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POLAGRA FOOD - mocny fundament
dla przysztej wspotpracy

Miedzynarodowe Targi Wyrobow Spozywczych
POLAGRA FOOD juz od ponad 30 lat stanowia
arene prezentacji nowatorskich rozwigzan,
produktow wysokiej jakosci, a przede wszystkim
otwieraja nowe mozliwosci wspotpracy.

Do udziatu w targach zgtosito sie blisko 300
producentow i dystrybutorow zywnosci. Ekspozycje
zdominuja jak co roku branze mleczarska i miesna,
ale nie zabraknie takze wytworcow i dostawcow
stodyczy i wyrobow cukierniczych, przetworow
owocowo-warzywnych, alkoholi, przypraw oraz
produktow  ekologicznych.  Wsrod — wystawcow
pojawia sie rowniez przedstawiciele sektora spozyw-
czego z zagranicy, m.in. z Wtoch, Turcji i RPA.

Wystawcy zaprezentujg setki nowych produktow.
Szczegodlng uwage warto zwrocic na te, ktore zostaty
nagrodzone Ztotym Medalem MTP. Tegoroczne grono
laureatow to az dziewietnascie produktow wyroznia-
jacych sie doskonaty jakoscia, innowacyjnymi
metodami produkgji i doskonatym smakiem.

Targi POLAGRA FOOD odbedy sie w dniach
21-24 wrzesnia br. Wstepem do nich jest festiwal
zywnosci regionalnej, tradycyjnej i certyfikowanej
- Smaki Regionow.

www.polagra-food.pl

Miedzynarodowe Targi Poznanskie
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meet the future

POLAGRA FOOD - a solid
foundation for future cooperation

POLAGRA FOOD International Trade Fair for Food
has for more than 30 years been an arena where
innovatory, high quality products are presented,
thus opening a new opportunities for cooperation.

There are more than 300 food producers and
distributors who applied to participate in the fair
events. As usual, the exposition will be dominated
by dairy and meat industries. However, producers
and suppliers of sweets, confectionery products,
fruit and vegetable products, alcohols, spices and
ecological products will not go missing either.
Moreover, the exhibitors will also include represen-
tatives of food industry from such foreign countries
as ltaly, Turkey, and South Africa, for instance.

The exhibitors will present hundreds of brand new
products. It is particularly worth paying attention
to the ones which have been awarded with the Gold
Medal of MTP. This year’s laureates involve as many
as nineteen products which are characterized
by perfect quality, innovative production methods
and great taste.

POLAGRA FOOD will take place on September 21-24,
2015. It will commence with the festival of regional,
traditional and certified food, Tastes of Regions.
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Susza data si¢ we znaki rolnikom w wielu regionach Europejskiej Wspolnoty.
Powtarzajace si¢ gwaltowne zjawiska pogodowe sprawiaja, ze rolnicy zmagaja
si¢ z przeciwno$ciami natury. Nadszedl niewatpliwie czas, aby na poziomie
Unii Europejskiej zastanowi¢ si¢ nad rozwigzaniami, ktore przynajmnie]
w czeScl pomagalyby poszkodowanym przez nature.

SzZaNowNI PANsTWO!

Jesien, piekna i kolorowa pora roku to w rolnictwie czas
zakoriczenia roku gospodarczego, podsumowywania zniw
i dziekczynienia za plony. Jednoczesnie prowadzone jesienig
prace polowe przygotowujg glebe pod kolejne zasiewy i przy-
sztoroczne zbiory.

O tej porze roku w Polsce od ponad ¢wieréwiecza odbywa
sie tez Swieto zywnosci. Tak mozna smiato nazwac targi POLA-
GRA. Skupiajg one producentéw z catego nieomal $wiata. Sa
rowniez doskonalg okazjg do spotkan i rozméw o rolnictwie na
Swiecie i w Europie.

Jednym z tematéw, omawianych podczas licznych semi-
nariéw i dyskusji, bedzie z pewnoscia tegoroczna aura. Susza
data sie we znaki rolnikom w wielu regionach Europejskiej
Wspdlnoty. Powtarzajace sie gwattowne zjawiska pogodowe
sprawiaja, ze rolnicy zmagaja sie z przeciwnosciami natury.
Zmiany klimatyczne widoczne s3 na co dzien. Nadszedt nie-
watpliwie czas, aby na poziomie Unii Europejskiej zastano-

Inagriculture, autumn, a beautiful and colourful time of the
year, is the time to.conclude the marketing year, summarise the
harvest and give thanks for the yields. At the same time, field
work carried out in the autumn prepares the soil for the next
sowing and next year's harvest.

At this time of the year, the festival of food has also been
held in Poland for more than twenty five years. This is how we
may, without any doubts, call the POLAGRA Fair. It brings to-
gether the producers from almost all over the world. Itis also a
great opportunity for meetings and discussions on agriculture
in the world and in Europe.

One of the subjects discussed during the numerous
seminars and discussions will certainly be this year's weather.
Drought took its toll on the farmers in many regions of the
European Community. Repeated violent weather phenomena
are a reason for which the farmers are facing the adversities of
nature. Climate change may be seen every day. Undoubtedly,



wi¢ sie nad rozwigzaniami, ktére przynajmniej w czesci po-
magatyby poszkodowanym przez nature. Rolnictwo zmienia
sie, unowoczesnia, ale nigdy nie bedzie w stanie catkowicie
uniezaleznic¢ sie np. od powodzi, nawalnych deszczy, suszy,
czy gradobicia.

Powinnismy przejrze¢ obecne rozwigzania i lepiej je dosto-
sowac do zmieniajacych sie warunkéw. Negatywne zjawiska
pogodowe w réznym stopniu dotykajg rolnikéw w poszcze-
golnych krajach, ale wszedzie s3 te same problemy z likwido-
waniem ich skutkéw. Trudna sytuacja na niektérych rynkach,
w tym zwtaszcza na rynku mleka po jego uwolnieniu, spowo-
dowata spietrzenie trudnosci w tych gospodarstwach.

Musimy znaleZz¢ odpowiedzi na te zagrozenia. Tutaj, na
targach, wida¢, ze produkujemy coraz lepsza zywnos¢, coraz
bardziej dostosowana do wymagan konsumentoéw, ktdrzy po-
szukujg produktéw naturalnych o najwyzszej jakosci. Dzi$ kon-
kurencja na wymagajacych rynkach rozgrywa sie na poziomie
jakosci i smaku. Zamozniejsze spoteczenstwa sa w stanie ptacic¢
wyzsza cene, ale oczekujg w zamian produkdji najwyzszej ja-
kosci, dajacej jednoczesnie gwarancje braku sztucznych dodat-
kéw i réznego rodzaju polepszaczy.

Polska zywnos¢ zdobyta sobie uzna-
nie w swiecie. Traktowana jest jako
Zywnos¢ o najwyzszej jakosci.

Nie dziwi zatem pojawianie sie jej na coraz to nowych
rynkach. Efekty przynoszg zmudne uzgadnianie procedur do-
stepu poszczegdlnych produktéw do konkretnych rynkdw.
Dzieki temu konsumenci z réznych zakatkdw $wiata maja oka-
Zje poznac¢ wspaniate smaki znad Wisty, a eksportujemy nasze
produkty na Bliski i daleki Wschéd, na kontynent amerykarnski
i kontynent afrykanski. Warto w tym miejscu podkreslic, ze jesz-
cze 11 lat temu, kiedy wstepowalismy do Unii Europejskiej, by-
lismy importerami netto zywnosci.

Ciezka praca rolnikow, przetworcow

i przedsiebiorcéw sprawita, ze dzis 1/3,
W ujeciu wartosciowym naszej pro-

dukgji rolnej, wysytana jest w swiat.

To pokazuje takze, jak polscy rolnicy potrafili i potrafig efek-
tywnie wykorzystywac unijne i krajowe $rodki. Dzieki temu
rowniez unijni konsumenci maja znacznie bogatszy wybdr
Zywnosci najwyzszej jakosci.
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it is time to think, at the level of the European Union, about
the solutions which would at least partially help those affected
by nature. Agriculture changes, becomes more modern, but it
will never be able to be completely independent on, e.g. flood,
rainstorm, drought or hail.

We should review the existing solutions and adapt them
better to the changing conditions. Adverse weather phenom-
ena to a various degree affect the farmers in the individual
countries, but the problems with removing their effects are
the same everywhere. The difficult situation in some markets,
especially in the milk market after its liberalisation, resulted in
the accummulation of difficulties in those holdings. We need
to find answers to these threats. Here, at the Fair, you can see
that we are producing increasingly better food, more and more
adapted to the requirements of the consumers who are look-
ing for natural products of the highest quality. Today, the com-
petition in the demanding markets takes place at the level of
quality and taste. Wealthier societies are able to pay a higher
price, but in return they expect the production of the highest
quality guaranteeing the absence of artificial additives and all
sorts of improvers.

Poland food has won recognition
all around the world. It is treated
as food of the highest quality.

Therefore, its presence in the growing number of new mar-
kets is not surprising at all. Strenuous agreeing on procedures
of access of individual products to specific markets brings ef-
fects. Thanks to this, the consumers from various corners of the
world have an opportunity to get familiar with the wonderful
flavours from the Vistula River, and we export our products to
the Middle and Far East, to America and Africa. At this point, it
is worth stressing that 11 years ago, when we joined the Euro-
pean Union, we were net importers of food.

Thanks to hard work of farmers, proces-
sors and entrepreneurs, today one third,
in terms of value, of our agricultural
production is sent all around the world.

This also shows how the Polish farmers were and are able
to effectively use EU and national funds. Thanks to this, also the
EU consumers have a much richer range of food of the highest
quality to choose from.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Tu na stofach
rzadzi mieso

In Poland tables are dominated by meat

SMIERRZOWA * PORK KNUCKLE

POtOZENIE GEOGRAFICZNE POLSKI SPRAWIA, ZE ZNAJDUJE SIE ONA W KLIMA-
CIE UMIARKOWANYM, W KTORYM CHARAKTERYSTYCZNE JEST WYSTEPOWA-
NIE POR ROKU ZE ZROZNICOWANA TEMPERATURA. STAD TEZ, SZCZEGOLNIE
JESIENIA | ZIMA, POLACY WYKAZUJA WIEKSZE ZAPOTRZEBOWANIE NA BAR-
DZIEJ ENERGETYCZNE POSIEKI. A POZA TYM PO PROSTU LUBIMY MIESO m THE
GEOGRAPHIC LOCATION OF POLAND PLACES IT IN THE TEMPERATE CLIMATE
WHERE A CHARACTERISTIC FEATURE IS THE PRESENCE OF SEASONS DIFFEREN-
TIATED BY TEMPERATURE. THUS, ESPECIALLY IN AUTUMN AND WINTER POLES
SHOW GREATER DEMAND FOR MORE CALORIC MEALS. MOREOVER, WE SIMPLY
LIKE MEAT.

) Polish -



Na polskich stotach krolowata zawsze wie-
przowina, wotowina i dréb. Kilkadziesiat lat temu
mieso to byfo jednak inne niz dzisiejsze.

Dzi$ preferujemy wotowine kulinarna, mieso
najwyzszej jakosci, dajace sie szybko obrabiac¢
i co najwazniejsze posiadajace cenne wiasciwosci
odzywcze oraz stosunkowo niska wartos¢ ener-
getyczna.

Dania przygotowywane z wotowiny znane sg
od wiekow. W zaleznosci od tego, z jakiej czesci
poéttuszy mieso pochodzi, uzywane jest do przy-
gotowania réznych potraw. Doskonate s3 trady-
cyjne zrazy, czyli rozbity ttuczkiem plaster miesa
z pierwszej krzyzowej, inaczej zwane rumszty-
kiem. Wktada sie do niego plaster wedzonego
boczku, piérka cebuli i paseczek kwaszonego
ogdrka i zwija w rulonik. Tak zrolowane mieso de-
likatnie obsmaza sie ze wszystkich stron na patel-
ni, a nastepnie dusi na wolnym ogniu. Wspaniale
kruche i soczyste zrazy najczesciej podawane sa
z kasza gryczana, polana ciemnym sosem. Z inne-
go kawatka wotowiny, z udZca mozna przyrzadzi¢
wysmienity gulasz, ktéry cho¢ nie jest naszym wynalazkiem,
to od wiekow zadomowit sie w polskiej kuchni. S3 to soczyste
kawatki miesa pokrojonego w kostke, podsmazone z cebulg
i papryka, kawatkiem wedzonki i duszone na wolnym ogniu.
Jakosciowo najlepsza czescig wotowiny jest poledwica. Moze
byc¢ ona przyrzadzana na wszelakie sposoby — pieczona, du-
szona, smazona. To z niej robi sie specjalng polska przystawke
— befsztyk tatarski, zwany popularnie tatarem. Surowe mieso
z poledwicy jest cieniutko siekane i przyprawiane odrobing soli
i pieprzu, a takze skrapiane odrobing wody. Utozone na tale-

‘ " PIECZONE UDKA Z KURCZAKA
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ROASTED CHICKEN THIGS

DISCOVER POLISH FOOD

ZRAZY Z KASZA GRYCZANA * ZRAZY WITH BUCKWHEAT GROATS

Pork, beef and poultry always dominated on the Polish ta-
bles. However, a few dozen years ago the meat was different
than today.

Today,we prefer the culinary beef, the highest quality meat
which can be quickly processed and, what is most important, is
highly nourishing and has relatively low caloric value.

The beef dishes has been known for ages. Depending on
which parts of a half-carcass the meat comes from, it is used
for the preparation of different dishes. Traditional zrazy are
excellent — the tenderised slices of meat from the rump steak
rolled with a slice of smoked bacon, onion half
rings and a strip of gherkin. Meat rolled this way
is sautéed from all sides on the frying pan and
then stewed on a low heat. Delicious tender and
juicy zrazy are usually served with buckwheat
groats and dark sauce. With a piece of beef from
the thick flank an appetizing stew can be pre-
pared which, although not the Polish invention,
became a standard in the Polish cuisine long
ago. This dish consists of a juicy diced pieces of
meat sautéed with onion, pepper and a piece of
smoked meat then stewed on a low heat. Quali-
tatively, the tenderloin is the best cut of beef. It
can be cooked in many ways — roasted, stewed,
fried. From that cut a special Polish appetiser is
made — the steak tartare, commonly known as
tartare. The raw meat from a tenderloin is thinly
chopped or minced, seasoned with saltand pep-
perand sprinkled with a bit of water. Arranged on
a plate in a shape of a cone, it has a dimple with
an egg yolk placed on top. The meat is rounded
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rzyku w stozek, ma w srodku wgtebienie, do ktérego whija sie
76ttko z kurzego jaja. Wokét miesa utozona jest drobno pocieta
w kostke cebulka oraz tak samo pokrojony ogdrek konser-
wowy i marynowane grzybki. Przed zjedzeniem wszystkie te
sktadniki mieszamy i otrzymujemy w ten sposdb niewiarygod-
nie smaczng przystawke.

W Polsce jednak najbardziej popularnym miesem nadal jest
wieprzowina. Ktéz nie styszat o stynnym schabowym. To kotlet
ze schabu karkowego lub $rodkowego, rozbity na desce, obto-
czony najpierw maka, nastepnie zanurzony w roztrzepanym jaj-
ku, a na koricu posypany butka tarta. Najlepiej smakuje oczywi-
$cie, gdy jest smazony razem z koscia na roztopionym smalcu.
Jego smak, soczystos¢ i chrupigca skérka ma wielu amatoréw
w Polsce, jak i poza nig. Popularnos¢ wieprzowiny sprawita, ze
jest ona wykorzystywana na wiele sposobdw. Bardzo dobrym
daniem jest zrobienie kieszonki w grubszym kawatku schabu,
wypetnienie jej grzybami przesmazonymi z cebulka i usmaze-
nie na patelni lub upieczenie w piekarniku.

Popularnym daniem jest takze pieczenie kawatka schabu
z koscia. Mieso nacinane jest lekko miedzy kos¢mi schabowy-
mi. Przez srodek schabu przecina sie mieso i wktada do srodka
suszone sliwki. Tak upieczony schab jest niezwykle aromatycz-
ny, soczysty i wysmienicie smakuje zaréwno z pieczonymi, jak
i gotowanymi ziemniakami lub z kasza.

Mowiac o miesie wieprzowym nie sposdb nie wspomniec
o zimnych ndézkach. Jest to réwniez tradycyjna, polska przy-
stawka. Dtugo gotuje sie nogi wieprzowe z dodatkiem wiosz-
czyzny. Po odparowaniu nadmiaru wody pozostaje gesty ptyn,
ktérym zalewa sie pokrojone drobno mieso z nézek. Po zastyg-
nieciu otrzymujemy doskonata galaretke, ktéra przed zjedze-
niem najlepiej skropic niewielka iloscig octu lub soku z cytryny.

8 T Folish .

with a finely cut onion, dill pickles
and pickled mushrooms. Before
eating all these ingredients have
to be mixed so we can get an in-
credibly tasty appetiser.

However, the pork is still the
most popular meat in Poland.
There is not a person who have
not heard about the famous pork
chops. It is a chop made of pork
loin or a centre loin tenderised
on a wooden board, firstly tossed
in flour, then dipped in a beat
eggs and at the end covered in a
bread-crumbs. Of course, it tastes
best when fried with bone in on
melted fat. Its flavour, juiciness
and crispy crackling is favoured by
many in Poland but also in other
countries. The popularity of pork
caused it to be wused in many
ways. A very good dish are fried or
roasted thick pork loin pockets stuffed with mushrooms sau-
téed with onion.

Another popular dish is a roasted piece of pork loin bone
in. The meat is cut slightly between the loin bones. Dried plums

KotLer scHABowY. Pork cHop

are put inside the meat through the cut made in the centre.
The pork loin roasted like that is exceptionally aromatic, juicy
and has a divine taste both with roasted and boiled potatoes
or with groats.

When talking about pork, it is impossible not to mention
the pork trotters in jelly. It is also a traditional Polish appetiser.
The pork trotters are cooked long with adding soup vegeta-
bles. After reduction of the excess water what remains is a thick
liquid a finely cut meat from the trotters are poured over with.
After congelation we get a perfect jelly which it is best to sprin-
kle with a touch of vinegar or a lemon juice before eating.

The pork knuckle is also a traditional dish. It can be made
in many different ways. Some prefer it cooked, for instance in
beer, others would rather eat roasted with crispy crust.

For those who prefer more delicate meat we have poultry
- meat from chickens, turkeys, ducks and geese. It is a whole
range of various kinds of meat with different features and fla-
vours. The most popular is the chicken meat. Light, easy to
cook and not so heavy as pork. Rotisserie chicken is very good.
Grilled or fried thighs and drumsticks are delicious. The avail-
able spices make it easy to select the best flavour for each and
every person. Chicken can be steamed previously sprinkled
with for example red pepper or with added rosemary sprig. In
Poland, a popular poultry dish is a duck roasted with apples.
This is a perfect dish with a crispy crust, roasted apples, pota-
toes and fried beetroot which always looks exquisite and tastes
delightfully.



Tradycyjnym daniem jest tez wieprzowa golonka. Przyrza-
dza sie ja na rézne sposoby. Niektorzy preferuja gotowana, np.
w piwie, inni wolg pieczong, z chrupiaca skérka.

Dla tych, ktérzy wolg delikatniejsze miesa mamy drob
— mieso z kurczakéw, indykow, kaczek i gesi. To cata gama
roznorodnych mies o réznych wiasciwosciach i smakach. Naj-
popularniejsze jest mieso z kurczakéw. Lekkostrawne, proste
w przygotowaniu i nie tak ciezkie jak wieprzowina. Bardzo do-
bry jest kurczak pieczony na roznie w catosci. Doskonate sg uda
i podudzia pieczone na ruszcie lub smazone na patelni. Sto-
sowane przyprawy sprawiaja, ze kazdy moze dobrac najlepszy
dla siebie smak. Mozna kurczaka gotowac na parze, wczesniej
jednak posypujac go np. ostra papryka lub obktadajac gatazka
rozmarynu. Popularng potrawg z drobiu jest w Polsce kaczka
pieczona z jabtkami. To doskonate danie z chrupigca skérka,
pieczonymi jabtkami, ziemniakami i zasmazanymi buraczkami
zawsze wyglada wykwintnie i smakuje wysmienicie.

Po woli do fask wraca zapomniana nieco gesina. Wyjatkowe
wiasciwosci tego miesa, jego walory prozdrowotne sprawiaja,
ze odzywa dawna kulinarna tradycja. Zgodnie z nig ges$ byta
zwyczajowo pieczona w catosci. Podobnie, jak w przypadku
pieczonej kaczki, pasuja do niej buraczki, jak i zurawina.

Warto na zakonczenie wspomnie¢, ze ze wszystkich tych
trzech rodzajow mies — wotowiny, wie-
przowiny i drobiu, przyrzadza sie kotlety
mielone. To popularne danie, ktére moze
by¢ podawane z zimniakami, kaszami,
czy makaronem. Sposobdw na ich przy-
rzadzenie jest mnéstwo. Mieso moze by¢
mieszane, np. wotowo-wieprzowe |ub
jednorodne, np. indycze czy wieprzowe.
Po zmieleniu miesa dodawane s3 jajka,
zeszklona, drobno posiekana cebulka, sol
i pieprz. Doskonaty smak maja tez kotlety,
do ktérych dodano posiekany koperek.
Wszystkie te sktadniki nalezy potaczy¢ ze
sobg i pracowicie wyrobi¢ na jednolitg
mase. Dobrze jest tez doda¢ odrobine
wody. Nastepnie formujemy owalne kot-
lety, ktére obtaczamy delikatnie w butce
tartej i smazymy na rozgrzanym oleju
na brazowy kolor. Do kotletéw tych wy-
Smienicie pasuje gesty sos pomidorowy
z wyczuwalnym aromatem bazylii lub
grzybowy z borowikéw i prawdziwkow
zbieranych w naszych lasach. Doskonate
do tego dania s tez pokrojone w cienkie
plasterki ogorki gruntowe wymieszane
ze $mietang i pocietym koperkiem, czyli
tzw. mizeria.

