASIAN TASTES AND POLISH BEEF. TENDER-

LOINS WITH ANISE HOISIN SAUCE, PRUNES AND CUCUMBER SALAD WITH SESAME SEEDS
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’ INSPIROWANA KUCHNIA TAJSKA ZUPA CYTRYNOWA Z POLSKIM KURCZAKIEM m LEMON SOUP
. WITH POLISH CHICKEN, INSPIRED BY THAL CUISI
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gennych, czyli takich, ktérych ludzki organizm nie jest w stanie
wytworzy¢ sam i musimy dostarczy¢ je z pozywieniem — zazna-
cza Agata Dabrowska

Waznym dla naszego organizmu sktadnikiem odzywczym
jest rowniez zelazo. Zelazo z migsa wchtania sie w az 20-50%,
natomiast z produktéw rodlinnych jedynie w 1-8%. Jezeli chce-
my, aby nasza dieta byta dobrze zbilansowana, trzeba o tym
pamietac.

Polscy producenci podkreslaja, ze duze znaczenie ma po-
chodzenie miesa. — Niewazne biate czy czerwone, pewne jest
jedno: polskie mieso — méwi Katarzyna Oponowicz ze Zwigzku
,Polskie Mieso’, podkreslajac jego walory smakowe i wysoka
jakos¢.

Z kolei prezes Zwigzku ,Polskie Mieso” Witold Choirski za-
Znacza, ze trzeba walczy¢ ze stereotypami na temat miesa. —
Naszym celem jest podniesienie $wiadomosci spoteczenstwa
na temat roli miesa w diecie cztowieka. Edukacja konsumenta
ma na celu pokazanie jak wysoki poziom prezentuje obecnie
produkcja miesa drobiowego oraz wieprzowego, jak wazna
jest jego rola w zbilansowanej diecie, a takze prawidtowej pra-
cy organizmu. Na,tak”dla polskiego miesa przemawia nie tylko
jego jakos¢ i smak, ale przede wszystkim twarde dane: wzrost
konsumpgji i idacy za nim wzrost sprzedazy zaréwno na rynku
polskim, jak i poza granicami naszego kraju — komentuje Witold
Choinski.

Szukajac wieprzowiny, warto siega¢ po polskie rasy rodzi-
me: wieprzowine ztotnicka, warminska czy putawska. Na wa-
lory smakowe polskiej wieprzowiny zwraca uwage szef kuchni
Marcin Budynek.

— W Polsce s3 stada trzody chlewnej, ktére sg dokarmiane
gruszkami. Dzieki temu w miesie mamy wyczuwalny posmak
owocow, czu¢ gruszke w tym miesie. Spozywajac wieprzowine
ztotnicka, tez wyczuwamy czym byta karmiona. Dlatego takiej
wieprzowiny nie trzeba juz zbytnio doprawia¢ — zaznacza szef
Budynek.

Bogactwo polskiego drobiu daje nieograniczone moz-
liwosci w kuchni. Jednego kurczaka, ktérego dzieli sie na 12
elementoéw, kucharze s3 w stanie przyrzadzi¢ na 500, a nawet
wiecej sposobdéw. Oprécz udek czy filetow z piersi do fask wra-
Caja, zapomniane przez lata podroby. Watrobka, z ktorej przy-
rzadzi¢ mozna pyszne smarowidto do pieczywa — watrobianke.
Czy drobiowe serce — czysty miesien, jeden z najchudszych
elementéw miesa.

Na dowdd tego, ze kurczak daje nieskorczone mozliwosci
komponowania smakdw, Beata Sniechowska — szefowa kuchni
i ambasadorka kampanii ,Marka Polskie Mieso” proponuje so-
czysta piers z kurczaka z sosem z biatej czekolady i pikantna
salsa. Natomiast potaczenie drobiu i wieprzowiny proponuje
bloger kulinarny Tomasz Czajkowski, ktéry jest drugim z am-
basadoréow wspomnianej kampanii. Tomasz podaje przepis na
pyszne, tradycyjne, polskie pierogi z miesnym farszem z kaczki
i wieprzowiny. Przepisy na te dania mozna znalez¢ na stronie
www.pewnejestiedno.pl.

DISCOVER POLISH FOOD

acids i.e. those which cannot be produced by the human
body and must be provided with food - stresses Agata
Dabrowska.

A nutrient of importance for our body is also iron. Iron
from meat is absorbed in 20-50% while from plant prod-
ucts only in 1-8%. If we want our diet to be well-balanced,
we must remember about it.

Polish producers stress that of high importance is the
origin of meat. — White or red, the only thing is certain:
Polish meat - says Katarzyna Oponowicz from the Polish
Meat Association, highlighting its taste values and high
qualities.

In turn, President of the Polish Meat Association, Wi-
told Choinski, stresses that we must fight against the stere-
otypes regarding meat. — Our goal is to raise awareness of
the society on the role of meat in the human diet. Educa-
tion of consumers is to show the high level of the current
production of poultry meat and pork, the importance of
its role in the balanced diet and in the proper functioning
of the body. Saying ,yes”to Polish meat is supported by its
quality and taste but, first of all, by hard data: increased
consumption and consequent increase in sale both in the
Polish market and abroad — comments Witold Choinski.

When looking for pork, it is worth using Polish native
breeds: Ztotnicka, Warminska or Putawska pork. The taste
values of Polish pork are highlighted by chef Marcin Bu-
dynek.

- In Poland, there are herds of pigs which are fed with
pears. Thanks to it, their meat has a distinct taste of fruit,
we can feel pears in this meat. When eating Ztotnicka pork,
we can also feel what the pigs were fed with. Therefore,
we do not need to season such pork too much - stresses
chef Budynek.

The wealth of Polish poultry gives us unlimited culinary
possibilities. One chicken, which is divided into 12 ele-
ments, can be prepared in 500 or more ways. In addition to
legs or breasts, offal, forgotten for many years, is winning
favour with consumers again. Liver, which can be used to
prepare a delicious bread spread - liver sausage, or poultry
heart — pure muscle, one of the leanest element of meat.

To prove that chickens give unlimited possibilities of ar-
ranging tastes, Beata Sniechowska — chef and ambassador of
the “Polish Meat Brand” campaign proposes the juicy chicken
breast with white chocolate sauce and spicy salsa. On the
other hand, a combination of poultry meat and pork is pro-
posed by culinary blogger Tomasz Czajkowski, who is the sec-
ond ambassador of the above-mentioned campaign. Tomasz
gives a recipe for delicious, traditional Polish pierogi with the
meat stuffing made of duckmeat and pork. The recipes for
these dishes can be found on www.pewnejestjedno.pl.

TexstT @ By: ReNaTA KaniA/MRIRW B MARD
Z0seciA B PHoTOS By: MARCIN BUDYNEK, RENATA KANIA
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czta w carskim stylu
A feast in tsarist style

KARCZMA KALISKA TO MIEJSCE WYJATKOWE. DZIS POEOZONE JEST W SAMYM SROD-
KU POLSKI, ALE NIEGDYS ZNAJDOWALO SIE NA STYKU DWOCH IMPERIOW = KARCZMA
KALISKA'IS A SPECIAL PLACE. TODAY, IT IS LOCATED IN THE VERY CENTRE OF POLAND,
BUT ONCE IT WAS SITUATED AT THE MEETING POINT OF TWO EMPIRES
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dy w XIX w. Polski nie byto na mapie Europy, nieopodal

przebiegata granica Rosji i Prus. W dawnych czasach za-
trzymywali sie tu strudzeni wedréwka przez bezkresne pofacie
Europy Srodkowej.

Gospodarz Jan Nowak z rodzing z troskg zrekonstruowat
kuznie, zagrode ziemianska i spichlerz. Odbudowat nawet
przejécie graniczne, a takze postawit klasyczng, ruskg banie,
czyli saune parowa. Rytuat korzystania z niej przewiduje wypi-
cie soku brzozowego, herbaty z samowara lub niewielkiej ilosci
mocnego trunku dla poprawienia krazenia, a nastepnie biczo-
wanie witkami brzozowymi.

Najwazniejsza jednak jest drewniana karczma, w ktérej po-
sili¢ sie moga spragnieni tradycyjnych smakdw.

W gospodarstwie pieczotowicie odtworzono piece chlebo-
we i ziemianki do przechowywania zywnosci.

