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Polska jest jednym z najwiekszych producentéw
i eksporteréw produktéw rolno-spozywczych
w Unii Europejskie;j.

Wielokrotnie polscy eksporterzy udowodnili,

Ze sg w stanie sprostac¢ najwyzszym wymaganiom,
stawianym przez swoich partnerow handlowych,
w tym uczciwej i konkurencyjnej cenie.

W celu zapoznania sie z polska branza
rolno-zywnosciowq i nawigzania dobrych i trwatych
relacji handlowych z partnerami z Polski, prosimy

o skorzystanie z zamieszczonych na stronie linkow

do polskich organizacji, skupiajacych producentéw
rolnych, przetworcow i handlowcow, ktdre obejmujg catg
game produktéw rolnych od zbdz i owocodw i warzyw,
przez nabiat, mieso i jaja, az po produkty przetworzone.

https:/www.gov.pl/web/agriculture/polish-export-
offer-in-agri-food-products.

Poland is one of the major producers and exporters
of agri-food products in the European Union.

Polish exporters have repeatedly proved that they
are able to meet the highest requirements of their
trade partners including both quality and the fair
and competitive prices.

To assist you in learning more about the Polish
agri-food sector and establishing good and lasting
trade relationship with Polish partners, please use
the links to Polish sectoral organizations

of agricultural producers, processors and traders,
which cover the entire range of agricultural
products from cereals and fruit and vegetables,
through dairy, meat and eggs, to processed
products posted at

https:/www.gov.pl/web/agriculture/polish-
export- offer-in-agri-food-products.
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Szanowni Panstwo!

I\/\ inagt rok od rozpoczecia agresji Rosji na Ukraine. Nasze
otoczenie bardzo sie zmienito. Nie ma dziedziny zycia,
w ktorej skutki wojny nie pozostawityby $ladu.

Dramatyczny wzrost cen energii, a w $lad za tym cen $rod-
kow do produkgji rolnej — zwiaszcza nawozdéw, byt bardzo duzy.
To oczywiscie wptyneto na wyzsze ceny zywnosci i w dalszej
konsekwencji na zwiekszenie inflacji.

W naszym zachodnim swiecie nie byto watpliwosci, kto
jest agresorem, a kto ofiara. Bohaterska postawa Ukraincow
zadziwita $wiat. W Polsce dobrze rozumiemy sytuacje naszych
wschodnich sgsiadow. Dzi$ oni, tak jak my ponad 100 lat temu,
broniag Europe przed rosyjska agresja. Przeciwnik znowu ten

Ladies and Gentlemen!

year has passed since the beginning of Russia’s aggression

against Ukraine. Our environment has changed significant-
ly. There is no area of life which would remain unaffected by the
effects of the war.

The dramatic rise in the prices of energy and, consequently,
in the prices of agricultural inputs, particularly fertilisers, was
very high. This, naturally, resulted in the higher prices of food
and, as a consequence, to higher inflation.

In our Western world, there was no doubt as to who was
the aggressor and who was the victim. The heroic attitude of
the Ukrainians amazed the world. In Poland, we understand the
situation of our eastern neighbours very well. Today, just like

W petni poparlismy, podobnie jak inne kraje unijne, zdjecie ograniczen na handel ukrainskimi
produktami rolnymi, majgc $wiadomosé, ze w zaistniatej sytuacji tak nalezafo zrobic.

Just like other EU countries, we fully endorsed the lifting of restrictions on trade in Ukrainian
agricultural products, being aware of the fact that this should have been done in this situation.

sam. Dlatego bez wahania udzielilismy jako spoteczenstwo
i jako rzad maksymalnie mozliwej pomocy. Wczesniej zarzuca-
no nam, ze nie chcemy przyjmowac migrantéw. Nie godzili-
smy sie z dwczesnymi decyzjami Unii Europejskiej. Dzi$ to nam
przyznaje sie racje. Chcemy pomagac i pomagamy umeczonej
Ukrainie. Nie uciekaja stamtad mtodzi, zdrowi mezczyzni zdolni
do walki, ale kobiety i dzieci, ktére chronig sie przed zbrodni-
Czym agresorem.

Przyjelismy miliony oséb uciekajacych przed rosyjska na-
pascia. Pomagamy w transporcie produktow rolnych z Ukrainy.
Jednak zwracamy tez uwage unijnym urzednikom na szereg
zagrozen. W petni poparliémy, podobnie jak inne kraje unijne,
zdjecie ograniczen na handel ukrainskimi produktami rolnymi,
majac swiadomos¢, ze w zaistniatej sytuacji tak nalezato zrobic.

us more than 100 years ago, they defend Europe against the
Russian aggression. The enemy is the same again. Therefore,
without any hesitation, we provided them with the maximum
possible help, both as society and as the government. Previous-
ly, we were accused of not being willing to receive migrants.
We disagreed with the then decisions of the European Union.
Today, we are those who are right. We want to help and we do
help the tormented Ukraine. It is not young, healthy men able
to fight who are fleeing from there, but women and children
who protect themselves from the felonious aggressor.