Texkst M By: DaRrIusz Mamiski/MRIRW
Zosecia B ProTos By: BocustAaw Biaty Stupio BBS
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The slightly forgotten goose is slowly becoming more
popular. The exceptional properties of this meat, its healthy
qualities are reviving a former culinary tradition. According to
it, the goose was customarily roasted as a whole. As in the case
of a roasted duck, the beetroots and cranberry can be served
with it.

To summarise, it is worth mentioning that cutlets patties
can be prepared from all these three kinds of meat — beef,
pork and poultry. It is a popular dish that may be served with
potatoes, groats or pasta. It can be prepared in various ways.
The meat may be mixed, for example beef and pork or homo-
geneous, like turkey or pork. After grinding meat, the eggs,
browned finely chopped onion, salt and pepper are added.
Also, the cutlets with added chopped dill have a delicious fla-
vour. All these ingredients should be combined and diligently
kneaded until a smooth uniform mass is obtained. It is good
to add a bit of water. Then, we form an oval cutlets, gently toss
them in a breadcrumbs and fry on a heated oil until brown.
The cutlets taste delightful with a thick tomato sauce with
a noticeable aroma of basil or with mushroom sauce with
boletes and penny buns collected in the Polish forests. Cu-
cumbers cut in thin slices mixed with cream and cut dill are
perfect side dish for it.

PIECZONA KACZKA Z JABEKIEM * ROASTED DUCK WITH APPLES
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POLSKA NA EXPO

Polska smakuje
w Mediolanie

Poland tastes good in Milan

WYZYWIENIE PLANETY, ENERGIA DLA ZYCIA — TO HAStO, KTORE OD MAJA DO PAZDZIERNIKA
KROLUJE W MEDIOLANIE = FEEDING THE PLANET, ENERGY FOR LIFE — IS THE CORE THEME THAT
IS DOMINATING IN MILAN FROM MAY TO OCTOBER

Podczas Wystawy Swiatowej
EXPO 2015 - odbywajacej sie tym
razem we Wioszech - zgodnie
z tematem przewodnim, niemal
150 panstw i organizacji prezentuje
swoje osiggniecia w branzy rolno-
spozywczej. Polska, jako jeden
z najwiekszych producentéw zyw-
nosci, rébwniez mMocno zaznacza
tam swojg obecnos¢.

During the World Exhibition
EXPO 2015~ this/time taking place
in-ttaly <"in accordance with the
core“theme almost 150 countries
and organizations are presenting
their achievements in the agricul-
tural and food production industry.
Poland as one of the largest food
manufacturers also firmly marks its
presence there.

JABEKO TO MOTYW PRZEWODNI, OBECNY W POLSKIM
PAWILONIE CODZIENNIE. JEDNAK EXPO JEST SWIET-
NA OKAZJA DO PROMOCII TAKZE INNYCH ZNAKOMI-
TYCH POLSKICH PRODUKTOW. DUMNIE PREZENTUJA
SIE ROGALE SWIETOMARCINSKIE, ROZCHWYTYWANE
GEOWNIE PRZEZ NAJWIEKSZYCH MIEOSNIKOW SEOD-
KOSCI, CZYLI DZIECI ® AN APPLE IS THE CORE THEME,
PRESENT IN THE POLISH PAVILION EVERY DAY. HOw-
EVER, THE EXPO IS ALSO A GREAT OPPORTUNITY
FOR THE PROMOTION OF OTHER EXCELLENT POLISH
PRODUCTS. THE ROGALE SWIETOMARCINSKIE (ST.
MARTIN  CROISSANTS), ARE IMMENSELY POPULAR
MAINLY AMONG CHILDREN, THE LARGEST SWEETS
ENTHUSIASTS
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L, JAK TU PIEKNIE!" TO ZDANIE MOZNA USEYSZEC NAJCZESCIE), GDY PO PRZEJSCIU SCHODAMI PRZEZ WYSOKA, WASKA SZCZELINE WCHODZI SIE DO SIELANKOWEGO OGRODU, UMIEJSCOWIONEGO
NA DACHU POLSKIEGO PAWILONU



POLAND AT EXPO

FAUTIFUL!" THIS IS THE MOST FREQUENT SENTENCE HEARD W} EN, AFTER PASSING THE STAIRS THROUGH A HIGH AND NARROW GAP THE VISITORS ENTER THE IDYLLIC GARDEN LOCATED ON THE

ROOF OF THE POLISH PAVILION
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PAWILON POLSKI JEST CZWARTY CO DO WIELKOSCI WSROD WSZYSTKICH KRAJOW BIORACYCH UDZIAL
W WYSTAWIE B THE PoLISH PAVILION IS THE FOURTH LARGEST AMONG ALL THE COUNTRIES TAKING PART

IN THE EXHIBITION

Jak tu piekniel” To zdanie mozna ustysze¢ najczesciej, gdy
po przejsciu schodami przez wysoka, waska szczeline wchodzi
sie do sielankowego ogrodu, umiejscowionego na dachu pol-
skiego pawilonu.

Inspirowana obrazem Jézefa Mehoffera ,Dziwny ogréd”
przestrzen, sktadajaca sie z drzewek jabtoniowych, rozmaitych
krzewdw oraz kwiatow, w potaczeniu z wydobywajaca sie
z gtosnikéw muzyka, tworzy niepowtarzalny klimat. W tej en-
klawie zieleni, oprécz roslinnosci, pojawiaja sie nawigzania do
szczegodlnie cenionej we Wioszech poezji Wistawy Szymbor-
skiej.

Od samego wejscia na ,teren Polski” w Mediolanie goscie
czestowani s3 najsmaczniejszymi polskimi produktami. Juz na
pierwszy rzut oka wida¢, ze naszym motywem przewodnim
jest soczyste, pachnace i zdrowe polskie jabtko. Wnetrze eks-
pozycji kryje sie za prosta, azurowa konstrukcja, nawigzujaca
do drewnianych skrzynek na jabtka. Catos¢, w sposdb tworczy,
wykorzystuje tradycje polskiego sektora rolno-spozywczego,
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"How beautiful" This is the most frequent sentence
heard when, after passing the stairs through a high and
narrow gap the visitors enter the idyllic garden located
on the roof of the Polish pavilion.

The space inspired by the "Strange garden" painting
by Jézef Mehoffer, consists of apple trees, various shrubs
and flowers, and in connection with music flowing from
loudspeakers, it creates an unique atmosphere. Apart
from the vegetation, the references to the poetry by
Wistawa Szymborska, which is particularly favoured in
Italy, also appear in this green enclave.

From the entrance to the "area of Poland" in Milan
the visitors are treated with the most delicious Polish
products. At first glance it is visible that the Polish main
motive is a juicy, fragrant and healthy Polish apple. The
interior of the exposition is hidden by a simple, open-
work structure, similar to the wooden apple boxes. The
whole space creatively uses the traditions of the Polish
agro-food sector, arousing associations with apples, one
of the Polish agriculture export hits.

- Poland has found its rightful place on the EXPO -
in the centre, among other exhibiting countries. These
several months of presentation of the Polish agriculture
and industry as well as offers of the Polish tourism, is
what we need - said the Minister of Agriculture and Ru-
ral Development, Marek Sawicki, who visited the exhibi-
tion in June.

We have things to be proud of. Because of that the
Polish EXPO exhibition is one of larger ones. The Polish
Pavilion is the fourth largest among all the countries
taking partin the exhibition. Itis located in the very cen-
tre of the exhibition area and is a place of presentation
of particular regions of our country. It was focused on
promotion of their culinary, tourist and cultural qualities
as well as business opportunities.

The guests visiting Polish space on EXPO in Milan are wel-
comed by the stage where the attractions change depending
on the theme and the presented region. One time it is a beach
in Sopot, another a six-meter model of a graduation tower with
original brine — just like in the health resorts of the Kuyavian-
Pomeranian Voivodship, another time it is a catwalk and a fash-
ion show of the top designers from £6dz.

An apple is the core theme, present in the Polish pavilion
every day. However, the EXPO is also a great opportunity for
the promotion of other excellent Polish products. The rogale
Swietomarcinskie (St. Martin croissants), are immensely popular
mainly among children, the largest sweets enthusiasts.

By the end of June the most popular was kaszébsko
maléna (the Kashubian strawberry), registered in the Eu-
ropean Union (just like the croissant) as a Protected Geo-
graphical Indication. Representatives of the Kuyavian-Po-
meranian Voivodship treated the visitors with the ginger-
bread of Torun and with goose dishes while the Podlaskie
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budzac skojarzenia witasnie z jabtkami, jednym z eksportowych
hitow polskiego rolnictwa.

- Polska na EXPO znalazta swoje nalezne jej miejsce —
a mianowicie w centrum wystawiajacych sie panstw. Tych kilka
miesiecy prezentacji polskiego rolnictwa i polskiego przemystu
oraz oferty turystycznej, to jest to, czego potrzebujemy - po-
wiedziat minister rolnictwa i rozwoju wsi Marek Sawicki,
ktéry w czerwcu odwiedzit wystawe.

Mamy sie czym chwali¢. Dlatego polska ekspozycja na
EXPO jest jedng z wiekszych. Pawilon Polski jest czwarty
co do wielkosci wsérdd wszystkich krajow biorgcych udziat
w wystawie. Znajduje sie w samym centrum przestrzeni
wystawienniczej i jest miejscem prezentacji poszczegél-
nych regiondw naszego kraju. Na czele z promocja ich
waloréw kulinarnych, turystycznych, kulturalnych i moz-
liwosci biznesowych.

Gosci, odwiedzajacych polskg przestrzen na EXPO
w Mediolanie, wita scena, gdzie atrakcje zmieniajg sie
w zaleznosci od tematu przewodniego i prezentowane-
go regionu. Raz jest to sopocka plaza, raz szesciometrowy
model tezni z oryginalng solanka — zupetnie jak w uzdro-
wiskach wojewddztwa  kujawsko-pomorskiego, innym
razem wybieg i pokaz mody czotowych tédzkich projek-
tantow.

Jabtko to motyw przewodni, obecny w polskim pa-
wilonie codziennie. Jednak EXPO jest Swietng okazjg do
promogji takze innych znakomitych polskich produktéw.
Dumnie prezentuja sie rogale $wietomarcinskie, rozchwy-
tywane gtéwnie przez najwiekszych mitosnikéw stodko-
4ci, czyli dzieci.

Pod koniec czerwca furore zrobita truskawka kaszub-
ska, zarejestrowana (podobnie jak rogal) w Unii Europej-
skiej jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Przedsta-
wiciele wojewddztwa kujawsko-pomorskiego czestowali
torunskimi piernikami oraz potrawami z gesiny, a podla-
skie zaprezentowato sie jako ekologiczne wojewddztwo,
bedace zagtebiem mleczarskim.

Wystawa rozpoczeta sie w maju. W pierwszym tygo-
dniu zwiedzajacy polski pawilon zjedli juz 1000 kg pol-
skich jabtek. Wydarzenie potrwa do konca pazdziernika,
a kazdy kolejny tydzien, to kolejna rozdana do skosztowa-
nia tona polskich jabtek.

TexksT M By: RenaTA KaniA/MRIRW
Zosecian B ProTos By: RenaTa Kania/MRIRW, Pawet TReLLA

PRZED POLSKIM STOISKIEM PROMUJACYM TRUSKAWKE KASZUBSKA ® [N FRONT OF THE
POLISH STAND PROMOTING KASZEBSKO MALENA (KASHUBIAN STRAWBERRY)

CzronkowiE KASZUBSKIEGO STOWARZYSZENIA PRODUCENTOW TRUSKAWEK ZACHE-
CAJA DO SPROBOWANIA TRUSKAWKI KASZUBSKIEJ ZAREJESTROWANES W 2009 R. JAKO
CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE ® MIEMEE THE KASHUBIAN ASSOCIA-
TION OF STRAWBERRY PRODUCERS INVITE TO TRY KASZEBSKO MALENA (KASHUBIAN
STRAWBERRIES) REGISTERED IN 2009 AS THE PROTECTED GEOGRAPHICAL INDICATION

POLAND AT EXPO

Voivodship presented itself as an ecological region, being
the dairy product production centre.

The exhibition was opened in May. During the first week, the
visitors of the Polish Pavilion ate 1000 kilos of the Polish apples.
The event will last until the end of October and each subsequent
week means another distributed ton of the Polish apples.
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Kietbasa’

W ob]e;mach ]alowca

. Sausage embraced by juniper

Food




Polska'ma dtugoletnia tradycje przygotowywania
roznego rodzaju mies oraz wedlin. Dawniej wyroby
masarskie wytwarzane byty podczas swiniobicia, od-
bywajacego sie najczesciej przed Swietami Bozego
Narodzenia badz Wielkanoca, z zachowaniem trady-
cyjnego charakteru dla kazdego regionu kraju. Recep-
tura oraz sposdb przetwarzania miesa na réznorodne
wedliny przekazywane byty z pokolenia na pokolenie.
Dzieki temu znakomite wyroby wedliniarskie mozna
kosztowac do dnia dzisiejszego.

Jedna z popularnych kietbas z wieloletnig trady-
Cja jest kietbasa jatowcowa. Zostata zarejestrowana
18 kwietnia 2011 r. w Unii Europejskiej jako Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS). Oznaczeniem
tym wyrdzniaja sie na rynku produkty o niepowtarzal-
nej jakosci i tradycyjnym sposobie produkcji z prze-
strzeganiem najwyzszych standardéw jakosciowych.

Kietbasa jatowcowa przygotowywana jest z mie-
sa wieprzowego (z ewentualnym dodatkiem miesa
wotowego) i z uzyciem naturalnych przypraw, takich
jak pieprz oraz owoce krzewu jatowca. Ma wyglad
rownomiernie pomarszczonego batona w ksztatcie
wianka. Na rynku stosowane s3 tylko dwie wielkosci
wiankoéw kietbasy, dzieki czemu jest ona rozpozna-
walna przez konsumentéw wsréd innych wyrobdw.
Mozna znalez¢ mate wianki w ostonkach naturalnych
o srednicy powyzej 32 mm i masie ok. 0,5 kg oraz duze
w ostonkach biatkowych o srednicy 36 mm i masie ok.
0,8 kg. Barwa kietbasy jatowcowej jest ciemnobrazo-
wa, wyréwnana na catej powierzchni, specyficzna dla
produktu mocno wedzonego. Charakterystyczna ce-
cha kietbasy jatowcowej jest rozdrabnianie owocow
krzewu jatowca tuz przed ich dodaniem do surowego
miesa, co wzmacnia charakterystyczny smak wedliny.
Ponadto podczas procesu wedzenia dodawane sg ga-
tazki jatowca, ktére dopetniaja i poteguja wyjatkowy
aromat kietbasy. Wykorzystanie jatowca przy jej pro-
dukcji byto podstawa do nazwania tej wedliny kiet-
basa jatowcowa.

Wyjatkowy charakter kietbasy jatowcowej wynika
réwniez z jej kruchosci, specyfiki uzytego do jej wyro-
bu miesa oraz otéwkowego ksztattu, wyrdzniajagcego
ja wérod innych kietbas. Kietbasa jatowcowa ze wzgle-
du na swoje walory smakowe wykorzystywana jest
przez mtode pokolenia kucharzy w przygotowywaniu
przerdznych potraw. Wariacje, ktére powstajg na jej
bazie, s3 niezliczone np.: roladka z kietbasy jatowco-
wej w towarzystwie burakéw, sosu kurkowego i zioto-
wej pianki, kapusta z miesem, czyli wariacje na temat
bigosu oraz zur z ziemniakami i kietbasa jatowcowa.

DISCOVER POLISH FOOD

Palandhas a long tradition of preparing various
kim@s of meats and cold meats. In the past, butchery
prodlicts were manufactured during pig-slaughtering
which took place usually before Christmas or Easter,
while keeping the nature traditional for each region
of the country. The recipe and method of processing
meat into various cold meats were passed from gener-
ation to generation. Thanks to this, excellent sausages
may be tasted to this day.

One of popular sausages with a long tradition is
kietbasa jatowcowa (juniper berry sausage). It was reg-
istered on 18 April 2011 in the European Union as a
Traditional Speciality Guaranteed (TSGQ). In the market,
this indication is characteristic of products with the
unigue quality, traditional way of production and ob-
servance of the highest quality standards.

Kietbasa jatowcowa is made of pork (with the
possible addition of beef) using natural spices such
as pepper and juniper berries. It looks like an evenly
wrinkled, ring-shaped bar. In the market, there are only
two sausage ring sizes, thanks to which it is recog-
nised by consumers among other products. We may
find small rings in natural casings with a diameter of
more than 32 mm and a weight of about 0.5 kg and
large rings in protein casings with a diameter of 36
mm and a weight of about 0.8 kg. The colour of juni-
per berry sausage is darkbrown, even over the entire
surface, specific for a heavily smoked product. A char-
acteristic feature of kietbasa jatowcowa is the fact that
juniper berries are crushed just before adding to raw
meat, which strengthens the distinctive taste of sau-
sage. In addition, during the smoking process juniper
twigs are added to complete and intensify the unique
aroma of sausage. Using juniper in the production of
this sausage was the basis for calling this cold meat
kietbasa jatowcowa.

The exceptional nature of kietbasa jatowcowa also
results from its tenderness, specific nature of meat
used for its production and the pencil-like shape mak-
ing it stand out among other sausages. Due to its fla-
vour values, kietbasa jatowcowa is used by the young
generations of cooks in preparing various dishes.
Variations created on its basis are countless such as:
kietbasa jatowcowa roll accompanied by beetroot,
chanterelle sauce and herbal mousse, cabbage with
meat i.e. variations of bigos as well as sour rye soup
with potatoes and kietbasa jatowcowa.

TexsT M By: JoANNA LenpzioN-Czaskowska/MRIRW
ZoJecie ® Proto By: Bogustaw Biaty Stubio BBS




Niezwykty
chleb pradnicki

Extraordinary Pradnik bread

Historia tego chleba zwigzana jest z dwiema podkrakow-
skimi_wioskami — Pradnikiem Biatym i Czerwonym, ktére od
Sredniowiecza stynety z wypieku doskonatego pieczywa.

Chleb pradnicki jest tradycyjnym ciemnym chlebem, wy-
piekanym na zytnim zakwasie. Moze wazy¢ nawet 14 kg, osig-
gac¢ diugos¢ jednego metra i szerokos¢ pot metra. Czasami
mozna spotkac chleb pradnicki okragty, o srednicy pét metra
i wadze ok. 4,5 kg.

O dobrze wypieczonych bochenkach tego chleba mozna
powiedzie¢, ze im chleb bardziej czerstwy, tym lepszy, poniewaz
utrzymuje swiezo$¢ przez kilka tygodni. Tradycja jego wypieku
siega XV w, kiedy to biskup Wojciech Jastrzebiec w 1421 roku
nadat czes¢ gruntdw w Pradniku Biatym swemu kucharzowi,
zobowiagzujac go jednoczednie do dostarczania chleba na stét
biskupi. Legenda gfosi tez, Zze pierwszy upieczony po zniwach
bochenek chleba wadjt krakowski zanosit krolowi na Wawel,
a burmistrz krakowski co roku na sw. Jana zawozit go krolowi Stani-
stfawowi Augustowi na Zamek Krélewski w Warszawie. Natomiast
ksigze Bolestaw Wstydliwy zezwolit na zbudowanie na krakowskim
rynku kramow, ktére umozliwiaty piekarzom jego sprzedaz.

Po wielu latach udato sie odtworzy¢ unikatowa recepture
chleba pradnickiego. Wypiek wznowiono w latach dziewie¢-
dziesigtych ubiegtego wieku. W 2011 r. chleb pradnicki zostat
wpisany przez Komisje Europejska do Rejestru Chronionych
Oznaczen Geograficznych. Oznaczeniem tym moga by¢ opa-
trzone tylko chleby wypiekane w granicach administracyjnych
miasta Krakowa.

History offthisfbread is related to two sub-Cracovian vil-
lages 3 PradnikaBiaty and Pradnik Czerwony that since Middle
Adesdayé beén famous for baking excellent bread.

Chleb prgdnicki (Pradnik bread) is traditional dark bread,
baked on rye sourdough. It may weigh even 14 kg, be T me-
ter long and half a meter wide. Sometimes we may encounter
round Chleb prqdnicki (Pradnik bread) of half meter diameter
and weighing ca. 4.5 kg.

We could say a well baked loaf of this bread is the better the
more stale it is because it maintains freshness for a few weeks.
Tradition of this baking dates back to the 15" century, when
bishop Wojciech Jastrzebiec in 1421 granted part of grounds
of Pradnik Biaty to his chief, obliging him at the same time to
provide bread to the bishop. Legend has it that the first loaf
of bread baked after harvest used to be brought to the king at
Wawel Castle and mayor of Cracow every year on the day of St.
John brought it to the king Stanistaw August to royal castle in
Warsaw. Prince Bolestaw the Chaste allowed to construct stalls
at the Cracow market to enable selling it.

After many years the unique recipe of Chleb prgdnicki
(Pradnik bread) was recreated. Baking was resumed in the
1990s. In 2011 Chleb prgdnicki (Pradnik bread) was registered
by the European Commission in the Register of Protected Geo-
graphical Indications. Only breads baked in Cracow and in its
suburban areas can be labelled in this way.
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Polska kawiorem stoi

Poland relies on caviar

Polska jest swiatowym potentatem w przetworstwie ryb.
Ale mato/kto wie, ze stajemy sie takze potegg w hodowli je-
siotréw/i produkgji kawioru. Tym luksusowym przysmakiem ze
znakiemr,Made in Poland” juz zachwycaja sie koneserzy m.in.
z Emiratéw Arabskich, Kanady, Szkocji i Niemiec.