,GOSCINIEC KALISKI"TO DOSRONALY POMYSE NA ORYGINALNY:PREZENT Z PoLski m
”Goxmm?»m” IS A GREAT IDEA FOR AN ORIGINAL GIFT FROM POLAND
%

*

HOLIDAYS IN POLAND

hen in the 19th century Poland was absent from the map

of Europe, the border of Russia and Prussia ran nearby. In
the old days, people exhausted by wandering through the end-
less tracts of Central Europe used to stop over here.

The host, Jan Nowak, and his family restored of the forge,
the landed farmstead and the granary with care. He even rebuilt
the border crossing and erected a classic Russian banya, that is,
a steam sauna. The ritual of using it provides for drinking birch sap,
tea from a samovar or a small amount of strong alcoholic bever-
age to improve circulation, and then whipping with birch twigs.

However, the wooden tavern, where those eager for tradi-
tional flavours can have a meal, is the most important.

On the farm, baking ovens and dugouts for food storage
were meticulously reconstructed.

RUSKA BANIA - SAUNA PAROWA B
RUSSIAN BANYA - STEAM SAUNA

PysZNE POTRAWY PRZYCIAGAJA DO KARCZMY KALISKIE) JAK MAGNES ® EXCELLENT DISHES ATTRACT
TO KARCZMA KALISKA LIKE A MAGNET

e



WAKACJE W POLSCE
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IMIEISCA NA‘ODPOCZYNEK W ZGODZIE Z NATURA B
PLACES TO REST IN HARMONY WITH NATURE

Pyszne potrawy przyciagaja do Karczmy Kaliskiej jak mag-
nes. Recepta na sukces okazaly sie stare, sprawdzone przepisy
rodem z Wielkopolski. Kuchnia, serwowana w Karczmie, opiera
sie na tym, co tradycyjne, proste, lokalne i od serca.

Skosztujemy tu pysznego, pieczonego na miejscu chleba,
Swiezego smalcu i przeréznych mies. Pamietajmy jednak przy
tym, ze Karczma Kaliska nie jest typowa restauracjg, jakich wie-
le. To gospodarstwo rodzinne, dlatego warto wczesniej uprze-
dzi¢ o swoim przyjezdzie i okresli¢, czy gospodarze majg przy-
rzadzic¢ obiad dla trzyosobowej rodziny, czy moze przygotowac
biesiade dla wiekszej grupy.

Poprosmy, by na stole pojawity sie znane w Wielkopolsce
prazuchy z kapusta - jedyne w swoim rodzaju kluski maczno-
ziemniaczane. Prostym, ale i bardzo smacznym daniem bedzie
tez gzik, czyli twardg ze smietana, wymieszany ze szczypior-
kiem i rzodkiewka, podawany z ziemniakami w mundurkach.
Duma karczmy sg pyszne ciasta, bogato ozdobione owocami
z whasnego sadu. Obtedny zapach drozdzowego ciasta z jabtka-
mi, sliwkami czy z musem owocowym z pewnoscig przypomni
zapachy, jakie znamy z domdw naszych bab¢.

Niezwyktym rarytasem, a zarazem pamiatka z pobytu be-
dzie ,Gosciniec Kaliski” To kosz przetworéw domowych i tra-
dycyjnych produktéw, nawiazujacy do wielkopolskiej tradydji
goscinnosci. Ten z Karczmy Kaliskiej sktada sie gtownie z sezo-
nowych produktéw, wytworzonych na miejscu, w gospodar-
stwie. W koszyku znajdziemy wiec powidta, konfitury i miéd. Na
zyczenie kosz moze by¢ wzbogacony o produkty gospodarstw,
z ktérymi karczma wspodtpracuje w ramach Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Wielkopolska, np. o wedliny czy pieczywo.

,Gosciniec Kaliski”to doskonaty pomyst na oryginalny pre-
zent z Polski — tu warto dodag, ze trafiat juz na europejskie stoty
w Brukseli.

Ale Karczma Kaliska to nie tylko wysmienita kuchnia. Go-
spodarze chetnie zaprezentujg rekonstrukcje historyczna,
zwiazang z obecnym tu niegdys przejéciem granicznym, zorga-
nizuja konkursy historyczne, biesiade regionalng lub tez uczte
w duchu dawnych, carskich czaséw.

We wspotpracy zinnymi gospodarstwami agroturystyczny-
mi organizowane s3 takze warsztaty kulinarne dla dzieci. Mali
goscie z zapatem wyciskajg wtedy sok z owocow i przyrzadzaja
wiasne wypieki w chlebowym piecu.

Z kolei w trakcie warsztatéw dawnych rzemiost mozna na-
uczyc sie podstaw kowalstwa.

Excellent dishes attract to Karczma Kaliska like a magnet. Old,
tried-and-tested recipes from the Wielkopolska region have prov-
en to be the recipe for success. The cuisine served in the tavern is
based on what is traditional, simple, local and from the heart.

We can taste delicious bread baked here, fresh lard and vari-
ous meats. However, let us remember that Karczma Kaliska is not
a typical restaurant like many others. This is a family farm, so it is
good to tell in advance about your arrival and specify whether
the hosts are to prepare a dinner for a family of three or maybe
prepare a feast for a larger group.

We can ask them for prazuchy with cabbage — one of a kind
potato and flour dumplings famous in Wielkopolska, to appear
on our table. Simple but also very tasty dish will be also gzik, that
is, curd with cream, mixed with chives and radishes, served with
jacket potatoes. The pride of the tavern are delicious cakes, richly
decorated with fruit from own orchard. A fantastic smell of yeast
cake with apples, plums or fruit mousse will surely remind you of
the smells known from the homes of our grandmothers.

An unusual delicacy, and at the same time a souvenir of the
stay, will be “Gosciniec Kaliski." It is a basket of homemade and
traditional products, referring to the tradition of hospitality of
Wielkopolska. The one from Karczma Kaliska consists mainly of
seasonal products made here, on the farm. In the basket you will
find jam, preserves and honey. On request, the basket can be
enriched with products from farms which the tavern cooperates
with as part of the Wielkopolska Culinary Heritage Network, e.g,,
sausages and bread.

"Gosciniec Kaliski" is a great idea for an original gift from Po-
land — it is worth adding here that it has already landed on Euro-
pean tables in Brussels.

But Karczma Kaliska is not only an excellent cuisine. The hosts
will be happy to present a historical reenactment related to the
border crossing once located here, organise historical competi-
tions, a regional feast or a feast in the spirit of the old tsarist times.

In cooperation with other agri-tourism farms, culinary
workshops for children are also organised. Little guests eagerly
squeeze fruit juice and prepare their own baked goods in the
baking oven.

During workshops of old crafts, you can learn the basics of
smithery.

TexsT M By: Janusz Nowak
Zosecia B ProTos By: ArcHiwum MRIRW B MARD ARCHIVES

P |49



)

ARIMR wspiera inwestycje na wsi

The ARMA supports investment in rural areas

W 25-LETNIEJ HISTORII AGENCJI RESTRUKTURYZACJI | MODERNIZACII ROLNICTWA
WAZNYM OBSZAREM JEJ DZIALAN BYtO | JEST NADAL WSPOLFINANSOWANIE IN-
WESTYCJI W ROLNICTWIE, PRZETWORSTWIE ROLNO-SPOZYWCZYM | NA TERENACH
WIEJSKICH W RAMACH PROGRAMU ROZWOJU OBSZAROW WIEJSKICH = IN THE 25-
YEAR HISTORY OF THE AGENCY FOR RESTRUCTURING AND MODERNISATION OF AG-
RICULTURE, CO-FINANCING OF INVESTMENT IN AGRICULTURE, AGRI-FOOD PROCESS-
ING AND ON RURAL AREAS WITHIN THE FRAMEWORK OF THE RURAL DEVELOPMENT
PROGRAMME HAS BEEN AND STILL IS AN IMPORTANT AREA OF ITS ACTIVITY

trakcie realizacji trzech edycji programu (PROW 2004-

2006, PROW 2007-2013 oraz PROW 2014-2020) ARIMR
wyptacita dotychczas facznie 98 mld zt. Dzieki tym $rodkom
zmodernizowano tysiace gospodarstw, wyposazono je w no-
woczesne maszyny i urzadzenia, postawiono nowe budynki
gospodarskie, dorobilismy sie firm przetwdrczych, z powo-
dzeniem konkurujgcych na zagranicznych rynkach, a Polska
stata sie jednym z najwiekszych producentéw zywnosci w Eu-
ropie. Na terenach wiejskich powstaty tysigce kilometréw sie-
ci wodociggowej i kanalizacyjnej, setki oczyszczalni sciekdw,
systemy segregacji odpadow, zaktady wytwarzania energii ze
zrodet odnawialnych, setki placéw zabaw, odnowiono centra
wielu miejscowosci, wybudowano badZz zmodernizowano
wiele $wietlic wiejskich i domow kultury. Poprawita sie jakos¢
zyCia na wsi.

