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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Podstawg dzialalnosci IJHARS jest baza laboratoryjna. Dysponujemy
urzadzeniami na najwyzszym $wiatowym poziomie, dzigki ktérym pro-
wadzimy wszechstronne badania. W ciggu ostatnich lat wszystkie srodki
finansowe, jakie posiadali$my, inwestowaliSmy wtaénie w laboratoria. Jako
urzad kontrolujacy zywno$¢, mamy $wiadomosé, ze tylko nowoczesne me-
tody badawcze s3 w stanie wykry¢ falszerstwa. Nie sposob nie zauwazy¢,
ze postep w zakresie falszowania zywno$ci jest niestety bardzo duzy. Chcac

nadazy¢ za nieuczciwymi producentami musimy rozwija¢ laboratoria: in-
westowa¢ w najnowocze$niejsze technologie i metody oparte, chociazby na badaniach DNA. Najwazniejszym
zadaniem ITHARS jest zapewnienie konsumentom mozliwosci kupowania zywno$ci najwyzszej jakoci.

Goraco zachecam Panstwa do lektury najnowszego numeru biuletynu, ktéry prawie w catosci poswiecilismy
tematyce laboratoryjnej. Z artykutéw dowiemy si¢ miedzy innymi: dlaczego warto spozywac jogurty naturalne
(»,Flora probiotyczna w jogurtach”), czym rézni sie chleb na zakwasie od tego na kwasie (,,Chleb na zakwasie
lub kwasie”) oraz jaki jest sktad herbatek owocowo-ziotowych (,,Identyfikacja niektorych surowcéw stosowa-
nych do produkcji herbat owocowo-ziotowych”).

Jesli chca Panstwo dowiedzie¢ si¢ jakie badania wykonuje si¢ metodg PCR oraz do czego jest ona wykorzysty-
wana i jakie daje mozliwosci w kontroli Zywnosci, polecam tekst ,,5 lat pracowni PCR w Laboratorium Specja-
listycznym GIJHARS w Kielcach”

o, .
Y Z okazji nadchodzgcych Swigt Bozego Narodzenia oraz Nowego Roku pragne zlozyc¢
..0;.:.,‘ wszystkim Pracownikom i Sympatykom ITHARS najserdeczniejsze zyczenia.
'.0'. .. Niech Swigta bedg dla Paristwa czasem spedzonym bez pospiechu i zmartwien,

petnym spokoju i radosci w gronie rodziny i przyjaciét.

Stanistaw Kowalczyk
Gléwny Inspektor JHARS

WYDARZENIA WRZESIEN-GRUDZIEN 2015

SZKOLENIA
ZORGANIZOWANE PRZEZ
WIJHARS W ZIELONE]

Spotkanie zostalo zorganizowane przez Lubuskie-
go Wojewddzkiego Inspektora JHARS w dniach
14-16 wrze$nia w Drzonkowie (Zielona Gora).

GORZE

Pracownicy Wojewodzkich Inspektoratéow JHARS,
Centralnego Laboratorium GIJHARS w Poznaniu
oraz Biura Kontroli Jakosci Handlowej GIJHARS
wzieli udziat w szkoleniu ,Kontrola wina uzyska-
nego z winogron pochodzacych z upraw wilasnych’.

Zadania dotyczace rynku wina realizowane przez
IJHARS, okreslone s3 w przepisach ustawy z dnia
12 maja 2011 roku o wyrobie i rozlewie wyrobéw wi-
niarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku
wina. Inspekcja m.in. przeprowadza kontrole jako$ci
handlowej wina z winogron pochodzacych z krajo-
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wych upraw winorosli. Wazna kwestig jest ujedno-
licenie postepowania inspektoréw podczas realizacji
zadan powierzonych Inspekcji. Odpowiadajac na te
potrzeby Wojewddzki Inspektor JHARS w Zielonej

Gorze zorganizowal szkolenie.

Uczestnicy szkolenia mieli okazje zapozna¢ sie ze
specyfika lubuskiego winiarstwa, na przyktadzie
dwoch winnic zlokalizowanych na terenie tego
wojewodztwa. Podczas czesci teoretycznej przed-
stawiciele Agencji Rynku Rolnego, Panstwowej
Inspekcji Ochrony Roélin i Nasiennictwa, Urzedu
Celnego oraz WIJHARS zaprezentowali zadania
realizowane w odniesieniu do podmiotéw wyra-
biajacych wino z winogron pochodzacych z upraw
wlasnych winoroéli. Ponadto, pracownicy Biura
Kontroli Jako$ci Handlowej GIJHARS omoéwili
zasady znakowania wina oraz odpowiedzieli na
pytania skierowane przez inspektoréw z poszcze-
golnych WIJHARS.

Qv

KONFERENCJA PFPZ ZP

W dniu 1 pazdziernika Polska Federacja Pro-
ducentéw  Zywnosci  Zwigzek  Pracodawcow
zorganizowala konferencje dla przedstawicieli
przemystu spozywczego pt. ,,Informowanie konsu-
mentéw o produktach spozywczych w §wietle obo-
wiazujacych przepiséw” Zewzgledunakluczowarole
IJHARS w kontrolowaniu przestrzegania wymagan
jakoéci handlowej przez producentdéw zywnosci, do
udzialu w konferencji zaproszono przedstawiciela
GIJHARS. Prezentacje pt. ,,Znakowanie produktow
spozywczych wg rozporzadzenia 1169/2011 - naj-
czesciej stwierdzane nieprawidtowosci” wygtlosita
Dorota Balinska-Hajduk - Dyrektor Biura Kontroli
Jakosci Handlowe;j.
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PATRONAT GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

W dniach 6-7 pazdziernika w Nieborowie k.Lowicza
odbyla sie konferencja ,Wspotpraca — kluczowym
czynnikiem sukcesu do wysokiej jakosci i bezpie-
czenistwa produktéw mleczarskich® zorganizowana
przez Polska Izbe Mleka.

Honorowy Patronat nad spotkaniem objal Glow-
ny Inspektor JHARS - prof. Stanistaw Kowalczyk.
GIJHARS reprezentowala Dorota Balinska-Hajduk,
Dyrektor Biura Kontroli Jako$ci Handlowej oraz
Urszula Wieteska z Biura Kontroli Jako$ci Handlo-
wej, ktéra wyglosita prezentacje pt. ,,Jakos¢ handlo-
wa przetwor6w mlecznych i analogéw przetworéw

mlecznych”

KONFERENCJA
LZNAKOWANIE ZYWNOSCI
ROK PO WEJSCIU W ZYCIE
NOWYCH PRZEPISOW UE”

Konferencja odbyla sie 18 listopada, a jej organiza-
torem bylo Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego
Rady Promocji Zywnosci Prozdrowotnej. W spotka-
niu wzigli udzial przedstawiciele branz przemystu
rolno-spozywczego, dostawcy technologii, urzadzen,
dodatkéw do zywnosci oraz producenci opakowan.
W konferencji uczestniczyli eksperci z Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, GIJHARS, Gléwnego
Inspektoratu Sanitarnego, Narodowego Instytutu
Zdrowia Publicznego PZH. Inspekcje JHARS repre-
zentowala Dorota Balinska-Hajduk, Dyrektor Biura
Kontroli Jakosci Handlowej, ktéra wyglosita prezen-
tacje pt. ,Znakowanie Zzywnoéci z punktu widzenia
organéw urzedowej kontroli Zywno$ci”
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SPOTKANIE POLSKICH
I CZESKICH StUZB

KONTROLNYCH

W dniu 25 listopada w Ostravie (Czechy) odbylo si¢
spotkanie polskich oraz czeskich stuzb kontrolnych
w zakresie bezpieczenstwa i jako$ci zywno$ci.
Polskie stuzby kontrolne reprezentowata Pani Ewa
Lech - Podsekretarz Stanu w MRiRW. W spo-
tkaniu, z ramienia Gléwnego Inspektora JHARS,
wzieli udzial: Pan Andrzej Krélikowski - Zastep-
ca Gléwnego Inspektora JHARS, Pani Dorota Bo-
chenska — Dyrektor Biura Orzecznictwa, Legislacji
i Laboratoriow GIJHARS, Pani Laura Piwowarczyk
- Starszy specjalista w Biurze Orzecznictwa, Legi-
slacji i Laboratoriéw GIJHARS, Pan Bogustaw Stec
- Dolno$laski Wojewoddzki Inspektor JHARS, Pan
Lestaw Skorupski — Slaski Wojewédzki Inspektor
JHARS oraz Pan Andrzej Pawlowicz - Opolski
Wojewodzki Inspektor JHARS. Uczestnikami byli
rowniez przedstawiciele Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej, Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej
oraz Panstwowej Inspekcji Ochrony Roélin i Na-
siennictwa.

Ze strony czeskiej udzial wziely wszystkie stuzby oraz
instytucje kontrolne odpowiedzialne za bezpieczen-
stwo zywnosci, pod przewodnictwem Pani Viery Se-
divé - wiceministra rolnictwa Republiki Czeskiej.

W czasie spotkania, zaréwno polskie jak i czeskie
inspekcje zajmujace sie kontrolg jako$ci zywnosci

zaprezentowaly swoje kompetencje oraz mozliwe ob-
szary przyszlej wspotpracy.

Strona czeska zaproponowala réwniez podjecie bez-
posrednich kontaktéw jednostek terenowych inspek-
¢ji z regionéw przygranicznych w ramach wspotpra-
Cy transgraniczne;.

Strony potwierdzily, iz nalezy podja¢é dodatkowe
dziatania w zakresie bezpieczenistwa i jakosci zywno-
$ci oferowanej przez oba panstwa cztonkowskie, jak
réwniez wyrazily che¢ wzajemnej wspotpracy.

Qv

I FORUM SEKTORA
WOLOWINY

Pod Honorowym Patronatem Gléwnego Inspektora
JHARS w dniu 26 listopada odbyto sie II Forum Se-
ktora Wolowiny zorganizowane przez Polskie Zrze-
szenie Producentéw Bydia Miesnego. Uczestnikami
forum byli producenci rolni, przedstawiciele zakta-
déw miesnych, handlu, dystrybucji oraz gastronomii.
Podczas spotkania dyskutowano na temat wspol-
nej strategii sektora wolowiny, ktéra zagwarantuje
zréwnowazony rozwdj na rynku wewnetrznym oraz
ekspansje na rynkach eksportowych. W programie
forum znalazty si¢ najistotniejsze zagadnienia z za-
kresu: wplywu reformy rynku mleka na rynek wo-
fowiny, jakosci migsa wolowego, transferu wiedzy
oraz innowacyjnoéci w procesie produkcji, handlu,
logistyki, marketingu, w tym réwniez promocji wo-
fowiny oraz wspodtpracy w ramach lancucha dostaw.
W spotkaniu wzigl udzial Gtéwny Inspektor JHARS
- prof. Stanistaw Kowalczyk.

Q¥

PATRONAT GEOWNEGO
INSPEKTORA

Dnia 2 grudnia, pod honorowym patronatem Gléw-
nego Inspektora JHARS, odbyla sie konferencja
»Nowe standardy higieny i bezpieczenstwa zywnosci
w UE”, zorganizowana przez Polski Komitet Norma-
lizacyjny. W spotkaniu wzigli udzial przedstawiciele:
firm spozywczych i handlowych, urzedéw kontroli
zywnosci oraz jednostek certyfikujacych.

W konferencji uczestniczyl Stanistaw Kowalczyk,
Glowny Inspektor JHARS, ktéry wygtosit prezenta-
cje pt. ,Nowe standardy jakosci jako odpowiedz na

zagrozenia w zakresie bezpieczenstwa zywnosci’.



Aleksandra Jézefowicz
Magdalena Kierzkowska

BAZA LABORATORYJNA GIJHARS
W LATACH 2010-2015

Laboratoria GIJHARS to nowoczesne, wysoko wyspecjalizowane 1 doskonale
wyposazone jednostki badawcze, prowadzace badania na swiatowym poziomie,
ktore swoim zakresem analitycznym obejmuja wszystkie grupy towarowe

artykuloéw rolno-spozywczych.

W zwiazku z koniecznoécig nadazania za ciagle roz-
wijajacym sie przemystem dodatkéw do zywnosci,
a co za tym idzie mozliwo$ciami wystepowania oszu-
kanczych praktyk stosowanych przy produkcji arty-
kuléw rolno-spozywczych, niezbednym jest inwe-
stowanie w rozwdj bazy laboratoryjnej, zmierzajacy
w kierunku wdrazania nowych metod analitycznych
w obszarach waznych dla oceny jakosci handlowej
artykutéw rolno-spozywczych, a w szczegdlnosci
wykrywania zafalszowan.

W 2008 roku Kierownictwo Gléwnego Inspektora-
tu JHARS podjelo decyzje o wprowadzeniu zmian
w strukturze bazy laboratoryjnej GIJHARS, majacych
na celu dostosowanie potencjalu badawczego Inspekgji
do realnych potrzeb i zadan. W wyniku restrukturyza-
¢ji od 2008 do 2015 roku zlikwidowano 7 mniejszych
laboratoriéw specjalistycznych, pozostawiajac w struk-
turach bazy laboratoryjnej GIJHARS - 5 duzych labora-
toriéw bedacych podstawg dzialania Inspekiji:

= Centralne Laboratorium w Poznaniu,

= Laboratorium Specjalistyczne w Bialymstoku,

= Laboratorium Specjalistyczne w Gdyni,

= Laboratorium Specjalistyczne w Kielcach,

= Laboratorium Specjalistyczne w Lublinie.

Strategia rozwoju bazy laboratoryjnej GIJHARS zmie-
rza w kierunku dalszego zwiekszenia potencjatu anali-
tycznego oraz wdrazania nowych metod badawczych.

Dzieki wprowadzonym zmianom organizacyjnym
oraz sprawnemu zarzadzaniu i racjonalnemu wyko-
rzystaniu $rodkéw budzetowych mozliwe jest wiec
systematyczne zwigkszanie liczby etatéw w labora-
toriach oraz wyposazenia laboratoryjnego w sprzet
analityczny.

Laboratoria Gtéwnego Inspektoratu JHARS spelnia-
ja wymagania stawiane przez Rozporzgdzenie (WE)

nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci
z prawem paszowym i Zywnosciowym oraz regutami
dotyczgcymi zdrowia zwierzgt i dobrostanu zwierzgt.
Posiadajg kompetencje potwierdzone przez akre-
dytacje zgodnie z norma PN-EN ISO/IEC 17025,
a wdrozony i utrzymywany system zarzadzania wta-
$ciwy dla zakresu ich dzialalno$ci, zapewnia wysoka
jakos$¢ wynikéw badan.

Laboratoria Gléwnego Inspektoratu JHARS prze-

prowadzaja badania cech artykuléw rolno-spozyw-

czych:

= wramach urzedowej kontroli na podstawie kwar-
talnych planéw kontroli oraz kontroli doraznych,

= wramach wspdlpracy z panstwowymi jednostka-
mi organizacyjnymi, realizujacymi polityke rolng
panstwa,

= na wniosek zainteresowanego przedsi¢biorcy.

Przeprowadzane badania laboratoryjne artykulow
rolno-spozywczych obejmuja swym zakresem wla-
$ciwosci organoleptyczne, fizykochemiczne i mikro-
biologiczne wynikajace z przepisow prawa lub zade-
klarowane przez producenta.

Biorac pod uwage mozliwosci sprawnego zarzadza-
nia baza laboratoryjna oraz wlasciwg alokacje $rod-
kéw finansowych podjeto decyzje o ujednoliceniu
systemu zarzadzania w laboratoriach zgodnie z nor-
ma PN-EN ISO/IEC 17025. W zwigzku z tym w 2013
roku wszystkie laboratoria GITHARS zostaly poddane
jednolitej ocenie w nadzorze przez Polskie Centrum
Akredytacji. W wyniku przeprowadzonych ocen, au-
dytorzy PCA potwierdzili kompetencje laboratoriow
w zakresie zarzadzania elastycznym zakresem akre-
dytacji jak réwniez spelnienie wymagan akredytacyj-
nych wtasciwych dla zakresu ich dzialalnosci.



Ponadto, w 2014 roku podczas oceny przez Polskie
Centrum Akredytacji audytorzy nie stwierdzili zad-
nej niezgodnodci w funkcjonowaniu laboratoriow
GIJHARS.

Laboratoria GIJHARS

mozliwosci analityczne oraz zakres metodyk obje-

sukcesywnie poszerzaja

tych akredytacja, ktére sa niezbedne do realizacji
ustawowych zadan, natomiast biegto$¢ analityczng
weryfikuja przez udzial w badaniach miedzylabora-
toryjnych, zaréwno krajowych, jak i zagranicznych.
W roku 2010 laboratoria GIJHARS posiadaly 695
metodyk akredytowanych, natomiast w 2015 roku
juz 1044.