Dobrze zainwestowanych 5 mid zt

Polskie rybactwo swdj dynamiczny rozwdj zawdziecza,
w gtéwnej mierze, unijnym programom pomocowym. To
one stworzyty warunki do konkurowania z zagranicg m.in.
w tak elitarnej branzy, jaka jest wytwarzanie ,czarnego ztota’,
czyli kawioru. Wszystko zaczeto sie od wdrazanego w latach
2002-2004 przedakcesyjnego programu SAPARD. Wéwczas
Polska otrzymata ok. 112 mln zt, ktére zainwestowane zostaty
w przetworstwo i przechowalnictwo ryb. Z kolejnego pro-
gramu, wdrazanego w latach 2004-2006, nasz sektor rybacki
otrzymat ok. 1 mld zt, a w ramach PO RYBY 2007-2013 nastep-

Poland' jsfthefworld leader in fish processing. But hardly
anyongkngwsthat we are also becoming a power in sturgeon
preeding” and sproduction of caviar. This luxurious delicacy
rAafikee=-itade in Poland” is already raved about by connois-
seurs from, inter alia, United Arab Emirates, Canada, Scotland
and Germany.

Well invested PLN 5 billion

The Polish fishing sector owes its dynamic development
largely to the EU aid programmes. They have created the con-
ditions for us to be able to compete abroad, inter alia, in such
an exclusive sector as the production of “black gold”i.e. caviar.
It all started with the pre-accession SAPARD programmed im-
plemented in the years 2002-2004. Back then, Poland received
about PLN 112 million which were invested in fish processing
and storage. From another programme, implemented in the
years 2004-2006, our fishing sector received about PLN 1 bil-
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PODSTAWOWYMI GATUNKAMI RYB, KTORE HODUJE SIE \N,,GOSLA\N\CACHN, SA JESIOTRY ROSYJSKIE | SYBERYJSKIE ORAZ SUMY EUROPEJSKIE M THE

lion and within the framework
of the OP FISHERIES (2007-2013)
— further PLN 4 billion. Thanks to
all those funds, 130 investments
in ports and fishing harbours
were carried out, 440 fishing
vessels were modernised, more
than 140 campaigns to encour-
age the consumption of fish
were conducted. Available aid
was very well used by the fish
processing sector. Only within
the framework of the OP FISH-
ERIES (2007-2013), 180 estab-
lishments involved in this activ-
ity were modernised and 700
people were employed there.
A revival also took place in the
inland fishing sector. In the last
7 years, almost 100 new facilities
for fish breeding and rearing
were established and nearly 300
were modernised. Also, Polish

PRIMARY SPECIES OF FISH THAT ARE BRED IN “GOSEAWICE” ARE RUSSIAN AND SIBERIAN STURGEON AS WELL AS WELS CATFISH

ne ok. 4 mld zt. Dzieki tym wszystkim srodkom zrealizowano
130 inwestycji w portach i przystaniach rybackich, zmoder-
nizowano 440 statkdw rybackich, przeprowadzono ponad
140 kampanii zachecajacych do spozywania ryb. Bardzo do-
brze dostepng pomoc wykorzystat sektor przetworstwa ryb.
Tylko w ramach PO RYBY 2007 -2013 zmodernizowano 180
zaktadéw zajmujacych sie taka dziatalnoscig, a znalazto w
nich zatrudnienie 700 oséb. Ozywienie nastapito rowniez
w rybactwie $rédlagdowym. W ostatnich 7 latach powstato
blisko 100 nowych obiektéw stuzacych do chowu i hodowli
ryb, a prawie 300 zostato zmodernizowanych. Po $rodki z PO
RYBY 2007-2013 z duzym sukcesem siegneli rowniez polscy
naukowcy. Dzieki temu udato sie opracowac innowacyjne
projekty dotyczace np. restytucji jesiotra ostronosego w pol-
skich rzekach czy pozyskiwania ikry metoda pneumatyczna,
ktorg zainteresowani sg najwieksi europejscy potentaci w tej
dziedzinie.

— Ponad 5 mld zt, ktére za posrednictwem Agencji Re-
strukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa trafito  do sektora
rybackiego, zostato dobrze wykorzystanych, co zaowocowa-
to wielkimi zmianami w tej dziedzinie polskiej gospodarki —
ocenit Andrzej Gross, prezes ARIMR, podczas czerwcowego
wyjazdu studyjnego dla dziennikarzy, w trakcie ktérego mieli
oni okazje zobaczy¢, jak wiele mozna zdziata¢, majac do dys-
pozydcji unijne $rodki, dobry pomyst i konsekwencje w jego
urzeczywistnianiu. Przedstawicielom mediéw zaprezento-
wane zostaty trzy inwestycje wykonane w ramach PO RYBY
2007-2013.

scientists strove for the funds

from OP FISHERIES 2007-2013
with great success. Thanks to this, it was possible to develop
innovative projects regarding, e.g. restoration of Atlantic stur-
geon in the Polish rivers or acquisition of roe by means of a
pneumatic method in which the greatest European potentates
in this field are interested.

- More than PLN 5 billion, which went to the fishing sec-
tor through the Agency for Restructuring and Modernisation
of Agriculture, were well used, which resulted in major changes
in this field of the Polish economy — said Andrzej Gross, Presi-
dent of ARMA, at the June study trip for the journalists, during
which they had an opportunity to see how much it could be
done with the EU funds, good idea and consistency in making
it real. The media representatives were presented with three
investments made within the framework of the OP FISHERIES
(2007-2013).

Made in Poland with pride

The fish farm “Gostawice” was founded in 1967, covers an
area of 2.5 thousand ha and is managed by Antoni takomiak.
The primary species of fish that are bred in “Gostawice” are Rus-
sian and Siberian sturgeon as well as wels catfish. Since 2012,
the farm has stepped on a new path of development and start-
ed producing caviar. As explained by Antoni takomiak, each
can of this exquisite product is marked with the motto “Made
in Poland with pride” ARMA also has reason to be proud be-
cause under OP FISHERIES 2007-2013 it provided the fish farm
"Gostawice” with PLN 6.11 million of co-financing. Those funds
have been used for investments in “Fish breeding and rear-



Z duma wyprodukowane w Polsce

Gospodarstwo rybackie ,Gostawice” powstato w 1967 r,, zaj-
muje powierzchnie 2,5 tys. ha, a zarzadza nim Antoni takomiak.
Podstawowymi gatunkami ryb, ktére hoduje sie w ,Gostawi-
cach’, sg jesiotry rosyjskie i syberyjskie oraz sumy europejskie.
Od 2012 r. gospodarstwo wkroczyto na nowg $ciezke rozwoju
i zajeto sie produkcja kawioru. Jak ttumaczy Antoni takomiak,
kazda puszka tego wykwintnego produktu opatrzona jest mot-
tem,z duma wyprodukowane w Polsce”. ARIMR tez ma powody
do dumy, poniewaz w ramach PO RYBY 2007-2013 przekazata
gospodarstwu rybackiemu ,Gostawice” 6,11 min zt dofinanso-
wania. Srodki te zostaly wykorzystane na inwestycje w ,Chéw
i hodowle ryb” Za te pienigdze wyremontowano obiekty sta-
wowe, odbudowano mnichy, wybudowano przegrody prze-
znaczone do hodowli i chowu jesiotrow oraz sumoéw. Go-
spodarstwo otrzymato réwniez wsparcie na zakup materiatu
obsadowego i zarybieniowego na pierwszy cykl produkcyjny.
Czes¢ srodkow finansowych wykorzystano na zainstalowanie
nowoczesnego systemu monitoringu parametrow wody i ste-
rowania urzadzeniami.

Biznes w systemie zamknietym

Zanim dziennikarze trafili do Gostawic mogli obejrzec¢
zupetnie inny system hodowli jesiotréw stosowany w specja-
listycznym gospodarstwie rybackim ,Eko-kawior”. Powstato
ono w 2009 r. w miejscowosci Rzgéw Drugi (wojewddztwo
wielkopolskie), a prowadza je Matgorzata Dziekanowska
i Kazimierz Kowalski. W tym gospodarstwie ryby hodowane sg
w zamknietym systemie obiegu wody. W poteznej hali, w kto-
rej panuja kontrolowane warunki atmosferyczne, znajduje sie
15 wielkich basenéw. Wypetnione sg niemal po brzegi woda
Z ujecia gtebinowego, ktéra trafia tam poprzez system pomp
i réznego rodzaju urzadzen kontrolujacych jej temperature, na-
powietrzenie czy sktad chemiczny. To wiasnie na realizacje m.in.
tej inwestycji ,Eko-kawior” otrzymat z ARIMR dofinansowanie
w wysokosci 7,83 min z. W tych ogromnych basenach pty-
waja ryby — jesiotry. W jednych sg trzymane mtode osobniki,
w innych doroste, majace ponad 20 lat i wazace ok. 20 kg okazy.
Z tych ryb pozyskiwana jest ikra, ktéra jest przerabiana i w efek-
cie otrzymywany jest kawior, bo jak podkreséla Kazimierz Kowal-
ski — o kawiorze moze by¢ mowa tylko i wytgcznie wtedy, gdy
ikra pochodzi z ryb jesiotrowatych.

Tu kilka lat temu byto sciernisko

Pierwszg inwestycja, ktérg mogli zobaczy¢ dziennikarze
podczas wyjazdu studyjnego, byt zaktad przetwdrstwa ryb, Fish
Food” w Zerominie w wojewddztwie todzkim. Jeszcze w 2009 .
na tym terenie byto tylko $ciernisko, a juz dwa lata pdzniej
powstata pierwsza hala, w ktdrej rozpoczeto przetwarzanie
ryb. Na jej budowe, jak i postawienie drugiej hali oraz wypo-
sazenie ich w nowoczesne maszyny i urzadzenia produkcyjne,
a takze na inwestycje w infrastrukture, m.in. w podczyszczalnie
sciekdw, zaktad otrzymat z ARIMR dofinansowanie w wysokosci
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ing” For that money, ponds have been completely renovated,
monks have been reconstructed, structures for sturgeon and
catfish breeding and rearing have been constructed. The farm
also received support for the purchase of fish stocking material
for the first production cycle. Some funds have been used to
install a modern system to monitor water parametres and to
control devices.

Closed system business

Before the journalists went to Gostawice, they could see a
totally different sturgeon breeding system applied in the spe-
cialised fish farm “Eko-kawior”. It was established in 2009 in the
village of Rzgéw Drugi (Wielkopolskie Voivodeship) and is man-
aged by Matgorzata Dziekanowska and Kazimierz Kowalski. In
this farm, fish are bred in a closed water circulation system.
In the enormous room with the controlled atmospheric con-
ditions, there are 15 large pools. They are filled almost to the
brim with water from a deep water intake, which goes there
through a system of pumps and various devices controlling its
temperature, aeration or chemical composition. It is the imple-
mentation of, inter alia, this investment for which “Eko-kawior”
received co-financing from ARMA amounting to PLN 7.83 mil-
lion. In these huge pools, sturgeon are swimming. In some
pools, young individuals are kept, in other — adults which are
more than 20 years old and weigh about 20 kg. From these
fish, roe is acquired and processed, as a result of which caviar is
obtained, because as stressed by Kazimierz Kowalski — we may
talk about caviar only when roe comes from sturgeon fish.

There was a stubble-field here
a couple of years ago

The first  investment,
which could be seen by
the journalists dur-
ing the visit

JESIOTR - STURGEON
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Z TYCH RYB POZYSKIWANA JEST IKRA, KTORA JEST PRZERABIANA | W EFEKCIE OTRZYMYWANY
JEST KAWIOR ™ FROM THESE FISH, ROE IS ACQUIRED AND PROCESSED, AS A RESULT OF WHICH
CAVIAR IS OBTAINED

26 min zt. W sezonie przedsiebiorstwo zatrudnia nawet 170
0s6b, a docelowo, jak zaktada prezes,Fish Food” lwona Doma-
gata, bedzie to nawet 400 pracownikéw. Zaktad specjalizuje sie
w produkgji przetwordw ze $ledzi, a caty asortyment powstaja-
cych tu marynat i konserw jest eksportowany.

Kurs na kolejny sukces

Przed naszym sektorem rybackim kolejna pula europej-
skich funduszy do wykorzystania. Budzet nowego Programu
Operacyjnego,Rybactwo i Morze"na lata 2014-2020 wynosi ok.
3 mld zt. Pienigdze te bedzie mozna otrzymac na inwestycje
w akwakulture, rybotéwstwo $rodlagdowe czy przetworstwo.
Pojawig sie tez nowe rodzaje przedsiewzie¢, ktdre w poprzed-
niej perspektywie nie byly wspierane ze srodkéw dla sektora
rybackiego. Chodzi m.in. o pomoc na organizacje rynkéw ryb-
nych, kontrolowanie i egzekwowanie przepiséw czy groma-
dzenie danych dotyczacych sektora rybackiego.

— Jestesmy w czotéwcee panistw, ktdre z Europejskiego Fun-
duszu Morskiego i Rybackiego otrzymaty na lata 2014-2020
najwiecej srodkéw. Plasujemy sie tuz za Hiszpania, Francja
i Whochami. Polska moze wiec obra¢ kurs na kolejny sukces! —
podkreslit prezes ARIMR Andrzej Gross.

TexsT M By: ALicsa DANILUK-JANKOWsKA | PAwer Woicieszak/ARIMR
Zosecia M PHoTOs By: ARTUR KusaT/ARIMR, FotoLia

trip, was
the fish
processing
plant“Fish Food"in
Zeromin in the todzkie
Voivodeship. In 2009, there was

only a stubble-field there, and two years later the first facility
was built, where fish processing was started. For its construc-
tion, as well as for building the second facility and equipping
them with modern machinery and production equipment, as
well as for investments in infrastructure, inter alia, in the pre-
treatment plant, the plant received co-financing from ARMA
amounting to PLN 26 million. During the season, the compa-
ny employs even 170 people, and, ultimately, as assumed by
President of “Fish Food’, Iwona Domagata, it will be even 400
employees. The company specialises in the production of her-
ring products, and the entire range of pickles and canned food
produced here is exported.

Course for another success

Our fishing sector has another pool of the European funds
to be used. The budget of the new Operational Programme
“Fisheries and the Sea”for the period 2014-2020 is about PLN 3
billion. It will be possible to receive this money for investments
in aquaculture, inland fishing or processing. There will also be

new types of projects which in the previous perspective were
not supported using the funds for the fishing sector. They
include, inter alia, support for the organisation of fish
markets, controlling and enforcement of provisions
or collection of data concerning the fisheries sector.
— We are in the lead of the countries which
received the largest amount of funds from the
European Maritime and Fisheries Fund for the
years 2014-2020. We are ranked just behind
Spain, France and lItaly. Therefore, Poland
may take the course for another success! —
stressed President of ARMA, Andrzej Gross.

ZAkeAD Fis Foob sPECIALIZUSE SIE W PRODUKCJI PRZETWOROW
ZE SLEDZI, A CALY ASORTYMENT POWSTAJACYCH TU MARYNAT
| KONSERW JEST EKSPORTOWANY ® THE FISH FOOD COMPANY
SPECIALISES IN THE PRODUCTION OF HERRING PRODUCTS, AND THE
ENTIRE RANGE OF PICKLES AND CANNED FOOD PRODUCED HERE IS
EXPORTED



DISCOVER POLISH FOOD

Inconspicuous delicacy

Boodmk L



Grzyby._to nie tylko walory smakowe, majg one takze
wafte poznania wiasciwosci. Nie tak dawno stwierdzono, ze
pieczarki s bogatym Zrédtem witaminy D, ktoérej brak jest
w-warzywach, a jest bardzo wazna dla zdrowia kosci. Zawiera-
ja tez znaczace ilosci mineratow i pierwiastkéw sladowych np.
fosforu, selenu, zelaza i miedzi. Moga réwniez by¢ stosowane,
jako suplement diety sprzyjajacej odchudzaniu, zastepujac
W niej mieso czerwone.
Niepozorna, szarobiata, ale pyszna pieczarka dostepna jest
caty rok i fatwo z niej wyczarowa¢ mnoéstwo ciekawych potraw.
. Grzyby te uprawiane sg przez caty rok w klimatyzowanych
pomieszczeniach, na kilku poziomych stelazach, na specjalnie
przygotowanym naturalnym podtozu. Znajdujaca sie w pod-
tozu grzybnia, przy utrzymywaniu odpowiedniej temperatury
i wilgotnosci, rozrasta sie i po 4-5 tygodniach nastepuje pierw-
szy zbidr pieczarek.

Polska, ze zbiorami przekraczajacymi 300 tys. ton, jest euro-

-
pejskim liderem w produkcji pieczarek. Jestesmy takze najpo-
wazniejszym eksporterem tych grzybdw, 35 proc. importowa-
k

n

nych na $wiecie pieczarek pochodzi z Polski.

Nasze pieczarki maja wysoka jakos¢, miedzy innymi dla-
tego, ze s3 zbierane recznie. Uwielbiaja je mieszkaricy Frandgji
i Wtoch, ale najwiekszymi importerami polskich pieczarek sg
Niemcy i Wielka Brytania.

W 2014 r. eksport wynidst 203,5 tys. ton i byt 0 8,0 tys. ton
wiekszy w stosunku do roku poprzedniego. Wptywy z eksportu
pieczarek o 20 proc. przewyzszyty wptywy z eksportu wszyst-
kich swiezych warzyw.

Najpopularniejsza jest pieczarka biata, ale ostatnio coraz
czesciej mozna kupi¢ pieczarki brazowe, ktére uprawia sie
W nizszej temperaturze. Zachowuja one dtuzej Swiezos¢, s
twardsze od odmiany biatej i bardziej aromatyczne.

Pieczarki niewatpliwie opanowaty nasze stoty. Pojawiaja sie
na nich zaréwno w dni powszednie, jak i $wieta. Czesto uzywa-
ne s3 jako dodatek do réznych zup i pieczeni. Duszone z ce-
bulka sg znakomitym farszem do nalesnikdw lub bezmiesnych
pasztecikow podanych z czerwonym barszczem. Duszone ze
Swiezymi ziotami $wietnie smakujg z chlebem. Pyszna i niezwy-
kle aromatyczna jest jajecznica na masle z pieczarkami.

Grzyby te mozna takze panierowac w jajku, tartej butce
i smazy¢ na oleju a kapelusze nadziewac¢ boczkiem lub serem.
Pieczarki marynowane s3 dobrym uzupetnieniem miesnych
potraw. Surowe mozna tez dodawac do kanapek.

Sprawdzone przepisy polskiej kuchni pozwalajg odkry¢
krolestwo rewelacyjnych, pieczarkowych potraw.

r
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Mushrognis/abtonly have special flavour qualities, they
fflave alsoothef Properties that are worth knowing. Not so
|é@ng/ado, giefdiscevered that champignons are a rich source
ofvitamin D ®hdt vegetables do not contain and that is very
important for our bones. Champignons contain also significant
large quantities of minerals and micronutrients e.g. phospho-
rus, selenium, iron and copper. They can also be used as dietary
supplement stimulating losing weight and replacing red meat.

Inconspicuous, white-grey, but delicious champignon is §
available all-year-round and it can easily be a basis of many
interesting dishes. These mushrooms are cultivated in air-con-
ditioned rooms, at several levels of racks, at specially prepared
natural base. Spawn inside the base, if appropriate temperature
and humidity is maintained, grows and after 4-5 weeks the first
set of champignons is ready.

Poland, with harvests exceeding 300 thousand tons, is the
European leader in production of champignons. We are also
the most significant exporter of these mushrooms, 35 percent
of imported champignons come from Poland.

Our champignons are of high quality as, inter alia, they are
picked manually. They are enjoyed by the French and Italian,
but the biggestimporters of Polish champignons are Germany |
and Great Britain.

In 2014, the export amounted to 203.5 thousand tonnes K
and was by 8.0 thousand tonnes bigger when compared to
the previous year. Receipts from the export of champignons
surpassed the receipts from the export of all fresh vegetables
by 20 percent.

The most popular is white champignon, but recently
more and more often you can buy brown champignons that
are grown at a lower temperature. They stay fresh for longer
periods of time and are harder than white species and more § j
aromatic. :

Champignons undoubtedly conquered our tables. There
are eaten on weekdays, as well as on holidays. They are fre-
quently used as an addition to different soups and roasts.
Stewed with onion they are an excellent stuffing to pancakes
or meatless pasties served with red borscht. They taste great .
stewed with fresh herbs with bread. Scrambled egg on butter I
with champignons is delicious and extremely aromatic.

These mushrooms can be also bread in eggs, bread crumbs
and fried on oil. Their hats can be stuffed with bacon or cheese.
Pickled champignons are nice addendum to meat courses.
Raw champignons are also used for sandwiches.

Old recipes of Polish cuisine enable discovering a kingdom
of delicious champignon dishes.
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Pieczarki z pokrzywa

Sktadniki:

* 0.5 kg pieczarek

* 1 duza cebula

* 1 tyéka klarowanego masta
* sl

* piepre

* oliwa ¢ oliwek

* liscie miodej pokrzywy

Pieczarki umyé, odsqczyé z wody, odcigé
ogonki, a kapelusze pokroi¢ w plasterfki.
Cebule obrac, posiekac w drobng kostke
i podsmazyé na patelni z niewielkq ilos-
ciq oliwy. Gdy cebula sie zeszkli, odstawic
2 ognia. Podsmazgyé pieczarki, ag emieknq.
Nastepnie dodac cebulke oraz posiekane
i lekko sparzone liscie mlodej pokrzywy,
ktore zaostrzq smak. Wszystkie skladni-
ki doprawié solq, pieprzem i chwile razem
poddusic. Podawac gorqce ze swiezym pie-
czywem lub ziemniaczanym puree.