Oto kilka przyktadow ciekawych projektow inwestycyj-
nych, zrealizowanych przez rolnikéw i przetwodrcédw zywnosci,
ktorzy skorzystali ze srodkéw Programu Rozwoju Obszardw
Wiejskich na lata 2014-2020.

Gospodarstwo tukasza tuszczaka w Jarantowicach,
woj. kujawsko-pomorskie

Pan tukasz przejat gospodarstwo po swoim dziadku i ojcu.
Zamitowanie do rolnictwa, pasja, wiedza i che¢ podejmowa-
nia wyzwan doprowadzity do stopniowej realizacji marzen
i wizji mtodego gospodarza. W latach 2010-2017 r. dwukrot-
nie powiekszyt powierzchnie posiadanych gruntéw rolnych -
7 22 do 44 ha. Dodatkowo wydzierzawit 6 ha.

W 2015 r. ogromna szansg dla planéw gospodarza oka-
zato sie uruchomienie przez ARIMR naboru wnioskéw na
Modernizacje gospodarstw rolnych w obszarze A (rozwdj pro-
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Durmg the implementation of three editions of the pro-
gramme (RDP 2004-2006, RDP 2007-2013 and RDP 2014-
2020), so far the ARMA has paid out a total of PLN 98 billion.
Thanks to these funds, thousands of holdings have been
modernised, equipped with modern machinery and equip-
ment, new farm buildings have been erected, and we can
see processing companies successfully competing on foreign
markets, and Poland has become one of the largest food pro-
ducers in Europe. Thousands of kilometres of water supply
and sewage systems, hundreds of sewage treatment plants,
waste segregation systems, renewable energy generation fa-
cilities, hundreds of playgrounds have been created in rural ar-
eas, centres of many towns have been renovated, many rural
and community centres have been built or modernised. The
quality of life in rural areas has improved.

Here are some examples of interesting investment
projects carried out by farmers and food processors who have
benefited from funds of the Rural Development Programme
for 2014-2020.

Farm of tukasz tuszczak in Jarantowice, Kujawsko-
-Pomorskie Province

tukasz took over the farm after his grandfather and father.
The passion for agriculture, knowledge and willingness to
take on challenges led to the gradual fulfilment of the dreams
and visions of the young farmer. In 2010-2017, he doubled the
area of his agricultural land — from 22 ha to 44 ha. In addition,
he leased 6 ha.

In 2015, the call for applications for the Modernisation of
agricultural holdings in area A (development of piglets produc-
tion) announced by the ARMA turn out to be an excellent op-



DZIEKI UNUNYM DOTACJOM W GOSPODARSTWIE £ UKASZA £USZCZAKA STANEELA NOWO-
CZESNA CHLEWNIA O POWIERZCHNI 690,76 M? m THANKS TO EU SUBSIDIES, THE FARM OF
£ UKASZ ¥USZCZAK RECEIVED A MODERN PIGHOUSE WITH AN AREA OF 690.76 Mm?

dukgji prosiat). Pan tukasz postanowit skorzysta¢ z unijnego
dofinansowania. Wybudowat nowoczesng chlewnie o po-
wierzchni uzytkowej 690,76 m? na 84 sztuki macior, postawit
silosy na pasze. Budynek chlewni liczy 13 pomieszczen, wsréd
nich jest m.in. porodéwka, odchowalnia, sala weterynaryjna,
magazyn, kottownia, sktad opatu. Przejrzysty podziat pozwa-
la na zapewnienie komfortu i bezpieczerstwa zwierzetom.
Obiekt jest w petni skomputeryzowany i zautomatyzowany.
Zywienie loszek odbywa sie paszami, wyprodukowanymi we
wiasnym gospodarstwie oraz paszami tresciwymi, podawany-
mi za pomoca automatycznych paszociaggdéw, poidta z kolei
s3 sterowane programem komputerowym. Powstajaca gno-
jowica gromadzona jest w wannach pod rusztami, a nastep-
nie spuszczana jest rurami PCV do zbiornika centralnego za
pomocy systemu kanalizacji. Zbiornik wykonany zostat przy
uzyciu najnowszych technologii, chronigcych przed przedo-
staniem zanieczyszczen do gruntu.

Dzieki srodkom z PROW 2014-2020 gospodarstwo pana
Janusza zwiekszyto produkcje, poprawito jej jakos¢. Zwierzeta
utrzymywane sg w optymalnych warunkach przy jednoczes-
nym zapewnieniu oszczednego wykorzystania zasobéw go-
spodarstwa i dbatosci o Srodowisko.

Gospodarstwo Kamila i Mileny Chodnickich w Kumelsku,
woj. podlaskie

Pan Kamil na roli pracuje od 11 lat, jednak samodzielnie
gospodarzy od trzech lat. Jest absolwentem Wyzszej Szkoty
Informatyki i Przedsiebiorczosci w tomzy. Te sama uczelnie
ukonczyta jego zona, Milena. Poczatkowo pan Kamil sadzit,
ze wiedza informatyczna nie bardzo przyda mu sie w prowa-
dzeniu gospodarstwa. Zycie szybko zweryfikowato ten osad.

Gospodarstwo Chodnickich ma 46 ha, skupia sie na ho-
dowli bydta mlecznego. W chwili przejecia gospodarstwa po
swoich rodzicach pan Kamil posiadat 60 kréw, obecnie ma ich
dwukrotnie wiecej. Podwoit réwniez produkcje mleka, uzy-
skujac miesiecznie 100 tys. litréw.

Umozliwita to budowa nowej obory wolnostanowiskowej
ze $rodkow, otrzymanych w ramach Modernizacji gospodarstw
rolnych obszar B. Proces chowu i udoju kréw jest catkowicie
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portunity for the farmer’s plans. tukasz decided to use the EU
funding. He built a modern pigsty with a usable area of 690.76
m? for 84 sows, and built silos for feed. The pigsty building has
13 rooms, including a delivery room, a rearing room, a veteri-
nary room, a warehouse, a boiler room, a fuel storeroom. Trans-
parent division allows ensuring comfort and safety of animals.
The facility is fully computerised and automated. Sows are fed
with fodder produced on the farm and concentrated feed
given using automatic feed conveyor belts, whereas the drink-
ing troughs are controlled with a computer programme. The
formed slurry is collected in tanks under the slats, and then it
is drained through PVC pipes into the central tank by means of
a sewage system. The tank was made using the latest technolo-
gies to protect against the entry of pollutants into the ground.

Thanks to funds from the RDP 2014-2020, tuksza's farm
increased production and improved its quality. Animals are
kept in optimal conditions, at the same time ensuring eco-
nomical use of farm resources and care for the environment.

Farm of Kamil and Milena Chodnicki in Kumelsk,
Podlaskie Province

Kamil has been farming since 11 years, but he has been
managing the farm on his own for three years. He is a gradu-
ate of the tomza State University of Applied Sciences. His
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PROCES UDOJU KROW W GOSPODARSTWIE PANISTWA CHODNICKICH JEST CALKOWICIE ZAUTO-

MATYZOWANY ® COW MILKING PROCESS ON THE FARM MANAGED BY MRS AND MR CHOD-
NICKI'IS FULLY AUTOMATED

wife, Milena, graduated from the same university. Initially, Ka-
mil thought that IT knowledge would not be very useful in
running a farm. Life quickly verified this judgement.

Farm of the Chodnickis"has 46 ha and is concentrated on
rearing dairy cattle. When Kamil was taking over the farm af-
ter his parents, he owned 60 cows, now he has twice as many.
He also doubled milk production, generating 100 thousand
litres a month.

This was possible due to the construction of a new free-
standing cowshed with the funds received as part of the
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zautomatyzowany. Hala udojowa nalezy do najnowoczesniej-
szych obiektow tego typu w regionie. Pan Kamil stawia bo-
wiem na innowacyjnos¢. Jako pierwszy w Polsce zainstalowat
kamere do automatycznego pomiaru kondycji kréw.