Laboratoria GIJHARS sg réwniez doceniane na fo-
rum miedzynarodowym. W strukturach GIJHARS
znajdujg sie 4 laboratoria pelniace od 2014 roku
funkcje laboratoriéw referencyjnych w zakresie jako-
$ci handlowej artykuléw rolno-spozywczych. Biorac
pod uwage kompetencje oraz doswiadczenie, Cen-
tralne Laboratorium GIJHARS w Poznaniu zostalo
w 2013 roku powolane na czlonka Rady Ekspertéw
Komisji Europejskiej.

W latach 2013-2015 laboratoria GIJHARS braly
czynny udzial w realizacji Skoordynowanych Pla-
néw Kontroli, zlecanych przez Komisje Europejska
wszystkim krajom cztonkowskim w tym samym cza-
sie i w tym samym zakresie.

Polska uczestniczyla w 3 planach kontroli dotycza-

cych:

= badania wyrobéw miesnych zawierajacych mieso
wolowe w zakresie identyfikacji surowcéw mie-
snych na podstawie analizy DNA (pod katem
zawarto$ci niedeklarowanego miesa konskiego)
w 201312014 roku,

= badania gatunkowo$ci ryb i ich przetwordw
w 2015 roku,

= badania autentyczno$ci miodu w 2015 roku.

Wszystkie badania wykonywane w ramach powyz-
szych kontroli realizowane byly przez laboratoria
GIJHARS bez koniecznosci podzlecania badan na
Zewnatrz.

Sprawna realizacja Skoordynowanych Planéw Kon-
troli z wykorzystaniem posiadanej bazy laboratoryj-
nej GIJHARS mozliwa byla dzigki restrukturyzacji
bazy laboratoryjnej i racjonalnemu rozdysponowa-

niu $rodkéw na specjalizacje poszczegolnych labora-

toridéw.

Laboratoria GIJHARS dzigki wysoko wykwalifiko-
wanej kadrze, wyposazeniu w nowoczesny sprzet
analityczny oraz stale wdrazanie nowych, specjali-
stycznych metodyk badawczych, skutecznie reali-
zuja ustawowe zadania Inspekeji, przyczyniajac sie
tym samym do eliminowania nieuczciwych praktyk
falszowania zywnosci i wprowadzania jej do obrotu
oraz wszelkich innych praktyk mogacych wprowa-
dzi¢ konsumenta w btad.

Konsekwentne eliminowanie z rynku artykuléw rol-
no-spozywczych niespelniajacych wymagan okreslo-
nych w przepisach prawa lub zadeklarowanych przez
producenta podnosi wiarygodnos¢ polskich produk-

téw na rynku krajowym i unijnym.




mmiaes SPECJALIZACJA LABORATORIUM
GIJHARS W KIELCACH

Od 2010 roku Laboratorium Specjalistyczne (LS) GIJHARS w Kielcach
w ramach specjalizacji opracowuje 1 wdraza nowe metody badawcze w zakresie

oceny jakoSci oraz wykrywania zafalszowan przetwordw migsnych.

Zafalszowanie przetworéw miesnych polega glow-
nie na podaniu w oznakowaniu informacji o uzyciu
do produkcji wiekszej ilo$ci migsa niz faktycznie,
zastepowaniu miesnych sktadnikéw surowcowych
zamiennikami, czy tez ukrywaniu zastosowanych
sktadnikéw i substancji dodatkowych.

Wykrywanie zafalszowan zywnosci jest bardzo trud-
ne, poniewaz nie ma opublikowanych urzedowych
metod badawczych, a producenci stosujg do produk-
cji artykutéw rolno-spozywczych coraz wiecej sub-
stancji dodatkowych oraz skladnikéw niemiesnych
- tak zwanych zamiennikow.

Bardzo dobrym przykladem jest poréwnanie skla-
du dwdch asortymentéw wedlin - sprzed 1996 roku
i obecnie (tabela 1).

Jesli do sktadnikéw wymienionych w kolumnie 2 do-
damy powszechnie stosowane sktadniki uzupelniajg-
ceidodatki takie jak: biatko sojowe, bialka zwierzece,
hydrolizat drozdzowy, karagen i wszelkiego rodzaju

TABELA 1.POROWNANIE SKLADU
DWOCH ASORTYMENTOW KIELBAS

kietbasa zwyczajna* kietbasa z kija
(wg receptury sprzed 1996 r.) (badanaw 2014 r.)
1 2

wieprzowe 50%,
mieso wotowe 35%),
2. kazeinian sodu,
3. tluszcz drobny,
4.0,
5. przyprawy

konserwujaca,

1. migso 85% (w tym mieso

6. azotyn sodu - substancja

1. surowiec miesny 52% (w tym migso wieprzowe
48%, mieso drobiowe 4%),
2.woda,
3. mieso wieprzowe oddzielone mechanicznie,
4. skorki wieprzowe,
5. 56|,
6. glutaminian monosodowy, guanylan disodowy,
inozynian disodowy — wzmacniacze smaku,
7. dekstroza,
8. aromaty (soja i pochodne/seler i pochodne),
9. utwardzony ttuszcz roslinny (palmowy),
10. hydrolizat biatka roslinnego,
11. przyprawy,
12. kwas mlekowy,
13. dioctan sodu - regulator kwasowosci,
14. octan sodu - stabilizator,
15. karmel,
16. azotyn sodu - substancja konserwujaca

" opracowano w oparciu o receptury Zrzeszenia Przedsi¢biorstw Przemystu Miesnego, 1985 1.

zagestniki, bfonnik réznego pochodzenia roslinnego
(np. z bambusa), wielocukry, skrobie modyfikowane,
barwniki i zestawimy to z faktem, ze producenci nie-
chetnie podajg ich obecnosé¢ na etykiecie, to uswia-
domimy sobie jak trudne jest wykazanie zafalszowa-
nia produktu miesnego.

Sktadniki przetworéw miesnych mozna podzieli¢
na cztery grupy:

= surowce miesne,

= zamienniki migsa: MOM, biatka oraz hydrolizaty

biatkowe,

substancje pozwalajace na dodanie wiekszej ilo$ci
wody do produktu, (np. karagen, biatka kolageno-
we, blonnik),

substancje dodatkowe nadajace smak, zapach i wy-
glad produktom wyprodukowanym z malej ilosci
migsa (np. glutaminian sodowy, barwniki, aromaty).

/////

oraz uzupelniajacych, ktére czgsto stanowia zamien-
niki surowca migsnego powoduje, ze w celu wykrycia
zafalszowan wymagane jest stosowanie wysokospecja-
listycznych urzadzen i metod badawczych.

W 2014 roku Gléwny Inspektor JHARS pozyskat do-
datkowe $rodki finansowe i podjat decyzje o zakupie
dla LS w Kielcach chromatografu cieczowego z detek-
torem mas LC-MS/MS typu potréjnego kwadrupola.
Zakup tego nowoczesnego urzadzenia podyktowany
byt potrzebg zwigkszenia skutecznoéci wykrywania
zafalszowan Zywnosci oraz realizacjg polityki zwiek-
szania potencjalu analitycznego w celu ochrony intere-
soéw konsumentéw. Czesto z wynikéw podstawowych
badan oraz analizy oznakowania produktéw wynika,
ze w prdbce znajduja si¢ niezadeklarowane sktadniki,
jednak brak mozliwosci analitycznych powodowal,
ze nie mozna bylo zweryfikowa¢ tego podejrzenia.
Nowo zakupiony aparat stwarza mozliwosci wykry-
wania i identyfikacji sktadnikéw zywnoéci w oparciu
o ich mase czasteczkowq. Zwiekszyly sie wiec mozli-
wosci wykrywania duzej liczby stosowanych zagest-



nikéw, oznaczania iloci barwnikéw oraz oznaczania
innych sktadnikéw dodawanych do zywnosci.

Efekty specjalizacji LS w Kielcach w zakresie jakosci
miesa i przetworéw miesnych mozna przedstawié
w oparciu o wyniki badan prébek wedlin przeprowa-
dzonych w 2014 roku. W tym okresie w LS w Kiel-
cach zbadano 330 prébek, z czego 110 probek, czyli
az co trzecia, nie odpowiadalo wymaganiom jakosci
handlowej. Na wykresie przedstawiono cz¢stotliwo$§¢
wystepowania poszczegolnych cech jako$ciowych
w probkach niespelniajacych wymagan.

Na pierwsze miejsce w kategorii nieuczciwych prak-
tyk produkcyjnych wysuwa si¢ ukrywanie skfadu
surowcowego produktéw — az w 38,2% zakwestio-
nowanych prébek podano niezgodny z prawda sklad
surowcowy: w 20% prébek nie podano, ze zastosowa-
no tansze surowce wolowe lub surowce pochodzace
z drobiu, a w 18,2% prébek w oznakowaniu produk-
tu nie podano, ze do produkeji zastosowano bardzo
tanie mieso oddzielone mechanicznie (MOM), ktére
jest gorszej jako$ci. Nalezy podkresli¢, ze uzyte po-
wyzej okreslenie ,,surowce wolowe” nie dotyczy mie-
sa wolowego w rozumieniu przepiséw o znakowaniu
produktéw, lecz surowcéw typu 16j wolowy, okrawki
pozostale po obrébce elementéw zasadniczych itp.
W oznakowaniu co czwartej probki nie podano in-
formacji o zastosowaniu substancji dodatkowych
zwiekszajacych wodochtonnos¢ (karagen, fosforany),
a wystepowaly takze przypadki wykrycia obu tych
dodatkéw w jednej probce. W 12,7% probek wedlin
laboratorium stwierdzito zanizenie zawartosci miesa,
wynoszace nawet 33%.

Jeden z producentéw w oznakowaniu szynki wiejskiej
(nazwa produktu odnosi si¢ do tradycyjnej metody
produkgji) zawarl informacje, ze 100 graméw produk-
tu wyprodukowano ze 129 graméw miesa. Zaznaczyé
nalezy, ze wg starych receptur” 100 graméw produktu
produkowano ze 118 graméw miesa. Tak wiec z oznako-
wania ,,szynki wiejskiej” jednoznacznie wynikato, ze jest
to produkt znacznie wyzszej jakosci niz wiekszo$¢ tego
typu asortymentéw. W skladzie tego produktu wykaza-
no m.in. dodatek biatka sojowego, fosforanéw i ekstraktu
drozdzowego tj. sktadnikéw zwiekszajacych wodochton-
nos¢ miesa i zastepujacych biatko miesa. Juz po analizie
oznakowania produktu mozna bylo przypuszczaé, ze in-
formacja o zawarto$ci miesa jest nieprawdziwa. W wyni-
ku badan laboratoryjnych wykazano, ze szynka wiejska
zawiera nie wiecej niz 96 graméw miesa tj. o 33 gramy
mniej niz zadeklarowano w oznakowaniu.

Niska zawarto$¢ miesa w niektoérych wedlinach wy-
maga stosowania substancji dodatkowych w celu

nadania im cech organoleptycznych akceptowalnych
przez konsumentéw: dodatek barwnikéw, wzmac-
niaczy smaku itp. - np. w ,kietbasie z kija” zawiera-
jacej tylko 52% miesa, (patrz tabela 1) znajdowaly sie
aztrzy substancje w charakterze wzmacniaczy smaku,
regulator kwasowosci i barwnik - karmel. Z drugiej
strony, konsumenci coraz czgsciej kieruja sie zasada,
ze im mniej dodatkéw, tym lepszy jest produkt. Stad
nie wszyscy producenci podaja informacje¢ o zasto-
sowaniu wzmacniaczy smaku i barwnikéw — w 9,1%
zakwestionowanych prébek nie podano informacji
o dodatku glutaminianu sodu, a w 5,5% nie podano

informacji o zastosowaniu barwnikéw.

CZESTOTLIWOSC WYSTEPOWANIA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW

ZAFALSZOWAN (w stosunku do wszystkich probek niespeniajacych wymagan)
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W niektdrych prébkach wykryto wiecej niz jedno zafatszowanie, z tego powodu liczby na wykresie nie
sumujq sie do 100%.

Wskazaé nalezy takze do$¢ duzy odsetek probek,
w ktdrych producenci nie zadeklarowali zastosowa-
nia konserwantu E 250 (azotyn sodu). Dodatek ten
jest postrzegany przez konsumentéw jako potencjal-
nie rakotworczy i wpltywa na decyzje o zakupie, stad
tez ukrywanie jego obecnodci jest szczegélnie nie-
wskazane.

Podsumowujac nalezy podkredli¢, ze wykrycie
wiekszo$ci przypadkéw zafalszowan wymaga zasto-
sowania wysokospecjalistycznych urzadzen labo-
ratoryjnych i metod badawczych, co bez inwestycji
w nowoczesny sprzet laboratoryjny i specjalizacji la-
boratorium nie byloby mozliwe.
GdybyLaboratorium Specjalistyczne wKielcach nadal
dysponowalto takimi mozliwo$ciami analitycznymi
jakw2009r.,to w2014 r. wykryto by wady tylkow 10%
badanych prébek. Dzieki inwestycjom w sprzet i opra-
cowaniu nowych metodyk badawczych wskaznik ten

wzrést az trzykrotnie.



Adam Kaleta 5 LAT PRACOWNI PCR

W LABORATORIUM SPECJALISTYCZNYM
GIJHARS W KIELCACH

W biezacym roku uplyneto 5 lat od dnia, w ktorym Laboratorium
Specjalistyczne (LS) GIJHARS w Kielcach wydato pierwsze sprawozdania

z badan wykonanych metoda PCR (polymerase chain reaction).

Bylo to poprzedzone przebudowa czesci budynku
na potrzeby pracowni PCR, zakupem niezbednych
urzadzen laboratoryjnych, wieloma szkoleniami pra-
cownikow, w tym praktycznym szkoleniem w labora-
torium Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Tech-
nologicznego w Szczecinie, majacym doswiadczenie

W stosowaniu tej metody.

Podstawowg technikg badawczg stosowang w pra-
cowni PCR jest reakcja fancuchowa polimerazy, kté-
ra polega na wielokrotnym powtarzaniu cyklu po-
wielania fragmentéw kwasow nukleinowych (DNA)
o znanej, charakterystycznej dla danego rodzaju su-
rowca sekwencji. W wyniku tej reakcji otrzymywa-
ny jest produkt w ilo$ciach, ktére mozna rozdzieli¢
w drodze elektroforezy lub okresli¢ jego ilo§¢ w reak-
cji Real Time PCR. Technika ta zostata wynaleziona
w 1983 roku przez Karyego Mullisa, za co w 1993
roku otrzymal on Nagrode Nobla. Technika PCR
ma szerokie zastosowanie m.in. w badaniach nauko-
wych, medycynie, kryminalistyce, a takze do identy-
fikacji surowcow zywno$ciowych.

Poczatkowo pracownia PCR w LS GIJHARS w Kiel-
cach zostala utworzona w celu wykrywania organi-
zméw zmodyfikowanych genetycznie (GMO) w zyw-
nosci, co bylo ustawowym zadaniem IJHARS. Do$¢
szybko doszli$my do wniosku, Ze metode te mozemy
zastosowac rowniez do wykrywania nie zadeklaro-
wanych sktadnikéw w zywnosci. Z uplywem czasu
okazalo sie, ze gtéwnym kierunkiem wykorzystania
pracowni jest prowadzenie badan w celu identyfika-
cji sktadnikéw surowcowych.

Pierwsze urzedowe sprawozdania, wydane
w czerwcu 2010 r., byly poprzedzone duzg licz-
ba badan potwierdzajacych przydatno$¢ metody.
Kolejnym etapem bylo prowadzenie badan w ra-

mach zarzadzonej przez Gléwnego Inspektora
JHARS pilotazowej kontroli. Zbadano woéwczas
11 prébek. Wyniki badan tych prébek wykazaty
obecnos¢ niezadeklarowanych surowcow: surowca
drobiowego w trzech prébkach, surowca wotowe-
go rowniez w trzech prébkach, a w jednej prébce
obecno$¢ surowca sojowego. Po zakonczeniu kon-
troli pilotazowej, objeci nig producenci dostosowa-
li oznakowanie produktéw do faktycznego skladu
surowcowego. Wyniki wykazaly réwniez celowosé
prowadzenia takich badan w kontrolach jakosci

przetworéw miesnych.

W IV kwartale 2010 roku Inspekcja przeprowadzi-
ta kontrole jakosci przetworéw miesnych w catym
kraju. Badaniom PCR poddano 50 prébek przetwo-
réw miesnych stwierdzajac w 8 probkach (16,0%)
obecno$¢ niezadeklarowanych surowcéw. Badania
w ramach tej kontroli byty wyzwaniem dla labora-
torium - do badan stosowano drogie, komercyjne
zestawy testow, co stwarzalo pewne ograniczenia.
Konieczne bylo zgromadzenie maksymalnej liczby
probek do badan, aby maksymalnie wykorzysta¢ te-
sty. Dodatkowo, badanie kazdej probki wykazuja-
cej niezgodno$¢ bylo weryfikowane przez ponowna

analize.