Frederdér

Champignons
with nettle leaves

Ingredients:

* 0.5 kg of champignons
* 1 big onion

* 1 spoon drawn butter
* salt

* pepper

* olive il

* young nettle leaves

Wash champignons, drain the water, cut
off the stems and slice the caps. Peel the onion,
dice it and fry in a pan with a small amount
of olive oil. When the onion is slightly fried,
remove. from the heat. Fry the mushrooms
until they are soft. Then, add the onion and
chopped and slightly blanched young nettle
leawes, which will intensify the taste. Season
all the ingredients with salt, pepper and stew
logether for a while. Serve hot with fresh bread
or mashed potatoes.

m
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Zupa krem Mushroom
‘pieczarkowy cream soup
Skladnifi: Ingredients:
* 50 dag pieczarek * 50 dag of mushrooms
* 2 ziemniaki * 2 potatoes
* 2 cebule * 2 onions
* 2 lyéki masta klarowa- * 2 spoons of drawn butter
nego * 150 ml of double cream

* 150 ml smietany Fkre- * 1 litre of broth (vegetable or meat)

mowki * salt

o 1 litr bulionu (warzyw- * pepper

nego lub miesnego) * parsley

* 50l

* pieprz Wash the mushrooms, dry, peel and chop into smaller

* natka pietruszki pieces. Chop the peeled onion, vitrify on butter, add mushro-

oms and stew for a moment.

Pieczarki umyé, osuszyc, Inthe meantime, peel the potatoes and chop into thick pie-
obrac i pokroic¢ na mmniejsze ces. Boil the broth, add potatoes. As soon as the potatoes get
kawatki. Obrang cebule po- sofft, add mushrooms with onion and cook for about 5 minu-
siekac, zeseklic na masle, tes. Mix adding double cream. Season with salt and pepper
dodac  pieczarki i jeszcze [for flavour. Can be served with crispy, warm toasts and chop-
chwile poddusic. ped parsley.

W miedzyczasie ziemnia-

ki obrac i pokroi¢ w grubg
kostke.  Zagotowac  bulion,
wrzucic - do niego ziem-
niaki. Jak tylko ziem-
niaki zmieknq, dodaé
pieczarki z cebuly i go-
lowac jeszcze ok. 5 mi-
nut. Zmiksowaé, doda-
Jaqc Smietane  kremowke.
Doprawic do smaku solg
i pieprzem. Moéna podawaé
2z chrupigeymi, cieplymi
greaneczkami i posiekang
natkq pietruszki.

.
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Pieczarki marynowane

Sktadniki:

* 0,5 kg pieczarek
* 300 ml wody

* 250 ml octu 10%
* 1 tyzeczka cukru
* 1,5 lyzeceki soli
* 5 listkow laurowych
* 1 -2 marchewki
* kilka cebulek

* pieprz giarnisty
* gorczyca

* ziele angielskie

Pieczarki oczyscic, wmyc. Do wody dodaé
pot lyzeczki soli i obgotowac w niej pieczarki
przez kilka minut. W drugim garnku przy-
gotowac zalewe, gotujgc ok. 10 minut wode
z octem, cukrem i pozostalq solq. Przygotowac
5 wmytych i wyparzonych stoiczkow. Ukla-
dac w nich pieczarki z dodatkiem pokrojonej
w plasterki marchewki i cebulki. Do kazde-
go stoiczka dodac kilka ziaren pieprzu, ziela
angielskiego, gorczycy oraz listek laurowy.
Zalacé zalewq, tak aby preykryla pieczarki.
Stoiczki zakrecicé i pasteryzowac ok. 20 mi-
nut. Po kilku dwiach marynowane pieczarki
sq gotowe do jedzenia.

frdedér
Pickled mushrooms

redients:
0.5 kg of champignons
* 300 ml of water
* 250 ml of 10% vinegar
* 1 teaspoon of sugar
* 1.5 teaspoon of salt
* 5 bay leaves
e 1-2carrots
* several small onions
* grained pepper
* mustard
* allspice

Clean, wash the champignons. Add half a
teaspoon of salt to waler and boil champignons
in it for several minutes. In the second pot, pre-
pare the pickle by boiling approx. 10 minutes
water with vinegar, sugar and the remaining
salt. Prepare 5 clean and scalded jars. Pla-
ce champignons in them with the addition of
sliced carrots and onions. To each jar add se-
veral grains of pepper, allspice, mustard and
bay leaf. Pour the pickle in, so as to cover the
champignons. Twist the jars and pasteurise for
about 20 minutes. After a few days, the pickled
champignons are ready lo eal.
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ROZMOWA Z ANDRZEJEM GROSSEM, PREZESEM AGENCJI RESTRUKTURYZACII I MO-
DERNIZACJI ROLNICTWA = INTERVIEW WITH ANDRZEJ GROSS, PRESIDENT OF THE
AGENCY FOR RESTRUCTURING AND MODERNISATION OF AGRICULTURE

Polski sektor
OWOCOWO-Warzywny

prowadzi!

The Polish fruit-vegetable sector is in the lead!

T Folish

30 ‘ Eoou!



Polska’jest swiatowymn liderem w eksporcie jabtek i w czotowce
ich najwiekszych producentdw, po Chinach i USA. Az jedna trzecia
wszystkich zbioréw jest sprzedawana do innych krajow. W Europie
inaSwieciedoceniane sa takze polskie wisnie, maliny, truskawki, czarne
porzeczki, bordwki amerykariskie, kapusta, marchew oraz cebula. 80
proc. zbioréw bordwek amerykanskich jest eksportowana, natomiast
50 proc. $wiatowej produkdji czamej porzeczki pochodzi. .. wiasnie
z Polski. Nasz kraj jest réwniez jednym z czotowych producentéw pie-
czarek. To dowody na to, Ze polski sektor owocowo-warzywny dosko-
nale wykorzystat ostatnie lata na rozwaj, a ten byt mozliwy m.in. dzieki
pomocy finansowej w ramach Wspdlnej Organizacji Rynku Owocdw
i Warzyw Unii Europejskiej.

Panie Prezesie, jakie sa przyczyny szybkiego tempa wzrostu
eksportu polskich owocéw i przetworéw owocowo-warzyw-
nych?

Polska jest liderem wsréd dostawcdw produktdw rolno-spozyw-
czych dla Europy. Jakos¢ produktow i ich atrakcyjna cena to gtéwne
powody dynamicznego eksportu polskich warzyw i owocdw. Nie
bytoby to moZliwe bez wsparcia z Unii Europejskiej. Czynnikiem istot-
nie przyspieszajgcym rozwoj sektora owocowo-warzywnego byto
przystapienie Polski do Unii Europejskiej w roku 2004. Wigzato sie to
z szerokim strumieniem dotadji, zardwno przed, jak i poakcesyjnych,
umoZliwiajacych dostosowanie zaktadéw produkeyjnych do standar-
déw wymaganych w Unii Europejskiej. Otwarcie rynkéw europejskich
umozliwito wzrost eksportu produktdw rolno-spozywczych. Integra-
Cja gospodarcza oznaczata takze realizacje w Polsce licznych inwe-
stycji zagranicznych, bedacych istotnym Zrédtem innowacji min. dla
sektora spozywczego.

Aby na rynku Swiezych owocdw i warzyw sprosta¢ mie-
dzynarodowej konkurencji musza by¢ zapewnione duze partie
towaru o jednakowej, wysokiej jakosci. Jest to trudne dla poje-
dynczego producenta. Rolnicy zaczeli organizowaé sie w grupy
producenckie. Czy w zakresie wspdlnie podejmowanych dzia-
fan moga liczy¢ na wsparcie ARiIMR?

W ciggu ostatnich 11 lat do 314 grup, zrzeszajacych producentow
owocdw i warzyw, trafito za posrednictwem Agencji Restrukturyza-
di i Modernizacji Rolnictwa facznie ponad 7 mid zt $rodkéw unijnych.
Producendi zrzeszeni w tych grupach kupili nowoczesne maszyny do
Zbioru owocdw i warzyw oraz wybudowali magazyny, w ktérych moz-
na je przechowywac. Zainwestowali takze w nowoczesne maszyny
i urzadzenia stuzace do mycia, czyszczenia, sortowania, pakowania czy
konfekcjonowania owocow i warzyw oraz Srodki transportu gotowych
produktéw. Wysoko rozwiniety i niezwykle nowoczesny system prze-
chowalnictwa, wprowadzony przez nasze grupy, umozliwia magazy-
nowanie produktéw przez diugi czas bez obnizania ich jakosci. W wa-
runkach embarga pozwolito to grupom zyskac czas na poszukiwanie
nowych kanatow dystrybudji ich towardw i podjecie dziatar zmierzaja-
cych do dywersyfikadji rynkdw zbytu. Tak przygotowane grupy produ-
centow owocdw i warzyw mogg stawi¢ czota nie tylko Swiatowej i euro-
pejskiej konkurendji, ale takze niespodziewanym zdarzeniom, takim jak
chocby natozenie przez Rosje embarga na polskie produkty.

DISCOVER POLISH FOOD

Poland jsfthegtorld leader in the export of apples and at the
forefrapt of tHFETr producers, after China and the USA. As much as
one third of all Harvest is sold to other countries. In Europe and in
thé™Wwerle-also the Polish cherries, raspberries, strawberries, black
currants, American blueberries, cabbage, carrot and onion are ap-
preciated. 80 percent of harvest of American blueberries is exported,
while 50 percent of the world's production of black currant origi-
nates. .. from Poland. Our country is also one of top producers of
champignons. This is the evidence that the Polish fruit-vegetable
sector perfectly used the last years for the development, and it was
possible, among others, as a result of financial aid as part of the
Common Organisation of the Fruit and Vegetable Markets of the
European Union.

Mr President, what are the reasons for the rapid growth of
the export of Polish fruit and fruit and vegetable products?

Poland is the leader among the suppliers of agricultural and
food products for Europe. The quality of products and their attrac-
tive price are the main reasons for the dynamic export of Polish fruit
and vegetables. It would not be possible without the support from
the EU. A factor substantially accelerating the development of the
fruit and vegetable sector is Poland's accession to the European Un-
ion in 2004. It involved wide stream of subsidies, both before and
after accession, ensuring adjustment of production plants to the
standards required in the European Union. Opening the European
markets enabled growth in export of agricultural and food products.
Economic integration also meant the implementation in Poland of
numerous foreign investments, being an important source of inno-
vations, among others, for the food sector.

If we are to deal with the international competition in the
market of fresh fruit and vegetables, large batches of com-
modities of the uniform, high quality must be provided. It
is difficult for a single producer. Farmers started organising
themselves into producer groups. May they count on support
from ARMA with regard to jointly taken measures?

Over the last 11 years, 314 groups associating fruit and veg-
etables producers received via the Agency for Restructuring and
Modernisation of Agriculture in total more than PLN 7 billion of the
EU funds. Producers associated in these groups bought modern
machines for fruit and vegetable collection and built warehouses
to store them. They also invested in modern machines and de-
vices used for washing, cleaning, sorting, packing or preparation of
fruit and vegetables as well as means of transport of ready-made
products. The highly developed and extremely modern storage sys-
tem introduced by our groups enables the storage of products in
the long period of time without reducing their quality. Under the
embargo conditions it made it possible for groups to gain time to
search for new distribution channels for their goods and take ac-
tions aiming at the diversification of the sales markets. Groups of fruit
and vegetables producers prepared that way can face not only the
world and the European competition, but also unexpected events,
such as, for example, Russia's embargo on the Polish products.
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Eketogicznie; czyli zdrowo

Ecological means healthy




POLSKA ZNAJDUJE SIE W CZOLOW-
CE KRAJOW UNII EUROPEJSKIE) POD
WZGLEDEM  LICZBY  GOSPODARSTW
EKOLOGICZNYCH = POLAND IS IN THE
LEAD OF THE EUROPEAN UNION COUN-
TRIES INTERMS OF THE NUMBER OF OR-
GANIC FARMS

=kszg wage przywigzujemy do zdrowego stylu
y sie 0 aktywnos¢ fizyczna, unikamy szkodliwych

a-7€ nieodpowiednie odzywianie moze by¢ przyczyna wie-
lu chordéb, dlatego coraz wiecej konsumentdw swiadomie pod-
chodzi do wyboréw i siega po produkty ekologiczne.

Swiatowy rynek rolnictwa ekologicznego rozwija sie,
zwiekszajac swoje obroty o okoto 20 proc. rocznie przy jedynie
kilkuprocentowym wzroscie obrotéw rynku zywnosci konwen-
cjonalnej.

W Polsce mamy lepsza, niz w innych unijnych krajach, wie-
dze i umiejetnosci w zakresie prowadzenia produkcji w sposéb
naturalny. Wykorzystanie chemicznych srodkéw ochrony ro-
dlin i nawozow sztucznych byto i jest w naszym kraju nizsze,
co sprzyja rozwojowi rolnictwa ekologicznego. Taki sposéb
gospodarowania taczy w naszym kraju praktyki przyjazne sro-
dowisku ze wspomaganiem réznorodnosci biologicznej i wy-
korzystywaniem proceséw naturalnych.

JEDNA Z DZIEDZIN ROLNICTWA EKOLOGICZNEGO JEST CHOW BYDEA, KTORY MOZE DOTYCZYC RAS
MIESNYCH, MLECZNYCH LUB MIESZANYCH ® CATTLE BREEDING, WHICH MAY COVER MEAT, DAIRY
OR MIXED BREEDS, IS ONE OF THE FIELDS OF ORGANIC FARMING

EKOLOGICZNY CHOW DROBIU WYMAGA WYBIEGU NA SWIEZYM POWIETRZU | NATURALNEGO
ZYWIENIA ® ORGANIC POULTRY BREEDING NECESSITATES OPEN-AIR RUNS AND NATURAL NUTRITION

SPOSROD ZWIERZAT HODOWLANYCH KOZA NAJLEPIE) NADAJE SIE DO CHOWU W GOSPODARSTWIE
EKOLOGICZNYM ® AMONG FARM ANIMALS, GOATS ARE THE BEST CHOICE WHEN IT COMES TO

BREEDING IN AN ORGANIC AGRICULTURAL HOLDING

consciously and reach for ecological products.

The world market of ecological agriculture develops,
boosting its turnover by ca. 20 percent annually, in compari-
son to a single-digit growth of the conventional food market.

In Poland, in comparison with EU countries, we have bet-
ter skills and knowledge of ecological production. Use of
plant pesticides and artificial fertilizers was and is less wide-
spread in our country, which favours development of eco-
logical agriculture. This way of management merges environ-
mentally-friendly practices with biodiversity and application
of natural processes.

Market of ecological products is one of the most dynami-
cally developing sectors of the food industry in Poland. We
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Rynek produktéw ekologicznych jest jednym z najdyna-
miczniej rozwijajacych sie sektoréw w branzy spozywczej
w Polsce. Coraz wiecej zywnosci ekologicznej eksportujemy,
szacuje sie, ze obecnie jest to ok. 80 proc.

Polska znajduje sie w czotéwce unijnych panstw pod
wzgledem liczby gospodarstw ekologicznych. Zajmuja one
w naszym kraju blisko 670 tys. ha, a srednia wielko$¢ jednego
wynosi ok. 25 ha. Wystepuje jednak duze ich zréznicowanie
regionalne. Mniejsze gospodarstwa znajdujg sie w Polsce po-
tudniowo-wschodniej, najwieksze zas w pétnocnej i pétnocno-
zachodniej.

W gospodarstwach tych wyklucza sie stosowanie synte-
tycznych nawozéw mineralnych, pestycyddéw, regulatoréw
wzrostu i chemicznych dodatkéw paszowych. Produkcja cha-
rakteryzuje sie zachowaniem duzej samowystarczalnosci, a cele
ekologiczne dominuja nad ekonomicznymi.

System kontroli i certyfikacji w rolnictwie ekologicznym
w Polsce zapewnia Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, jako or-
gan upowazniajacy jednostki certyfikujace do prowadzenia
kontroli i wydawania certyfikatow, a takze Inspekcja Jakosci
Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych, wspodtpracujaca
z Inspekcja Handlowa, Inspekcja Weterynaryjna oraz Panstwo-
wa Inspekcjg Ochrony Roslin i Nasiennictwa.

System ten jest dla konsumenta podstawowym gwaran-
tem, Zze znajdujaca sie na rynku zywnos¢, pochodzaca z go-
spodarstwach ekologicznych, wyprodukowana zostata zgod-
nie z obowiazujacymi przepisami i jest wolna od pozostatosci
srodkédw ochrony rodlin i hormondw, a podczas jej produkcji
nie stosowano nawozéw sztucznych i organizméw zmodyfiko-
wanych genetycznie.

o) Potish
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JEDNA Z FORM ZDOBYWANIA WIEDZY | UMIE-
JETNOSCI W PROWADZENIU PRODUKCJI ROSLIN
W SPOSOB NATURALNY SA NP. OGRODY ZIO-
towe. W Popiaskim OGRODZIE ZIoEOWYM
WEASCICIELE  ORGANIZUJA  WARSZTATY  ZIE-
LARSKIE Z ZAKRESU WYKORZYSTANIA ROSLIN
| RUNA LESNEGO, NATURALNIE WYSTEPUJACYCH
W OKOLICY, ORAZ UPRAWIANYCH NA POTRZEBY
GOSPODARSTWA A LESNA SCIEZKA EDUKACY)-
NA POZWALA NA OBSERWACJE ROSLIN W ICH
NATURALNYM SRODOWISKU ® ONE OF THE
FORMS OF ACQUIRING KNOWLEDGE AND SKILLS
IN CONDUCTING THE PRODUCTION OF PLANTS
IN'A NATURAL WAY ARE E.G. HERB GARDENS.
IN THE PoDLASKI HERB GARDEN, THE OWNERS
ORGANISE HERBAL WORKSHOPS WITH REGARD
TO USING FOREST PLANTS AND UNDERGROWTH,
NATURALLY OCCURRING IN THE AREA AS WELL
AS GROWN FOR THE NEEDS OF THE FARM WHILE
THE FOREST EDUCATIONAL PATH ALLOWS TO
OBSERVE THE PLANTS IN THEIR NATURAL ENVI-
RONMENT

export more and more ecological food, it is estimated that
currently, it constitutes 80 percent of domestic production.

Poland is in one of leading countries of the European
Union in terms of the number of organic farms. They occupy
nearly 670 thousand ha of our country, average size of one
farm is ca 25 ha. There is, however, large regional diversity.
Smaller farms are located in south-eastern Poland, the largest
in northern and north-western part of the country.

At these farms it is forbidden to use synthetic mineral
fertilizers, pesticides, growth regulators and synthetic feed
additives. Production is characterized by maintaining large
self-sufficiency and ecological objectives are more important
than economic ones.

System of control and certification in ecological agricul-
ture is provided in Poland by Minister of Agriculture and Rural
Development as body authorizing certifying units to conduct
control and issue certificates, as well as Agricultural and Food
Quality Inspection cooperating with Commercial Inspection,
Veterinary Inspection and Main Inspectorate of Plant Health
and Seed Inspection.

This system is, for the consumer, the main guarantee that
food originating from ecological farms has been produced in
accordance with valid regulations and is free from residues of
plant pesticides and hormones and that during its produc-
tion no chemical fertilizers and genetically modified organ-
isms were used.

TexksT M By: MatGorzaTa Ksiazyk/ MRIRW
Zosecia @ Proros By: MRRW
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Drob znad Wisly zdobywa Swiat

POLSKA STAtA SIE OSTATNIO NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM DROBIU W UE,
WYPRZEDZAJAC FRANCIE I WIELKA BRYTANIE, ORAZ TRZECIM POD WZGLEDEM
WIELKOSCI OBROTOW JEGO EKSPORTEREM, PO FRANCJI | HOLANDII = POLAND
HAS RECENTLY BECOME THE LARGEST PRODUCER OF POULTRY IN THE EU, OVER-
TAKING FRANCE AND GREAT BRITAIN AND THE THIRD IN RESPECT OF SIZE OF ITS
TURNOVER EXPORTER, AFTER FRANCE AND THE NETHERLANDS

W 2014 r. produkcja miesa drobiowego w Polsce przekro-
czyta 2,2 min ton i byta ponad dwukrotnie wieksza, niz dziesie¢
lat wezesniej. Tak znaczacy przyrost produkgji byt mozliwy dzie-
ki dynamicznemu rozwojowi eksportu. Jego wolumen zwiek-
szyt sie w tym okresie ok. szesciokrotnie, podczas gdy kon-
sumpcja drobiu w kraju wzrosta o 50%. Sprzedaz zagraniczna

In' 2014 the production of poultry meat in Poland exceeded
2.2-million tand was more than twice larger than ten years be-
foresSuch a significant growth in the production was possible
as-a-fesult of dynamic development of export. Its volume in-
creased in that period approx. six times, whereas consumption
of poultry in the country increased by 50%. The foreign sales
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W 2014 R. PRODUKCJA MIESA DROBIOWEGO W POLSCE PRZEKROCZYEA 2,2 MLN TON | BYtA PONAD DWUKROTNIE WIEKSZA, NIZ
DZIESIEC LAT WCZESNIE) @ IN 2014 THE PRODUCTION OF POULTRY MEAT IN POLAND EXCEEDED 2.2 MILLION T AND WAS MORE THAN

TWICE LARGER THAN TEN YEARS BEFORE

stanowi juz ponad jednga trzecig produkcji miesa drobiowego,
podczas gdy import tylko 2,5% krajowej konsumpdiji.

Wejscie Polski do UE w maju 2004 r. nie tylko otworzyto
450-milionowy rynek zbytu dla produktéw polskiego sekto-
ra drobiarskiego, ale przede wszystkim zasadniczo zmienito
warunki konkurowania na unijnym rynku. Z chwilg akcesji
zniesione zostaty bowiem wszelkie bariery protekcyjne stoso-
wane przez Wspdlnote wobec panistw trzecich. Przed integra-
Cja bariery takie znieksztatcaty rzeczywista konkurencyjnos¢
polskiego drobiarstwa wobec sektora unijnego. Mozliwos¢
bezposredniego pordwnywania cen wyrazonych w euro przy-
czynifa sie do dynamicznego rozwoju sprzedazy zagranicznej.
To z kolei pobudzito szybki wzrost produkcji miesa drobiowe-
go. Jego dynamika coraz szybciej wyprzedza tempo przyrostu
wewnetrznej konsumpgji. Efektem tego jest rosnace uzaleznie-
nie koniunktury na krajowym rynku drobiarskim od wielkosci
sprzedazy zagraniczne).