O sprzet komputerowy, potrzebny do zarzadzania i stero-
wania produkcja, zadbata pani Milena, wykorzystujac na ich
zakup, przyznana przez ARIMR, premie dla mtodych rolnikéw.

Wspdlna praca i osiaggane sukcesy panstwa Chodnickich
nie zostaly niezauwazone. Matzenstwo jest laureatem roz-
nych konkuréw rolniczych, w tym na ,Bezpieczne gospodar-
stwo rolne’, ktérego organizatorami sa KRUS i ARIMR.

Gospodarstwo pszczelarskie Stawomira Trzybinskiego
w tece, woj. wielkopolskie

Stawomir Trzybinski prowadzi gospodarstwo pasieczne,
ktére specjalizuje sie w hodowli i sprzedazy matek pszczelich
oraz odktadéw, bedacych w przysztosci podstawg do two-
rzenia pszczelich rodzin. W ofercie pasieki pana Stawomira
znajduja sie takie rasy pszczot, jak krainska i kaukaska, ktore
cechuja sie wysoka miodnoscia.

Pan Stawomir ma takze gospodarstwo rolne i uprawia
rosliny, ktére wzbogacaja naturalng baze pozywienia dla
owadow. Dodatkowa dziatalnoscia rolnika, jako zawodowego
pszczelarza, jest prowadzenie szkolen, wykfadow i zajec z za-
kresu gospodarki pasiecznej. Swoim doswiadczeniem dzieli
sie takze wydajac liczne publikacje.

W rozwoju pasieki panu Stawomirowi pomogty srodki
finansowe, przekazane przez ARIMR na Restrukturyzacje ma-
fych gospodarstw. Dzieki nim zakupionych zostato 112 nowo-
czesnych uli, wykonanych ze styropianu, ktére umozliwiaja
zwiekszenie pszczelej produkdji, zapewniaja jej takze wysoki
poziom higieny. A to gwarantuje, ze i pszczoty, i produkty
pszczelarskie s zdrowe i wolne od skazen. Otrzymane unijne
srodki wystarczyty panu Stawomirowi takze na zakup nowe-
go sprzetu, stuzacego do automatycznego przygotowania
zasklepionych ramek z miodem do procesu wirowania oraz
pojemnej miodarki, mieszczacej jednorazowo 56 ramek, ktora
charakteryzuje sie duzg sprawnosciag podczas prac.

Te inwestycje sprawity, ze gospodarstwo pasieczne Sta-
nistawa Trzybinskiego ztapato ,drugi oddech’, dajgc gospoda-
rzowi mozliwo$¢ zwiekszenia dochoddw.

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Nowym Dworze
Gdanskim, woj. pomorskie

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska powstata na Zuta-
wach w 1963 r. z pieciu matych spotdzielni powiatu nowo-
dworskiego. Momentem przetomowym w jej historii byto
gwattowne skurczenie sie bazy surowcowej w powiecie na
skutek zmian wiasnosciowych. Nowi wiasciciele dawnych
PGR-6w masowo rezygnowali z ucigzliwej i kosztochtonnej
hodowli bydfa mlecznego, preferujac bardziej optacalng pro-
dukcje roslinng, wydajng na urodzajnych glebach zutawskich.
Spotdzielnia przetrwata ten trudny okres, kupujac surowiec
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Modernisation of agricultural holdings in area B. The process
of rearing and milking of cows is completely automated. The
milking parlour is one of the most modern facilities of this
type in the region. Kamil focuses on innovation. As the first
one in Poland, he installed a camera in order to measure the
condition of cows automatically.

Milena took care of the computer equipment needed to
manage and control production, using the bonus for young
farmers granted by the ARMA to purchase it.

Joint work and achievements of the Chodnickis have not
gone unnoticed. The married couple is a laureate of various
agricultural competitions, including “Safe Agricultural Hold-
ing,” organised by the Agricultural Social Insurance Fund
(KRUS) and the ARMA.

Apiarian farm of Stawomir Trzybinski in teka,
Wielkopolskie Province

Stawomir Trzybinski runs an apiarian farm specialising
in breeding and selling queen bees as well as nuclei being
the basis for creating bee colonies in the future. The offer of
Stawomir’s apiary includes bee varieties, such as Carniolan

MiopbARKA — URZADZENIE DO ODWIROWYWANIA MIODU Z PLASTROW PSZCZELICH W GO-
SPODARSTWIE SEAWOMIRA TRZYBINSKIEGO ™ HONEY EXTRACTOR — A DEVICE TO CENTRIFUGE
HONEY FROM HONEYCOMBS ON THE FARM OF SEAWOMIR TRZYBINSKI

and Caucasian honey bees, which are characterised by high
production of honey.

Stawomir also has an agricultural holding and grows
plants which enrich the natural food base for the insects. An
additional activity of the farmer as a professional beekeeper
is conducting training, lectures and classes in the field of api-
culture. He also shares his experience by issuing numerous
publications.

Funds provided by the ARMA for the Restructuring of small
farms helped Stawomir develop his apiary. Thanks to them,
112 modern beehives made of polystyrene foam, which al-



UNUNE DOTACJE POzZWOLKY OSM w Nowym DwWORZE GDANSKIM WYPOSAZYC ZAKEAD
W NOWOCZESNE LINIE TECHNOLOGICZNE m EU SUBSIDIES ALLOWED THE REGIONAL DARRY
CooPeraTIVE IN Nowy DwOR GDAKSKI TO EQUIP THE PLANT WITH MODERN TECHNOLOGI-
CAL LINES

na Mazowszu oraz przyjmujac na swoich cztonkéw produ-
centéw mleka z sasiednich mleczarni w regionie. Réwnolegle
modernizowata sie, inwestujac w nowe obiekty i urzadzenia
techniczne. Wspétpracowata z producentami mleka — czton-
kami spoétdzielni, nad poprawg jakosci surowca. Zdobywata
rynki dla swoich produktéw.

Od lat 90. XX wieku do chwili obecnej odnotowywany
jest ciagty rozwoj nowodworskiej spotdzielni. Efektem tego
jest staty wzrost ilosci skupowanego i przetwarzanego mleka
oraz konsekwentne poszerzanie rynkéw zbytu. Dzieje sie to za
pomocg umiejetnego korzystania ze srodkéw finansowych,
oferowanych przez ARIMR przedsiebiorstwom, dziafajgcym
w branzy przetwdrstwa artykutdw rolnych.

W ramach programoéw SAPARD, SPO oraz PROW spotdziel-
nia uzyskata do tej pory refundacje kosztéw zadan inwesty-
cyjnych nataczna kwote ok. 9,6 min zt. Pienigdze te umozliwi-
ty przeprowadzenie modernizacji linii technologicznych m.in.
do produkgji seréw, twarogéw, budowe nowoczesnej kottow-
ni, zakup urzadzen chtodniczych, pakujacych, zbiornikéw do
magazynowania mleka i autocystern do transportu surowca.
Ze Srodkoéw PROW 2014-2020, a doktadnie z budzetu dziata-
nia Przetwdrstwo i marketing produktéw rolnych, spoétdzielnia
kupita m.in. urzadzenia do produkdji i pakowania sera miek-
kiego, sprzet do badania jakosci produktéw.

Dzieki inwestycjom, zrealizowanym w oparciu o unijne
dotacje, spétdzielnia z Nowego Dworu moze pochwali¢ sie
rozpoznawalnymi produktami nie tylko w regionie, ale takze
w kraju i za granica.

TexsT @ By: Biuro Prasowe/ARIMR ® Pgess Orrice/ ARMA
Zosecie @ Proto By: ArcHiwum ARIMR B arcrive oF THE ARMA

INVESTMENT

low increasing the apiarian production and ensure its high
level of hygiene, were purchased. And this guarantees that
both bees and apiculture products are healthy and free from
contamination. The received EU funds were also sufficient for
Stawomir to purchase new equipment for automatic prepa-
ration of capped honey frames for the centrifugation proc-
ess and a voluminous honey extractor holding 56 frames at
a time which is characterised by high work efficiency.

Thanks to these investments the apiarian farm of
Stanistaw Trzybinski “shift into second gear,” giving the farmer
the opportunity to increase income.