We have received millions of people fleeing from the Rus-
sian invasion. We help in transporting agricultural products
from Ukraine. However, we also draw the attention of the EU
officials to a number of threats. Just like other EU countries, we
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Jednoczednie wskazujemy, ze jest wiele niedociggniec z tym
zwigzanych.

W Polsce, podobnie jakiw innych przyfrontowych krajach —
Rumunii, Butgarii, Sfowacji i Wegrzech — wystepuja problemy

fully endorsed the lifting of restrictions on trade in Ukrainian
agricultural products, being aware of the fact that this should
have been done in this situation. At the same time, we point
out that there are many shortcomings connected with this.

Tak zwane korytarze solidarno$ciowe nie sg wystarczajgco szczelne. Nie ma tez obiecane]
pomocy W rozwigzywaniu probleméw przefadunkowych na naszej wschodniej granicy.

The so-called solidarity corridors are not tight enough. There is also no promised help
in solving the transhipment problems on our eastern border.

na rynku zbdz. Zwracatem na to uwage podczas styczniowej
Rady AGRIFISH. Przedstawitem szereg propozycji rozwigzan. Tak
zwane korytarze solidarnoéciowe nie s3 wystarczajaco szczel-
ne. Nie ma tez obiecanej pomocy w rozwigzywaniu proble-
moéw przetadunkowych na naszej wschodniej granicy. Dlatego
zaapelowatem do Komisji Europejskiej o pilne podjecie dziatan
w celu rozwigzania problemdw z transportem ukrainskich pto-
dow rolnych. W tej materii cata Unia Europejska powinna byc¢
solidarna i pamietac o tym, ze kraje bezposrednio graniczace
z walczaca nie tylko o swojg wolnos¢ Ukraing sa najbardziej ob-
cigzone skutkami rosyjskiej agresji.

Bez chwili zawahania ruszylismy z pomocg potrzebujacym.
Kobiety i dzieciz Ukrainy znalazty dach nad gtowa i nie zabrakto
dla nich pozywienia. UchodZcy otrzymali rowniez petne pra-
wa do pracy i opieki zdrowotnej, a dzieci do nauki. Liczymy na
to, ze Komisja Europejska rownie szybko bedzie podejmowata
decyzje. Szybciej, niz byto to w przypadku zgody na urucho-

In Poland, as well as in other front-line countries — Romania,
Bulgaria, Slovakia and Hungary — there are problems in the market
of cereals. | pointed it out during the January AGRIFISH Council.
| presented a number of proposals for solutions. The so-called sol-
idarity corridors are not tight enough. There is also no promised
help in solving the transhipment problems on our eastern border.
Therefore, | appealed to the European Commission for taking ur-
gent action so as to solve the problems with transport of Ukraini-
an agricultural products. In this regard, the whole European Union
should be solidary and remember that the countries directly bor-
dering Ukraine, which is fighting not only for its own freedom, are
most burdened with the effects of the Russian aggression.

Without any hesitation, we started helping those in need.
Women and children from Ukraine were provided with shelters
and also food. Moreover, the refugees were given full rights to
work and use healthcare services, and children - the right to
learn. We hope that the European Commission will make deci-

Musimy brac pod uwage, ze w kazdej chwili moze doj$¢ do zablokowania transportu

morskiego przez Morze Czarne.

We should take into consideration the fact that maritime transport via the Black Sea

may be blocked at any time.

mienie z polskiego budzetu dopfat do nawozéw dla polskich
rolnikdw. Oczekujemy pozytywnych i szybkich decyzji w spra-
wie rozwigzania problemdw na rynku zbéz.

Musimy bra¢ pod uwage, ze w kazdej chwili moze dojs¢
do zablokowania transportu morskiego przez Morze Czarne.
Co wtedy zrobimy? W dalszym ciggu nie mamy takich zdolnosci
przetadunkowych, jakie bytyby wéwczas potrzebne.

Podczas posiedzenia unijnych ministréw ds. rolnictwa,
wskazujac na problemy na rynku zbéz, wyraznie podkresli-
tem, ze mamy moralny obowiazek pomocy Ukrainie, jed-
nakze w mojej ocenie musi on by¢ powigzany z dbaniem
o ekonomiczny interes rolnikow, takze w krajach sasiaduja-
cych z Ukraina.

Powolizaczyna by¢ tez widoczny problem na rynku mie-
sa drobiowego. Dlatego cata sytuacja wymaga szczegdto-
wej analizy i pilnych rozwigzan u progu nowego sezonu. Nie
wiemy, ile jeszcze potrwa wojna w Ukrainie i dlatego musimy
mie¢ gotowe rézne scenariusze, aby nie dac sie zaskoczy¢
rozwojem wypadkow.

Folish -
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sions in an equally fast manner. Faster than it was in the case of
granting the consent to launch subsidies for fertilisers for Polish
farmers from the Polish budget. We expect positive and fast
decisions on solving the problems in the market of cereals.