UE pozostaje najbardziej atrakcyjnym rynkiem zbytu dla
polskiego drobiu ze wzgledu na wysokie ceny. Po akcesji i znie-
sieniu cet oraz ograniczen ilosciowych wolumen sprzedazy
na unijnym rynku zwiekszyt sie czterokrotnie. Byto to mozliwe
dzieki unowoczesnieniu polskiego przemystu drobiarskiego
w wyniku przedakcesyjnych proceséw dostosowawczych do
standardéw unijnych. W podobnej skali zwiekszyty sie wpty-
wy ze sprzedazy na jednolitym rynku europejskim. Otwarcie
swobodnego handlu z partnerami z UE stanowito wiec wiekszy
bodziec do rozwoju polskiej sprzedazy zagranicznej niz moz-
liwos¢ korzystania z unijnych subsydiow przy wywozie poza
Wspdlnote. Koncentracja sprzedazy na rynku unijnym jeszcze
sie zwiekszyta. W ujeciu wartosciowym, w 2005 r. trafito tam
prawie 88% catego polskiego wywozu drobiu, w 2014 r. — po-
nad 89%.
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constitute already more than one third
of the production of poultry meat,
while import only 2.5% of the domes-
tic consumption.

Poland's accession to the EU in May
2004 not only opened the 450-mil-
lion sales market for products of the
Polish poultry market but, first of all,
essentially changed the conditions of
competition on the EU market. Upon
the accession all the protective barri-
ers used by the Community towards
Third States were removed. Before the
integration, such barriers deformed
the real competitiveness of the Polish
poultry trade towards the sector of
the EU. The possibility of making a di-
rect comparison of prices expressed in
euro has contributed to the dynamic
growth of foreign sales. This, in turn, ex-
cited rapid increase in the production
of poultry meat. Its dynamics more and more rapidly exceeds
the pace of growth of internal consumption. It results in grow-
ing conditioning of the economic situation on the domestic
market on foreign sales volume.

The EU remains the most attractive sales market for the
Polish poultry due to high prices. After the accession and can-
cellation of customs duties and quantitative limitations the
sales volume on the EU market increased four times. This was
possible owing to modernising the Polish poultry market as a
result of pre-accession adaptation processes to the EU stand-
ards. In a similar scale income from sales increased on the uni-
form European market. Opening free trade with partners from
the EU constituted thus a greater stimulus for the development
of foreign sales than the possibility to use the EU subsidies at
exporting beyond the Community. Concentration of sales on
the EU market has yet increased. In the value perspective, in
2005 almost 88% of the whole Polish poultry export reached
there, in 2014 — over 89%.

The competitiveness of the Polish poultry is expressed in
a high difference of prices in relation to poultry coming from
other Member States of the EU. In 2014, the average EU sell-
ing price of a chicken carcass by more than 40% exceeded the
Polish price expressed in euro. The price competitiveness is
supported also by high quality and safety of the Polish poul-
try, whose increasing part is produced as part of the controlled
quality systems, including the QAFP system.

According to FAO forecasts, UN agenda for food and agri-
culture, demand for poultry will grow in the nearest decade not
only in Europe, but also in other regions of the world. The Polish
exporters attempt to find new sales markets. This allows to in-
crease the sales, but also manage the assortment, which due to
high requirements of the EU consumer does not find demand



Konkurencyjnos¢ polskiego drobiu wyraza sie w duzej rézni-
cy cen w relacji do drobiu pochodzacego z innych panstw czton-
kowskich UE. W 2014 r. przecietna unijna cena sprzedazy tusz-
ki kurczecia o ponad 40% przewyzszata polskg cene wyrazong
w euro.Konkurencyjno$¢ cenowa poparta jest tezwysoka jakoscig
ibezpieczeristwem polskiego drobiu, ktdrego coraz wieksza czes¢
wytwarzana jest w ramach kontrolowanych systeméw jakosci,
w tym systemu QAFP.

Zgodnie z prognozami FAO, agendy ONZ do spraw wyzy-
wienia i rolnictwa, popyt na dréb rosnac bedzie w najblizszej de-
kadzie nie tylko w Europie, ale i w innych regionach swiata. Pol-
scy eksporterzy staraja sie znajdowac nowe rynki zbytu. Pozwala
to bowiem zwiekszac sprzedaz, ale takze zagospodarowywac
asortyment, ktory ze wzgledu na wysokie wymagania unijnego
konsumenta nie znajduje popytu w UE. W latach 2005-2014 sied-
miokrotnie zwiekszyt sie eksport do Chin, prawie dziewieciokrot-
nie do Hongkongu. Pojawity sie nowe kierunki, jak Benin, Ghana
czy Kongo. Cho¢ jak dotad udziat rynkéw poza unijnych pozosta-
je jeszcze niewielki, $wiat stoi otworem przed polskim drobiem.
Dalszej ekspansji sprzyja¢ bedzie réwniez ponowne otwarcie
mozliwosci uboju religijnego.

Roéznicowanie rynkdw zbytu nastepuje takze w ramach samej
UE. W pierwszym okresie po akcesji sprzedaz do Niemiec stano-
wifa ponad potowe wartosci catego polskiego eksportu miesa
drobiowego. Druga pozycje na liscie odbiorcow zajmowata Wiel-
ka Brytania z udziatem 17%, a kolejne Francja i Republika Czech.
W 2014 r. udziat Niemiec i Wielkiej Brytanii obnizyt sie do odpo-
wiednio: ok. 25% i ok. 13%. Zwigkszyt sie natomiast udziat Holandii.

Odbiorcami polskich przetworéw drobiowych s3 gtownie
partnerzy z UE. Do Niemiec trafia ponad potowa tego eksportuy,
a do Wielkiej Brytanii ok. jedna trzecia.
Z kolei eksport zywego drobiu, ktore-
go ok. 90% stanowig piskleta, kierowa-
ny jest przede wszystkim do Biaforusi,
Ukrainy, na Litwe i do Niemiec.

Import miesa drobiowego ma
niewielkie znaczenie dla réwnowaze-
nia polskiego rynku. Jego wartos¢ byta
w 2014 r. o ok 12% mniejsza niz
ww 2004 r. Gtéwnymi dostawcami s3
réwniez partnerzy z UE. W 2014 r. war-
to$¢ eksportu drobiu prawie szesna-
stokrotnie przewyzszata wartos¢ jego
importu. Polska stata sie wiec znacza-
cym, strukturalnym eksporterem net-
to, a perspektywy dalszego rozwoju
tego eksportu sa korzystne.

KONKURENCYINOSC  POLSKIEGO DROBIU WYRAZA SIE
W DUZEJ ROZNICY CEN W RELACJI DO DROBIU POCHO-
DZACEGO Z INNYCH PANSTW CZEONKOWSKICH UE @ THE
COMPETITIVENESS OF THE POLISH POULTRY IS EXPRESSED
IN A HIGH DIFFERENCE OF PRICES IN RELATION TO POULTRY
COMING FROM OTHER MEMBER STATES OF THE EU

DISCOVER POLISH FOOD

in the EU. In 2005-2014 export to China increased seven times,
almost nine times to Hong Kong. New markets emerged, such
as Benin, Ghana or Congo. Although so far the share of mar-
kets outside the EU still remains small, the world is open for
the Polish poultry. Further expansion will also be fostered by
re-opening the possibilities of religious slaughter.

Differentiation of the sales markets also takes place with-
in the EU itself. In the first period after the accession, sales to
Germany constituted more than half the value of the whole
Polish poultry meat export. The second position on the list of
recipients was occupied by Great Britain involving 17%, and
subsequent France and the Czech Republic. In 2014 the share
of Germany and the UK reduced to accordingly: approx. 25 and
approx. 13%. On the other hand, share of the Netherlands in-
creased.

The recipients of the Polish poultry products are also main-
ly partners from the EU. More than half of this export goes to
Germany and approx. one third to the UK. On the other hand,
live poultry export, which is approx. 90% chicks, is directed
mainly to Belarus, Ukraine, Lithuania and Germany.

Import of poultry meat is of little importance to balancing
the Polish market. Its value was in 2014 approx. 12% smaller
than in 2004. The main suppliers are also partners from the
EU. In 2014 the value of poultry export almost sixteen times
exceeded the value of its import. Poland has thus become a
significant, structural net exporter, and the prospects of further
development of this export are beneficial.

Tekst M Bv: DR GrzeGorz Dysowski/IERIGZ-PIB
Zosecia B ProTos By: WALDEMAR Mitkowskl/MRIRW, Renata Kania/MRIRW, FotoLia




W KUCHNI, KTORA NASTRAJA SIE NA NADEJSCIE NAJCHEODNIEJSZEJ PORY ROKU,
PIERWSZE SKRZYPCE ZACZYNAJA GRAC POZYWNE, ROZGRZEWAJACE POTRAWY.
GDY TEMPERATURA ZA OKNEM SPADA, NA STOt WRACAJA SYCACE GULASZE, PO-
TRAWKI ORAZ DANIA JEDNOGARNKOWE. tATWE W PRZYGOTOWANIU, BOGATE
W SMAKU, TEJ JESIENIUDADZA SIE JESZCZE LEPIE) Z DOBRA WOLOWINA QMP
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IN THE KITCHEN, WHICH PREPARES ITSELF FOR
THE ARRIVAL OF THE COLDEST SEASON, THE
NUTRITIOUS, WARMING DISHES START PLAY-
ING THE FIRST FIDDLE. WHEN THE TEMPERA-
TURE OUTSIDE DECREASES, FILLING STEWS,
CASSEROLES AND ONE-POT DISHES GET BACK
TO OURTABLES. EASY TO PREPARE, RICH IN FLA-
VOUR, THIS AUTUMN THEY WILL BE EVEN BET-
TERWITH GOOD QMP BEEF

PIECZEN WOLOWA * ROASTED BEEF
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Mgliste poranki, chtodne podmuchy wiatru, szybko zapa-
dajacy zmrok — za szarym, deszczowym obliczem jesieni nie
przepada chyba nikt. Jeszcze nie tak dawno tapalismy ciepte
promienie storica, teraz czesciej fapiemy przeziebienia, a przed
spadkiem energii ratujemy sie kolejng kawa, cho¢ wczesniej
wystarczyt witaminowy koktajl z letnich owocow. Gdy czuje-
my, ze w nasz nastrdj wkrada sie chandra, zamiast zaszywac sie
w fotelu w towarzystwie koca oraz filizanki gorgcego napoju,
warto zatozy¢ kuchenny fartuch, by przygotowac, rozgrzewa-
jace ciato i dusze, pyszne, pozywne danie z dobrej wotowiny
QMP z wykorzystaniem sezonowych warzyw.

W jednym garnku

Jesienne jednogarnkowce, zwane tez kociotkami’, majg w
sobie podwdjna moc: syca organizm i przeganiajg zty nastroj.
Sg idealnym obiadem dla zabieganych i zziebnietych, a takze
tych, ktérzy nie lubig monotonii w kuchni — wystarczy odpo-
wiednio dobra¢ sktadniki, aby cieszy¢ sie smakiem pikantnego
chilli con carne lub tez mocno paprykowego gulaszu. Niezalez-
nie od pomystu, soczysta wotowina QMP i dojrzate w pdZnym
storcu warzywa, gotowane razem, wypetnig kuchnie aroma-
tem zapowiadajagcym porcje kulinarnej przyjemnosci.

Samo przyrzadzanie ,kociotka” jest wyjatkowo mato praco-
chtonne. Do garnka trafia najpierw barwna mozaika warzyw,
pamietajacych jeszcze letnie ciepto. Jest w niej miejsce na zielo-
na cukinie, pomarariczowa dynie, ztocista cebule, fioletowego
baktazana, czerwong papryke i z6tta fasole. Aby danie byto tres-
ciwe, ale nie nadmiernie obcigzajace, dodajac do niego mie-

Foggy mornings, cool gusts of wind, rapidly falling twilight
="probably noone likes the grey, rainy face of autumn. Not so
longiago, we caught the warm sun rays, now we are more likely
to“catch colds, and in order to save energy, we drink another
coffee, though before a vitamin cocktail made of summer fruit
was enough. When we feel that we start feeling blue, instead of
sitting in a chair with a blanket and a cup of hot drink, it is worth
putting on a kitchen apron in order to prepare a delicious, nu-
tritious dish of good QMP beef using seasonal vegetables, to
warm up our body and soul.

In one pot

Autumn one-pot dishes, also known as “pots’, have a dou-
ble power: they feed the body and chase the bad mood away.
They are a perfect lunch for those who are busy and cold as
well as for those who do not like the monotony in the kitchen —
itis enough to choose the appropriate ingredients to enjoy the
taste of spicy chilli con carne or goulash with a lot of paprika.
Irrespective of the idea, juicy QMP beef and vegetables ripened
in the late sunshine, cooked together, will fill the kitchen with
an aroma announcing a portion of culinary pleasure.

The very preparation of the “pot”is extremely little labour-
intensive. First, we put into the pot a colourful mosaic of veg-
etables, which still remember the summer heat. There is a place
there for green courgettes, orange pumpkins, golden onions,
violet eggplants, red peppers and yellow beans. To make the
dish filling, but not too heavy, when adding meat to it, it is
worth choosing high quality beef with the QMP certificate.
Thanks to its natural softness and tenderness, good QMP beef
allows to reduce the cooking time to a minimum. In case of
one-pot dishes, we may successfully use the less-known parts
of a certified beef carcass which are not expensive and let us
enjoy the taste of excellent quality meat. An indispensable fin-
ish of each one-pot dish will be a bit of warming spices, among
which we should not miss chilli, garlic or exotic cumin.

Forest time

The autumn culinary repertoire cannot do without mush-
rooms. With the right weather, we may enjoy their presence
in the kitchen until the first ground frost. Porcini, bay boletes,
sticky buns and red pine mushrooms are ideal for preparing
sauces, soups, fillings or casseroles. They also perfectly accen-
tuate the taste of meat dishes, especially those of a bit more
seasoned nature, such as steak. Mushrooms picked during an
autumn walk in the woods may become the inspiration for re-
freshing a recipe for this culinary classic. To prepare steak, we
do not need many ingredients; this is their quality what counts.
Therefore, apart from fresh mushrooms, we will need a portion
of good QMP beef with tenderness and juiciness guaranteed.

QMP - mark of good beef

When selecting beef, it is worth looking for that marked
with the QMP quality mark. Its presence guarantees that the
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Stek 2 leSnymi graybami
duszonymi w winge

Skladniki (dla 4 0sob):

o 1 kg antrykotu z dobrej wolowiny QMP

400 g Swiezych grzybow (borowikow, 1y dzow,
furek)

o 1-2 tyéki sosu Worcestershire

o 150 ml bialego wina

o 2 lyéki masta

o 4 tyzki oliwy 2 oliwek

o 3 duse zqbki czosnku

o s0l, pieprz

o tymianek

Sposob przygolowania:

Mieso kroimy na steki o grubosci 3 cm, posypu-
jemy sola, pieprzem i tymiankiem, zamarynowuje-
my na b minul w oliwie z oliwek i sosie Worcester-
shire. W tym czasie oczyszczany grzyby za pomocq
nogyka i jesli potrzeba, kroimy je ma mmiejsze ka-
watki. Na rozgrzandg patelni¢ Kladziemy stek i gril-
lujemy po 2-3 minuty z kaédej strony. Golowy stek
przektadamy na talers. Na patelni rozpuszceany
masto, wrzucany posiekane zqbki czosnku i sma-
symy chwile, aé sie rumieniq. Dodajemy grzyby
i krdtho przesmazamy je na dugym ogniu. Nastep-
nie podlewamy calosé bialym winem, doprawiamy
solg i Swiezo amielonym pieprzem i dusimy kilka
minut, a2 wino zredukuje swojq objetosé. Stek poda-
Jemy 2 siemmiaczanym puree.

DISCOVER POLISH FOOD

Arderder

Steak with forest mushrooms
stewed in wine

Ingredients (for 4 persons):

o 1 kg ribeye of good QMP beef

e 400 g fresh mushrooms (porcini, red pine mush-

FOOMS, chanterelles)

o 1-2 tablespoons Worcestershire sauce
o 150 ml white wine

o 2 tablespoons butter

o 4 tablespoons olive 0il

o 3 large garlic cloves

e sall, pepper

o thyme

Preparation:
Cut the meat into 3 cm thick steaks, sprinkle

with salt, pepper and thyme, marinade for 5 mini-

les in olive o0il and Worcestershire sauce. Meanwhi-
le, clean the mushrooms using @ knife and if neces-

sary, cul them inlo smaller pieces. Put the steak on a

hot pan and grill each side for 2-3 minules. Put the
ready-to-eat steak on the plate. In the pan, dissolve
bultter, add the chopped garlic cloves and fry briefly
until they go brown. Add the mushrooms and [ry
briefly over high heal. Then, add white wine, season
with salt and freshly ground pepper and stew for
a few minutes, until the wine reduces ils volume.
Serve the steak with potato purée.
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S0, warto siegnac po jakosciowa wotowine z certyfikatem QMP. Dzieki naturalnej
miekkosci i kruchosci dobra wotowina QMP pozwala skréci¢ czas gotowania do
niezbednego minimum. W przypadku dan jednogarnkowych z powodzeniem
mozna wykorzysta¢ mniej znane czesci certyfikowanej tuszy wotowej, ktére nie
kosztujg duzo, a pozwalaja cieszy¢ sie smakiem doskonatej jakosci miesa. Nie-
zbednym wykoriczeniem kazdego jednogarnkowca bedzie odrobina rozgrze-
wajacych przypraw, wéréd ktérych nie powinno zabrakna¢ chilli, czosnku czy
egzotycznego kuminu.

Czas na las

Jesienny repertuar kulinarny nie moze obejs¢ sie bez grzybdéw. Przy odpo-
wiedniej pogodzie ich obecnoscia w kuchni mozna sie cieszy¢ az do pierwszych
przymrozkdw. Borowiki, podgrzybki, maslaki i rydze znakomicie nadaja sie do
przygotowywania sosoéw, zup, farszéw czy zapiekanek. Doskonale podkreslaja tez
smak miesnych dan, zwtaszcza tych o nieco bardziej wytrawnym charakterze, jak
na przyktad stek. Grzyby zebrane podczas jesiennego spaceru po lesie moga stac¢
sie inspiracja do odswiezenia przepisu na ten kulinarny klasyk. Do przyrzadzenia
steku nie potrzeba wielu skiadnikéw; liczy sie za to ich jakos¢. Dlatego, oprécz
Swiezych grzybow, niezbedna bedzie porcja dobrej wotowiny QMP o gwaranto-
wanej kruchosci i soczystosci.

QMP - znak dobrej wotowiny

Wybierajac wotowine warto poszukac tej oznaczonej znakiem jakosci QMP.
Jego obecnos¢ gwarantuje, ze mieso zostato wyprodukowane w ramach systemu
QMP (Quiality Meat Program), bedacego pierwszym polskim systemem certyfikacji
miesa wotowego. Program zostat stworzony przez Polskie Zrzeszenie Producen-
téw Bydfa Miesnego po to, by wotowinie, dostarczanej na rodzimy rynek, zapew-
ni¢ pewna, powtarzalng jako$¢, gwarantowang dzieki scistej kontroli kazdego
etapu produkcji miesa: od wyboru rasy bydta, przez zoptymalizowane warunki
jego hodowli, po transport, ubdj
i pakowanie gotowego produktu.
Konsument, siegajacy po wotowi-
ne ze znakiem jakosci QMP, moze
by¢ pewien, ze za kazdym razem
otrzyma mieso miekkie, kruche,
soczyste i fatwe w przygotowa-
niu, a wiec gwarantujace sukces
kulinarny. Kontrola catego fan-
cucha produkcji wotowiny QMP
ma tez ogromne znaczenie dla
bezpieczenstwa produktu, ktéry
w finale trafia na sklepowe pot-
ki. W przypadku wotowiny QMP,
bezpieczenstwo oznacza zawsze
pewne zrédto pochodzenia oraz
petng identyfikowalnos¢ produk-
tu, czyli mozliwos¢ przesledzenia
drogi, jaka przebyto mieso ,od
pola do stotu”.

GuLasz z PAPRYKA ® GOULASH WITH A LOT OF PAPRIKA

TEKST | ZDJECIA: W RAMACH KAMPANII PROWADZO-
NEJ PRZEZ POLSKIE ZRZESZENIE PRODUCENTOW
BYDEA PRZY WSPOLFINANSOWANIU W FUNDUSZY
UE 1 Funbuszu Promocu Miesa WoroweGo
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meat has been produced under the QMP
system (Quality Meat Program), which is the
first Polish beef certification scheme. The
programme has been created by the Polish
Beef Association so that beef supplied to
the domestic market was provided with the
reliable, reproducible quality guaranteed
by strict control of each stage of the meat
production: from the choice of cattle breed,
through optimised conditions of its breed-
ing, to transport, slaughter and packing of
the finished product. The consumer choos-
ing beef with the QMP quality mark may be
sure that every time he receives the meat
which is soft, tender, juicy and easy to pre-
pare, and therefore guarantees culinary suc-
cess. Control of the entire chain of the QMP
beef production is also of great importance
for the safety of the product, which finally
goes to the shop shelves. In case of QMP
beef, the safety means the always reliable
source of origin and the full traceability of
the product, i.e. the possibility to track the
way which the meat travelled, “from farm to
fork”.

TEXT AND PHOTOS: AS PART OF A CAMPAIGN CARRIED OUT BY THE
PoLisH BEEF ASSOCIATION CO-FINANCED BY THE EU FUNDS AND
THE BEeer PromoTioN FunD




agrani€y na polskie wybrzeze coraz liczniejsze grono entu-
zjastow morskiego wedkarstwa. Wyprawy na potéw dorszy sg
emocjonujace i przyjemne. Stwarzajg doskonatg sposobnos¢
do odprezenia sie i relaksu na otwartym morzu.