Regional Dairy Cooperative in Nowy Dwoér Gdanski,
Pomorskie Province

The Regional Dairy Cooperative (Okregowa Spdtdzielnia
Mleczarska) was established in Zutawy in 1963 from five small
cooperatives from the Nowy Dwoér Mazowiecki District. The
turning point in its history was the rapid shrinking of the raw
material base in the district as a result of ownership changes.
The new owners of the former state-owned farms were giv-
ing up burdensome and cost-intensive raising of dairy cattle
in large numbers, preferring more profitable plant produc-
tion, efficient in fertile soils of Zutawy. The Cooperative sur-
vived this difficult period by buying raw material in Mazovia
and accepting milk producers from neighbouring dairies in
the region as its members. At the same time, it modernised,
investing in new facilities and technical equipment. It coop-
erated with milk producers — members of the cooperative to
improve the quality of the raw material. It won markets for its
products.

From the 1990s until today, the Cooperative from Nowy
Dwor Gdanski recorded a continuous development. The re-
sultis a steady increase in the amount of purchased and proc-
essed milk and consistent expansion of the sales markets. This
is achieved thanks to the skilful use of funds offered by the
ARMA to enterprises operating in the industry of processing
of agricultural products.

As part of the SAPARD, SOP and RDP, so far the Coopera-
tive has obtained a refund of costs of the investment tasks for
a total amount of approx. PLN 9.6 million. These funds ena-
bled the modernisation of technological lines, among others,
for the production of cheese, curd, construction of a modern
boiler room, purchase of cooling and packaging equipment,
tanks for milk storage and tankers for transporting raw ma-
terial. From the funds of the RDP 2014-2020, and precisely
from the budget of the measure Processing and marketing of
agricultural products, the Cooperative bought, among oth-
ers, devices for the production and packaging of soft cheese,
equipment for testing the quality of products.

Thanks to investment made based on the EU subsidies,
the Cooperative from Nowy Dwoér can boast of products
recognisable not only in the region, but also in the country
and abroad.
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Krowa z chipem
Cow with a chip

emy i kupujemy coraz bardziej $wiadomie. A wraz ze wzrostem
.Jévviadomoéci konsumenckiej rosng wymogi, dotyczace zna-
kowania, kontroli i monitoringu zywnosci. Systemy temu stuzace
ulegaja ciagtej poprawie.

Prace nad takim systemem rozpoczat juz w 2017 r. zespt pro-
jektowy, koordynowany przez Jézefa Skarzyriskiego, producenta
bydfa miesnego rasy limousine. Skupiona wokét tego hodowcy
grupa ekspertdw opracowata nowoczesny system w technologii
BlockChain, ktérego celem jest uwiarygodnienie pochodzenia
wofowiny i zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego w ca-
tym faricuchu, dzieki gromadzeniu kompletnych i niepodwazal-
nych danych o kazdym kawatku miesa wotowego i drodze, jakg
pokonat od producenta do konsumenta.

W marcu br. w ramach programu pilotazowego pierwsze 20
sztuk bydfa rasy limousine, hereford oraz mieszaricow miesnych zo-
stato oznakowane kolczykiem z chipem. Dzieki temu bedzie mozna
przesledzi¢ catg droge zycia zwierzecia - od urodzenia, po ubdj. Be-
dzie mozna takze zidentyfikowa¢ mieso na sklepowej potce.

Bydlto, oprécz tradycyjnych plastikowych znaczkédw z nume-
rem, wszczepiany ma takze elektroniczny chip, ktory bedzie zawie-
rat nie tylko wszystkie dane na temat zwierzecia, ale takze gospo-
darstwa rolnego, w ktérym jest ono hodowane. Dodatkowo, pod-
czas znakowania pobierana jest probka kodu DNA, ktéra bedzie
przechowywana do identyfikacji miesa po uboju zwierzecia.

Testowany system umozliwia $ledzenie, gdzie w danej chwili
znajduje sie zwierze, a takze eliminuje wszystkie oszustwa i niepra-
widtowosci zwigzane np.z ubojem zwierzat czy mozliwosci fatszo-
wania miesa.

W systemie wykorzystywane s3 najnowoczesniejsze techno-
logie, takie jak BlockChain oraz IoT, ktére dostepne beda nie tylko
dla duzych, ale réwniez dla srednich i matych gospodarstw.

Jest to projekt pilotazowy, prywatny. Bierze w nim udziat kilku
rolnikow.

WSZCZEPIANIE ELEKTRONICZNEGO CHIPA ™ | MPLANTATION QEJAN ELECTRONI

Bypro, OPRQtZ‘ TRADYCYINYCH PLASTIKOWYCH ZNACZKQ
NY MATAKZE ELEKTRONICZNY CHIP = [N ADDMON<TQ.IR

\/\/e eat and buy more and more consciously. And along with
the increase in consumer awareness, the requirements for
labelling, control and monitoring of food are increasing. The sys-
tems serving this purpose are constantly subject to improvement.

Work on such a system was initiated already in 2017 by
a project team coordinated by Jézef Skarzyrnski, producer of
the Limousin breed meat cattle. The group of experts gathered
around this breeder has developed a modern system in the Block-
Chain technology the aim of which is to authenticate the origin of
beef and ensure food security throughout the chain by collecting
complete and strong data on each piece of beef and the way it
travels from the producer to the consumer.

In March this year as part of the pilot programme, the first
20 pieces of Limousine and Hereford breed and crossbred cattle
were labelled with chip earrings. Thanks to this, it will be possible
to trace the entire path of the animal’s life — from birth to slaughter.
You will also be able to identify meat on the shop shelf.

In addition to traditional plastic tags with numbers, cattle
are also implanted with an electronic chip which will include not
only all data about the animal, but also the agricultural holding
in which it is bred. Moreover, a sample of the DNA code is taken
during the identification, which will be stored to identify the meat
after slaughter of the animal.

The system being tested allows tracking where the animal is at
the moment and eliminates all frauds and irregularities related to,
eg, slaughter of animals or the possibility of adulteration of meat.

The system uses the latest technologies, such as the Block-
Chain and the loT, which will be available not only to large, but
also medium-size and small farms.

Itis a private pilot project. Several farmers are taking part in it.
Tekst ™ By: JOzEF SKARZYNSKI, CZLONEK ZESPOLU PROJEKTOWEGO M pROJECT TEAM

MEMBER
Zosecin B PLoTos By: JOZEF SKARZYNSKI



Pole on the podlum again

JUZ DRUGIRAZ W HISTORII KONKURSU ROLNIKROKU REGIONU MORZA BAYTYCKIEGO
ZWYCIEZCA ZOSTAL POLAK. KRZYSZTOF KOWALSKI OTRZYMAL NAGRODE GtOWNA
ZA WDROZENIE W SWOIM GOSPODARSTWIE WIELU PRAKTYK, PRZYJAZNYCH SRO-
DOWISKU MORSKIEMU ORAZ ZA HOLISTYCZNE PODEJSCIE DO ZROWNOWAZONE-
GO ROLNICTWA = FORTHE SECOND TIME IN THE HISTORY OF THE BALTIC SEA FARMER
OF THE YEAR CONTEST, THE WINNER WAS A POLE. KRZYSZTOF KOWALSKI RECEIVED
THE MAIN PRIZE FOR THE IMPLEMENTATION OF MANY PRACTICES FRIENDLY TO THE
MARINE ENVIRONMENT IN HIS FARM AND A HOLISTIC APPROACH TO SUSTAINABLE
AGRICULTURE
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onkurs organizowany jest przez World Wildlife Fund (WWF)
w ramach Programu WWF na rzecz Ochrony Ekoregionu
Morza Battyckiego.

Do tej pory juz okoto 50 rolnikéw i rolniczek, ktérych go-
spodarstwa znajduja sie w zlewisku Battyku, zostato wyrdznio-
nych za stosowanie w rolnictwie innowacyjnych praktyk przy-
jaznych srodowisku morskiemu.

Konkurs skfada sie z dwdch etapdw: krajowego i miedzy-
narodowego. W etapie krajowym jury, ztozone z przedstawicieli
m.in. resortu rolnictwa, resortu srodowiska, resortu gospodarki
morskiej, ocenia sposoéb prowadzenia gospodarstwa pod ka-
tem wdrozenia praktyk, przyczyniajacych sie do ochrony wod
przed zanieczyszczeniami, powodowanymi przez zwigzki azo-
tu i fosforu. Finalisci z Danii, Estonii, Finlandii, Niemiec, totwy,
Litwy, Polski, Rosji, Szwedji, a takze z Biatorusi i Ukrainy biorg
udziat w drugim etapie konkursu, gdzie miedzynarodowe jury
wybiera jednego zwyciezce — Rolnika Roku regionu Morza Bat-
tyckiego, ktéry otrzymuje nagrode w wysokosci 10 tys. euro.