Badanie takie byto przeprowadzone w kraju po raz
pierwszy, warto wiec zwrdci¢ uwage na reakcje pro-
ducentéw przetworéw miesnych. Niektérzy z nich
wskazywali, ze obecno$¢ niezadeklarowanych su-
rowcow wynikata z przypadkowego zanieczyszcze-
nia spowodowanego produkowaniem na jednej linii
technologicznej wyroboéw o réznym skladzie surow-

cowym.

Nalezato wiec okresli¢, czy rzeczywiscie stwierdzo-
ne surowce znajdujg si¢ w iloéciach §ladowych, a ich



obecno$¢ wynikala z niestarannodci produkcyjnej,
czy tez bylo to celowe dodawanie tanszych surowcow
lub ich zamiennikéw. Okazato sie konieczne opraco-
wanie metody ilo$ciowej Real Time PCR, do ktérej
niezbedny byt zakup termocyklera.

W czerwcu 2011 roku (rok od uruchomienia pra-
cowni PCR) laboratorium uzyskalo akredytacje me-
tod jako$ciowych i ilo§ciowych oznaczania GMO
oraz surowcow miesnych, a takze jako$ciowego wy-

krywania obecno$ci surowcéw sojowych.

Przelomowym w rozwoju Pracowni PCR byl rok
2012, w ktérym zakupiono termocykler gradientowy
oraz oprogramowanie do projektowania zestawow
starter6w i sond — odczynnikéw niezbednych do ba-
dan ilo$ciowych. Zakupiono takze spektrofotometr
umozliwiajacy ocene ilosci i czystosci DNA wyizo-
lowanego z prébki. Zakup tych urzadzen pozwolil
na zmniejszenie kosztow badan i doskonalenie me-
tod ilosciowych. Wplynelo to takze na znaczne skro-
cenie czasu badania prébek. Laboratorium mogto juz
opracowywac wlasne zestawy i dostosowywa¢ mozli-
wosci analityczne do potrzeb Inspekcji. Mozna bylo
opracowac zestawy do oznaczania obecnosci innych
surowcoéw — wykrywanie mleka krowiego w serach
owczych i kozich, wykrywanie gorczycy czy oznacza-

nie alergendw.

Umiejetno$¢ projektowania starteréw i sond oka-
zala si¢ bardzo przydatna juz w 2013 roku. W tym
roku laboratorium prowadzito badania w ramach
skoordynowanego planu kontroli Unii Europej-
skiej dotyczacego wykrywania obecno$ci koniny
w przetworach z wolowiny. Przy realizacji kolej-
nego skoordynowanego planu kontroli UE w 2015
roku majacego na celu wykrywanie nieuczciwych
praktyk zastepowania gatunkéw ryb, umiejetnosé
projektowania zestawéw testow byla wrecz nie-
zbedna. W stosunkowo krétkim czasie laborato-
rium opracowalo i poddato walidacji zestawy star-
teréw i sond specyficznych dla 17 gatunkéw ryb.
Laboratorium bylo w pelni przygotowane do pro-
wadzenia badan w ramach skoordynowanych pla-
noéw kontroli, a caly proces realizacji badan prze-
biegt sprawnie.

Metody PCR byly takie wykorzystywane do badan
na zlecenie organdéw S$cigania w celu stwierdzenia
oszukanczych praktyk handlowych oraz w celu wy-
krywania obecno$ci substancji alergennych.

A H‘

Fot. 1. Pracownik laboratorium przy analizie wynikéw badar metodg

Real Time PCR.

W miare zdobywania do$wiadczenia w stosowaniu
technik PCR, laboratorium poddawalo akredytacji
nowe metody. Obecnie posiadamy elastyczny zakres
akredytacji na badania GMO oraz badania identyfi-
kacji i iloSciowego oznaczania surowcéw. Forma ta
umozliwia dopisywanie do zakresu akredytacji no-
wych opracowanych w laboratorium metod badaw-
czych, bez koniecznosci kazdorazowego uzyskiwa-
nia zgody PCA, co pozwala na stosunkowo szybkie
dostosowywanie zakresu akredytacji do potrzeb In-
spekcji.

Oceniajgc piecioletni okres funkcjonowania Pracow-
ni mozna stwierdzi¢, ze dzigki zakupom niezbednych
urzadzen i oprogramowania, innowacyjnosci i zaan-
gazowaniu pracownikéw w opracowywanie i wdra-
zanie metod badawczych, cele powotania Pracowni
PCR zostaly osiagniete. W dalszym ciagu realizowa-
ne beda dziatania w kierunku rozwoju Pracowni nie
tylko w technice PCR, ale takze w stosowaniu innych
metod biologii molekularnej.



Dorota Wowak

SKOORDYNOWANE PLANY KONTROLI

KONTROLA RYB

Zapewne kazdy z nas robigc zakupy, czy to w osie-
dlowym sklepiku, czy tez w duzym supermarkecie,
zauwazyt zmiany informacji umieszczonych na ety-
kietach produktéw spozywczych na przestrzeni ostat-
nich lat. Niewatpliwie wplyw na to mialy wymagania
klientéw co do jakosci kupowanych produktow.

W trosce o zdrowie wiasne i naszych najblizszych
chcemy kupowa¢ produkty zdrowsze, natural-
ne, z mniejsza iloéciag konserwantéw, barwnikéw,
wzmacniaczy smaku, jednym stowem produkty mniej
przetworzone. Zmiany, jakie zachodza w ostatnich
latach w prawodawstwie UE, majg na celu nie tylko
ujednolicenie, ale i ulatwienie sposobu znakowania
produktéw spozywczych, aby byly bardziej ,,czytel-
ne” dla przeci¢tnego konsumenta. Zgodnie z Rozpo-
rzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w spra-
wie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci, konsument powinien otrzymywac
pelna i wiarygodna informacje¢ dotyczaca zywnosci,
zawarta w oznakowaniu produktu. Informacje na
temat zywnosci takie jak: wlasciwosci $rodka spo-
zywczego, jego charakter, tozsamos¢, sklad, kraj lub
miejsce pochodzenia, czy tez metody wytwarzania
lub produkgeji, nie moga wprowadza¢ konsumenta
w blad. Co wiecej, w przypadku nieprzetworzonych

WYKRES 1. ZAKRES SKOORDYNOWANEGO

PLANU KONTROLI RYBW CALYM tANCUCHU

ZYWNOSCIOWYM

zakfady zywienia
zbiorowego

B punkt kontroli
granicznej

B targi/przed-
siebiorstwa
handlowe

B chtodnie
B zaklady
przetworcze

sprzedawcy
detaliczni
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produktéw ryboléwstwa (jak np. glazurowane filety
rybne), a takze niektérych produktéw przetworzo-
nych (jak np. konserwy rybne), ktére oferowane sa
w sprzedazy bezposrednio dla konsumenta, etykieta
musi zawiera¢ nie tylko handlowe oznaczenie uzyte-
go gatunku (jak np. dorsz atlantycki, czy pstrag teczo-
wy), ale réwniez jego nazwe systematyczng (Gadus
morhua w przypadku dorsza atlantyckiego, natomiast
Oncorhynchus mykiss dla pstraga teczowego).

Tymczasem na rynku produktéw rybnych w UE
zauwazono bardzo powazny problem, dotyczacy
nieprawidtowego znakowania ryb, a takze zamia-
ny deklarowanych gatunkéw. Jest to zagadnienie
szczegllnie istotne w przypadku zamiany drogich
gatunkéw ryb tanszymi odpowiednikami. Problem
w szczegdlnosci dotyczy produktéw rybnych, w ktd-
rych trudno jest na podstawie cech morfologicznych,
stwierdzi¢, czy zadeklarowany na opakowaniu ga-
tunek jest w rzeczywistoéci tym, ktéry zakupili$my.
Czy przecietny konsument jest w stanie odrdznic¢ filet
dorsza od fileta z mintaja?

Wychodzac naprzeciw zaistnialym problemom UE
w okresie od 01 czerwca do 31 pazdziernika 2015 r.
zorganizowala w krajach czlonkowskich kontrole,
majace na celu okreslenie skali wystepowania zjawi-
ska falszowania okreslonego rodzaju zywnosci, wpro-
wadzanej do obrotu. Skoordynowany Plan Kontroli
(SPK) ukierunkowany byl na wykrywanie zamiany
gatunkéw ryb w przetworzonych i nieprzetworzo-
nych produktach rybotéwstwa.

W Polsce w kontrolach majgcych na celu wykrycie za-
falszowania ryb i przetworéw rybnych, prowadzonych
w ramach SPK, uczestniczyty dwie inspekcje: Inspek-
cja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
oraz Inspekcja Handlowa — Urzad Ochrony Konkuren-
¢ji i Konsumentéw. Badania w zakresie identyfikacji
gatunkowej ryb przeprowadzily laboratoria IJHARS:
Laboratorium Specjalistyczne w Gdyni, Laboratorium
Specjalistyczne w Kielcach oraz laboratorium UOKIK:
Laboratorium Kontrolno-Analityczne w Olsztynie.
Zgodnie z zaleceniem Komisji Europejskiej w Polsce
przebadano tacznie 160 probek, z czego laboratoria



IJHARS wykonaty badania 81 prébek, natomiast labo-
ratorium UOKIK - 79 prébek. Kontrolg objeto 56,9%
produktéw przetworzonych np.: konserwy rybne,
ryby wedzone oraz 43,1% produktéw nieprzetworzo-
nych np.: filety czy kostki rybne. Weryfikacji poddano
ryby zaréwno bardzo popularne na polskich stotach
(np. dorsz atlantycki, mintaj, pstrag teczowy) jak i te
rzadziej spotykane (np. morszczuk argentynski, miru-
na nowozelandzka, dorsz pacyficzny). SPK objal rézne
etapy lancucha zywno$ciowego, w tym m.in. punk-
ty kontroli granicznej, zaklady przetworcze, punkty
sprzedazy detalicznej oraz zaklady zywienia zbioro-
wego. Zakres Skoordynowanego Planu Kontroli ryb
w lanicuchu Zywno$ciowym przedstawia wykres 1.

Zgodnie z zaleceniami Komisji Europejskiej badania
wykonane zostaly w oparciu o $ciéle okreslone tech-
niki badawcze. Panstwa cztonkowskie przeprowadzi-
ty identyfikacje gatunkowa ryb w oparciu o techniki
IEF (isoelectric focusing), RT-PCR (Real-time polyme-

W ostatnim czasie pojawiajace sie w mediach infor-
macje na temat pszczot dotyczag przede wszystkim
ogolnoswiatowych i europejskich probleméw z ich
populacja, ktdra systematycznie maleje.

Liczne badania dowodzg zmian w §rodowisku natu-
ralnym zwigzanych ze wzrostem uzycia $rodkdw che-
micznych w produkgji rolnej oraz z rozwojem cho-
réb pszczot. Obie przyczyny dos¢ silnie wptywaja na
populacje tych owaddéw, od ktérych w duzej mierze
zalezy nasze zycie — caly lancuch zywnosciowy zwia-
zany z roslinami. Pszczoly oprdocz swej ogromnej roli
jaka pelnig w procesie zapylania, dodatkowo — wply-
waja na nasze codzienne Zycie wytwarzajac wspania-
ty produkt jakim jest miéd. O prozdrowotnych wla-
$ciwosciach miodu napisano juz wiele. Popyt na ten
produkt cieszy sie niestabnacym zainteresowaniem,
a pomystowo$¢ nieuczciwych producentéw w proce-
sie falszowania jest coraz wigksza.

O jednym ze ,sposobow” produkowania miodu
w nieuczciwy sposob zaczely informowaé Komisje
Europejska — panstwa czltonkowskie, ktdre na pod-
stawie wynikéw otrzymywanych przy pomocy no-
woczesnych technik analitycznych (EA-IRMS oraz
LC-IRMS) zaczely obserwowaé niepokojace zjawi-
sko wystepowania w miodzie cukréw egzogennych

rase chain reaction), PCR-RFLP (Polymerase chain
reaction-restriction fragment length polymorphism)
oraz DNA barcoding. Badania przeprowadzono w la-
boratoriach urzedowych, akredytowanych zgodnie
znorma PN-EN ISO/IEC 17025:2005.

Wyniki przeprowadzonych kontroli wskazaly na nie-
prawidlowosci w zakresie zadeklarowanego gatunku
ryby w oznakowaniu produktu jedynie dla 2,5% prze-
badanych prébek. Wykryte zafalszowania dotyczyty
wystepowania bialek lub DNA innego gatunku ryby
niz zadeklarowany na etykiecie produktu. Nie zmie-
nia to jednak faktu, ze nadzér i kontrola nad pro-
duktami rybnymi nie tylko w Polsce, ale i w kazdym
innym kraju UE, musi by¢ stale prowadzona. Tylko
takie dzialania pozwolg na zapewnienie konsumen-
tom produktéw odpowiedniej jakosci i zgodnych
z deklaracjg, a takze na eliminacje z rynku nieuczci-
wych producentdw, fatszujacych zywno$¢ i wprowa-
dzajacych konsumentéw w blad.

lub produktéw cukrowniczych. Nieuczciwi pszcze-
larze skarmiajg pszczoty syropami skrobiowymi po-
chodzacymi z roélin tj. trzciny cukrowej, kukurydzy,
burakéw, ryzu, manioku, pszenicy, cykorii, agawy,
itd., co powoduje brak oblotéw pszczét po pozytkach
ro$linnych. Owady zajmuja sie tylko przerobieniem
otrzymanej substancji na produkt ,miodopodobny”,
gdyz w $wietle obowigzujacej definicji w UE taka
substancja nie powinna by¢ nazywana miodem.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania po-
szczegdlnych rodzajéw $rodkéw spozywezych w § 15
ust. 1 dokladnie okresla:

Oznakowany jako ,midéd” moze by¢ wylgcznie srodek
spozywczy, ktory jest naturalnie stodkg substancjg
produkowang przez pszczoty Apis mellifera z nektaru
roslin lub wydzielin Zywych czesci roslin, lub wydalin
owadow wysysajgcych zZywe czesci roslin, zbieranych
przez pszczoly, przerabianych przez tgczenie specyficz-
nych substancji z pszcz6t, sktadanych, odwodnionych,
gromadzonych i pozostawionych w plastrach miodu do
dojrzewania’.

! Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegélnych rodza-
jow srodkéw spozywezych (Dz.U. z 2015 r. poz. 29).

Anna Obel
Renata Woijtysiak
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Komisja Europejska zwotata spotkanie przedstawi-
cieli Panstw Cztonkowskich w celu omoéwienia ni-
niejszego problemu, skutkiem czego w II kwartale
2015 r. w calej UE przeprowadzono kontrole miodu
w ramach Skoordynowanego Planu Kontroli.

Na terenie Polski do czynnosci kontrolnych przysta-
pity dwie inspekcje: UOKIK oraz IJHARS.

Na podstawie wytycznych KE, dla Polski zaplanowa-
no pobranie 100 probek miodu.

Kryteriami pobierania prébek byty:

pochodzenie miodu z podzialem na:

- midd krajowy,

- mi6d pochodzacy z kraju Unii Europejskiej z de-
klaracjg pochodzenia (np. Midd z Hiszpanii) lub
spoza UE z zadeklarowana nazwa panstwa lub
regionu (np. Miéd znad Morza Czarnego, Mi6d
z Chin, Miéd z Turcji),

- mi6d bedacy mieszanka miodéw z Unii Euro-
pejskiej (np. wegiersko-polski),

- mi6d bedacy mieszanka miodéw z Unii Euro-
pejskiej oraz spoza Unii.

punkty w fancuchu produkeji i dostaw miodu:

- bezposrednio u producentdw,

- w miejscach przetworstwa i pakowania miodu,

- w punktach kontroli granicznej,

— w hurtowniach.

Nastepnie probki przekazano do badan do laborato-
riéw UOKIK oraz IJHARS, gdzie w czesci probek wy-
konano analize pylkowg na potwierdzenie pochodze-
nia geograficznego (kraj/region pochodzenia miodu)
oraz pochodzenia botanicznego (mi6d odmianowy,
midd nektarowy, midd spadziowy, miéd nektarowo-
spadziowy). Zbadano takze liczbe diastazowa, prze-
wodnos¢ elektryczng oraz dokonano oceny organo-

leptyczne;j.

W pozostalych prébkach oznaczono zawarto$¢ cu-
kréw - trzech podstawowych: glukoza, fruktoza
i sacharoza oraz innych cukréw charakterystycznych
dla miodoéw (turanoza, maltoza, trehaloza, izomal-
toza, erloza, melecytoza, rafinoza). Nastepnie, zgod-

nie z Zaleceniem Komisji Europejskiej cze$¢ probek
miodu poddano specjalistycznym badaniom izoto-
powym EA-IRMS oraz LC-IRMS, ktdre pozwalaja na
stwierdzenie autentycznoéci miodu.

Badania EA-IRMS przeprowadzono w laboratorium
LAVES - Lebensmittel- und Veterinarinstitut Olden-
burg w Niemczech.