Wedkarstwo morskie zaczeto w Polsce powstawac
w latach 80. XX wieku, kiedy do potowdw sportowych zacze-
to przeznacza¢ pojedyncze kutry. Szersze zainteresowanie
ta dziatalnoscig pojawito sie jednak 10 lat pdzniej. Wtedy to
wedkarstwo morskie nabrato charakteru rekreacyjno-wypo-
czynkowego. Ostatnio forma aktywnego wypoczynku na ku-
trze zaczefa rozwijac sie bardzo intensywnie. Wielu przedsie-
biorcéw zakupito nowe statki i rozpoczeto swiadczenie ustug
w tym zakresie. Niektorzy armatorzy, potawiajacy do tej pory
komercyjnie, wycofali sie z tej dziatalnosci i takze przystoso-
wali swoje jednostki do potrzeb wedkarstwa morskiego.

Przed 10 laty na polskim wybrzezu ptywato z wedkarzami
i nurkami jedynie kilkanascie jednostek. Obecnie jest ich ok.
300. Jak ocenia lokalny samorzad, z jednego tylko portu Darto-
wo w 2014 r. w rejsach komercyjnych wzieto udziat ponad 20

HOLIDAYS IN POLAND
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sea frstifg to the Polish seaside. Trips for cods fishing are excit-
ing and pleasant. They create a perfect opportunity to relax at
open sea.

Sea fishing started in Poland in the 1980s. Then, single
cutters started to be used for sport fishing. Broader interest
in these activities appeared, however, 10 years later. Then, sea
fishing gained recreational-holiday nature. Recently, the form
of active leisure on a cutter began to develop very intensively.
Many entrepreneurs purchased new ships and started provi-
sion of services in this respect. Some shipowners, fishing so far
commercially, withdrew from these operations and also adapt-
ed their vessels to the needs of sea fishing.

10 years ago, only a dozen or so vessels were present on
the Polish coast with fishers and divers. Currently, there are ap-
prox. 300. As it is assessed by the local government, only from
one port Dartowo, over 20 thousand fishermen took part in
commercial trips in 2014. It is estimated that the other 20 thou-
sand was spent on vessels of non-associated shipowners.
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tys. wedkarzy. Szacuje sie, ze drugie tyle wyptyneto na jednost-
kach armatoréw niezrzeszonych.

W Battyku mamy kilka atrakcyjnych dla wedkarzy gatun-
kéw ryb. Dominuje wsrdd nich dorsz, ale sa tez inne: ptastuga,
wegorz, belona, toso$ i tro¢. Trafiajg sie one jednak znacznie
rzadziej.

Wiadze miast nadmorskich w kolejnych latach zaczety
zauwazac korzysci, jakie dla lokalnej spotecznosci wynikaja
z rozwoju rybotéwstwa rekreacyjnego. Jednym z nich jest wy-
dtuzenie sezonu turystycznego, ktéry teraz nie ogranicza sie do
miesiecy letnich, lecz trwa caty rok.

Duzym, waznym portem skupiajacym armatoréw jachtéw
wedkarskich jest Kotobrzeg. Jego potozenie czyni go miejscem
szczegolnie przydatnym do organizowania wypaddéw na to-
wiska wokot wyspy Bornholm. Polscy armatorzy statkdw tury-
stycznych z uznaniem wyrazaja sie o wspotpracy z wiadzami
portu Nexo. Korzysci s obopdlne. Wedkarze maja atrakcyjne
miejsce potowdw, a zycie turystyczne na wyspie kwitnie takze
poza sezonem letnim.

W Polsce, na morzu organizowanych jest takze wiele im-
prez wedkarskich, zarébwno w skali ogélnokrajowej, jak i mie-
dzynarodowej. Najbardziej znane to: zawody mistrzowskie
w Dartowie, zawody w potowie belony —,Belonada na wodach
Zatoki Puckiej” czy tososiowe mistrzostwa Polski — Trolling Boat
Masters.

In the Baltic Sea there are several fish species attractive for
fishermen. Cod dominates, but there are also others: plaice, eel,
garfish, salmon and bulltrout. However, they are present signifi-
cantly less frequently.

The authorities of seaside towns in subsequent years be-
gan to notice benefits for the local community from the de-
velopment of recreational fishery. One of them is extension
of the tourist season, which now is not limited to the summer
months, but lasts all-year-round.

A large, important port gathering shipowners of fishing
yachts is Kotobrzeg. Its location makes it a place particularly
useful to organise trips for fishing around the Bornholm island.
The Polish shipowners of tourist ships speak with recognition of
cooperation with the authorities of the Nexo port. Benefits are
mutual. Fishermen have an attractive place for fishing, and the
tourist life on the island is flourishing also beyond the summer
season.

In Poland, at sea, there are organised also fishing events,
both in the national and international scale. The best known
are: championship competitions in Dartfowo, competitions in
the catch of garfish — "Belonada na wodach Zatoki Puckiej"
(garfish tournament in the waters of the Puck Bay) or salmon
championship of Poland — Trolling Boat Masters.

Shipowners of recreational fishery try very much to provide
tourists with comfort on the vessel. Many vessels have been

WEDKARSWO MORSKIE TO PIEKNY SPORT | CORAZ WIECEJ OSOB KORZYSTA Z TEGO TYPU WYPOCZYNKU ® SEA FISHING IS A BEAUTIFUL SPORT AND MORE AND MORE PEOPLE USE THIS TYPE OF RES
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STAN TECHNICZNY JEDNOSTEK | WYSOKIE UMIEJETNOSCI ZAtOGI SPRA-
WIAJA, ZE POLSCY ARMATORZY RYBOrOWSTWA REKREACYINEGO STAJA
SIE CORAZ BARDZIE) KONKURENCYINI B TECHNICAL CONDITION OF THE
VESSELS AND HIGH SKILLS OF THE STAFF CONTRIBUTE TO THE FACT THAT
THE POLISH SHIPOWNERS OF RECREATIONAL FISHERY ARE MORE AND
MORE COMPETITIVE

Armatorzy rybotéwstwa rekreacyjnego
bardzo starajg sie o zapewnienie turystom
komfortu na statku. Wiele jednostek wyposa-
zonych zostato w najnowszy sprzet. Zapew-
niajg one wypoczynek w komfortowych wa-
runkach i proponuja ustuge na najwyzszym
poziomie. Stan techniczny jednostek i wysokie
umiejetnosci zatogi sprawiaja, ze polscy ar-
matorzy rybotdéwstwa rekreacyjnego staja sie
coraz bardziej konkurencyjni. Obowigzujace
w Polsce przepisy w zakresie budowy, wypo-
sazenia i bezpieczenstwa statkdw, czy jachtow
wykorzystywanych na potrzeby turystyki wed-
karskiej oceniane s3 jako bardzo rygorystycz-
ne. Skutkuje to tym, ze polskie jednostki sg
bezpieczne i przyjazne turystom.

Wedkarstwo morskie to piekny sport
i coraz wiecej 0sob korzysta z tego typu wy-
poczynku. Wielu turystow z Niemiec, Czech,
Anglii i innych panstw europejskich odwiedza nasze
porty w celu wyptyniecia w morze na wedkowanie.
Warto przyjecha¢ na polskie wybrzeze do takich por-
téw jak Mrzezyno, Kotobrzeg, Dartowo, Ustka, teba,
Wiadystawowo, Hel, Gdynia czy Gdansk i skorzystac
z atrakcyjnych, wedkarskich ofert. W uzyskaniu prak-
tycznych informacji wedkarzom chetnie pomagajg
stowarzyszenia armatoréw rybotowstwa rekreacyj-
nego. W Polsce funkcjonuje ich kilka. Skupiaja one
przedsiebiorcéw cumujacych swoje statki w naszych
portach. Jednym z nich jest powstate w 2006 r. Sto-
warzyszenie Armatoréw Jachtéw Komercyjno-Spor-
towych (SAJKS). Zakres jego dziania obejmuje po-
pieranie szeroko pojetej morskiej turystyki i rekreacji,
w tym takze wedkarstwa morskiego.

Na polskim wybrzezu wyraznie wida¢, jak szybko
rozwija sie wedkarstwo morskie. Efekty wrecz zadzi-
wiajg wszystkich pasjonatéow wspaniatych, petnych
wrazen wypraw. Polska zaprasza do skorzystania z jej
wyjatkowej, morskiej oferty. Na profesjonalnie przy-
gotowanych kutrach zatoga zapewnia swietng zaba-
we, peten komfort i bezpieczeristwo.

TexsT M By: Tomasz Nawrocki/MRIRW
Zosecia M PHoTos By: MArioLA Marczak/ARIMR
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equipped with the latest equipment. They ensure rest in comfort-
able conditions and offer top-level service. Technical condition of
the vessels and high skills of the staff contribute to the fact that the
Polish shipowners of recreational fishery are more and more com-
petitive. The regulations binding in Poland with regard to building,
equipment and safety of ships, or yachts used for the purposes of
fishing tourism is assessed as very rigorous, however, it results in the
fact that the Polish vessels are safe and friendly for tourists.

Sea fishing is a beautiful sport and more and more people use
this type of rest. Many tourists from Germany, the Czech Repubilic,
England and other European countries visit our ports in order to go
into the sea for fishing. It is worth visiting the Polish coast in such
ports as Mrzezyno, Kotobrzeg, Dartowo, Ustka, teba, Wiadystawowo,
Hel, Gdynia or Gdansk and take advantage of the attractive fishing
offers. Fishermen can obtain practical information from associations
of shipowners of recreational fishery. In Poland there are several.
They gather entrepreneurs docking their ships in our ports. One of
them is the established in 2006 Stowarzyszenie Armatoréw Jachtow
Komercyjno-Sportowych (SAJKS) (The Association of Shipowners of
Commercial-Sports Yachts). The scope of its activities includes the
support for the broadly understood tourism and leisure, including
sea fishing.

We can clearly see on the Polish coast how rapidly sea fishing is
evolving. The effects astonish all the enthusiasts of wonderful trips,
full of impressions. Poland invites to take advantage of its outstand-
ing sea offer. On the professionally prepared fishing boats the crew
provides great fun, full comfort and safety.
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Wiejskie wakacje pod Lysa Gora

Rural holidays at the bottom of fysa Gora Mountain

GORY SWIETOKRZYSKIE TO JEDEN Z NAJCIEKAWSZYCH | NAJPIEKNIEJSZYCH
REGIONOW POLSKI. UNIKATOWE WALORY PRZYRODNICZE, POtACZONE
7 CIEKAWYM DZIEDZICTWEM KULTUROWYM SPRAWIAJA, ZE REGION TEN
JEST IDEALNY DO ROZWOJU ROZNYCH FORM TURYSTYKI, W TYM TURYSTYKI
WIEJSKIEJ m THE SWIETOKRZYSKIE MOUNTAINS ARE ONE OF THE MOST IN-
TERESTING AND MOST BEAUTIFUL POLISH REGIONS. THEIR UNIQUE NATURAL
VALUES COMBINED WITH THE INTERESTING CULTURAL HERITAGE MAKE THIS
REGION IDEAL FOR THE DEVELOPMENT OF VARIOUS FORMS OF TOURISM, IN-
CLUDING RURAL TOURISM.



Potozone w potudniowo-wschodniej Polsce Géry Swie-
tokrzyskie to jedno z najstarszych pasm gérskich w Europie.
W $rodkowej czesci Gor Swietokrzyskich znajduje sie Swieto-
krzyski Park Narodowy, ktérego czescig jest najwyzsze pasmo
— Lysogory. Gory porosniete sg lasami jodtowymi i bukowymi,
w nizszych partiach wystepujg bory sosnowe i mieszane sos-
nowo-debowe z domieszka innych drzew. Na stokach najwyz-
szeqo szczytu Gor Swietokrzyskich tysicy (612 m np.m) i tysej
Gory (595 m n.p.m.) wystepuje unikatowe zjawisko — gotobo-
rza, charakterystyczne rumowiska skalne, nadajace krajobrazo-
wi specyficzny charakter.

W catym regionie jest 9 parkoéw krajobrazowych, 62 rezer-
waty przyrody oraz liczne obszary chronione, z niespotykang
gdzie indziej florg i faung. W stynnej Jaskini Raj mozna podzi-
wiac efektowng szate naciekowa, tworzaca stalaktyty, stalag-
mity i perly jaskiniowe. W Swietokrzyskim Parku Narodowym
warte odwiedzenia jest Muzeum Przyrodnicze na Swietym
Krzyzu, a takze liczne zabytki sakralne, zwtaszcza klasztor bene-
dyktyndéw z XIl w.

Z kolei w pobliskich Checinach warte obejrzenia sa malow-
nicze ruiny zamku, ktéry w odlegtych czasach stuzyt jako wa-
rownia, rezydencja rodzin krélewskich, a takze wiezienie. Atrak-
cyjnym miejscem jest mieszczace sie w Jedrzejowie, drugie co
do wartosci i wielkosci zbioréw w Europie — Muzeum Zegaréw
oraz pierwszy w Polsce klasztor cysterséw, a z tradycjami i ob-
rzedami ludowymi regionu mozna zapoznac sie w Parku Etno-
graficznym w Tokarni.

HOLIDAYS IN POLAND

Located /in~ south-eastern Poland, the Swietokrzyskie
Mountains are-one of the oldest mountain ranges in Europe.
In the central part of the Swietokrzyskie Mountains, there is the
Swietokrzyski-National Park, whose part is the highest range
- tysogory. The mountains are overgrown with beech and fir
forests, in the lower parts there are pine woods and mixed pine
and oak woods, with the addition of other trees. On the slopes
of the highest peak of the Swietokrzyskie Mountains — tysica
(612 metres a.sl) and tysa Gora (595 m a.s.l), there is a unique
phenomenon — stone runs, characteristic rubbles, which give
the landscape a specific quality.

In the entire region, there are 9 landscape parks, 62 nature
reserves and numerous protected areas, with the flora and fauna
which are not encountered elsewhere. In the famous Jaskinia Raj
Cave, we may admire the impressive speleothem formations, cre-
ating stalactites, stalagmites and cave pearls. In the Swietokrzyski
National Park, it is worth visiting the Natural History Museum on
Swiety Krzyz, as well as numerous religious monuments, espe-
cially the Benedictine monastery from the 12" century.

In nearby Checiny, it is worth taking a look at the pictur-
esque ruins of the castle which in the past served as a strong-
hold, residence of the royal families, as well as a prison. The at-
tractive place is the Clock Museum, located in Jedrzejow and
being the second in Europe in terms of the value and size of its
collection, as well as the first Polish Cistercian monastery, while
in the Ethnographic Park in Tokarnia we may get familiar with
the traditions and folk rites of the region.

(GOLOBORZA TO OBSZARY BEZLESNE (GOLE OD BORU) NA STOKACH PASM GORSKICH. POWSTAEY PONAD 500 MLN LAT TEMU. ZBUDOWANE SA Z BLOKOW KAMBRYJSKIEGO PIASKOWCA KWARCYTOWEGO
® STONE RUNS ARE DEFORESTED AREAS (DEPRIVED OF FORESTS) ON THE SLOPES OF MOUNTAIN RANGES. THEY WERE FORMED MORE THAN 500 MILLION YEARS AGO. THEY ARE BUILT FROM THE BLOCKS
OF CAMBRIAN QUARTZITIC SANDSTONE
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WEASCICIELE GOSPODARSTWA AGROTURYSTYCZNEGO ,KAPKAZY — SZKOKA WRAZLIWOSCI" STWORZYLI NIEZWYKLE MIEJSCE SPOTKAKI ARTY- Nature, monuments

STOW | MILOSNIKOW SZTUKI ® THE OWNERS OF THE AGRISTOURISM FARM “KAPKAZY — THE SCHOOL OF SENSITIVITY” HAVE CREATED A UNIQUE og e
and tradition

MEETING PLACE FOR ARTISTS AND ART ENTHUSIASTS

The factors promoting the
development of rural tourism in
this region are, first of all: unique
nature, peace and silence, and the
opportunity to get familiar with
the local traditions nurtured by
farmers. Moreover, a lot of valu-
able, even unique monuments
of material culture are located in
rural areas, the countryside is also
vibrant with rich cultural life.

Beautiful landscapes, unique
nature are a kind of compensa-
tion to rural residents of the
Swietokrzyskie Voivodeship for
rather poor soils present in this

Przyroda, zabytki i tradycja

Czynnikami, sprzyjajacymi rozwojowi
turystyki wiejskiej w tym regionie, sg prze-
de wszystkim: unikatowa przyroda, cisza
i spokdj oraz mozliwos¢ poznania lokalnych
tradycji, ktérym hotdujg gospodarze. Do-
datkowo wiele z cennych, unikalnych wrecz
zabytkow kultury materialnej jest zlokalizo-
wanych na terenach wiejskich, wies$ tetni
rowniez bogatym zyciem kulturalnym.

Piekne krajobrazy, niepowtarzalna
przyroda niejako rekompensujg mieszkan-
comterendw wiejskichwojewddztwa swie-
tokrzyskiego dosy¢ stabe gleby wystepuja-
ce w tej czesci kraju. Niska dochodowos¢
z niewielkich gospodarstw rolnych zaczeta

by¢ rekompensowana innymi, alternatyw-
nymi srédtami dochodu. Jednym 7 nich, AUTORSKA GALERIA CERAMIKI W KAPKAZACH ® ART GALLERY OF CERAMICS IN KAPKAZY

i to bardzo znaczacym, jest agroturystyka,
ktora w ostatnich latach z powodzeniem
rozwija sie w tym regionie. W Swietokrzy-
skiem dziata obecnie ponad 400 gospo-
darstw agroturystycznych. | wciaz przyby-
wa nowych.

Hity turystyki wiejskiej

W wojewddztwie Swietokrzyskim jest
wiele wartych polecenia gospodarstw agro-
turystycznych, ktére proponujg oryginalne
produkty turystyczne. Najlepsze z nich zna-
lazty sie na liscie ,hitow turystyki wiejskiej’,
opracowanej przez Polskg Agencje Rozwoju
Turystyki na zlecenie Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.
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Ruiny zamku w CHECINACH Z KONICA XIIT w. DAWNIES NA ZAMKU ODBYWALY SIE ZJAZDY RYCERSTWA ORAZ ZAPADALY WAZNE DECYZJE PANSTWOWE. STAD WYRUSZONO POD PLOWCE — MIEJSCA
PIERWSZEJ ZWYCIESKIEJ BITWY WOJSK POLSKICH NAD ZAKONEM KRZYZACKIM W OTWARTYM POLU W 1331 R OBECNIE PROWADZONE SA PRACE REMONTOWE | CZESCIOWA ODBUDOWA TEJ SREDNIO-
WIECZNEJ WAROWNI 8 THE RUINS OF THE CHECINY CASTLE FROM THE END OF THE 13TH CENTURY. IN THE PAST, THE CASTLE HOSTED THE CONVENTIONS OF THE KNIGHTS AND IMPORTANT NATIONA

DECISIONS WERE MADE THERE. [T IS THE PLAC VHICH THE KNIGHTS SET OFF TO PrOwCE

KNIGHTS IN 133 1. CURRENTLY, THE RENOVATION

Ciekawym produktem turystycznym jest Galeria Wsi Pol-
skiej — Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ostoja Dworska”
Gospodarstwo jest znakomita baza wypadowa w Gory Swie-
tokrzyskie dla zwolennikéw turystyki motorowej, rowerowej
i pieszej. Swiadczy tez ustugi zwigzane z pokazem zywej kultu-
ry ludowej, obrzedoéw i zwyczajow chtopskich. Gospodarstwo
powstato w miejscu, gdzie niegdys stat dwdr i rezydencja sta-
rostéw matogoskich. Najstarsza wzmianka o tym miejscu po-
chodzi z 1377 r. Do dzi$ w gospodarstwie kultywowane jest
dziedzictwo sadownicze oraz tradycyjne rzemiosto ludowe
(tkactwo i szycie).

Niezwyktym miejscem spotkan artystéw i mitosnikodw sztuki
na wsi sg,Kapkazy — Szkota Wrazliwosci” Wie$ Kapkazy jest row-
niez siedziba teatru wiejskiego. W sasiedztwie znajduje sie kilka
gospodarstw agroturystycznych. Osrodek posiada autorska gale-
rie ceramiki i scene teatralna. Odbywaja sie tutaj réznego rodzaju
przedstawienia, koncerty, wystawy plastyczne, warsztaty cera-
miczne i teatralne, wernisaze, prezentacje artystyczne i plenery.

Interesujacym produktem turystycznym jest Winnica Zbro-
dzice, zlokalizowana obok Buska Zdroju. Jest to najwiekszy
producent markowego polskiego wina gronowego pod na-
zwa Herbowe. Od maja do pazdziernika kazdego roku Winnica
Zbrodzice oferuje mozliwos$¢ wynajmu apartamentéw oraz de-
gustacje win z wybranych rocznikéw.

THE VENUE OF THE FIRST OPEN FIELD BATTLE IN WHICH THE POLISH ARMY DEFEATED THE TEUTONIC
RK AND THE PARTIAL RECONSTRUCTION OF THIS MEDIEVAL FORTRESS ARE CARRIED OUT

part of the country. The low profitability of small agricultural
holdings started being made up for by other, alternative
sources of income. One of them, very important, is agri-tour-
ism, which has been successfully developing in this region
in the recent years. Currently, more than 400 agri-tourism
farms operate in the Swietokrzyskie Voivodeship. And this
number is still growing.

Hits of rural tourism

In the Swietokrzyskie Voivodeship, there are many rec-
ommendable agri-tourism farms, which offer original tourism
products. The best of them were entered on the list of “hits of
rural tourism’, drawn up by the Polish Tourism Development
Agency upon request of the Ministry of Agriculture and Rural
Development.