—To wielkie zaskoczenie, duma i satysfakcja, ze sposéb mo-
jego gospodarowania zostat przez kogo$ doceniony. Umacnia
mnie to w przekonaniu o stusznej drodze, jakg wybratem — mo-
wit Krzysztof Kowalski, tegoroczny zwyciezca.

Dlaczego wygrat?

Pan Krzysztof wdrozyt, przyjazne dla srodowiska morskie-
go, praktyki, ktére pozwalajg na ograniczenie strat substancji
biogennych (azotu i fosforu) z gospodarstwa, wérdd ktodrych
nalezy wymieni¢ m.in. utrzymanie az 9 stawéw, stref buforo-
wych, miedz srédpolnych, zadrzewien, zakrzaczen, uprawe po-
plondéw scierniskowych (grochu z Inem) i roslin bobowatych,
stworzenie szczelnych miejsc do przechowywania nawozéow
naturalnych, precyzyjne nawozenie, wapnowanie gleby, ba-
danie gleby, czy coroczne badanie paszy i wody na pozosta-
fos¢ azotandw i pestycydodw. Dodatkowo rolnik zasadzit wraz
z rodzing 1080 drzew wzdtuz rzeki, na granicy pol, wszedzie
tam, gdzie byto to mozliwe, tworzac alejki drzew, czy ,wyspy
drzew” pomiedzy swoimi polami. Dzieki takim dziataniom rol-
nik nie tylko ograniczyt sptyw substancji biogennych do waéd,
ale stworzyt przestrzen dla dzikich zwierzat.

Pan Krzysztof angazuje sie we wspotprace z innymi rolni-
kami, a jego gospodarstwo jest cztonkiem Ogdlnopolskiej Sieci
Gospodarstw Edukacyjnych oraz sieci dziedzictwa kulinarnego
Mazowsze w ramach Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzi-
ctwa Kulinarnego.

Najwieksze wyzwanie Srodowiskowe Battyku
- eutrofizacja
Zjawisko eutrofizacji, czyli przezyznienia wod, to najwiek-
sze wyzwanie srodowiskowe, przed ktérym stoi dzisiaj Morze
Battyckie. W latach 2011-2016, az 97 proc. Morza Battyckiego
wykazywato efekty eutrofizacji. Do eutrofizacji woéd dochodzi,
gdy w wodzie jest zbyt duzo tzw. biogennych substancji od-
zywczych (zwiazkdw azotu i fosforu). Trafiajg one do Battyku

) Polish -
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he contest is organised by the World Wildlife Fund (WWF)

as part of the WWF Baltic Ecoregion Programme.

So far, about 50 farmers whose farms are located within the
Baltic Sea catchment area have been awarded for using innova-
tive practices friendly to the marine environment in agriculture.

The competition consists of two stages: national and inter-
national. In the national stage, a jury composed of representa-
tives of, among others, the Ministry of Agriculture, the Ministry
of the Environment, the Ministry of Maritime Economy, evalu-
ates the way a farm is ran in terms of implementation of prac-
tices which contribute to the protection of waters against pol-
lution caused by nitrogen and phosphorus compounds. The fi-
nalists from Denmark, Estonia, Finland, Germany, Latvia, Lithua-
nia, Poland, Russia, Sweden as well as from Belarus and Ukraine
take part in the second stage of the competition, where the
international jury selects one winner — the Baltic Sea Farmer of
the Year, who receives the prize of EUR 10,000.

“It is a great surprise, pride and satisfaction that the way
I'am running my farm has been appreciated by someone. It
strengthens me in the conviction of the right way | have cho-
sen, said Krzysztof Kowalski, this year’s winner.

Why did he win?

Krzysztof has implemented practices friendly to the marine
environment which allow limiting losses of nutrients (nitrogen
and phosphorus) from the farm, which include, among others,
maintenance of as many as 9 ponds, buffer strips, field mar-
gins, field copses, cultivation of stubble catch crops (peas with
flax) and legumes, creation of impermeable storage for natural
fertilisers, precise fertilisation, soil liming, soil testing, and an-
nual testing of feed and water for the residue of nitrates and
pesticides. In addition, the farmer planted along with his family
1,080 trees along the river at the border of the fields, wherev-
er it was possible, creating tree alleys or “islands of trees” be-
tween his fields. Thanks to such measures, the farmer not only
reduced the flow of nutrients to the waters, but also created
a space for wild animals.

Krzysztof is involved in cooperation with other farmers, and
his farm is a member of the National Network of Educational
Farms and the network of culinary heritage Mazowsze as part
of the European Network of Regional Culinary Heritage.

The greatest environmental challenge
of the Baltic Sea - eutrophication

The phenomenon of eutrophication, that is, when waters
are overly enriched, is the greatest environmental challenge
facing the Baltic Sea today. In 2011-2016, as much as 97 per
cent of the Baltic Sea showed effects of eutrophication. Wa-
ter eutrophication occurs when there are too many biologi-
cal nutrients (nitrogen and phosphorus compounds) in the
water. They get to the Baltic Sea, among others, as a result of
agricultural activity, with municipal and industrial sewage and
atmospheric deposition. Poland is the country which supplies



m.in. w wyniku dziatalnosci rolniczej, ze $ciekdw komunalnych
i przemystowych oraz z depozycja atmosferyczna. Polska jest
krajem, ktory dostarcza najwiecej tego typu substancji do
Morza Battyckiego. Prawie 24 proc. zwigzkéw azotu i 44 proc.
zwigzkdw fosforu dostaje sie do morza wiasnie z naszego kraju.
Spowodowane jest to m.in. zbyt duzg iloscig nawozdéw, stoso-
wanych na polach oraz z nieodpowiednio przechowywanymi
odchodami zwierzat, jak i uwarunkowaniami geograficznymi.
Prawie 99,7 proc. obszaru Polski lezy w zlewisku Morza Batty-
ckiego, a 50 proc. tej powierzchni to gospodarstwa rolne.

Gdy w wodzie jest za duzo zwigzkdw biogennych, a jej
temperatura wzrasta, dochodzi do zakwitu glonéw i sinic, ktére
ograniczajg dostep $wiatta stonecznego do gtebszych warstw
wody. To prowadzi do ograniczen rozwoju roslin, bytujgcych
w gtebszych partiach wody i wykorzystujacych Swiatto stonecz-
ne w procesie fotosyntezy. Po zakoriczeniu zakwitu, obumie-
rajace glony i sinice opadaja na dno zbiornika, gdzie ulegajg
rozktadowi. W procesie rozktadu bakterie zuzywaja tlen, roz-
puszczony w przydennych warstwach wody. Kiedy tego tlenu
brakuje, proces kontynuuja bakterie beztlenowe, ktére produ-
kujg szkodliwy dla morskich organizméw siarkowodér. W ten
sposéb w morzach powstajg pustynie tlenowe (martwe strefy)
i obszary o obnizonej ilosci tlenu, w ktérych zamiera zycie.

W Konkursie na Rolnika Roku
regionu Morza Battyckiego wszyscy wygrywamy!

W tym roku nagrode w konkursie otrzymat pan Krzysztof,
jednak dzieki stosowanym przez niego praktykom, wygrywamy
wszyscy. Ograniczenie sptywu substancji biogennych do wéd
$rodlgdowych, a w koricu do Battyku, przetozy sie w przyszto-
$ci na zmniejszenie ilosci zakwitdw sinic, ktére czesto stanowig
przyczyne zamykania kapielisk w sezonie letnim. Dzieki promo-
cji praktyk przyjaznych srodowisku Morza Battyckiego wszyscy
mamy szanse na udane wakacje.
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the largest amount of substances of this type to the Baltic Sea.
Almost 24 per cent of nitrogen compounds and 44 per cent of
phosphorus compounds get to the sea from our country. This
is caused, among others, by the excessive amount of fertilisers
used on fields and inadequately stored animal faeces, as well
as geographic conditions. Almost 99.7 per cent of the area of
Poland lies in the Baltic Sea catchment area, and 50 per cent of
this area are agricultural holdings.