Natomiast badania LC-IRMS prowadzone byty w La-
boratorium Instytutu Materialéw Referencyjnych
i Pomiaréw Wspolnego Centrum Badawczego Ko-
misji Europejskiej (JRC-IRMM) w Belgii.

W wyniku badan przeprowadzonych w laboratoriach
UOKIK oraz ITHARS stwierdzono niezgodnosci do-
tyczace:
potwierdzenia pochodzenia geograficznego mio-
du (np. w miodzie deklarowanym jako ,,Produkt
polski” stwierdzono obecno$¢ ziaren pytkéw ro-
$lin innej strefy klimatycznej),
potwierdzenia pochodzenia botanicznego miodu
(np. w miodzie deklarowanym jako midd pszczeli
nektarowy akacjowy jako pylek przewodni stwier-
dzono pylek rzepaku (Brassica napus), a nie pylek
»akacji” (Robinia pseudoacacia),
oceny organoleptycznej (np. stwierdzono niecha-
rakterystyczny dla danej odmiany miodu smak,
zapach, barwe),
liczby diastazowej (zanizona liczba diastazowa -
wymaganie: nie mniej niz 8).

Ponadto, w ramach badan EA-IRMS stwierdzono
w badanych prébkach miodu obecno$¢ cukrow eg-
zogennych lub produktéw cukrowniczych $wiadcza-
cych o oszukanczych praktykach podczas produkeji
miodu.

Sumarycznie wykryto 8 niezgodnych prébek miodu.

Wyniki Skoordynowanego Planu Kontroli autentycz-
noéci miodu wskazuja na to, ze niestety istnieje pro-
blem z falszowaniem mioddw, a tego typu kontrole
majg swoje petne uzasadnienie, w celu ochrony inte-

reséw konsumentéw.



CHLEB NA ZAKWASIE LUB KWASIE

Na rynku coraz cz¢sciej pojawia si¢ chleb z réznymi dodatkami chemicznymi,
polepszaczami, spulchniaczami. Nalezy jednak pamigtad, ze dla czlowieka

najzdrowsze jest pieczywo produkowane z ciasta na zakwasie.

Przy wypieku pieczywa na zakwasie nie uzywa si¢
drozdzy i polepszaczy, konserwantéw i innych do-
datkow. W czasie powstawania zakwasu wytwarzajg
sie w nim r6zne drobnoustroje — dzikie drozdze oraz
bakterie kwasu mlekowego. Dzikie drozdze to naj-
starszy naturalny skladnik wykorzystywany w pro-
dukeji pieczywa. Dzikie drozdze i bakterie rodzaju
Lactobacillus znajdujg si¢ gléwnie na ziarnie zbdz
(zatem i w mace). Po polgczeniu z wodg rozpoczng
one proces fermentacji, w wyniku ktdrej powstanie
zaczgtek zakwasu (kultura zakwasu).

W wyniku fermentacji maki zytniej, jak i maki zyt-
nio-pszennej prowadzonej przez bakterie fermen-
tacji mlekowej z rodziny Lactobacteriaceae naste-
puje szybkie nagromadzenie si¢ kwasu mlekowego,
a obnizajacy sie odczyn zapewnia korzystny rozwoj
drozdzy. Drozdze natomiast maja zdolno$¢ syntezy
witamin z grupy B obecnych w duzej ilosci w mace.
Wymiana specyficznych wlasciwosci bakterii kwasu
mlekowego i drozdzy gwarantuje podstawe prawi-
dlowego przebiegu dojrzewania o unikatowych walo-
rach smakowych, aromatycznych, dlugiej trwalosci.

Podczas procesu fermentacji powstajg réwniez inne
zwigzki chemiczne m.in. kwas octowy, alkohole, en-
zymy, dzieki ktérym utrudniony jest rozwdj niepo-
zadanej mikroflory: plesni, bakterii przetrwalnikuja-
cych (m.in. Bacillus cereus, Bacillus subtilis). Zakwasy
piekarskie mozna zatem uznal za biokonserwanty,
ktérymi mozna zastapi¢ wiele srodkéw konserwuja-
cych chemicznego pochodzenia.

zakwas

Przepis na chleb na zakwasie

= 500 g maki zwyklej

= 250 g maki razowej zytniej (typ 2000)

= 2lyzeczki soli

Wymiesza¢ maki, doda¢ zakwas i wode, ok. 500 ml,
do uzyskania konsystencji gestej $mietany.

Odlozy¢ malg ilo$¢ ok. 50-100 g ciasta, ktora bedzie
naszym ,zaczatkiem” do nastepnych wypiekow. Za-
czatek nalezy przechowywac przykryty w lodowce,
w szklanym stoiku.

Jesli kto$ lubi, mozna dodaé po % szklanki nasion
stonecznika, dyni, otrab Zytnich, siemienia Inianego,
sezamu lub ¥ szklanki platkéw owsianych.

Gdy do wypieku dodawane sg nasiona nalezy nieco
zwigkszy¢ ilos¢ wody do uzyskania konsystencji ge-
stej $mietany.

Wymiesza¢ ponownie, ciasto wylozy¢ do formy,
wierzch posmarowac¢ oliwa, odstawi¢ na 8-12 go-
dzin w cieple miejsce. Piec chleb w temp. 200-210°C

ok. 60 minut. Po upieczeniu od razu wyja¢ z formy.

Okreslenie ,chleb na zakwasie” to ostatnio naj-
czesciej uzywane hasto reklamowe sugerujace, ze
pieczywo, ktdre oferuje sie konsumentowi, produ-
kowane jest tradycyjna metodg bez dodatku tzw.
chemii. Nasza rodzima tradycja piekarnicza zaklada,
ze pieczywo zytnie oraz mieszane z udziatem maki
zytniej wytwarza sig, stosujac ukwaszenie maki zyt-
niej metoda wielofazowa (od trzech do pigciu faz).
Im wigcej faz ukwaszania, tym wiecej pozadanych
substancji aromatycznych i zdrowotnych, a co za tym
idzie - pieczywo smaczniejsze i zdrowsze dla orga-
nizmu konsumenta. Ukwaszanie maki zytniej w naj-
bardziej rozwinietej metodzie przebiega w pieciu
fazach. Pierwsze trzy: zaczatek, przedkwas, potkwas
- nosza nazwe zakwasow. Pozostale dwie to kwas
oraz ciasto. W przedostatniej fazie proces ukwasza-
nia maki dobiega korca i stanowi ona podstawe do
przygotowania ciasta. Dlatego prawidlowo powinno
sie méwi¢, chleb zostal wytworzony na kwasie, a nie
na zakwasie. Jedli kto§ uzywa okreslenia ,chleb na
zakwasie” mimo woli sugeruje osobie znajacej tech-
nologie piekarska, ze do wytworzenia ciasta uzyto
fazy o niepelnym ukwaszeniu maki zytniej, a wiec
zastosowano technologie ,,na skréty”. W metodach
cztero- i tréjfazowych rzeczywiscie zostal skrécony
proces ukwaszania maki, ale zawsze do wytworzenia

Monika Matysiak
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chleb na kwasie

ciasta stosowany jest tam w pelni dojrzaly kwas, a nie
zakwas. Zwyczajowo jednak cze$ciej uzywa sie okre-
$lenia ,,chleb na zakwasie”.

Ze wzgledu na duza pracochtonno$¢ wielofazo-
wych metod prowadzenia ciasta zytniego czy cia-
sta mieszanego, zastepuje si¢ je metodami szybszy-
mi, z pominieciem niektérych faz. Najczesciej sa
to metody 2-3 fazowe tj. zaczyn - kwas - ciasto
lub kwas - ciasto.

Obecnie w piekarnictwie czesto stosuje sie kultury
starterowe — preparaty zlozone z wyselekcjonowa-
nych mikroorganizméw, dodawane w celu zapoczat-
kowania i prowadzenia kontrolowanej fermentacji.

Domowe sposoby wykonania zakwasu

i chleba na zakwasie

Chleb na zakwasie moze wykona¢ kazdy, przy odro-
binie checi i cierpliwosci. Aby upiec chleb, nalezy
uzy¢ wezesniej przygotowanego zakwasu. Do zrobie-
nia zakwasu potrzebna jest maka razowa nie jasniej-
sza niz typ 720, a najlepiej maka razowa typ 2000
oraz woda niechlorowana. Mozna zastosowa¢ jedna
z dwoch metod:

1. W glinianym garnku wymiesza¢ make z letnia
woda, aby uzyska¢ rzadka konsystencje, pozostawic
na 3 dni w temperaturze pokojowej. Nastepnie do-
brze wymiesza¢ i doda¢ $wieza porcje maki i wody,
odstawi¢ na 24 godziny.

2. 100 g maki wymieszac z letnig woda do gestej papki
jak ciasto na racuchy, zostawi¢ w cieple (idealnie bedzie
blisko grzejnika), co 12 godzin przemiesza¢ do pokaza-
niapecherzykow powietrza,aco24godzinydodaégars¢
maKki i troche wody, wymiesza¢, przykry¢ i odstawic.
Tak postepowac przez okoto 4-5 dni.

Optymalna temperatura do rozwoju zakwasu to
25-30°C. W nizszej temperaturze zakwaszanie trwa
dtuzej, czasami zupelnie si¢ nie udaje, w wyzszej fer-
mentacja jest wstrzymana.

Swiezo wyhodowany zakwas uzywamy od razu do
upieczenia pierwszego chleba.

WIEDZA | JAKOSC

Umozliwiajg one ograniczenie liczby faz dojrzewa-
nia zakwasu, np. tradycyjnej, pieciofazowej do tréj-,
a nawet dwufazowej gwarantujac jednoczes$nie duza
stabilno$¢.

Walory zdrowotne chleba na zakwasie

Chleb na zakwasie ma zdrowotne wtasciwosci, dzie-
ki obecnosci kwasu mlekowego powstalego podczas
fermentacji. Kwas mlekowy ma wplyw na jako$§¢
i ilo§¢ mikroflory przewodu pokarmowego. Dzigki
wlasciwo$ciom zakwaszajagcym hamuje rozwdj po-
tencjalnie chorobotworczych bakterii i sprzyja zasie-
dlaniu bakterii probiotycznych. Obecnos¢ tych bak-
terii gwarantuje lepsze wykorzystanie skfadnikéw
odzyweczych zawartych w zywnos$ci. Poprawia prace
przewodu pokarmowego przez aktywacje enzymow
trawiennych, a dodatkowo usprawnia prace jelit, sku-
tecznie zapobiegajac zaparciom. Chleb na zakwasie
ma nizszy indeks glikemiczny, niz chleb produko-
wany na drozdzach. Przemiany zachodzgce w cieécie
podczas fermentacji zwigkszaja strawno$¢ gotowego
wyrobu, gdyz weglowodany i biatka maki poddane
s3 podczas fermentacji wstepnej hydrolizie. Prowa-
dzona fermentacja sprzyja wytwarzaniu pewnej ilo-
$ci witamin, zwlaszcza witamin z grupy B, witami-
ny E, a takze aminokwaséw egzogennych lizyny,
tryptofanu, metioniny. W pieczywie na zakwasie —
dzieki rozktadowi fitynianéw - soli kwaséw fityno-
wych (trudno rozpuszczalnych w przewodzie pokar-
mowym) — nastepuje uwolnienie takich mineralow
jak: cynk, magnez, mangan, wapn, czy zelazo, prze-
chodzac w tatwo przyswajalne formy.

Zakwas jest naturalnym konserwantem,
przediuia trwatos¢ pieczywa

Pracownia Mikrobiologii Centralnego Laboratorium
w Poznaniu wykonuje badania majgce na celu odréz-
nienie pieczywa wytwarzanego metodg fermentacji
kwasowej od pieczywa wytwarzanego z zastosowa-
niem $rodkéw zakwaszajacych. Analiza wykonywa-
na jest wedlug metodyki zawartej w normie polskiej
PN-A-74102:1999 zalacznik C. Badanie polega na
obserwacji mikroskopowej odpowiednio przygoto-
wanej probki pieczywa. Obecnos¢ w obrazie mikro-
skopowym komorek bakterii fermentacji mlekowej
$wiadczy, ze pieczywo zostalo wytworzone metoda
fermentacji kwasowej.

Metodyka niniejsza umozliwia sprawdzenie deklara-
cji producenta, czy pieczywo faktycznie zostalo wy-
produkowane na kwasie/zakwasie.



FLORA PROBIOTYCZNA

W JOGURTACH

Jogurt to mleko fermentowane zawierajace charakterystyczne, symbiotyczne

kultury Streptococcus thermophilus 1 Lactobacillus delbrueckii subspecies

bulgaricus.

&

Probiotyki wedlug Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO) okreslane sg, jako zywe drobnoustroje, ktére
podane w odpowiedniej ilo$ci wywieraja korzystny
wplyw na zdrowie cztowieka.

Juz w starozytnoéci uwazano, ze bakterie fermenta-
cji mlekowej, wérdd ktérych jest duza grupa bakte-
rii probiotycznych, korzystnie wplywajg na zdrowie
czlowieka. Fermentowane napoje z mleka spozywano
w dolegliwosciach zotadkowych, a takze stosowano je
w oparzeniach i zakazeniach skory. Juz ponad sto lat
temu rosyjski naukowiec Ilia Miecznikow dowiddlt,
ze obecnos¢ odpowiednio duzej iloéci bakterii kwasu
mlekowego w przewodzie pokarmowym korzystnie
dziata na zdrowie i przediuza zycie, za co zostat wy-
rézniony w 1908 r. Nagrodg Nobla!. W poréwnaniu
z mlekiem jogurt charakteryzuje si¢ wyzsza przy-
swajalnoscia bialek i thuszczu oraz wigksza zawarto-
$cig witaminy A i wielu witamin z grupy B.

Jogurtom przypisuje si¢ wiele pozytywnych wiasci-

wosci takich jak:

= wzmacnianie i pobudzanie ukladu odpornoscio-
wego czlowieka,

= ulatwianie wchlaniania zelaza,

= obnizanie poziomu cholesterolu,

= korzystne dzialanie przy zaparciach, wzdeciach,
niedokwasnosci zotadka, stanach zapalnych jelit,

= poprawa wydzielania zékci i sokéw trawiennych,

= zapobieganie zakazeniom drég moczowych u ko-
biet.

Zaleca si¢ rOwniez spozywanie jogurtu w czasie i po
kuracji antybiotykowej. Warto wspomnie¢, ze jogur-
ty nalezy spozywac po ok. 2-3 godzinach po zazyciu
antybiotyku.

' Kli$ P, Kuczynska B., Puppel K. Rola i wykorzystanie
bakterii probiotycznych w przemysle mleczarskim; Przeglad
mleczarski 9/2012

Drobnoustroje zaliczane sg do probiotycznych, mu-

sza spelnia¢ pewne kryteria tj.:

= powinny pochodzi¢ z naturalnej mikroflory jelita
czlowieka,

= powinny przylega¢ do nablonka jelitowego i po-
siada¢ zdolnos¢ kolonizowania przewodu pokar-
mowego,

= powinny by¢ oporne na dziatanie kwasu zotadko-
wego i z6kdi,

= nie powinny wytwarza¢ szkodliwych produktéw
metabolizmu,

= powinny dziala¢ antagonistycznie w stosunku do
bakterii patogennych przewodu pokarmowego.

Do najcze$ciej stosowanych probiotykéw nalezg bak-
terie z rodzaju Lactobacillus oraz rodzaju Bifidobac-
terium.

Jako$¢ jogurtéw uzalezniona jest od wielu czynnikow.
Przede wszystkim jest to czysto$¢ chemiczna surowca
podstawowego, czyli mleka oraz prawidlowo$¢ prze-
biegu proceséw technologicznych. Waznym czynni-
kiem decydujacym, o jakosci i trwato$ci produktu jest
proces pakowania przebiegajacy z uwzglednieniem
aseptycznosci rozlewu do opakowan jednostkowych
oraz przechowywanie produktu z zachowaniem fan-
cucha chlodniczego podczas catego okresu przydat-
nosci do spozycia. Dzieki tym zabiegom trwalto$é
jogurtu przechowywanego w temperaturze 2-10°C
wynosi 4 tygodnie. Na przezywalnoé¢ bakterii pro-
biotycznych w jogurcie ma wplyw towarzyszaca flora
jogurtowa oraz kwasowos¢ $rodowiska. Probiotyki
powinny by¢ dostarczone w odpowiednich iloéciach.
Minimalna ich dawka zgodnie z danymi literaturo-
wymi powinna wynosi¢ w 1 g produktu od 10¢ do 108
zywych i aktywnych komorek przez caly okres przy-
datnosci do spozycia [1, 2].

Produkty probiotyczne podlegaja przepisom Roz-
porzadzenia (WE) 1924/2006 z 20 grudnia 2006 r.