An interesting tourism product is the Gallery of Polish
Countryside — Agri-tourism Farm “Ostoja Dworska”. The farm
is an excellent base for trips to the Swietokrzyskie Moun-
tains for enthusiasts of motor tourism, cycling and hiking. It
also provides services related to demonstrations of live folk
culture, rural rites and customs. The farm was built in the
place where the mansion and residence of the Matogoszcz
starosts stood in the past. The oldest mention of this place is
dated back to 1377.Today, in the farm the horticultural her-

"o
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WAKACJE W POLSCE

WEASCICIEL GOSPODARSTWA AGROTURYSTYCZNEGO,, GROD" PREZENTUJE UNIKATOWA CZESC SWOICH ZBIOROW B THE OWNER OF

AGRI-TOURISM FARM "GROD" IS PRESENTING PART OF HIS UNIQUE COLLECTION

Do tradycji rycerskich i obronnych nawigzuje gospodar-
stwo agroturystyczne ,Gréd’, potozone w okolicach Checin.
Gtéwng jego atrakcja sa wiernie odwzorowane sredniowiecz-
ne zabudowania, w tym w petni wyposazona kuznia, w ktérej
oprécz bogatej ekspozydji broni obejrze¢ mozna stare narze-
dzia do jej wytwarzania. Na terenie obiektu znajduje sie obdz
rycerski, stuzacy jako baza noclegowa dla gosci, a takze drew-
niany zamek z wieza przeznaczony do biesiadowania, staw
rybny, kamienny grill, miejsce na ognisko, wierne repliki starych
armat oraz liczne rzezby.

Tradycyjna kuchnia i potrawy

W jadfospisie  miesz-
kacéw regionu  $wieto-
krzyskiego obecne byty od
wiekdéw przede wszystkim
dania i produkty ziemnia-
czane, maczne oraz kasze.
Duze znaczenie w zywieniu
miaty takze: nabiat, warzywa
i owoce, natomiast pokarmy
miesne spozywano rzadziej.
Najbardziej charaktery-
stycznym produktem utoz-
samianym z regionem jest
zalewajka  $wietokrzyska.
Jest to zupa warzona na
zurku z ziemniakami pokro-
jonymi w kostke, boczkiem
wedzonym lub  kietbasg,
posiekang w kostke cebulg,
zabielona $mietang i okra-

itage is nurtured, so are traditional folk
crafts (weaving and sewing).

A unique meeting place for artists and
art lovers in the countryside are “Kapkazy
— the School of Sensitivity” The village of
Kapkazy is also the seat of the rural thea-
tre. In the vicinity, there are several agri-
tourism farms. The centre has an original
gallery of ceramics and the theatre stage.
Here, various types of performances, con-
certs, art exhibitions, ceramic and theatre
workshops, vernissages, artistic presenta-
tions and open air shows are held.

An interesting tourism product is the
Zbrodzice Vineyard, located near Busko
Zdroj. This is the largest manufacturer of
branded Polish grape wine called Her-
bowe. Each year, from May to October, the
Zbrodzice Vineyard offers the possibility
of renting apartments and tasting wines
from the selected vintages.

The knight's and defensive traditions are referred to by the
agri-tourism farm “Groéd” located in the vicinity of Checiny. Its
main attraction are faithfully reconstructed medieval build-
ings, including a fully equipped smithy, where, apart from the
extensive exhibition of weapons, we may see old tools for their
manufacture. In the farm, there is a knight's camp, serving as an
accommodation base for guests, as well as a wooden castle with
a tower designed for feasts, fish pond, stone grill, fireplace, faith-
ful replicas of the old cannons as well as numerous sculptures.
NA TERENIE OBIEKTU ,,GROD” ZNAJDUJE SIE OBOZ RYCERSKI, SLUZACY JAKO BAZA NOCLEGOWA

DLA GOSCI ™ IN THE FARM "GROD", THERE IS A KNIGHT'S CAMP, SERVING AS AN ACCOMMODATION
BASE FOR GUESTS




szona skwarkami. Wiele innych tradycyjnych potraw z regionu
Swietokrzyskiego zdobyto uznanie rodzimych i zagranicznych
konsumentow.

Na liscie produktow tradycyjnych, prowadzonej przez re-
sort rolnictwa, jest az 58 produktéw z wojewddztwa Swieto-
krzyskiego. Kilka z nich objetych jest tez ochrong europejska.
Jako Chronione Oznaczenie Geograficzne zostata zarejestrowa-
na m.in. fasola korczyrska (nazwa warzywa pochodzi od na-
zwy gminy Nowy Korczyn na Ponidziu). Uprawa fasoli ma tam
wielowiekowa tradycje, jednak najwieksza renome zyskata sa-
dzona od kilkudziesieciu lat w okolicach Nowego Korczyna fa-
sola odmiany,Piekny Jas" Ma ona specyficzne walory zwigzane
z tutejszym mikroklimatem. Doskonale udaje sie na glebie uzyz-
nianej co roku wylewajaca rzeka
Nida — swietnie plonuje, ma bardzo
okazate ziarna o delikatnym smaku
i wysokiej zawartosci biatka.

Innym produktem z certyfi-
katem unijnym jest wytwarzana
od lat w Szydtowie sliwka suszona
szydtowska. Poczatkowo owoce
wedzono na kijach leszczynowych,
tzw. laskach roztozonych nad ziem-
nym paleniskiem. W latach 50. XX
wieku zaczeto budowac specjalne
suszarnie, ktére pozwalaty wedzi¢
Znacznie wiecej owocow. Sam
sposéb suszenia pozostat jednak
niezmieniony. Do wedzenia $liwek
nadal wykorzystywane jest drew-
no z drzew lisciastych. Tak ususzo-
na sliwka ma stodki smak i charak-
terystyczny, dymny zapach.

MOUNTAINS

R[OJRIBAYS IN POLAND

OpACTWO NA tYSE) GORZE, JAKO JEDYNE
W POLSCE, STALO SIE W OKRESIE SRED-
NIOWIECZA ,NARODOWYM"  SANKTUARIUM.
W 1306 R. KSIAZE WEADYSEAW +OKIETEK
PRZEKAZAL  £YSOGORSKIM ~ BENEDYKTYNOM
RELIKWIE DRZEWA SWIETEGO KRZYZA. W PO-
towIE XIV W, KLASZTORNY KOSCIOE OTRZY-
MAL NOWE WEZWANIE — SWIETEGO KRZYZA
— | ODTAD ZACZETO NAZYWAC TAK CAtY
SZCZYT WZNIESIENIA ® THE ABBEY ON tYSA
GORA, AS THE ONLY IN POLAND, BECAME
THE “NATIONAL” SANCTUARY IN THE Mip-
DLE AGES. IN 1306, Duke Lapistaus | oF
PoLAND DONATED THE HoLy CRoss wooD
RELICS TO THE BENEDICTINES OF £.YsA GORA.
IN THE MIDDLE OF THE 14TH CENTURY, THE
MONASTERY CHURCH WAS RENAMED THE
HoLy Cross CHURCH AND FROM THEN ON
THE ENTIRE TOP OF THE HILL STARTED BEING
CALLED THAT WAY

Traditional cuisine and dishes

For centuries, the menu of the residents of the Swietokrzyski
region has included, first of all, potato and flour dishes and
products as well as groats. Of great importance in nutrition
were also dairy products, vegetables and fruit, while meat dish-
es were eaten less often.

The most characteristic product identified with the region
is Swietokrzyska potato soup (zalewajka Swietokrzyska). It is
soup cooked on rye ferment, with cubed potatoes, smoked
bacon or sausage, chopped onion, with addition of cream
and scratchings. Many other traditional dishes from the
Swietokrzyski region have won the recognition of native and
foreign consumers.

Puszcza JODEOWA NA TERENIE SWIETOKRZYSKIEGO PARKU NARODOWEGO — UNIKATOWY ZESPOE LESNY JEDLINY POLSKIEJ, TJ. BOR JODEOWO
-BUKOWY PORASTAJACY GRZBIET £YSOGORSKI W GORACH SW\ETOKRZYSKICH ® THE FIR FOREST IN THE SWIETOKRZYSKI NATIONAL PARK
— THE UNIQUE FOREST COMPLEX OF POLISH FIRS LE. FIR AND BEECH FOREST OVERGROWING THE £YSA GORA RIDGE IN THE SWIETOKRZYSKIE
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In the list of traditional products, kept by the ministry
for agriculture, there are as many as 58 products from the
Swietokrzyskie Voivodeship. Some of them are also covered
by the protection of the European Community. As a Protected
Geographical Indication has been registered, inter alia, Korczyn
bean (fasola korczyriska) (the name comes from the name of
the commune of Nowy Korczyn in Ponidzie). The cultivation
of beans is the centuries-old tradition there, but the greatest
reputation has been gained by “Piekny Jas" beans planted for
several decades in the vicinity of Nowy Korczyn. This variety has
specific values associated with the local microclimate. It grows
excellently on the soil which is fertilised every year by the flood-
ing Nida River — it gives great yields, has very big beans with a
delicate taste and high protein content.

Another EU-certified product is Szydtéw prune (sliwka
suszona szydfowska). Initially, the fruit were smoked on hazel
sticks, so-called canes, arranged above a ground fireplace. In
the 1950s of the 20" century, special dryers started being built
which allowed to smoke significantly more fruit. However, the
very method of drying remained unchanged. Still, wood of de-
ciduous trees is used to smoke prunes. Prunes dried this way
have a sweet taste and a distinctive, smoky aroma.

Several traditional cold meats are manufactured in the town
of Wachock. The history of the town is closely related to the Cis-
tercian order, which was founded here in 1179. In accordance
with the recipe, passed down from generation to generation
SUSZONA SLIWKA SZYDEOWSKA in Wachock, such traditional products as Wachock white sau-
sage (wqgchocka kietbasa biata), Wachock home-made smoked

Kilka tradycyjnych produktéw wedliniar-  sausage (kiefbasa swojska wqchocka hycowana), traditional sirloin (poledwica
skich  wytwarzanych jest w miejscowosci  tradycyjna) and Wachock string-tied ham (szynka sznurowana wqchocka) are
Wachock. Dzieje miasta sg scisle zwigzane prepared.

z zakonem cystersow, ktory zostat tu zatozony In the list of traditional products from the Swietokrzyskie Voivodeship,
w 1179 1. Zgodnie z przepisem przekazywanym  Konecki country bread (chleb wiejski konecki) must be included. A character-
z pokolenia na pokolenie w Wachocku przygo-  istic feature of this bread is the fact that it is baked in a traditional chamotte
towuje sie takie wyroby tradycyjne, jak: wacho-  brick oven, fired with wood of deciduous trees. The limited scale of baking
cka kietbasa biata, kietbasa swojska wachocka  Konecki country bread makes this product highly regarded among gourmets
hycowana, poledwica tradycyjna oraz szynka of bread.

sznurowana wachocka. — : — .

Na liscie produktow tradycyjnych woje- - : g FasoLA KORCZYNSKA
wodztwa swietokrzyskiego nie mogto zabrak-
na¢ chleba wiejskiego koneckiego. Cecha cha-
rakterystyczng tego chleba jest jego wypiek
w tradycyjnym piecu z cegty szamotowej, opa-
lanym drewnem lisciastym. Ograniczona skala
wypieku chleba wiejskiego koneckiego spra-
wia, ze produkt ten jest bardzo ceniony wéréd
smakoszy pieczywa.

TexsT M By: ANDRZEJ RATAJCZYK/THE WARSAW VOICE
Zosecia B ProTos By: Henrvk GieraiELEwicz, MRIRW
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Undergrowsth o the plate

Polskie lasy obfituja nie tylko w grzyby, ates-w.owaoce. Ktéz
7z nas nie zna smaku.malin, jezyn, jagdd, p&ziomekczyborowek.
Ich obecnosé na stotach czy w spizarniach przywodzi na mysl
aromat lesnych ostepéw. Ich smak wzbogaca dziesigtki sma-
kowitych potraw. Owoce z polskich laséw sg zrédtem witamin,
mineratéw i btonnika. A takze sg niezawodnym sojusznikiem
w odchudzaniu. Dziko rosngce smakotyki pojawiaja sie w lasach
juz w lipcu.

Zwolennikéw malin ucieszy wiadomos¢, ze to skuteczny
lek na przeziebienie. Sok z malin z goragcg herbata lub‘napar
z suszonych malin rozgrzeje i wywota.siodme poty.

Maliny lesne sa Zzrodtem witamin B1,.B2,:B6, kwasu folio-
wego, fosforu, zelaza i wapnia, maja drebne owoce; owocuja
w lipcu i w sierpniu. Ich owoce najlepiej spozywac w na-
turalnej postaci, lub jako dodatek do ciast i deseréw. Nie-
powtarzalny smak malin z powodzeniem daje sie zamkna¢
w stoiku, a dzem, konfitura czy sok, niczym promyk storica,
rozéwietli nam $niadanie, spozywane zaréwno w jesienne,
pochmurne i dzdzyste dni, jakii w zimowe, mrozne i $niezne.

-

Polish forests abound not only in mushrooms, but also in
fruit. Who of us does not know the taste of raspberries, black-
berries, bilberries, wild strawberries or cranberries? Their pres-
ence on the tables or in the pantries brings to mind the aroma
of backwoods. Their taste enriches dozens of delicious dishes.
The fruit from the Polish forests are a source of vitamins, miner-
als and fiber. They are also a reliable ally in weight'loss. Wild
growing delicacies appear in the forests as early as in July.

Enthusiasts of raspberries will be pleased by the informa-
tion that they are an effective cure for the cold. Raspberry juice
with hot tea or infusion made of dried raspberries shall warm
us up and makes us sweat a lot.

Forest raspberries are a source of vitamins B1, B2, B6, folic

~ acid, phosphorus, iron andcalcium, have small fruit, bear fruit

in July and in August. Their fruit are best eaten in their natural
form, er as-an addition to cakes and desserts. The unigue taste
of raspberries may be successfully closed in a jar, and jam- or
juice, like a ray of sunshine, will brighten up our breakfast, eaten
both on autumn, cloudy and rainy days and on winter, cold and
snowy days.




Nic tak skutecznie nie zatrzyma biegunki, jak czarne jago-
dy. Owoc ten zawiera garbniki, ktére niszcza lub hamuja rozwoj
drobnoustrojéw w przewodzie pokarmowym, wigza toksyny
i metale ciezkie; dziatajg zapierajgco i tagodza stany zapal-
ne jelit. Jesli chcemy przyjs¢ ze skuteczng pomocg naszemu,
umeczonemu $leczeniem nad komputerem, wzrokowi, siegnij-
my po jezyny. Te bowiem bogate s3 w antocyjany, czerwone,
niebieskie i fioletowe barwniki roslinne. Barwniki zmniejszajg
krucho$¢ naczyn krwionosnych, poprawiajg ukrwienie oczu
i polepszaja jakos¢ widzenia.

Po poziomki wybierzmy sie na dobrze nastoneczniony
skraj lasu. Poziomki czekaja na zbieracza takze na polanach, czy
w porebach juz w czerwcu i lipcu. Lesnicy twierdzg, ze najbar-
dziej smakuja na surowo, dostarczajac organizmowi witamin
B1, B2, C, PPK, fosforu i zelaza. Sok z poziomek ma wiasciwosci
odtruwajace, oczyszczajgce krew i regulujgce przemiane mate-
rii. Nie wszyscy wiedza, ze z poziomki powstata truskawka, ktéra
bynajmniej nie jest tworem natury. Te duze smakowite owoce,
zwane dzi$ truskawkami a na Kaszubach — malenami (kaszéb-
sko maléna), uzyskano przez krzyzéwke poziomki wirginijskiej
z chilijska.

W polskich puszczach i lasach rosng takze jezyny, zwane
ostrzezynami. Poza lasami jezyny napotkamy w przydroznych
rowach, a takze wzdtuz pol. Wystarczy zatrzymac sie na odpo-
czynek od znojow wakacyjnej podrézy. Jezyny wygladem do
ztudzenia przypominajg maliny, jednak ich pedy sg dtuzsze
i kolczaste a owoce — prawie czarne. Owocami jezyn mozna
delektowac sie od lipca do wrzesnia. Ich bogactwem jest wi-
tamina A i E zwana witaming mtodosci. Ktz nie chciatby byc
wiecznie miody....?
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Nothing stops
the diarrhea as ef-
fectively as bilberries.
This fruit contains tan-
nins, which destroy
or inhibit the growth
of microorganisms in

the digestive tract, bind
toxins and heavy met-
als; they are constipatory
and soothe the inflamma-
tion of the intestines. If we
want to help effectively our
eyes, tired due to long sitting in
front of the computer, we should
choose blackberries as they are rich in
anthocyanins, red, blue, and violet plant
pigments. The pigments reduce the fragility
of blood vessels, improve the blood circulation
in the eyes and improve the quality of sight.
In order to pick wild strawberries, we should go to
a well insolated edge of the forest. Wild strawberries are wait-
ing for pickers also on glades or clearings as early as in June and
July. Foresters say that they taste best when eaten raw, provid-
ing the body with vitamins B1, B2, C, PPK, phosphorus and iron.
Wild strawberry juice has the properties which detoxify, purify
the blood and regulate metabolism. Not everyone knows that
wild strawberries gave rise to strawberries which are by no
means the work of nature. These big, tasty fruit, today called
strawberries and in Kashubia — kaszébskd maléna, were ob-
tained by crossing Virginia strawberry with Chilean strawberry.

In the Polish forests and woods, also blackberries grow.
Apart from forests, we may encounter blackberries in road-
side ditches, as well as along the fields. It is enough to stop for
a break from the hardships of holiday travel. Blackberries re-
semble raspberries very much, but their stems are longer and
spiky and their fruit — almost black. We may enjoy blackber-
ries from July to September. They are rich in vitamin A & E
called the vitamin of youth. Who does not want to be
forever young....?

Finally, we have cranberries. It is a species of
the perennial plant from the family Ericaceae. In
Poland, it grows both in the lowlands and in the
mountains. In most of the country, this forest
fruit is known as cranberry, though in some
areas it is also called gogodze. Cranberry
could successfully be placed on the phar-
macy shelves. It has therapeutic properties
— diuretic, anti-diarrhoeal, astringent and
antiseptic. It is low in calories and regu-
lates digestion. In Poland, cranberry, with
an addition of pears, is used to made jel-
lies, typically served with dark meats and
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Wreszcie boréwka brusznica nazywana
takze borowka czerwona. To gatunek
rodliny wieloletniej z rodziny wrzo-
sowatych. W Polsce rosnie zarow-
no na nizinach, jak i w gérach.
W wiekszodci kraju ten owoc
lesny nazywany jest boréwka,
cho¢ w niektérych regionach
zwa go takze gogodze. Bo-
rowka moze z powodzeniem
trafi¢ na pétki apteczne. Ma
wiasciwosci lecznicze. Dziata
moczopednie, przeciwbie-
gunkowo, antyseptycznie
i sciggajaco. Jest dietetycz-
na i dziata regulujaco na tra-
wienie. W Polsce z bordowki,
z dodatkiem gruszek robi sie
galaretki, zwykle uzywane do
ciemnych mies i dziczyzny. Gala-
retka borowkowa jest podstawg
prawdziwego sosu Cumberland.

Gatgzek boréwki uzywa sie do ozda-
biania tak ukochanych przez Polakéw ko-
szyczkédw wielkanocnych. Pamietajmy wszak,
Ze niemytych owocdw lesnych jes¢ nie wolno,
poniewaz moga by¢ Zrodtem zakazenia choroba
pasozytnicza — bablowcem — roznoszong przez lisy.

Polska to wymarzony kraj na udane grzybobranie.
Najlepiej na grzyby wybra¢ sie jesienia. Wtedy bowiem
grzyby w koszyku sg niemal gwarantowane. W naszym kraju tzw.
masowy wysyp grzybdéw jest najczesciej konsekwencja dtugich
opaddw deszczu. Grzyby uwiel-
biaja, gdy powietrze game. Cranberry jelly is the basis for genuine Cumberland
przesycone jest  sauce.
wilgocia. Cranberry sprigs are used to decorate Easter baskets, be-
loved so much by the Poles. We should remember, however,
that we should not eat dirty forest fruit as they can be a source
of infection with a parasitic disease — hydatid disease — spread
by foxes.

Poland is an ideal country for successful mushroom
picking. It is best to go mushrooming in the autumn as
then a basket full of mushrooms is almost a dead cert.
In our country, the so-called massive flood of mush-
rooms is mostly a consequence of long rainfall. Mush-
rooms love when the air is humid. Such conditions

on the Vistula, Oder and the Baltic sea appear from

mid-September to mid-October. There are the
years, when mushroom pickers go to the forests for
real harvest and the years, when we have to take

a long walk to find one great porcino. This way or

that, Polish weather in the autumn rarely makes

mushroom pickers disappointed.
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In the autumn, it is rather unlikely to come across chan-
terelles (cantharellus cibarius), while we may find porcini (bo-
letus edulis). Porcini are valued for their very tasty and strong
aroma, especially when dried. Porcini added to dishes accen-
tuate their unique taste and aroma. The Poles love porcini as
they are mushrooms blessed with natural nobleness.

In the Polish forests, there is also plenty of red crack-
ing boletes (xerocomus chrysenteron), sticky buns (suil-
lus luteus), honey fungi (armillariella mellea s.l) as well as
common wood blewits (lepista nuda). We may be spoilt for

choice. Poland is a real paradise for native and foreign mush-
room pickers. In our forests, there are more than 1,000 edible
mushroom species. The institution called State Forests manag-
es the 80% of forest areas, hence access to the forests is almost
unlimited. Not all the European Union countries provide such
freedom of access to the resources of undergrowth. In some EU
countries, there is a prohibition of mushroom picking. In turn,
in several other countries access to the forests is limited to only

Takie warunki afew days a week and for the pleasure of picking mushrooms
nad Wistg, Odrg i Bat-  we have just to pay a steep price...

tykiem pojawig sie od potowy Therefore, we invite you to Poland for picking fruit and
wrze$nia do potowy pazdziernika. Bywaja lata, gdy grzybiarze ru-  mushrooms!
szaja w las na prawdziwe zniwa i takie, gdy w poszukiwaniu jed-
nego dorodnego prawdziwka trzeba sie tego nachodzi¢. Tak czy
inaczej polska aura jesienia rzadko sprawia grzybiarzom zawdd.