When there are too many biological nutrients in the wa-
ter and its temperature rises, algae and cyanobacteria start
to bloom, limiting the access of sunlight to deeper layers of
water. This leads to the limitation of development of plants liv-
ing in deeper parts of water and using sunlight in the process
of photosynthesis. After the end of the blooming, dying algae
and cyanobacteria fall to the bottom of the tank, where they
decompose. In the decomposition process, bacteria consume
oxygen dissolved in the bottom layers of water. When this oxy-
gen is lacking, the process is continued by anaerobic bacteria
which produce hydrogen sulfide harmful to marine organisms.
This way deoxygenised areas (dead zones) and areas with re-
duced oxygen levels in which life dies are created in the seas.

We all win in the Contest for
the Baltic Sea Farmer of the Year!

This year's award was won by Krzysztof, but thanks to the
practices applied by him, we all win. Limiting the flow of nu-
trients to inland waters, and finally to the Baltic Sea, will lead
to fewer blooms of cyanobacteria in the future, which are of-
ten the reason for the closure of bathing areas in the summer.
Thanks to the promotion of practices friendly to the environ-
ment of the Baltic Sea, we all have a chance for a successful
holiday.

Tekst @ By: Biuro Prasowe/MRIRW B Pgess Orrice/MARD
Zosecin ® Protos By: WWF PoLska m\WorLo WiLpLiFe FunD PoLska
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Stodko 1 zdrowo
Sweet and healthy

DELIKATNE, LEKKIE, LEPKIE | StODKIE NITKI WATY CUKROWEJ TO SMAKOLYK, ZA
KTORYM PRZEPADAJA NIE TYLKO DZIECI. NIESTETY, RADOSC TOWARZYSZACA JE-
DZENIU DOSC SZYBKO PRZECHODZI W POCZUCIE WINY, SPOWODOWANE SPOZY-
CIEM DUZEJ LICZBY KALORII, W DODATKU POCHODZACYCH Z SAMEGO CUKRU,
ODPOWIEDZIALNEGO M.IN. ZATYCIE | PROCHNICE = DELICATE, LIGHT, STICKY AND
SWEET THREADS OF CANDY-FLOSS ARE A DELICACY WHICH NOT ONLY CHILDREN
ARE FOND OF. UNFORTUNATELY, THE JOY ACCOMPANYING EATING QUITE QUICKLY
TURNS INTO A SENSE OF GUILT CAUSED BY THE INTAKE OF A LARGE NUMBER OF
CALORIES, IN ADDITION COMING ONLY FROM SUGAR, RESPONSIBLE, AMONG OTH-
ERS, FOR WEIGHT GAIN AND TOOTH DECAY

Studentki z Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW wpadty na
pomyst stworzenia tej stodkiej chmurki w wersji mniej ka-
lorycznej, a w dodatku zawierajacej sktadnik zabezpieczajacy
zeby przed zepsuciem.

Jak powstaje wata cukrowa?

Wata cukrowa powstaje w wyniku ogrzewania i uptyn-
nienia cukru, wsypywanego do bardzo szybko obracajacej
sie podgrzewanej gtowicy. Otrzymany karmel rozbijany jest
przez powietrze na dtugie, cierisze od ludzkiego wtosa nitki,
ktére zastygaja i na skutek dziatania sity odsrodkowej unosza
sie ku gérze, gdzie nawijane sg na patyczek.

Ksylitol zamiast cukru

Cukier jest jedynym sktadnikiem tradycyjnej waty. Na wy-
tworzenie sredniej porcji zuzywane jest ok. 20 g sacharozy.
Warto$¢ energetyczna takiego smakotyku wynosi 90 kcal,
czyli tyle, ile znajduje sie w tyzce nutelli lub jednym kurzym
jaju. Trudno uznac to za zdrowg przekaske, ale dobry nastrdj
i uczucie zadowolenia, towarzyszace jedzeniu, to witasnie ce-
chy idealnego deseru.

Studentki SGGW Weronika Marczak i Agnieszka Ordyniak,
pod kierunkiem dr hab. Matgorzaty Nowackiej, postanowity
sprawdzi¢, czy stodkie chmurki da sie wytworzy¢ z mniej ka-
lorycznych skfadnikéw, np. ksylitolu.
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tudents from the Faculty of Food Sciences at the Warsaw

University of Life Sciences came up with the idea of creat-
ing this sweet cloud in a less calorific version, and in addition
including an ingredient protecting teeth against decay.

How is candy-floss made?

Candy-floss is made by heating and melting sugar, poured
into a very fast rotating, heated head. The caramel obtained
is broken down by the air into long threads, thinner than the
human hair, which set and thanks to the centrifugal force float
upwards where they are wound on a stick.

Xylitol instead of sugar

Sugar is the only ingredient in traditional candy-floss.
About 20 g of sucrose is used to produce an average por-
tion. The food energy of such a treat is 90 kcal, which is as
much as in a tablespoon of Nutella or one hen's egg. It is
hard to consider it a healthy snack, but a good mood and
feeling of satisfaction accompanying eating are the features
of a perfect dessert.

Students of the Warsaw University of Life Sciences
(WULS), Weronika Marczak and Agnieszka Ordyniak, under
the supervision of Matgorzata Nowacka, PhD, decided to
check whether sweet clouds can be made of less calorific
ingredients, e.g. xylitol.



Ksylitol to cukier brzozowy, ktéry wyglada i smakuje jak
popularna sacharoza. Pozyskiwany jest najczesciej z finskiej
brzozy, ale wystepuje tez
w niektérych owocach (tru-
skawkach, jagodach, sliw-
kach), kolbach kukurydzy,
a w niewielkich ilosciach jest
takze produkowany przez
nasz organizm. Jest to sub-
stancja pochodzenia natu-
ralnego, nalezaca do grupy
polioli - alkoholi cukro-
wych. Ze wzgledu na swoje
wiasciwosci, coraz czesciej
stosowana jest w produkgji
zywnosci  jako zamiennik
tradycyjnego cukru.

Poliole to weglowodany,
ktére sa wolniej wchtfaniane
przez przewdd pokarmowy
cztowieka, dzieki czemu ich
metabolizmm nie powoduje
nagtych wzrostéw stezenia
glukozy we krwi i zwiaza-
nego z tym nadmiernego
wydzielania insuliny przez
trzustke. Dzieki temu indeks
glikemiczny ksylitolu (9) jest
10-krotnie nizszy niz sacha-
rozy (90). Ponadto liczba
kalorii, dostarczanych przez ksylitol, wynosi ok. 2,4 kcal/g, na-
tomiast przez sacharoze ok. 3,8 kcal/g. Z tego powodu stoso-
wanie ksylitolu, jako zamiennika cukru, poleca sie cukrzykom,
osobom z insulinoopornoscia, a takze odchudzajgcym sie.

Cukier brzozowy ma takze inne zalety:

e zapobiega préchnicy, szybko przywracajac wiasciwe pH
jamy ustnej — sze$¢ zwigzkow dentystycznych w Polsce po-
twierdza, ze 4-12 g ksylitolu na dobe wystarcza do catkowi-
tego i trwatego zabezpieczenia zebdw;

e zwieksza przyswajanie wapnia przez kosci, pozytywnie
wptywajac na ich mineralizacje, dzieki czemu jest polecany
osobom, u ktérych zdiagnozowano osteoporoze, a takze
dzieciom, u ktérych ukfad kostny dopiero sie ksztattuje;

® opdZnia procesy starzenia, redukujac wydzielanie insuliny;

e zmniejsza taknienie na stodycze poprzez wyréwnanie steze-
nia glukozy we krwi bez jej nagtego skoku, prowadzacego
do nieprzerwanej ochoty na stodka przekaske, dzieki czemu
moze przeciwdziatac otytosci.

Jaki byt cel badan?
Celem przeprowadzonych badan byto wyprodukowanie
waty cukrowej o obnizonej wartosci kalorycznej. Studentki
SGGW chciaty osiggnac to, zastepujac czes$¢ cukru ksylito-

KT6Z NIE ZNA SLODKIEGO SMAKU WATY CUKROWEJ?
TASTE OF CANDY-FLOSS? b=t
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Xylitol is birch sugar which looks and tastes like popular
sucrose. Most often, it is obtained from the Finnish birch, but
it also occurs in some fruits
(strawberries, blueberries,
plums), corncobs, and in
small amounts it is also
produced by our body. It is
a substance of natural ori-
gin which belongs to the
group of polyols — sugar
alcohols. Due to its prop-
erties, it is used more and
more often in food pro-
duction as a substitute for
traditional sugar.