Justyna tuczak
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w sprawie o$wiadczen zywieniowych i zdrowot-
nych dotyczacych zywnodci. Zgodnie z tym rozpo-
rzadzeniem uzywane o$wiadczenia nie moga by¢
nieprawdziwe, niejednoznaczne lub wprowadzajace
konsumenta w biad. O$wiadczenia zdrowotne odno-
szace sie do wlasciwosci probiotyku np. konkretnego
szczepu lub produktu zawierajacego ten probiotyk,
muszg pochodzi¢ z unijnego wykazu dozwolonych
o$wiadczen oraz odnosi¢ sie do iloéci proponowanej
do spozycia z danym produktem. Oznacza to, Ze kon-
sument musi mie¢ gwarancje zaobserwowania dekla-
rowanego efektu zdrowotnego.

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 432/2012 z dnia
16 maja 2012 r. zawiera wykaz dopuszczonych o$wiad-
czen zdrowotnych dotyczacych zywnosci, innych niz
o$wiadczenia odnoszace si¢ do zmniejszenia ryzyka
choroby oraz rozwoju i zdrowia dzieci. Obecnie je-
dyne dopuszczone o$wiadczenie obejmujace flore za-
wartg w jogurcie brzmi: ,, Zywe kultury w jogurcie lub
mleku fermentowanym poprawiajg trawienie zawartej
w produkcie laktozy u 0séb majacych trudnosci z tra-
wieniem laktozy”. Jest to o$wiadczenie zaakceptowane
przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnoéci

(European Food Safety Authority) i méwi, ze jeden
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gram jogurtu powinien zawiera¢ co najmniej 10° zy-
wych komérek mikroflory starterowej, aby o$wiadcze-
nie mogto by¢ stosowane przez producenta.

Jogurty pod wzgledem flory charakterystycznej

i probiotycznej bada si¢ z ostatnim dniu przydatnosci

do spozycia, aby konsument byl pewien, ze spozywa

jogurt z aktywna i zywa mikroflora. Badania takie sg

wykonywane w Centralnym Laboratorium GIJHARS

w Poznaniu w nastepujacym zakresie:

= Liczba przypuszczalnych bifidobakterii wg PN-I-
SO 29981:2012,

= Liczba przypuszczalnego Lactobacillus acidophi-
Ius wg PN-ISO 20128:2012, PN-ISO 20128:2012/
Ap1:2013-06,

= Liczba przypuszczalnych Lactobacillus casei wg
procedury badawczej wlasnej,

= Liczba charakterystycznych drobnoustrojow (Lac-
tobacillus delbrueckii, Streptococcus thermophi-
Ius) wg PN-ISO 7889:2007, PN-ISO 7889:2007/
Ap1:2013-06.

Wszystkie metody sg akredytowane.

Producenci jogurtéw wyszczegdlniaja na opakowa-
niju skladniki dodane do wyrobu, zgodnie ze sktadem
uzytych szczepionek. Tylko nieliczni podaja ich ilo§¢
minimalna, ktérg mozna sprawdzi¢ badaniami labo-
ratoryjnymi.

Na przestrzeni ostatnich dwodch lat Inspekcja JHARS
skontrolowata: w 2014 roku - 80 partii przetworéw
mlecznych oraz w 2015 roku - 81 partii, z ktdrych
niewielki odsetek wykazal nieprawidlowosci w za-
kresie mikroflory charakterystycznej (odpowiednio
2,5% 14,9% partii).

Literatura:

1. Kapka-Skrzypczak L., Niedzwiedzka J., Wojtyta A., Kru-
szewski M. Probiotyki i prebiotyki jako aktywny sklad-
nik zywnosci funkcjonalnej; Pediatriv Endocrinology
Diabetes and Metabolizm 2012, 18, 2,79-83,

2. Ziotkowski T. Mozliwosci zastosowania szczepéw
o wlasciwosciach probiotycznych w produkeji jogur-
tow; Przeglad mleczarski 3/2012.



IDENTYFIKACJA NIEKTORYCH
SUROWCOW STOSOWANYCH
DO PRODUKC]I HERBAT
OWOCOWO-ZIOLOWYCH

Herbaty owocowe s3 alternatywa dla zwyklej czarnej herbaty.

Roznig si¢ one kolorem 1 smakiem naparu i maja rézne wlasciwosci zdrowotne,
ktore zaleza przede wszystkim od skladnikéw uzytych do mieszanek.

Herbaty owocowe korzystnie wplywaja na organizm czlowieka, nie zawieraja
teiny, mozna wigc je pi¢ w dowolnych ilosciach.

Herbatki owocowe nie posiadaja w swoim sktadzie su-
szonych lisci krzewu herbacianego, tylko kawalki owo-
cow takich jak: malina, truskawka, poziomka, jabiko,
jagody, boréwki, dzika réza, czarna porzeczka, aronia,
zurawina, owoce cytrusowe oraz platki: dzikiej rézy,
blawatka, malwy i korzenie: lukrecji i imbiru. Cze-
sto, aby podkresli¢ kolor herbaty owocowej mieszane
s one z kwiatem hibiskusa lub sg do nich dodawane

w malych ilosciach ziota, np. mieta lub melisa.

W sezonie jesienno-zimowym herbaty owocowe
ciesza sie wiekszym zainteresowaniem niz herbaty
tradycyjne. Sg one produktem spozywczym, w sklad
ktérego wchodza bardzo zréznicowane skladniki,
majace na celu polepszenie zaréwno wilasciwos$ci

sensorycznych, jak i zdrowotnych.

Konsument si¢gajac na potke po herbate powinien
zapoznac sie z jej sktadem, poniewaz herbaty owoco-
we s3 tez czesto sztucznie aromatyzowane. Dodatko-
wo mogg zawiera¢ regulatory kwasowosci, stodziki
oraz cukier.

Kolejnos¢ skfadnikéw podanych na opakowaniu za-
lezy od ich ilo$ci w oznakowanym produkcie i podaje
sie je w kolejnosci malejacej. Producent ma obowiazek
podawac rzeczywisty sktad produktu, a konsument ma
prawo podja¢ $wiadoma decyzje co do wyboru produk-
tu. Dlatego wybierajmy te herbaty, ktére maja w swoim
skladzie przede wszystkim skfadniki naturalne.

Warto réwniez przyjrze¢ si¢ wlasciwosciom zdro-
wotnym kilku najcze$ciej wystepujacych sktadnikéw
herbat owocowych:

Malina wlasciwa (Rubus idaeus L.) gatunek rosliny
wieloletniej z rodziny rézowatych. Do produkeji
herbat malinowych uzywa si¢ suszonych owocow
(Rubi idaei fructus recens, iccatus) jak i lisci (Rubi
idaei folium). Moze by¢ ona gléwnym surowcem lub
wchodzi¢ w sktad mieszanek herbat.

Zapach naparu z owocdéw maliny jest przyjemny,
aromatyczny, smak stodki nieco kwaskowaty. Na-
par z lidci maliny jest leciutko stodki, nie przypo-
mina smaku owocu, ale tez nie smakuje jak typowe
zioto.

Mikroskopowy obraz maliny to fragmenty czerwonej
skorki z wloskami, ciemnopurpurowy miazsz i pestki
pochodzace z owocu maliny. Liscie maliny po wysu-

mieszanka herbatki owocowej zawierajgca w swoim sktadzie owoc maliny*
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kwiat hibiskusa

korzeti lukrecji

szeniu sa ciemnozielone, dolna powierzchnia lekko
omszona, z symetrycznymi, gesto roztozonymi uner-
wieniami.

Maliny w swoim skfadzie zawieraja ponad 100 réz-
nych olejkéw eterycznych, ktore sa odpowiedzialne
za ich charakterystyczny smak i zapach. Zawieraja
takze kwasy organiczne np. kwas cytrynowy, jabl-
kowy, salicylowy, elagowy. Wystepuja tez antocyja-
ny, zwiazki §luzowe, lotne zwiazki zapachowe alfa-
i beta- jonon i keton malinowy. Sg bogatym zrodlem
blonnika w wodzie, a takze witamin w szczegolnosci
witaminy C i skfadnikéw mineralnych.

Owoce malin majg dziatanie napotne, przeciwbakte-
ryjne i wzmacniajgce. Podobne dzialanie, lecz jeszcze
silniejsze, majg licie, ktére dodatkowo dziatajg mo-
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czopednie, zo6lciopednie, $ciagajaco oraz poprawiajg
przemiane materii. Napar z suszu owocowego i lisci
wykorzystuje si¢ w stanach goraczkowych, dziala on
przeciwzapalnie za sprawg garbnikow.

Kwiat hibiskusa - (Hibisci sabdariffae flos L.) rodzaj
krzewoéw i roélin zielnych z rodziny §lazowatych.

W mieszankach herbat owocowych hibiskus wyste-
puje w postaci czerwonego lub purpurowo-czer-
wonego proszku lub réznej wielkosci fragmentéw
kwiatu. Nadaje on herbatce przyjemny kwaskowa-
ty smak i piekny, czerwony kolor. Po zaparzeniu
kwiat hibiskusa zwigcksza swoja objetos¢ nawet
dwukrotnie.

Mikroskopowy obraz proszku wykazuje nastepujace
cechy diagnostyczne: przewazajg czerwone fragmen-
ty miekiszu zawierajace liczne gruzly szczawianu
wapnia i niekiedy wypelnione §luzem przestrzenie
mig¢dzykomorkowe.

Hibiskus (kwiat malwy sudanskiej) to wyjatkowo
cenne zrédto naturalnej witaminy C i soli mineral-
nych w szczegdlnosci wapnia oraz kwaséw organicz-
nych. Przyspiesza on przemiane materii, zmniejsza
wchianianie ttuszczu w jelitach, dziala wzmacniajaco
na watrobe i oczyszcza organizm. Ma dziatanie an-
tybakteryjne i moczopedne, dzigki czemu zapobiega
zastojom wody w organizmie.

Kwiat hibiskusa ma wla$ciwosci obnizajgce ci$nienie
krwi, a polisacharydy wzmacniajg odporno$¢ organi-
zmu. Dziala on tez kojaco, przeciwzapalnie, reguluje
zaburzenia trawienia, niezyt ukladu oddechowego
oraz tagodzi podraznienia. Wodny wyciag z hibisku-
sa stosowany na czczo hamuje rozwdj drozdzakéw
i niektérych pierwotniakéw w ukladzie pokarmo-

wym.

Lukrecja (Liquiritiae radix = Glycyrrhizae radix)
rodzaj bylin z rodziny bobowatych. Surowcem wy-
korzystywanym do produkeji herbatek jest korzen
lukrecji. Jest on bezwonny i bardzo stodki dzigki
zawartym w nim tréjterpenoidzie - glicyryzynie
(kwas glicyryzynowy). Zwiazek ten jest 50 razy
stodszy od biatego cukru. Glicyryzyna posiada
réowniez silne wlasno$ci wigzania wody w sko-

rze. Dodatkowo lukrecja ma dzialanie antyaler-



giczne, immunostymulujace, przeciwlojotokowe,
wykrztusne, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne,
przeciwwirusowe, moczopedne, przeciwobrzeko-
we, redukujace zaczerwienienia, antyoksydacyjne
i fagodzace. Lukrecja nieznacznie podnosi ci$nie-

nie krwi.

Lis¢ miety pieprzowej — (Menthae piperitae fo-
lium L.) gatunek ro$liny nalezacy do rodziny jasnoto-
watych, wargowych.

Charakteryzuje sie przenikliwym mentolowym zapa-
chem. Posiada charakterystyczny, aromatyczny smak
korzenny, pdzniej chlodzacy.

Typowe cechy diagnostyczne widziane pod mikro-
skopem to: fragmenty skérek z widocznymi wtoska-
mi okrywowymi, purpurowe unerwienie i zdltawe
gruczolki na powierzchni liscia.

W sktad surowca wchodza: olejek eteryczny, garbni-
ki, flawonoidy, gorycze, fenolokwasy.

Dziata zélciopednie, z6lciotwdrczo, bakteriostatycz-
nie, przeciwbiegunkowo i lekko znieczulajgco.

Lis¢ melisy — (Melissae folium L.) gatunek byliny
z rodziny jasnotowatych.

Liscie maja intensywny zapach przypominajacy
cytryne. W obrazie pod mikroskopem widoczne
sg fragmenty skorki gérnej o komdrkach falisto-
$ciennych, niekiedy wystepuje miekisz palisadowy.
W surowcu wystepuja olejki eteryczne, garbniki, fla-
wonoidy, tréjterpeny i cukry.

Napar z melisy dziala uspokajajaco i spazmoli-
tycznie.

Identyfikacja poszczegdlnych skladnikéw herba-
tek owocowych jest mozliwa dzieki wykorzysta-
niu binokularu, nazywanego takze mikroskopem
stereoskopowym. Urzadzenie to ma duze pole
widzenia i pozwala na obserwacje obiektéw prze-
strzennych, takich jak sktadniki herbatek owoco-
wych.

Po wstepnym przygotowaniu preparatu, jedna z naj-
czg$ciej badanych cech pod mikroskopem klasycz-
nym jest struktura komdrkowa, czyli ksztalt i zmia-
ny powierzchni komoérek. Suszone skladniki herbat
charakteryzuja si¢ odmienng strukturg niz $wiezy

surowiec.

W mikroskopii bardzo wazna role odgrywa techni-
ka przygotowania preparatéw, zalezy ona od specy-
fiki analizowanego materialu i zastosowanego mi-
kroskopu.

Techniki mikroskopowe sa metodami stosowanymi
do badania struktury surowca, poniewaz otrzyma-
ny obraz jest potwierdzeniem badanych cech ana-
tomicznych roélin bedacych skladnikiem herbatek
owocowych.

Centralne Laboratorium w Poznaniu prowadzi
obecnie prace majace na celu opracowanie proce-
dury badawczej identyfikacji niektérych surowcow
stosowanych do produkcji herbat owocowo-zio-
towych. Przedmiotem prac badawczych sg przede
wszystkim surowce czesto dodawane do herbat
takie jak hibiskus, malina, mieta i melisa. W roku
2016 Centralne Laboratorium przygotowane bedzie
do wykonywania badan wybranych surowcéw za-
wartych w herbatach.

mieszanka herbatki ziolowej w sklad ktorej wchodzi m.in. migta i melisa

" Zdjecia wykorzystane w artykule to fotokolaz dwdch zdje¢ wyko-
nywanych w réznych powigkszeniach, w trybie makro.
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asieavemns [AKOSC POLSKIEGO WINA W SWIETLE

OBOWIAZUJACYCH PRZEPISOW

Krétka historia wina w Polsce

Rynek wina w Polsce przezywa w ostatnich latach
prawdziwy renesans. Z roku na rok wzrasta areal
upraw i przybywa winiarzy zainteresowanych zakla-
daniem nowych winnic.

Rozwojowi sprzyja nowelizacja i uporzadkowanie prze-
piséw dotyczacych rynku wina, a takze coraz bardziej
tagodny klimat. Przede wszystkim sprzyja jednak coraz
wigksze zainteresowanie Polakéw winami z polskich
winogron, moda na winnice i wzrastajaca popularno$¢
enoturystyki. Polskie wina dobrze sprzedaja si¢ w lokal-
nych restauracjach, zdobywaja coraz wigcej zwolenni-
kéw wérdd znawcow win, zdobywajg nagrody i wyréz-
nienia na konkursach winiarskich. Lagodniejsze zimy;,
duzo stonecznych dni pozwalaja na wprowadzanie no-
wych odmian i uzyskiwanie dobrych gatunkowo win
o ciekawych aromatach, ktére maja liczne grono fanéw.

Poczatek winiarstwa w Polsce zwigzany jest z przyje-
ciem chrzedcijanstwa. Wzrosto wéwczas zapotrzebo-
wanie na wino, przede wszystkim dla celéw liturgicz-
nych. Prymitywny transport, zte przechowywanie
wina wymusily koniecznos$¢ zakladania lokalnych
winnic w Polsce. Winnice powstawaly poczatkowo
w okolicy klasztordw, siedzib biskupich i ksigzecych.
Od XIV wieku winnice zakladali takze mieszczanie,
co przyczynilo sie do rozwoju winiarstwa w Polsce.
Sytuacja polityczna, liczne wojny spowodowaly, ze
w XVII wieku winiarstwo podupadto. Do znacznego
regresu przyczynily sie tez mrozne zimy, zubozenie
mieszczanstwa i moda na wina importowane. W XIX
wieku nastapil kolejny kryzys winiarstwa. Szkodnik
filoksera zniszczyt wigkszo$¢ upraw.

W dwudziestoleciu miedzywojennym podjeto proby
odrodzenia winiarstwa w Polsce. Pojawily sie nowe
nasadzenia w zachodniej Wielkopolsce, na cieptym Po-
dolu, na terenie dzisiejszej Ukrainy. Niestety II wojna
$wiatowa i czasy powojenne to kolejny regres polskiego
winiarstwa. Z roku na rok areal upraw zmniejszat sie
i wlatach sze$¢dziesigtych uprawa winorosli zanikla.