Jesienng porg raczej nie natrafimy juz na kurki (cantha-
rellus cibarius), natomiast znajdziemy borowiki zwane tak-
ze prawdziwkami (boletus edulis). Borowiki sg cenione ze
wzgledu na ich bardzo smaczny i silny aromat, zwtaszcza
w postaci suszu. Borowik dodany do potraw podkresla ich
niepowtarzalny smak i zapach. Polacy przepadaja wtasnie
za borowikami, bo to grzyby obdarzone gryfem naturalnej
szlachetnosci.

W polskich lasach nie brakuje takze podgrzybkéw
(xerocomus chrysenteron), maslakow (suillus luteus),
opieniek (armillariella mellea s.l.) a takze pospoli-
tych gasek nagich (lepista nuda). Do wyboru do
koloru. Polska jest prawdziwym rajem dla rodzi-
mych i zagranicznych grzybiarzy. W naszych
lasach wystepuje ponad 1000 jadalnych
gatunkéw grzybdw. Instytucja o nazwie
Lasy Panstwowe zarzadza 80% terendw
lesnych, stad wstep do lasu jest niemal
nieograniczony. Nie we wszystkich kra-
jach Unii Europejskiej panuje taka swobo-
da w dostepie do bogactw le$nego runa.
W niektorych krajach UE obowigzuje zakaz
zbierania grzybow. Z kolei w kilku innych
ograniczono dostep do laséw tylko do kil-
ku dni w tygodniu a i tak za przyjemnos¢
zbierania trzeba po prostu stono zaptacic ...

Zatem zapraszamy na owocobranie i grzy-
bobranie do Polski!

TexsT ™ By: Wiestaw STeraniak/ARIMR
Zosecia M Protos By: Fotoua, Ewa Jaroszewicz/ARIMR,
ArTUR KusaT/ARIMR
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Z rodowodem 1 pod ochrong

Cztery szczegollnie cenne rasy polskich krow

With pedigree and under protection
Four particularly valuable breeds of the Polish cows

Programy ochrony zasobéw genetycznych bydta w Polsce
obejmuja 4 rasy bydta: polska czerwonga (RP), rase biatogrzbieta
(BG), polska czerwono-biatg (ZR) oraz polsky czarno-biatg (ZB).
Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy, jako jed-
nostka koordynujgca programy ochrony, wspotpracuje z pod-
miotami prowadzacymi ksiegi hodowlane dla poszczegdlnych
ras (Polska Federacja Hodowcow Bydta i Producentéw Mleka
- RP, ZR i ZB oraz Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie —
rasa BG). O koniecznosci stworzenia programéw zdecydowato
stopniowe wypieranie ras lokalnych przez bydto ras obcych,
w tym wysokowydajne bydto holsztyrisko-fryzyjskie czy bydto
europejskie czerwone. Zjawisko wypierania ras lokalnych przez
rasy wysokowydajne nie jest ani nowe, ani odosobnione w Eu-
ropie i $wiecie. Wszystkie rasy objete programem ochrony za-
sobéw genetycznych charakteryzuja sie dwukierunkowoscia
uzytkowania, co w praktyce oznacza, iz przy zapewnieniu im
odpowiednich warunkéw zywienia, mozna uzyskac¢ zadawala-
jace ilosci mleka, a w przypadku opasu dobra wydajnos¢ rzez-
na i jakos¢ wotowiny. W mniejszych i srednich gospodarstwach
taka cechajest niezwykle pozadana, gdyz opas cielat moze by¢,
obok produkcji mleka, dodatkowym Zrédtem dochodu. Ponad-
to wyksztatcone mechanizmy adaptacyjne warunkuja dobra
zdrowotnos¢, odpornos¢, a wiec i dtugowieczno$¢ zwierzat,
a takze dobre wykorzystanie paszy i wysokie wskazniki repro-
dukcyjne.

Podstawowym celem kazdego programu ochrony jest za-
pewnienie szerokiej puli genowej, do ktérej bedzie mozna sieg-
na¢ w przypadku wystapienia sytuacji krytycznych. Dziafania
maja na celu przywrécenie i zachowanie dawnego bydta pol-
skiego, stabilizacje cech fenotypowych i genetycznych bydta
w starym typie, utrzymanie wysokiej zmiennosci genetycznej
i stopniowe obnizanie dolewu krwi obcych ras. Programy po-
zwalaja zachowac dla nastepnych pokoler populacje unikalne
pod wzgledem cech jakosciowych czy funkcjonalnych, sg wiec
czescia szeroko pojetej polityki zrbwnowazonego rozwoju rol-
nictwa.

Programmes of the protection of genetic resources of cat-
tle in Poland include 4 breeds of cattle: Polish Red Cattle (RP),
White-backed Cattle (BG), Polish Red-White Cattle (ZR) and
Polish Black-White Cattle (ZB). The National Research Institute
of Animal Production as the unit coordinating protection pro-
grammes cooperates with the entities conducting herd-books
for particular breeds (Polish Federation of Cattle Breeders and
Dairy Farmers — RP, ZR and ZB and the University of Life Sci-
ences in Lublin — breed BG). The need to create programmes
was decided by gradual displacement of local breeds by cat-
tle of foreign breeds, including highly efficient Polish Holstein-
Fresian Cattle or European Red Cattle. The phenomenon of dis-
placement of local breeds by highly efficient breeds is neither
new, nor separated in Europe and in the world. All the breeds
covered by the programme of the protection of genetic re-
sources are characterised by bidirectionality of use which in
practice means that while ensuring them appropriate nutrition
conditions it is possible to obtain sufficient quantity of milk,
and in the case of feed good slaughter efficiency and quality of
beef. In smaller and medium farms, such a feature is extremely
desired, since feeding calves may be, next to the production
of milk, an additional source of income. In addition, the devel-
oped adaptive mechanisms condition good state of health,
resistance and thus longevity of animals, good use of feed and
high reproductive indicators.

The main goal of every protection programme is to en-
sure wide gene pool which can be reached in the case of
a critical situation. The actions are intended to restore and
preserve the former Polish cattle, stabilisation of fenotype
and genetic features of cattle in the old type, maintenance
of high genetic variability and gradual reduction in add-
ing blood of foreign breeds. Programmes allow to maintain
populations for the next generations, which are unique in
terms of qualitative or functional features, thus they are a
part of broadly understood sustainable development policy
of agriculture.
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Bydto polskie czerwone

Rasa polska czerwona znana jest od XVI wieku, a systema-
tyczna praca hodowlana prowadzona jest od 1894 r,, kiedy po-
wstato Towarzystwo Hodowcodw Bydta Czerwonego Polskiego
w Galicji Zachodniej. Programem ochrony zasobéw genetycz-
nych, prowadzonym od 1999 r, obejmowane s3g krowy cha-
rakteryzujace sie umasz-
czeniem jednolitym,
w kolorze od czerwone-
go do ciemnoczerwone-
go, z ciemnymi racicami
i nozdrzami (dopuszcza
sie jasna sluzawice), z ro-
gami jasnymi o ciemnych
koricowkach, o wysokosci
w krzyzu okoto 130 cm,
w typie kombinowanym
miesno-mlecznym. Sred-
nia wydajnos¢ mleka krow
objetych kontrolg uzytko-
wosci mlecznej w 2014 r.
ksztaftowata sie na pozio-
mie 3588 kg, natomiast
wydajnos¢ ttuszczu wyno-
sita 155 kg a biatka 121 kg (PFHBIPM, 2015). Cecha wyroznia-
jaca rase polskg czerwona jest wysoka procentowa zawartos¢
ttuszczu 4,2-4,5% oraz biatka 3,3-3,6% w mleku. Biatko mleka
kréw rasy polskiej czerwonej ma wysoka wartos¢ biologiczng
wptywajac korzystnie na przydatnos¢ technologiczng mleka
w kierunku produkcji serowarskiej. Bydto tej rasy swietnie spraw-
dza sie w rejonach gorskich i podgodrskich, gdzie cechy takie,
jak dobre wykorzystanie pasz objetosciowych, niewybrednosc
w doborze pasz, wysoka zdolnos¢ do szybkiej rekompensaty
ubytkéw masy ciata, powstatych w wyniku sezonowych niedo-
boréw paszowych, jak i dobra zdrowotnos¢, maja podstawowe
znaczenie. Krowy polskie czerwone charakteryzuja sie dobra
ptodnoscia, fatwoscig poroddw oraz duzg zywotnoscia cielat.

L

Bydto biatogrzbiete

Chociaz brak jest
jednoznacznych danych,
okreslajgcych  poczatek
rasy biatogrzbietej, to
rasa ta uwazana jest za
jedng z najstarszych wy-
stepujacych na terenach
Polski. Jedna z wielu hi-
potez zaktada, iz bydto
to pochodzi z terendw
nadbattyckich. Program
ochrony zasobéw ge-
netycznych rasy biato-
grzbietej jest prowadzo-
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Polish Red Cattle

Polish Red Cattle have been known since the 16" century,
and systematic breeding work has been conducted since 1894
when the Society of the Polish Red Cattle Breeders in Western
Galicia was established. The protection programme of genetic
resources conducted since 1999 covers cows characterised by
uniform marking, col-
our: from red to ruby
red, with dark cloven
hoofs and nostrils (it
is accepted to have
a light muzzle), with
bright horns with dark
ends, with the height
in the back of ap-
proximately 130 cm, in
a combined meat-
milky type. Average ef-
ficiency of milk of cows
covered by the control
of milk performance
in 2014 was shaped at
the level of 3588 kg,
while fat performance
was 155 kg, and protein 121 kg (PFHBIPM - Polish Federation
of Cattle Breeders and Dairy Farmers, 2015). A feature that dis-
tinguishes the Polish Red Cattle is high percentage content of
fat 4.2-4.5% and protein 3.3-3.6% in milk. Protein of milk of the
Polish Red Cattle is of high biological value affecting favourably
the technological usefulness of milk towards cheese produc-
tion. Cattle of this breed are perfect in mountain areas and sub-
mountain areas, where features such as good use of roughage,
not being fussy in selecting feed, high ability to rapidly com-
pensate for losses in body mass arising as a result of seasonal
feed shortages and good state of health are of fundamental
importance. The Polish Red Cattle are characterised by good
fertility, ease of giving births and great vitality of calves.

White-backed Cattle

Although there are
no explicit data deter-
mining the beginning of
the white-backed breed,
it is a breed considered
to be one of the old-
est present in Poland.
One of many hypoth-
eses assumes that the
cattle come from the
Baltic areas. Protection
programme of genetic
resources of the White-
backed breed has been



ny od 2004 r. Bydto biatogrzbiete reprezentuje typ uzytko-
wy kombinowany miesno-mleczny. Populacje tworzy bydto
0 umaszczeniu czarnym, rzadziej czerwonym, z charaktery-
stycznym biatym pasem na grzbiecie — wezszym na kiebie
i rozszerzajacym sie ku zadowi. Brzuch i wewnetrzna strona
ndg sq faciate lub mocno nakrapiane. Srednia wydajno$¢
mleka kréw tej rasy objetych kontrolg uzytkowosci mlecznej
w 2014 r. wynosita 4333 kg, ttuszczu 173 kg i biatka 142 kg
(PFHBIPM, 2015). Mleko o $redniej zawartosci 3,6-3,8% ttusz-
czu oraz 3,2-3,4% biatka, ze wzgledu na korzystny sktad frakcji
biatkowych, charakteryzuje sie wysoka przydatnoscia do pro-
dukgji serowarskiej. Niezaprzeczalnymi atutami tej rasy s ce-
chy typowe dla ras rodzimych — dobre przystosowanie do wa-
runkéw srodowiskowych i wynikajace z tego dtugowiecznosg,
niewybrednos$¢ w doborze i dobre wykorzystanie pasz, dobra
zdrowotno$¢ i odpornos¢, wysoka ptodnos¢ i tatwe porody,
a takze duza zywotnos¢ cielat i tatwos¢ ich odchowu.

Bydto polskie czerwono-biate

Bydto rasy polskiej czerwono-biatej hodowane jest na te-
renie Europy od Xl wieku, w Polsce od ponad 100 lat. W latach
70. XX wieku w celu poprawy cech mlecznych bydto polskie
czerwono-biate poddano krzyzowaniu uszlachetniajgcemu
z wysokomlecznym bydtem holsztyrisko-fryzyjskim. Program
ochrony zasobdw genetycznych bydta polskiego czerwono-
biatego prowadzony jest
od 2007 r, a jego celem
jest utrzymanie popula-
¢ji bydta w starym typie
o uzytkowosci dwukie-
runkowej. Stada objete
programem  ochrony
skupione s3 gtéwnie
w wojewddztwach po-
tudniowych Polski. Bydto
tej rasy reprezentuje typ
kombinowany miesno-
mleczny i charakteryzuje
sie niejednolitym czer-
wono-biatym umaszcze-
niem i ciemnymi racica-
mi, sylwetka o ksztatcie
zblizonym do prostokata
i wysokoscig w krzyzu
wynoszacg 134-138 cm.
W 2014 r. $rednia wy-
dajnos¢ krow tej rasy, objetych oceng uzytkowosci, wynosita
4635 kg mleka, $rednia wydajnos¢ ttuszczu wynosita 189 kg,
natomiast biatka 151 kg (PFHBIPM, 2015). Z uwagi na sktad
frakcji biatkowych mleko kréw tej rasy jest cenionym su-
rowcem w produkcji serowarskiej. Z wszystkich ras objetych
programami ochrony rasa ta charakteryzuje sie najlepszym
umiesnieniem i wydajnoscia rzezng opaséw (na poziomie
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conducted since 2004. White-backed Cattle represent the util-
ity combined meat-milky type. The population is formed of cat-
tle with black marking, less frequently red with a characteristic
white stripe on the back — narrower at the withers and broaden-
ing towards the rump. Abdomen and the internal side of legs are
speckled or greatly spotted. Average efficiency of milk of cows of
this breed covered by the control of milk performance in 2014
amounted to 4333 kg, fat 173 kg and protein 142 kg (PFHBIPM
- Polish Federation of Cattle Breeders and Dairy Farmers, 2015).
Milk with the average fat content 3.6-3.8% and 3.2-3.4% protein
due to the favourable composition of protein fractions is charac-
terised by high suitability for cheese production. The undeniable
strengths of this breed are features typical of domestic breeds —
good adaptation to environmental conditions and resulting lon-
gevity, not being fussy in selecting and good use of feed, good
state of health and resistance, high fertility and easy births as well
as large life span of calves and ease in their raising.

Polish Red-White Cattle

Polish Red-White Cattle have been bred in Europe since
the 13™ century, in Poland for more than 100 years. In the
1970s In the 20" century, in order to improve milk features,
the Polish Red-White Cattle were subjected to refining crossing
with the Polish Holstein-Fresian Cattle with high milk perform-
ance. Protection programme of genetic resources of the Polish
Red-White Cattle have
been carried out since
2007, and its goal is to
maintain the population
of cattle in the old type
with two-way perform-
ance. Herds covered
by the protection pro-
gramme are concentrat-
ed mostly in the south-
ern voivodeships of Po-
land. Cattle of this breed
represent the combined
meat-milky type and is
characterised by uneven
red-white marking and
dark cloven hoofs, profile
with the shape similar to
a rectangle and height
in the back equal to
134-138 cm. In 2014, the
average performance of cows of this breed covered by assess-
ment amounted to 4635 kg of milk, average fat performance
amounted to 189 kg, while protein 151 kg (PFHBIPM - Polish
Federation of Cattle Breeders and Dairy Farmers, 2015). Owing
to the composition of protein fractions, milk of cows of this
breed is a valuable raw material in cheese production. Of all the
breeds covered by the protection programmes, this breed is
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58-63%). Dobrze przystosowane do lokalnych warunkéw
srodowiskowych i zywieniowych, opartych gtéwnie o pastwi-
ska gorskie i podgdrskie, bydto rasy polskiej czerwono-biatej
cechuje dobre wykorzystanie paszy, szczegdlnie paszy obje-
tosciowej. Bydto to cenione jest przez hodowcédw za swojg
dtugowiecznos¢, tatwe porody, dobrg zdrowotnos¢ i duza
odpornos¢ na choroby.

Bydto polskie czarno-biate

Bydto tej rasy zostato sprowadzone do Polski wraz z osadni-
ctwem holenderskim w okolice ujscia Wisty i Noteci. Jest to rasa
hodowana na terenach nizinnych na obszarze catej Polski, stad
zwana rasg nizinng czarno-biata. W potowie lat 70. ubiegtego
wieku rozpoczeto krzyzowanie tych krow z wysokowydajnym
bydfem holsztyrisko-fryzyjskim. Celem prowadzonego od 2008
r. programu ochrony zasobéw genetycznych bydta rasy polskiej
czarno-biatej jest utrzymanie populacji bydta w starym typie
sprzed ,procesu holsztynizacji” Programem obejmowane s3
krowy charakteryzujace sie zgodnoscig ze wzorcem rasowym,
O umaszczeniu
niejednolitym
czarno-biatym
i ciemnych ra-
cicach, w typie
kombinowanym
miesno-mlecz-
nym.  Srednia
wydajnos¢ mle-
ka krow, znajdu-
jacych sie pod
oceng, w 2014 r.
wynosifa 4710
kg mleka, 194
kg ttuszczu i 155
kg biatka. Sred-
nia  zawartosc
ttuszczu oraz
biatka wynosita
odpowiednio
411 oraz 3,3%
(PFHBIPM, 2015).
Wydajnos¢ rzez-
na ksztattuje sie
na poziomie 58%. Niewatpliwe zalety tej rasy, wynikajace z do-
brego przystosowania do warunkéw $rodowiskowych, to dtu-
gowieczno$¢, dobre wykorzystanie dostepnej bazy paszowej,
wysoka odpornos$c na choroby, dobra zdrowotnos¢ oraz fatwe
porody i odchow cielat.

TexksT M By: EwA SosiN-BzpucHA, ANNA MAJEwsKA/ Dziat OCHRONY ZASOBOW
GENETYCZNYCH ZWIERZAT, INSTYTUT ZoOTECHNIKI -PIB
Zosecia B ProTos By: INSTYTUT ZOOTECHNIKI —P1B
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characterised by the best musculature and the slaughter yield
of feed (at the level of 58-63%). Well adapted to the local envi-
ronmental and dietary conditions, based mainly on mountain
pastures and submountain pastures, Polish Red-White Cattle
are characterised by good use of feed, especially roughage.
These cattle are appreciated by the breeders for their longev-
ity, easy births, good state of health and high resistance to dis-
eases.

Polish Black-White Cattle

Cattle of this breed were brought to Poland along with
Dutch settlement in the area of the mouth of the Vistula river
and the Note¢ river. This is a breed bred on the lowland areas
within the area of the entire Poland, therefore known as the
lowland Black-White Cattle. In the mid-1970s of the previ-
ous century crossing these cows started with highly efficient
Polish Holstein-Fresian Cattle. The goal of the programme
of protection of genetic resources of the Black-White Cattle
conducted since 2008 is to maintain the population of cat-
tle in the old type
from before "the
Holstein process".
The Programme
covered  cows
characterised
by compliance
with the breed

pattern,  with
uneven black-
white  marking

and with dark
cloven hoofs, in
a combined type
meat-milky. Aver-
age efficiency of
the milk of cows
under the as-
sessment in 2014
amounted to
4710 kg of milk,
194 kg of fat and
155 kg of pro-
tein. The average
content of fat and protein was 4.11 and 3.3% respectively
(PFHBiIPM - Polish Federation of Cattle Breeders and Dairy
Farmers, 2015). Slaughter yield reaches the level of 58%.
The eminent advantages of this breed resulting from good
adaptation to the environmental conditions are longevity,
good use of available feed base, high resistance to diseases,
good state of health and easy births and raising calves.



W Janowie Podlaskim corocznie odbywa sie wiel-
ka aukcja koni arabskich, na ktéra zjezdzajg kupcy
Z catego Swiata.

Aukcja Pride of Poland oraz towarzyszaca jej Let-
nia Aukcja Koni Arabskich stanowig cze$¢ obchodzo-
nych w potowie sierpnia Dni Konia Arabskiego.

Polskie konie arabskie cieszg sie wielkim zaintere-
sowaniem hodowcdw zagranicznych, ktérzy ptaca za
nie rekordowe sumy.

Panstwowe stadniny, kontynuujgce ponad dwu-
stuletnig tradycje hodowli, zgromadzity materiat ge-
netyczny o wielkim potencjale. Konie niosg w sobie
geny z najcenniejszych linii, a tradycyjny wychéw
i pielegnacja zapewniajg im wfasciwy rozwoj i ksztat-
tuja dobry charakter.

W tym roku najwyzsza cene — 1400000 EUR
na janowskiej aukcji, uzyskata dziesiecioletnia siwa
klacz Pepita ze stadniny w Janowie Podlaskim.
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Every year, in Janow Podlaski, the great auction
of Arabian horses is held, which is attended by the
buyers from all over the world.

The Pride of Poland auction and the accompanying
Summer Arabian Horse Auction are a part of the Ara-
bian Horse Days celebrated in mid-August.

The Polish Arabian horses enjoy great interest of
foreign breeders who pay record-breaking sums for
them.

The state-owned studs, continuing the more than
two hundred years old breeding tradition, have collec-
ted genetic material with great potential. The horses
have the genes from the most valuable breeding lines,
and traditional breeding and care guarantee their pro-
per development and shape their good nature.

This year, the highest price — EUR 1,400,000 du-
ring the auction in Janéw was paid for 10-year-old
grey mare Pepita from Janéw Podlaski Stud.
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