Polyols are carbohy-
drates which are absorbed
by the human digestive
tract more slowly thanks
to which their metabolism

0 DOES NOT KNOW Ti

does not cause sudden in-
creases in blood glucose
levels and the associated
excessive secretion of insu-
lin by the pancreas. Thanks
to this, the glycemic index
of xylitol (9) is 10 times low-

er than that of sucrose (90).

In addition, the number of

calories provided by xylitol

is approx. 2.4 kcal/g, while in case of sucrose it is approx. 3.8

kcal/g. For this reason, the use of xylitol as a substitute for

sugar is recommended for diabetics, people with insulin re-
sistance as well as on a diet.
Birch sugar also has other advantages:

e it prevents tooth decay, quickly restoring the proper pH of
the oral cavity — six dental unions in Poland confirm that
4-12 g of xylitol per day is sufficient to completely and per-
manently protect teeth;

e it increases the absorption of calcium by the bones, posi-
tively affecting their mineralisation, thanks to which it is rec-
ommended to people diagnosed with osteoporosis as well
as to children whose skeletal system is only being formed;

o it delays the ageing process, reducing insulin secretion;

o it reduces hunger for sweets by balancing blood glucose
levels without a sudden jump, leading to a continuous de-
sire for a sweet snack, thus it can counteract obesity.

What was the aim of the research?
The aim of the research was to produce candy-floss with
a reduced calorific value. Students of the WULS wanted to
achieve this by replacing some of the sugar with xylitol. They
managed to replace about 30% of sugar thanks to which the
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lem. Udato sie zastapi¢ ok. 30% cukru, dzieki temu war-
tos¢ kaloryczna waty zostata zredukowana o okoto 15%.
Wyprodukowanie produktu o jeszcze wyzszej zawartosci
ksylitolu jest niemozliwe ze wzgledéw technologicznych
— objetosc uzyskanej waty nie byta zadowalajaca.

Podsumowujac, istnieje mozliwos¢ obnizenia kalo-
rycznosci waty cukrowej przez zastgpienie czesci cukru
ksylitolem. Dodatek ten nie wptywa negatywnie na smak
ani teksture produktu, powoduje jednak zmniejszanie sie
jego objetosci. Wata cukrowa z dodatkiem ksylitolu jest tez
bardziej trwata.

Smacznie i kolorowo

Podczas badan studentki eksperymentowaty takze
z nowymi, rzadko spotykanymi na rynku, rodzajami waty
cukrowej z dodatkiem cukru wanilinowego i migdatowego
oraz trzcinowego. Wyniki testow organoleptycznych poka-
zaty, ze wata wanilinowa oraz ta z 10% dodatkiem ksylitolu
najbardziej smakowaty degustatorom. ,Dodatki stosowane
do produkgji waty cukrowej pozwalajg na uzyskanie réz-
nych smakéw i barwy produktu koncowego, przy czym
nalezy mie¢ na uwadze dobranie odpowiedniego sktadu
mieszanki w celu uzyskania akceptowalnych, pozadanych
przez konsumentow cech”— méwi Agnieszka Ordyniak.

Historia waty cukrowej

Ktéz nie zna stodkiego smaku waty cukrowej? Serwo-
wany na drewnianym patyczku smakotyk, budzacy pozy-
tywne wspomnienie dziecinstwa, zachowat swa magiczna
moc mimo szerokiej gamy tanich i tatwo dostepnych na
rynku stodyczy. Ta stodka przekaska ma nawet swoje Swie-
to — gdy w Polsce $wietujemy mikotajki, dzieci ze Stanéw
Zjednoczonych przygotowuja sie do dnia waty cukrowej,
ktéry obchodzony jest 7 grudnia.

Wedtug niektérych Zrédet wata cukrowa byta serwo-
wana na wioskich dworach jako wyrafinowany deser juz
w XV wieku. ,Bez dostepnych dzi$ udogodnien, wyrob
tego smakotyku bytby skomplikowany, gdyz proces przy-
gotowania obejmowat podgrzanie cukru na specjalnej
patelni i modelowanie stodkich nici za pomoca widelca
— dlatego trafiat on tylko do wybranych europejskich ary-
stokratow. Swoj obecny ksztatt zawdziecza dwém Ame-
rykanom — dentyscie Williamowi Morrisowi i cukierniko-
wi Johnowi C. Whantonowi, ktérzy w 1887 r. opatento-
wali maszyne do produkgcji waty cukrowej. Odniesli wow-
czas olbrzymi sukces — w ciggu 184 dni sprzedali 686 555
opakowan, mimo dos¢ wysokiej ceny, wynoszacej okoto
65 za pudetko. Od tego momentu po dzis dzien stodkie
chmurki sg sprzedawane na festynach i jarmarkach, sta-
ty sie tez inspiracjg dla producentéw stodyczy, kucharzy
a nawet baristéw. Takze my postanowitysmy stworzyc al-
ternatywng, zdrowsza wersje tego stodkiego smakotyku”
- méwi Weronika Marczak.
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caloric value of candy-floss was reduced about 15%. It is impos-
sible to make a product with even higher xylitol content due to
technological reasons — the volume of the candy-floss obtained
was not satisfactory.

In summary, it is possible to lower the calorific value of can-
dy-floss by replacing part of the sugar with xylitol. This additive
does not adversely affect the taste or texture of the product but
reduces its volume. Candy-floss with the addition of xylitol is also
more durable.

Tasty and colourful

During the research, students also experimented with new
types of candy-floss, rarely found on the market, with added
vanillin and almond sugar as well as cane sugar. The results of
organoleptic tests showed that the tasters liked vanillin candy-
floss and the one with added 10% of xylitol the most. “Additives
used to produce candy-floss allow obtaining different flavours
and colours of the final product, but care should be taken to
select the right composition of the mixture in order to obtain
acceptable features, desirable by consumers,’” says Agnieszka
Ordyniak.

The history of candy-floss

Who does not know the sweet taste of candy-floss? The titbit
served on a wooden stick, evoking positive childhood memories,
has maintained its magical power despite a wide range of cheap
and easily available sweets on the market. This sweet snack even
has its holiday — when we celebrate Santa Claus Day in Poland,
children from the United States are preparing for the cotton can-
dy day which is celebrated on 7 December.

According to some sources, candy-floss was served at
Italian courts as a sophisticated dessert already in the 15th
century. “Without today’s facilities, production of this delica-
cy would be complicated as the preparation process involved
heating sugar on a special pan and modelling sweet threads
with a fork — that is why only selected European aristocrats
had the pleasure of tasting it. It owes its current shape to
two Americans — dentist, William Morris, and confectioner,
John C. Whanton, who patented a machine for the produc-
tion of candy-floss in 1887. At that time, they achieved tre-
mendous success — in 184 days they sold 686,555 packages,
despite a fairly high price of around $6 per box. From that
moment on, sweet clouds have been sold at festivals and
fairs, they have also become an inspiration for producers of
sweets, chefs and even baristas. We have also decided to cre-
ate an alternative, healthier version of this sweet treat,’ says
Weronika Marczak.

AuToRKI BADANIA: AGNIESZKA ORDYNIAK, WERONIKA MARCZAK, OPIEKUN NAUKOWY:
DR HAB. MatGorzaTA Nowacka/Wypziar NAuk o ZywNosci, KATEDRA INZYNIERI
Zywnosci | ORGANIZACH ProbuKcsl B AUTHORS OF THE RESEARCH: AGNIESZKA ORDYN-
1AK, WERONIKA MARCZAK, RESEARCH SUPERVISOR: IMIALGORZATA NowAckA, PHD FacuLty
oF Foop Sciences, DEPARTMENT oF FooD ENGINEERING AND PRODUCTION ORGANISATION
Zosecie @ Proto By: Fotoua
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Consumers!

Do you know that
labels on food products

contain valuable
information for you?

Buying Polish products

you can be sure they
are healthy and safe.
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Restrukturyzadji

Od 25 lat Agencja
nictwa wspiera

i Modernizacji Rol

polskie rolnictwo
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For 25 years; the Agency for

Restructuring an d Modernisation

of Agriculture has been supporting
polish agriculture