Odrodzenie winiarstwa w Polsce to poczatek lat
osiemdziesigtych XX wieku. Jednak prawdziwy roz-

kwit przypada na wiek XXI. Systematycznie wzrasta
obszar nasadzen, przybywa nowych winiarzy. Przede
wszystkim jednak pojawia si¢ moda i zapotrzebowa-
nie na wina z polskich winnic. Wzrasta liczba kon-
sumentow, przez co przybywa sklepéw i restauracji
chcacych sprzedawaé krajowe wina. Ocenia sig, ze
w kraju moze by¢ juz ok. 700 winnic i ciagle zglaszaja
sie kolejni chetni by zaktada¢ winnice.

Polskie wina i ich jakos¢ dzi$

Rynek winiarski jest jednym z najbardziej uregulo-
wanych rynkéw pod wzgledem prawnym. Wynika to
z wielowiekowej tradycji winiarskiej i dobrej organi-
zacji producentéw wina.

W 2005 r. rozporzadzeniem Rady (WE) nr 2165/2005
Polska objeta zostala strefa ,,A” upraw winorosli.

Aktualne dane na temat rozwoju winiarstwa w Pol-
sce, wzrostu liczby zarejestrowanych producentdw,
przyrostu areatlu upraw, wzrostu produkeji uzyskaé
mozna w Agencji Rynku Rolnego.

Analizg jakoséci wina w GIJHARS w najszerszym za-
kresie zajmuje si¢ Centralne Laboratorium w Po-
znaniu. Na mocy rozporzadzenia MRiRW z dnia
10 grudnia 2014 roku' laboratorium zostalo wyznaczo-
ne jako krajowe laboratorium referencyjne w zakresie
analiz wina. Laboratorium przeprowadza analizy win
z polskich winogron w ramach kontroli oraz oceny
jakosci handlowej. Probki badane sa w szerokim za-
kresie, ktory reguluja przepisy. Przede wszystkim wy-
konywane sa analizy zawarto$ci alkoholu etylowego,
kwasowosci ogolnej, kwasowosci lotnej, zawartosci
dwutlenku siarki, zawarto$ci cukréow redukujacych
i zawartosci sacharozy. Wszystkie badania ww. para-
metrow wykonywane sa metodami akredytowanymi.

Konsumenci coraz bardziej $wiadomie wybieraja
wina, chetnie probuja tez nowych rodzajow.

Czynnikami, ktére najczesciej determinuja wybdr
wina przez konsumenta sg barwa i zawarto$¢ cukrow.

' Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia

10 grudnia 2014 r. w sprawie krajowych laboratoriéw referencyj-
nych w zakresie jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych.



W przypadku barwy, poza indywidualnymi prefe-
rencjami, wptyw na zakup wina bialego, czerwonego
czy rézowego ma okazja lub danie, do ktérego wino
bedzie serwowane.

Na podstawie zawarto$ci cukréw okresla sie czy wino
jest wytrawne, potwytrawne, polstodkie lub stodkie.
Obecnie podawanie tej informacji na etykiecie wina
tzw. spokojnego nie jest obligatoryjne, co moze spra-
wia¢ klopot przy zakupie wina.

Warto wiedzie¢, iz naturalnie wystepujacy w wino-
gronach cukier jest praktycznie w calosci przeksztat-
cany w alkohol w procesie fermentacji. Aby otrzymacé
wina slodkie konieczne jest wiec dostadzanie. Wina
dostadzane sg np. moszczem winogronowym. Innym
sposobem na podwyzszenie iloci cukru w winie jest
pdzny zbidr winogron dojrzatych lub przejrzatych
o wysokiej zawarto$ci cukru lub produkcja wina
z suszonych winogron czyli rodzynek (Malaga, Sher-
ry). Wina musujace, w tym szampany, dosladza sie
roztworem cukru trzcinowego w winie.

Wina maja tez zréznicowang kwasowos¢, ktéra w po-
faczeniu z zawarto$cig cukréw, wplywa na ich smak,
réwnowazac stodycz wina. Ponadto, kwasowo$é
wplywa takze na barwe wina oraz jego stabilnos¢
mikrobiologiczng. Za kwasowos¢ odpowiedzialne sg
zawarte w winie kwasy organiczne. Pochodzi¢ one
moga z winogron (np. kwas winowy, kwas jabtko-
wy) lub powstawaé w procesie fermentacji wina (np.
kwas mlekowy, kwas bursztynowy, kwas octowy).
Kwas octowy nie jest pozadany w winie, jednak jego
obecnos¢ jest nieunikniona. Poziom kwasu octowego
okreséla sie w laboratorium badajac kwasowo$¢ lotna.

Kwasowo$¢ jest bardzo istotna z punktu widzenia
wlasciwosci organoleptycznych wina. Kwasy orga-
niczne odpowiedzialne za kwasowo$¢ nadajg winu
odpowiednig barwe i polysk, co szczegdlnie widocz-
ne jest w winach czerwonych. W przypadku zbyt
niskiej kwasowosci wino jest czgsto matowe, o przy-
gaszonej barwie. Wyzsza kwasowos$¢ w winie bialym
nadaje mu $wiezy, orzezwiajacy smak.

Nalezy pamieta¢, iz wina zawieraja w swoim skfadzie
dwutlenek siarki (SO,). Mimo iz substancja ta traktowa-
na jest jako alergen, stanowi czesty dodatek do zywno-
$ci. Jego zawarto$¢ w winie jest regulowana przepisami
prawa i sprawdzana w badaniach laboratoryjnych. Spo-
zywajac wino w wiekszych ilosciach odczuwalne bedzie
nie tyle dzialanie SO,, co innych substancji zawartych
w winie takich jak alkohol lub garbniki.

Jakos¢ polskich win gronowych oceniana jest w oparciu

o trzy rozporzadzenia:

= Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
z dnia 17.12.2013 - zawierajace wymagania dotyczace zawartosci alko-
holu etylowego i kwasowosci ogdlnej,

= Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 606/2009 z dnia 10.07.2009 - zawiera-
jace wymagania dotyczace kwasowosci lotnej i zawartosci SO,

= Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 607/2009 z dnia 14.07.2009 - zawiera-
jace wymagania dla zawartosci cukrow.

Dwutlenek siarki ma istotne znaczenie wywierajac
pozytywny wplyw na jako$¢ wina gdyz odpowiada
m.in. za stabilno§¢ mikrobiologiczng oraz za hamo-
wanie niepozadanych zmian biochemicznych w wi-
nie takich jak dzialanie enzyméw czy utlenianie.
Zapobiegajac dzialaniu enzyméw (np. tyrozynazy
i laktazy) utrwalany jest kolor wina. Wino nie brazo-
wieje. Zahamowanie utleniania pomaga w zachowa-
niu owocowego aromatu wina.

Dwutlenek siarki dodany w odpowiedniej ilosci nie
ma wplywu na smak wina i szybko ulotni si¢ po na-
laniu do kieliszka. Zapach SO, moze by¢ wyraznie
wyczuwalny w wysokiej klasy winach stodkich, znika
on jednak po przewietrzeniu wina. Je$li zapach dwu-
tlenku siarki, zwtaszcza w winie czerwonym wytraw-
nym, utrzymuje si¢ po przewietrzeniu lub nalaniu do
kieliszka, $wiadczy to o nadmiernym dodatku SO,

i Zle przeprowadzonej produkgji.

Kupujac wino mozna kierowa¢ si¢ nie tylko smakiem
i barws, ale takze szczepem winogron, z ktérych
otrzymuje sie wino lub regionem produkcji wina.

W ciggu ostatnich 5 lat Centralne Laboratorium
GIJHARS w Poznaniu przebadato 103 prébki win pol-
skich producentéw. W niewielkim odsetku win stwier-
dzono niezgodnosci dotyczace zawartosci alkoholu,
zawartosci SO, oraz zawartoéci cukréw. Biorac pod
uwage spelnienie wymagan przepiséw prawa, jakos$é
polskich win gronowych mozna oceni¢ jako dobra.

Winnica w miejscowosci Gérzykowo, woj. lubuskie.

WIEDZA | JAKOSC

fot. Magdalena Swiderska, CL Poznan

21



22

Aneta Oscifowska N OWE LIZ ACJ A U S TAWY

0 jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych

Z dniem 30 listopada 2015 r. wchodzi w zycie usta-
wa z dnia 5 sierpnia 2015 r. o zmianie ustaw regulu-
jgcych warunki dostepu do wykonywania niektérych
zawodéw (Dz.U. z 2015 r. poz. 1505), ktéra zmienia
m.in. przepisy ustawy o jakosci handlowej artykutow
rolno-spozywczych (tekst jednolity Dz.U. z 2015 r.
poz. 678).

Rzeczoznawcy

Dotychczas rzeczoznawcy niezaleznie od zakresu
uprawnien byli wpisywani do rejestru rzeczoznaw-
c6w jedynie po zdaniu egzaminu. Uprawnienia do
wykonywania zawodu nabywali na 3 lata.

Zgodnie z nowymi przepisami rzeczoznawcy sg wpi-
sywani do rejestru rzeczoznawcdéw na podstawie:
zdanego egzaminu, decyzji ostatecznych w przypad-
ku kwalifikacji nabytych w panstwach czlonkowskich
UE lub na podstawie odbycia szkolenia w przypadku
ustalania klas jako$ci $wiezych owocow i warzyw.

Obowigzek powtarzania egzaminu co 3 lata pozo-
stal jedynie dla rzeczoznawcéw uprawnionych do
ustalania klas jako$ci tusz zwierzat rzeznych. Brak
odnowienia tych uprawnien skutkuje skresleniem
z listy rzeczoznawcow z mocy prawa bez wydawania
decyzji.

Podmioty uprawnione do prowadzenia szkolen
Szkolenia z zakresu ustalania klas jako$ci $wie-
zych owocoéw i warzyw beda mogly przeprowadzac,
oprécz wojewddzkiego inspektora, takze upowaz-
nione jednostki zewnetrzne. Upowaznienie pod-
miotéw zewnetrznych nastepuje decyzja Gléwnego
Inspektora.

Legitymacje

Nowelizacjg przepiséw ustawy o jhars zostal wprowa-
dzony obowiazek posiadania/wydawania legitymacji
stuzbowych pracownikom Inspekcji. Wzor legity-
magcji stuzbowych dla pracownikéw dokonujacych
kontroli okres$la w drodze rozporzadzenia minister

wlasciwy do spraw rynkéw rolnych.

Czynnosci kontrolne i sankcje

Nowe przepisy dopuszczajg takze, na wniosek jed-
nostki kontrolowanej, mozliwoé¢ zdjecia lub zmiany
zabezpieczenia dokument6w lub innych przedmiotéw
zwigzanych z kontrola. Zdjecie lub zmiana sposobu
zabezpieczen wymaga pisemnej zgody wojewddzkie-
go inspektora, natomiast odmowa zdjecia lub zmiany
sposobu zabezpieczent wymaga wydania decyzji ad-
ministracyjne;j.

Zostata takze wprowadzona sankcja w postaci kary
pieni¢znej za zdjecie lub zmiang sposobu zabezpiecze-
nia dokumentéw i innych przedmiotéw zwiazanych
z kontrola bez zgody wojewddzkiego inspektora.

Dotychczas organ wymierzajacy kare pieniezng przy
ustalaniu jej wysokoséci zobowigzany byt uwzgled-
ni¢ stopien szkodliwosci czynu, stopien zawinienia,
zakres naruszenia, dotychczasowa dzialalnos$¢ pod-
miotu dzialajacego na rynku rolno-spozywczym oraz
wielko$¢ jego obrotéw. Zgodnie z nowymi przepisa-
mi przy ustalaniu wysokosci kary zniesiony zostat
obowigzek oceny stopnia zawinienia.

Nowelizacja przepisow wprowadza takze nowe roz-
wigzanie, ktére umozliwia organom Inspekcji wyda-
nie decyzji o odstgpieniu od wymierzenia kary pie-
nieznej, o ktérej mowa w art. 40a ust. 1-3a ustawy
o jhars, w przypadku niskiego stopnia szkodliwo$ci
czynu, niewielkiego zakresu naruszenia lub braku
stwierdzenia istotnych uchybien w dotychczasowej
dziatalnosci podmiotu. Dotychczasowe przepisy
ustawy o jhars nie pozwalaly na odstapienie od wy-
mierzenia kary pieni¢zne;j.



SZLAKIEM POLSKICH PRODUKTOW
REGIONALNYCH I TRADYCYJNYCH

— wojewodztwo warminsko-mazurskie

W ramach cyklu artykutéw ,,Szlakiem polskich produktéw regionalnych

1 tradycyjnych” tym razem odwiedzamy péinocno-wschodnie rejony Polski.

Warmia i Mazury to oczywiscie kraina tysigca je-
zior i laséw. Przed pojawieniem si¢ chrzescijanstwa,
tereny te zamieszkiwane byly przez kilka plemion
pruskich. Uksztaltowanie terenu, a takze wojow-
niczo$¢ i niezalezno$¢ rdzennej ludnosci dlugo nie
pozwalaly na stworzenie tu panstwa i wprowadze-
nie chrze$cijanstwa. Udalo sie to dopiero zakonowi
krzyzackiemu z pomoca Mazowszan. Na miejsce
wytepionych plemion sprowadzono osadnikéw nie-
mieckich, litewskich oraz stowianskich z Mazowsza,
Kujaw i wschodniego Pomorza. Przed II wojna $wia-
towa na terenie obecnego wojewoddztwa warmin-
sko-mazurskiego zyli koloniéci niemieccy, katoliccy
Warmiacy oraz protestanccy Mazurzy. Po wojnie
wysiedlono ludno$¢ pochodzenia niemieckiego, na
miejsce ktorej przybyli osadnicy z Kreséw (obecnej
Litwy, Bialorusi, Ukrainy) oraz z Kurpi i centralnej
Polski. Przesiedlono tu réwniez Lemkéw i Ukrain-
coéw z poludniowo-wschodniej Polski. Fala wysie-
dlericza ludnosci z tych terendw nie omineta niestety
Mazuréw i Warmiakéw, ktdrzy przed wojng walczy-
li o polskoé¢ tych ziem. Przez ludno$¢ naptywows
uwazani byli za Niemcow, czemu przyklaskiwaty ow-
czesne wladze traktujace ich jak wrogéw klasowych.
W rezultacie doprowadzito to do dtugoletniego exo-
dusu Mazuréw i Warmiakéw trwajacego az do lat
siedemdziesiatych, kiedy to ostatnia grupa kilkudzie-
sieciu tysiecy wyemigrowata do 6wczesnej Republiki
Federalnej Niemiec.

Pogmatwane losy ziemi warminsko-mazurskiej nie
sprzyjaja kultywowaniu tradycji, w tym kulinarnych.
Zwyczaje zywieniowe tych terenéw prawie catkowi-
cie zmienily si¢ po II wojnie §wiatowej, kiedy wraz
z przybyszami z Kreséw, Kurpi i Polski Centralnej za-
witaly tu potrawy wilenskie, ukrainskie, kurpiowskie
i podkarpackie. Obecnie smaki przywiezione po woj-
nie wraz z pozostalo$ciami rdzennej kuchni Warmii

i Mazur zaczynaja tworzy¢ nowa jako§¢ kulinarng

regionu. Proces ten nie jest jednak fatwy i nie sprzy-
ja popularyzacji produktéw regionalnych i trady-
cyjnych. Zapewne z tego tez powodu wojewddztwo
warminsko-mazurskie zajmuje ostatnie miejsce pod
wzgledem liczby produktéw tradycyjnych wpisanych
na krajowa liste produktéw tradycyjnych!, prowa-
dzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na
licie tej znajduje sie prawie 1500 produktéw z calej
Polski, w tym jedynie 25 z wojewodztwa warminsko-
mazurskiego.

Mimo opisanych powyzej trudnosci z kultywo-
waniem dziedzictwa kulinarnego, dziwne wydaje
sie, ze ,kraina tysigca jezior” nie wpisata na liste
produktow tradycyjnych zadnego produktu rybo-
téowstwa. Nalezy mie¢ jednak nadzieje, ze na fali
coraz wiekszej popularnosci produktéow tradycyj-
nych i aktywnych dzialan na rzez identyfikacji
i promocji dziedzictwa kulinarnego, co ma miejsce
w ostatnich latach, wojewddztwo warminsko-ma-
zurskie nie pozostanie w tyle, a na li§cie produk-
tow tradycyjnych przybedzie nowych produktéw
z tego regionu.

Stot warminsko-mazurski dawniej i dzi$

Mazurzy jadali gléwnie ziemniaki, kasze gryczana,
kiszona kapuste, kwaszone buraki, kluski z makiem,
duzo cebuli. Mieso pojawiato si¢ w zamozniejszych
domach, ale tez jedynie w niedziele i §wieta. Réwniez
potrawy maczne goscily gléwnie na stotach w boga-
tych domach. Jednak jesli juz pojawialo si¢ migso to
byty to znakomite wedzonki przyprawione majeran-
kiem: szynka, schab, boczek, karkéwka, poledwica,
stonina, a takze pachnace jalowcem obsuszane kiet-
basy, pasztety, dziczyzna, dréb.

! Artykut nt. krajowe;j listy produktow tradycyjnych ukazat si¢
w nr 2 (35)/2014 biuletynu ,,Wiedza i Jako$¢”.

Karolina Zakrzewska
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Po II wojnie §wiatowej w kuchni warminsko-mazur-
skiej znalazlo si¢ wiele kresowych specjalow: litew-
skie kartacze, sgkacz i tradycyjne chleby, wolynska
szynka pieczona w ciescie, rosyjskie bliny, ukrainski
smalec z jabtkami.

W ostatnich latach rozwija si¢ hodowla kur zielo-
nondzek i odradza tradycja hodowli drobiu - gesi
i kaczek, ktore dawniej hodowano w wielu gospodar-
stwach, w przydomowych stawach. Przyrzadza si¢
z nich m.in. ge$ faszerowang po warminsku i szyjki
kacze nadziewane. Rozwija si¢ réwniez tradycyjne
mleczarstwo w matych, lokalnych mleczarniach, kté-
re produkujg masta, twarogi, sery dojrzewajace. Wy-
réb seréw dojrzewajacych to nawigzanie do tradycji
przedwojennych, kiedy niemal kazdy duzy majatek
ziemski zatrudnial ,szwajcara’, czyli fachowca od

wyrobu seréw.

W kuchni warminsko-mazurskiej nie moze tez za-
brakna¢ potraw z ryb: wegorzy, szczupakéw, lindw,
sandaczy, okoni, sielaw, ktore smazy sie, wedzi, fasze-
ruje, a takze przyrzadza z grzybami i w §mietanie.

Ser welski

Historia produkcji sera welskiego siega 1906 r., kie-
dy to w Lidzbarku polozonym na zachodnim skra-
ju obecnego wojewddztw warminsko-mazurskiego,
w powiecie dzialdowskim, w dorzeczu rzeki Wel,
powstala mata mleczarnia. Teren otaczajacy rzeke
Wel to gtéwnie 1gki, na ktorych od czaséw przedwo-
jennych wypasano krowy nalezace do licznych wla-
$cicieli ziemskich. Z otrzymanego mleka, w malej
mleczarni, produkowano ser o charakterystycznych
i niepowtarzalnych walorach smakowych, wynikaja-
cych z potozenia pastwisk w dorzeczu rzeki Wel, kt6-
rej ser zawdziecza swojg nazwe. W czasach powojen-
nych regularng produkcje sera welskiego rozpoczeto
w spoldzielni mleczarskiej w Lidzbarku dopiero na
poczatku lat osiemdziesigtych XX wieku. Produko-
wano go w wannach serowarskich, gdzie wiekszo$¢
operacji technologicznych wykonywana jest recznie,
w tradycyjny sposob, ale z zachowaniem wszystkich
wymogo6w sanitarnych. Do dzi$ ser welski produko-
wany jest w niezmienny sposob. Ta specyfika produk-
cji sera i jego walory smakowe decydujg o powodze-
niu produktu. Ser welski jest serem poszukiwanym
przez konsumentdw nie tylko na rynku lokalnym, ale
réwniez na terenie calego kraju. Ma on lekko pikant-
ny, lekko ostry i lekko kwasny smak, a okres jego doj-
rzewania wynosi minimum pie¢ tygodni.

Stodycz z Barji

Barcja to historyczna kraina Prus, lezaca miedzy
jeziorem Mamry a dolnym i $rodkowym biegiem
Lyny, na jej wschodnim brzegu, zamieszkiwana
przez pruskie plemi¢ Bartéw. Terytorium Barcji
wchodzito w sklad diecezji warminskiej. Obecnie
teren ten lezy w granicach powiatu bartoszyckiego
i ketrzynskiego.

Prusy pokryte byty lasami i borami, przedzielonymi
jeziorami, rzekami oraz ogromnymi pofaciami nie-
zasiedlonej przez nikogo ziemi. To dawato duze moz-
liwoéci korzystania z naturalnych bogactw tej ziemi.
Nietkniete puszcze o bogatym poszyciu krzewéw
miododajnych i obfitym runie le$nym stwarzaly do-
skonate warunki dla bartnictwa, a Prusowie zastyneli
jako mistrzowie sztuki bartniczej. Z czasem bartnic-
two, czyli hodowanie pszczdt w stanie dzikim prze-
ksztalcilo si¢ w hodowle pszczot w pasiece. Obecnie
tradycje pszczelarskie na terenach dawnej Barcji sa
kultywowane przez wielopokoleniowe pasieki ro-
dzinne.

Tereny dawnej Barcji to obszary tzw. Zielonych Pluc
Polski oraz obszaru Natura 2000, wolne od wielkich
aglomeracji miejskich i ruchliwych szlakéw komu-
nikacyjnych. Dzieki tym czynnikom $rodowisko-
wym, miod lipowy, pozyskiwany z tego terenu od
lat 60. XX wieku, ma wyjatkowe cechy. Tereny te
charakteryzujg si¢ Zyznymi siedliskami lasowymi
i olszowymi. Dlatego gléwnymi gatunkami drzew
panujacymi na tym terenie sa gatunki lisciaste,
w tym lipy. Szczegélnie duze obszary starodrzewu
lipowego umozliwiajg pozyskanie miodéw lipowych
o wyjatkowym i niepowtarzalnym smaku. Ponadto,
do dzi$ zachowany zostal tradycyjny sposéb jego
pozyskiwania, np. miéd odwirowuje si¢ recznie na
zimno przy pomocy miodarki. Za swoje niezwykle
walory smakowe midd lipowy z Barcji zostat wyréz-
niony podczas targéw Natura Food w 2010 r. oraz
zdobyt Puchar Marszatka Wojewddztwa Warmin-
sko-Mazurskiego w 2011 r.

Oprécz miodu lipowego na terenach dawnej Barcji
pozyskuje si¢ réwniez miéd wielokwiatowy. O wy-
jatkowosci tego miodu w duzej mierze stanowi nie-
zmiernie bogata charakterystyka terenu i rolinnosci.
Miéd wielokwiatowy z Barcji jest unikatowa kompo-
zycja nektaréw kwiatéow lesnych i polnych, w tym
wystepujacych na tym terenie roélin naczyniowych
objetych $cista ochrona.



Mazurskie wedzonki

Kulinarna tradycja Prus Wschodnich, czyli m.in. dzi-
siejszych Mazur, jest Scisle powigzana z kuchniami
dwdch narodéw: Polakéw i Niemcow. Do niemieckiej
spuscizny naleza m.in. skfonno$¢ do stodko-kwasne-
go przyprawiania potraw oraz obfito§¢ miesa i jego
przetwordw, z kuchni polskiej za$ wywodzi sie czeste
stosowanie $mietany i zi6l, a przede wszystkim zna-
komite wedliny. To wlasnie polscy i litewscy Prusacy
nauczyli swoich wspotziomkéw przyrzadzaé wedliny.
Wiréd smakowitych wedzonek znajdziemy: szynke,
boczek, karkdwke, poledwice, slonine, przyprawia-
ne majerankiem (mazurskie: meiran) oraz kielbasy
przyprawiane jatowcem.

Kuchnia regionu opierata si¢ zawsze na wysokiej ja-
kosci sktadnikach, w jakie obfitowala ta kraina. Nale-
zaly do nich, précz ziemioptodéw, produkty hodowli:
mieso wieprzowe, wolowe, rzadziej cielece i baranie
oraz wszelkiego rodzaju dréb. Swinie hodowano od
dawna, stosujac przez wieki tradycyjne metody tuczu.
Tylko takie mieso dawalo i daje gwarancje niezapo-
mnianych wrazen smakowych. Tradycje wyrobu we-
dlin, szynek i wedzonek siegaja czaséw, gdy zaczeto
prowadzi¢ chéw zwierzat gospodarskich. Wszedzie,
takze na Mazurach, podstawa sukcesu masarza bylo
sprawne przeprowadzenie uboju, odpowiedniego
przerobu i konserwowania migsa. Najpopularniejsza
metodg konserwacji zapeklowanego uprzednio mie-
sa, w tym szynek, boczkéw, poledwic, karkowek czy
stoniny bylo ich wedzenie. Jednak wedzone rarytasy
nie pojawialy sie na stotach codziennie. Swiniobicie
byto dniem niezwykle uroczystym, wrecz $wiatecz-
nym. Jeszcze do potowy XX wieku wedzonki, a na-
wet i zwykle kietbasy stanowily od$wi¢tne pozywie-
nie. Na Mazurach chlopskie rodziny sprawialy sobie
$winiobicie najwyzej dwa razy do roku, najczesciej
w zwigzku ze zblizajacymi si¢ $wietami Bozego Naro-
dzenia i Wielkiej Nocy. Smakowite, pigknie pachnace
wedzonki pojawialy sie¢ na stolach réwniez w czasie
waznych uroczystoéci, przede wszystkim Slubow
i pogrzebéw, a na Warmii takze przy okazji losier,
czyli tradycyjnego odpustowego pielgrzymowania do
sanktuarium w Gietrzwaldzie, ktére odbywa sie co-
rocznie na poczatku wrzednia, poczawszy od 1877 r.

Przez wieki nie zmienialy sie kulinarne upodobania
mieszkancéw regionu, nie zmienit ich tez 1945 r.
i bedaca jego nastepstwem ogromna wymiana na-
rodowo$ciowa. W zwiazku z chronicznymi w Polsce
Ludowej brakami w zaopatrzeniu, receptury wyrobu

doskonatych wedlin przekazywano z powodzeniem
z pokolenia na pokolenie, autochtoni przekazywali je
repatriantom, Niemcy Polakom, Polacy wyjezdzajg-
cym stad Mazurom. Wszyscy, mimo grozacych kar,
kultywowali tradycje $winiobicia i domowego wyro-
bu wedlin. Stawa niektérych lokalnych masarzy sie-
gala czesto daleko poza powiat, w ktérym mieszkali.

Sekacz mazurski

Tradycja wypieku sekacza siega prastarych czasow.
Istnieje duzo legend, opowiesci i historii zwigzanych
z tym specyficznym ciastem. Jedna z wielu historii
glosi, ze pieczenie ciast w ogniu wywodzi si¢ od pra-
starych plemion Baltéw - Ja¢wingdw, Zmudéw, Li-
twindw i Pruséw. Ludy te czczac swe bostwa, skladaly
im ofiary z miesa, miodu i ciast.

Inna, pézniejsza legenda mowi, ze pierwszy sgkacz
zostal podany krélowej Bonie na dworze w Berezni-
kach koto Sejn. Krolowa zachwycita sie¢ tym wyjatko-
wo smacznym i efektownym ciastem z sekami, ktore
odtad czesto zdobito krolewski stot na Wawelu.

Jeszcze inna historia zwigzana z tym ciastem przy-
pomina malzonke cara Mikotaja II Aleksandre Fio-
dorowne, ktéra byla niemiecka ksiezniczka i miata
oprocz wielu stabostek takze te, ze uwielbiata baum-
kuchen (stowo to w jezyku niemieckim oznacza se-
kacz). Po $lubie ksi¢ezniczka przybyla do Petersburga,
a wraz z nig niemieccy cukiernicy, specjalisci od wy-
pieku tego ciasta. Istnieje réwniez legenda, ze ciasto
to pochodzi z czaséw najazdéw krzyzackich na na-
sze panstwo. Krzyzacy, ktérzy zamieszkiwali zamek
w Malborku, sprowadzili ten specjal oraz przepis
jego produkgeji z Prus. Mury Zamku Krzyzackiego
ukrywaja do dzi$ piec, w ktérym wypiekano sekacze.

W kolejnym, ostatnim juz odcinku cyklu ,,Szlakiem
produktow regionalnych i tradycyjnych” odwiedzimy
wojewddztwo lubuskie.

W artykule wykorzystano nastepujace Zrddta:

Izabella Byszewska, Grazyna Kurpinska, Polskie smaki,
Zysk i S-ka Wydawnictwo s.j., Poznan 2012.

Informacje ze strony internetowej MRiRW.
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Uczestnicy 71. Sesji Grupy Roboczej WP.7

oraz konferencji o identyfikowalnosci

W dniach 2-4 listopada br. w Patacu Narodéw ONZ
w Genewie, odbyla si¢ 71. sesja Grupy Roboczej
EKG/ONZ ds. Norm Jako$ciowych dla Produktéw
Rolnych. W sesji uczestniczyli zaréwno przedsta-
wiciele panstw czltonkowskich Unii Europejskiej
(tj: Bulgarii, Czech, Finlandii, Francji, Niemiec,
Wegier, Wloch, Holandii, Polski, Stowacji, Szwecji,
Hiszpanii, Wielkiej Brytanii) jak i panstw trzecich
(tj: Australii, Bialorusi, Kongo, Egiptu, Malezji, Maro-
ka, Filipin, Federacji Rosyjskiej, Szwajcarii, Trynida-
du, Turcji, Tanzanii, Jamajki, Zimbabwe oraz Stanéw
Zjednoczonych). Przewodniczacym spotkania byt
Pan Ian Hewett z Wielkiej Brytanii, wiceprzewodni-
czacym Pani Agnieszka Sudot z Polski (GIJHARS).

Na tegorocznym spotkaniu Grupy Roboczej WP.7,
poza oficjalnym posiedzeniem sesji zorganizowa-
no jednodniowa konferencje dotyczaca identyfiko-
walnoéci produktéw rolnych. W konferencji wzieli
udzial delegaci wymienionych panstw, przedstawi-
ciele miedzynarodowych organizacji (OECD, FAO/
WHO, IPPC, ITC) oraz Komisji Europejskiej, a takze
przedstawiciele organizacji pozarzadowych, zwiaz-
koéw i firm prywatnych, takich jak: ISO, GS1, Metro
Systems, QS Qualitat und Sicherheit GmbH i innych.
Konferencje otworzyli i poprowadzili Pan Ian Hewett
i Pani Agnieszka Sudol.

Tematyka i ustalenia z sesji Grupy Roboczej WP.7
Podczas oficjalnego otwarcia tegorocznej 71. se-
sji Grupy Roboczej WP.7, przedstawiciel Wydziatu
Wspotpracy Ekonomicznej i Handlu EKG/ONZ
podkreglit rosngce znaczenie prac prowadzonych
nad normami jako$ciowymi dla produktéw rolnych
na forum EKG/ONZ. Swiadczy o tym imponujaca
liczba niemal 100 norm handlowych opracowanych
w minionych latach przez poszczegélne Sekcje Bran-
zowe, w tym przede wszystkim: 52 normy handlowe
dla $wiezych owocéw i warzyw, 27 norm dla produk-

wammatonr PODSUMOWANIE PRAC EKG/ONZ

tow suchych i suszonych oraz 16 norm dla miesa.
Waznym aspektem prac w dziedzinie norm handlo-
wych jest ich promocja, a takze ciggta aktualizacja.
Podkreglono, rowniez niezwykle istotng role Grupy
Roboczej WP.7 w implementacji prac nad kwestia-
mi problematycznymi, ktére s wspolne dla dzialan
wszystkich czterech Sekcji Branzowych. Do tematow
tych nalezy identyfikowalno$¢ produktéw rolnych
oraz zapobieganie marnotrawieniu zywnosci.

Prace Grupy Roboczej WP. 7 majg istotne znaczenie
w realizacji ostatnio zaakceptowanych przez ONZ
Zréwnowazonych Celéw Rozwoju, tj. Sustainable
Development Goals (SDGs), z ktorych dwa cele sg
szczegdlnie wazne w dziedzinie rolnictwa i Zywno-
$ci, tj. zredukowania gtodu na $wiecie oraz odpowie-
dzialnej produkeji i konsumpcji.

Spotkania Grupy Roboczej WP7. odbywaja sie cy-
klicznie co rok, a ich gtéwnym celem jest oficjal-
ne podsumowanie i zaakceptowanie prac i decyzji
podjetych przez poszczegdlne Sekcje Branzowe
EKG/ONZ. Podczas minionej sesji przedstawiono
raporty z 24. sesji Sekcji Branzowej ds. Standaryza-
cji Miesa, 62. sesji Sekcji Branzowej ds. Standary-
zacji Produktow Suchych i Suszonych oraz 63. sesji
Sekcji Branzowej ds. Standaryzacji Swiezych Owo-
cow i Warzyw. Przewodniczacy Sekcji Branzowej
ds. Standaryzacji Sadzeniakéw Ziemniaka, poin-
formowal o spotkaniu Rozszerzonego Biura Sekcji
Branzowej ds. Standaryzacji Sadzeniakéw Ziemnia-
ka Grupy Roboczej EKG/ONZ ds. Norm Jakos$cio-
wych dla Produktéw Rolnych. Ponadto, dokonano
oficjalnych glosowan dotyczacych wybranych do-
kumentéw zgloszonych do akceptacji przez Sekcje
Branzowe.

Konferencja o identyfikowalnosci

Kwestie dotyczace identyfikowalnosci zywnodci,
w tym produktéw rolnych na przestrzeni minionych
lat zyskaly na znaczeniu. Miedzynarodowe organi-
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zacje takie jak EKG/ONZ oraz OECD wymieniaja
w swoich planach strategicznych potrzebe prowa-
dzenia prac w przedmiotowym zakresie. Zapewnie-
nie identyfikowalnosci produktéw w sektorze rolno-
spozywczym jest szczegllnie wazne patrzac przez
pryzmat bezpieczenstwa i jakosci zywnosci oraz
autentycznosci i niezawodno$ci informacji przekazy-
wanych w ramach caltego fancucha dostaw. Potrzeba
wymiany do$wiadczen w dziedzinie identyfikowal-
nosci produktéw rolnych, zainspirowata przedstawi-
cieli Sekretariatu EKG/ONZ do zorganizowania kon-
ferencji dotyczacej identyfikowalno$ci produktow
rolnych - Traceability of Agricultural Produce.

Swoja wiedzg i do$wiadczeniem podzielili sie eksper-
ci i praktycy z calego $wiata, zaréwno pracujacy dla
organizacji miedzynarodowych jak i dla firm prywat-
nych wdrazajacych systemy funkcjonujace na rynku
rolno-spozywczym.

W bogatym programie konferencji znalazta sie pre-
zentacja przedstawicielki organizacji GS1, zajmujacej
sie miedzy innymi wdrazaniem miedzynarodowych
systemow kodyfikujacych. Prelegentka omdwita stan-
dardy GS1 majace globalne znaczenie dla systeméw
identyfikowalnosci, w tym standardy GS1 dla iden-
tyfikacji, np. numery GLN Global Location Number,
systemy kodéw kreskowych oraz systemy wymiany
danych. Warto podkredli¢, iz w ramach standardow
GS1 dla proceséw biznesowych, opracowano réw-
niez standard dla identyfikowalnosci GTS - Global
Traceability Standard.

Systemy identyfikowalnosci w ujeciu globalnym za-
prezentowal réwniez przedstawiciel Miedzynarodo-
wego Centrum Handlu (International Trade Center
of UNCTAD/WHO), ktéry przedstawil uczestnikom
platforme internetowa stworzona w celu zachowania
tzw. zréwnowazonego handlu. Platforma ta okresla-
na mianem ,,mapy standardéw’, pozwala uzytkowni-
kom na uzyskanie informacji o niemal 170 normach
oraz kodeksach postepowania majacych zastosowa-
nie w miedzynarodowym lancuchu dostaw. Orga-
nizacja ITC opracowala réwniez inicjatywe niebie-
skiego numeru - the Blue Number Initiative. Idea ta
to stworzenie globalnego rejestru rolnikdéw i matych
przedsiebiorcéw rolnych funkcjonujacych na rynku
spozywczym. Rejestr w formie globalnej platformy
internetowej zapewnia identyfikacje podmiotéw po-
przez nadanie im okre$lonego numeru, pozwala na
gromadzenie i wymiane informacji o tych podmio-
tach i ich produktach. Kazdy podmiot decyduje jakie
informacje bedzie udostepnial i wymieniat z innymi
uzytkownikami systemu. Jedna z zalet niebieskiego
numeru, jest zapewnienie przejrzystosci informacji
o danym podmiocie a tym samym wzrost jego zna-
czenia na rynku spozywczym a rzetelna wymiana in-
formacji ma wplyw na podniesienie bezpieczenistwa
Zywnosci.

Praktyczne aspekty wdrazania systemoéw identyfiko-
walnosci i $ledzenia produktéw rolno-spozywczych
»0d pola do stolu” i wstecz, przedstawili reprezen-
tanci sektora prywatnego. Przedstawiciele Grupy
Metro i organizacji GS1 z Niemiec, oméwili nowe
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globalne rozwigzania dotyczgce zapewnienia iden-
tyfikowalnosci, tzw. Global Standard Traceability
Solution (GSTS). GSTS to nowe spojrzenie na iden-
tyfikowalnos¢, ktére zaklada harmonizacje dzia-
tan na poziomie miedzynarodowym. Przyktadem
rozwigzania GSTS jest gromadzenie danych o pro-
dukcie od produkeji pierwotnej, poprzez wszystkie
etapy dostaw, przetwarzania i sprzedazy, w jednym
systemie informatycznym. Nowe podejécie kryty-
kuje ide¢ $ledzenia produktu tylko krok w tyl i krok
w przdd i zaktada wprowadzenie takich technologii,
ktére pozwolg na gromadzenie i uzyskanie informa-
cji o produkcie z kazdego ogniwa tancucha dostaw.
Jednym z elementéw GSTS, juz funkcjonujacym
w praktyce, jest system fTRACE, ktéry pozwala
konsumentowi finalnemu na uzyskanie informacji
o kupowanym produkcie, np. o $wiezych rybach.
Informacje dostarczane sa przez kody QR, ktore
konsument moze zeskanowa¢ przy pomocy telefonu
komorkowego. Na platformie internetowej fTRACE
zamieszczane s3 bardzo szczegblowe informacje
o danym produkcie, takie jak np.: numer partii, czas

i miejsce potowu.

WIEDZA | JAKOSC

Bogata tematyka konferencji pozwolita uczestnikom
na zdobycie nowej wiedzy w zakresie identyfikowal-
nosci produktéw spozywczych, a takze na zapozna-
nie sie z globalnymi systemami i standardami stoso-
wanymi w tym zakresie. Przedstawiciele organizacji
miedzynarodowych oraz reprezentanci sektora pry-
watnego omowili mocne i stabe strony stosowania
globalnych standardéw opartych na systemach in-
formatycznych. Zapewnienie identyfikowalnosci
w krajach biedniejszych i rozwijajacych sig, a takze
w przypadku mikroprzedsigbiorcéw i matych pro-
ducentéw jest nadal ogromnym wyzwaniem dla
wszystkich podmiotéw funkcjonujacych na rynku
spozywczym. Najnowsze technologie, liczne stan-
dardy i normy stosowane lokalnie i globalnie, nie
zastapia ludzkiej rzetelno$ci i poczucia spotecznej
odpowiedzialnosci.

Wszystkie prezentacje przedstawione na konferencji
dostepne sa na stronie internetowej EKG/ONZ.
Link: http://www.unece.org/wp7-2015.html#/




Z kolei art. 7 zawieral definicje zafalszowania. Byla
ona dosy¢ skomplikowana i oddzielnie precyzowala,
czym jest zafalszowanie w przypadku lekéw, zywno-
$ci oraz stodyczy. Pomijajac w tym miejscu definicje
zafalszowania lekéw, w interesujagcym nas tu przy-
padku zywno$ci ustawa z 1906 r. przewidywala sze§¢
nastepujacych przypadkéow kwalifikujacych sie wla-
$nie jako zafalszowanie.

Tak wigc zafalszowanie zywnosci miato miejsce wte-

dy, gdy:
po pierwsze, dodano jakiejkolwiek substancji
w celu redukeji lub zminimalizowania szkodliwe-
go efektu sktadu lub mocy Zywnoéci [na organizm
ludzki - przypis S.K.],
po drugie, jezeli jakikolwiek sktadnik zostat zasta-
piony w calosci lub w czedci,
po trzecie, jezeli jakikolwiek warto$ciowy sklad-
nik zostal w catoséci lub w czesci usuniety,
po czwarte, jezeli produkt byt mieszany, koloro-
wany, sproszkowany, powlekany lub barwiony
w sposéb, dzieki ktéremu uszkodzenia lub wady
zostaly ukryte,
po piate, jezeli zawieral jakikolwiek dodany tru-
jacy lub szkodliwy skladnik, ktéry mégt powo-
dowag, ze taki artykul byt szkodliwy dla zdrowia;
wyjatek: gdy produkt spozywczy przeznaczony
na eksport zostal zakonserwowany przez zasto-
sowanie jakichkolwiek $rodkéw konserwujacych,
mozliwych do mechanicznego usuniecia lub po-
przez maceracje w wodzie, lub w inny sposéb,
a wskazowki dotyczace usuniecia wspomnianych
$rodkéw konserwujacych byly umieszczone na
opakowaniu, a produkt tak zakonserwowany nie
byt wyrobem gotowym do spozycia,
po szoste, jezeli produkt sktadal sie w catosci lub
w czesci ze zgnilych, rozkladajacych sie lub ze-
psutych zwierzat lub substancji ro$linnych, lub
czesdci zwierzat nienadajacych sie do jedzenia, czy
to przetworzonych czy nie, lub jesli byt to produkt
z chorego zwierzecia, lub takiego ktdre zostalo po-

zbawione zycia w inny sposéb niz przez ubdj.

Tak wiec powyzsza definicja zafalszowania zywnosci
przewidywala rézne przypadki mozliwych niepra-
widlowosci. Poczawszy od dodawania skfadnikéw
w celu ukrycia wad produktu, przez zastgpowanie
sktadnikéw wartosciowszych tanszymi, az po uzycie
sktadnikéw niepelnowartosciowych lub wrecz nie-
dozwolonych i szkodliwych dla zdrowia i zycia lu-
dzi. Widoczny jest tu znaczacy udziat i wklad pracy
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przedstawicieli réznych dyscyplin nauki, lecz takze
0s6b posiadajacych dos$wiadczenie i wiedze na te-
mat sposobdw falszowania Zywnosci. Do tego usta-
wa z 1906 r. zawierata takze definicje niewlasciwego
oznakowania produktéw spozywczych i lekow.

Z nieprawidtowym znakowaniem produktéw zywno-
$ciowych wedlug ustawy z 1906 r. mamy do czynie-
nia wowczas, gdy ,opakowanie lub etykieta zawiera
jakiekolwiek oswiadczenie, wzdr lub informacje od-
nosénie danego artykutu, skladnikéw lub substancji
w nim zawartych nieprawdzie lub wprowadzajace
w blad w szczegdlnosci co do kraju jego wytworze-
nia” (art. 8). Kolejny, 9 artykul zawieral okreslone
gwarancje jakoéci produktéw oraz bezpieczenstwa
handlu dla sprzedawcéw. Nie mozna byto bowiem
skaza¢ na mocy tego prawa sprzedawcy artykulu,
jezeli przedstawit on pisemng gwarancje jakosci to-
waru wystawiong przez hurtownika, posrednika lub
producenta w zakresie jego wolnoéci od zafatszowa-

nia czy blednego oznakowania.

Artykul 10 zabranial pod karg konfiskaty towaru
oraz grzywny przemieszczania produktow zafalszo-
wanych lub nieprawidlowo oznakowanych, zaréwno
pomiedzy poszczegdlnymi stanami, jak i w obrocie
zagranicznym. Dodatkowo w art. 11 okreslono, ze
sekretarz ds. skarbu zobowigzany byl dostarcza¢ do
sekretarza ds. rolnictwa (ministerstwa rolnictwa) na
jego zadanie probki zywnosci (i lekéw) importowa-
nej do USA.

Artykuly 12 i 13 zawieraly postanowienia koncowe.
W art. 12 zamieszczono miedzy innymi definicje
»terytorium” Stanéw Zjednoczonych oraz ,,0soby”,
za ktérg przyjmowano zaréwno osobe fizyczna, jak
i prawna (korporacje, spotke, towarzystwo, stowa-
rzyszenie). Wszelkie zaniedbania oraz zaniechania
ze strony osOb reprezentujacych podmioty prawne
traktowane byly jak zaniechania tychze oséb praw-
nych. Ostatni, 13 artykut stanowil, iz ustawa wchodzi
w zycie z dniem 1 stycznia 1907.

Ogodlnie, ustawa z 1906 r. byla stosunkowo zwigzla,
lecz konkretna. Konstytuowata wszystkie zasadnicze
elementy systemu zapobiegania falszowaniu zywno-
$ci ilekow. Okreslata bowiem, jakie przypadki nalezy
traktowaé jako wykroczenie, do kogo nalezy obo-
wiazek pobrania prébek i ich zbadania oraz ukara-
nia winnego (winnych) w przypadku udowodnienia

nieprawidtowo$ci.
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ZYWNOSCI (23):

sz HISTORIA WALKI Z FALSZOWANIEM

THE PURE FOOD AND DRUG ACT (USA).

Czes¢ II1. Tres¢ ustawy z 1906 1.

Ustawa z dnia 30 czerwca 1906 r. liczyla 13 artykutow
(sections), czyli praktycznie dokladnie tyle samo, ile
jej brytyjski odpowiednik z 1860 r., lecz prawo bry-
tyjskie na poczatku XX w. bylo juz bardziej rozbu-
dowane i liczyto kilkadziesigt artykuléw. To jednak
tylko ilustracja ,fizycznych’ cech obydwu aktéw.
Wazniejsze s3 bowiem postanowienia, czyli tres¢ sa-

mego prawa.

W art. 1 okre§lono, co i w jakim wymiarze podlega ka-
rze na podstawie ustawy z 1906 r. Tak wiec karalne bylo:
swytwarzanie w dowolnym miejscu albo w Dystrykcie
Kolumbia' kazdego artykutu zywnosciowego lub leku,
ktory bytby zafalszowany lub Zle oznakowany w rozu-
mieniju niniejszej ustawy’. Za pierwsze ztamanie prawa
grozita kara w wysokoéci nieprzekraczajacej 500 dola-
réw? lub kara pozbawienia wolnosci do jednego roku,
lub tacznie obie kary, do decyzji sadu. Nastepne przewi-
nienie karano grzywna w wysoko$ci nie mniej niz 1000
dolar6éw lub, jak przy pierwszym, w polaczeniu z karg
wiezienia. Biorgc pod uwage dwczesny poziom cen
i ptac byly to zatem stosunkowo wysokie kary.

Zabronione bylo nie tylko wytwarzanie artykutéw
zafalszowanych czy Zle oznakowanych, lecz takze
handel nimi i obrét miedzy poszczegélnymi stanami
USA, w tym takze sprowadzanie takich towaréw z za-
granicy oraz ich wysylka. Stanowil o tym art. 2. Po-
wyzsze czynnosci (handel zafatszowanymi produkta-
mi) traktowane byly jako wykroczenie/przestepstwo
(misdemeanor) i karane grzywna w wysokosci nie-
przekraczajacej 200 dolaréw za pierwszym razem
oraz w wysokoéci nieprzekraczajacej 300 dolaréw
i/lub jednego roku pozbawienia wolnosci za kazdym

kolejnym razem.
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Czyli w Waszyngtonie, stolicy USA (Waszyngton to formalnie:
Waszyngton D.C., Dystrykt Kolumbii).

?  Dlaporéwnania roczna pensja ministra rolnictwa USA w 1906 .
wynosita 8 tys. dolardw, inspektora 2 tys., a wykwalifikowanego
robotnika od okoto 500 do 800 dolaréw.

Badanie prébek zywnosci oraz lekéw bylo wy-
konywane przez Biuro ds. Chemii lub przez inne
laboratorium, lecz pod kierunkiem i nadzorem
tegoz biura (art. 4). Jezeli stwierdzono zafalszo-
wanie lub zle oznakowanie, minister rolnictwa
byl zobowiazany poinformowac o tym fakcie za-
interesowanych (tj. osobe lub podmiot, od ktére-
go otrzymano taka probke). Strona poinformo-
wana o podejrzeniu zafalszowania miata prawo
do zlozenia wyja$nien. Jezeli zlamanie prawa
potwierdzito si¢, minister rolnictwa niezwlocznie
informowal o tym odpowiednie pod wzgledem
terytorialnym wtadze prokuratorskie, przesylajac
réwnoczeénie uwierzytelnione wyniki badan la-
boratoryjnych lub kontrolnych (w przypadku np.
btednego oznakowania). Po zapadnieciu wyroku
skazujacego informacje o nim podawano do wia-
domosci publicznej?.

W dalszej cze$ci ustawa z 1906 r. zawierata defi-
nicje uzywane w przepisach, a istotne dla sku-
teczno$ci samego prawa (art. 6-8). Artykul 6 za-
wieral definicje ,leku” oraz ,zywno$ci” Zgodnie
w powyzszym przepisem do zywnosci zaliczaly sie
~wszystkie artykuly przeznaczone do jedzenia, pi-
cia, stodzenia i przyprawiania przez ludzi albo inne
zwierzeta [»by men or other animals« - przyp. S.K.]
w postaci czystej, zmieszanej lub faczonej™. Jest to
zatem typowa definicja wyprowadzona z funkcji
(przeznaczenia) artykuléw zywnosciowych, a nie
ich sktadu czy waloréw odzywczych lub zdrowot-
nych. To, co moze jedynie zastanawia¢ lub wrecz
zaskakiwa¢, to wlaczenie zwierzat jako grupy or-
ganizmoéw zywych, takze wykorzystujacych takie
produkty (zywno$¢).
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Wedlug Rules and Regulations (zasada 6), wyrok mozna byto
poda¢ do publicznej wiadomosci, a w przypadku odwotania si¢ od
niego osoby skazanej, takze informacje o takim odwotaniu.

*  Wpyrazy ,zmieszanej” i ,laczonej” (mixtures i compounds) s3
w ustawie uzywane zamiennie (regulacja 27).

Dokoviczenie na III str. oktadki