We should take into consideration the fact that maritime
transport via the Black Sea may be blocked at any time. What
will we do then? Still, we do not have the transhipment capacity
that would be needed then.

During the meeting of the EU ministers for agriculture,
when pointing to the problems in the market of cereals, | clearly
stressed that we have a moral obligation to help Ukraine, butin
my opinion it must be related to taking care of the economic in-
terests of farmers, including in the countries adjacent to Ukraine.

Slowly, the problem is also becoming visible in the poultry
meat market. Therefore, the whole situation requires a detailed
analysis and urgent solutions at the beginning of the new sea-
son. We do not know how long the war in Ukraine may last, and
thus we need to have various scenarios ready so as not to be
surprised by the development of events.
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DISCOVER POLISH FOOD

Smaki tlustego czwartku
Flavours of Fat Thursday
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Posypane cukrem pudrem lub lukrowane, zdobione kandyzowang skorka pomarariczowa lub bakaliami — kazdy znajdzie co$ dla siebie ® Sprinkled with castor
sugar or iced, decorated with candied orange peel or dried fruit — everyone will find something for themselves

W OSTATNI CZWARTEK KARNAWALU PRZED ROZPOCZECIEM WIELKIEGO POSTU, CZYLI W TZW. TLUSTY
CZWARTEK, SIEGAMY PO StODKOSCI | NIE LICZYMY KALORII. W TYM DNIU W NASZYM MENU KROLUJA
PACZKI, FAWORKI | ROZE KARNAWALOWE. KONIEC KARNAWALU SWIETOWANY JEST TAKZE W INNYCH
KRAJACH.m ON THE LAST THURSDAY OF CARNIVAL, BEFORE THE BEGINNING OF LENT, I.E. ON FAT THURSDAY,
WE EAT SWEETS AND DO NOT COUNT CALORIES. ON THIS DAY, OUR MENU IS DOMINATED BY DOUGHNUTS,
ANGEL WINGS AND CARNIVAL ROSES. THE END OF CARNIVAL IS ALSO CELEBRATED IN OTHER COUNTRIES.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

H istoria ttustego czwartku siega czasow pogariskich, kiedy
to na wystawnych ucztach zegnano zime i rozpoczynano
czas oczekiwania na nadejscie wiosny. Wtedy tez wytrawne
paczki stanowity zakaske do waodki. Paczki wyrabiano z ciasta
chlebowego i nadziewano miesem lub stoning. Na przestrzeni
wiekéw zmieniaty sie zwyczaje, ale podczas karnawatowych
zabaw nie zatowano sobie tradycyjnych potraw, gtéwnie
z dziczyzny. Na stofach krélowaty zajecze combry, udzce sarny
i szynki z dzika. Nie brakowato tez drobiu, byty pieczone kapto-
ny, przepiorki, jarzabki, indyki i pasztety.

Ciezkie i ttuste jadto zapijano szlachetnymi winami, pi-
wami i wodka. Nie brakowato takze stodkich smakotykdw:
racuchéw, blinéw, faworkéw i oczywiscie paczkow suto za-
krapianych miodem pitnym, przyrzadzanym na bazie brzeczki
z miodu, najczesciej lipowego.

Symbol polskiego tlustego czwartku

Rownie hucznie obchodzono ten dziert w Polsce w XVI wieku,
ale wtedy miesne nadzienie paczkéw zastgpiono stodkim.
W XVII wieku zainspirowani kuchnig francuska kucharze zaczeli
przygotowywac paczki z |zejszego drozdzowego ciasta. Do jego
wyrabiania potrzebna byfa maka pszenna, drozdze, jajka, masto,
mleko i cukier. Od tamtej pory ten zaadaptowany z zagranicz-
nej kuchni smakotyk stat sie w naszym kraju symbolem ttustego
czwartku. W niektérych regionach Polski gospodynie, tak jak
w dawnych wiekach, przygotowujac paczki nadal umieszczaja
orzech w $rodku niektérych z nich. Wedtug ludowych tradydji
ma on symbolizowac szczescie i tym, ktorzy trafig na taki wias-
nie paczek ma on zapewnic¢ pomyslnos¢ w catym roku.

Paczki tradycyjne i nowoczesne

Oprocz tradycyjnie nadziewanych konfiturg z ptatkdw rézy,
paczki nadziewano tez powidtami sliwkowymi, marmoladg,
wisniami czy malinami. Dzi$ mozna spotkac réwniez paczki na-
dziewane czekolada, stodkim serkiem i bitg Smietana.

Na wierzchu tradycyjnych paczkdéw powinien znalez¢ sie
lukier, moga by¢ tez oprészone cukrem pudrem. Teraz moz-
na rowniez spotkac paczki z polewga czekoladowa. Obecnie
sktad paczkéw dostosowuje sie do wspdiczesnych wyma-
gan. Bardzo czesto do ich smazenia wykorzystuje sie olej
rzepakowy, a niekiedy olej kokosowy. Dawniej smazono je
wyfgcznie na smalcu.

Nowe technologie pozwalajg na przygotowanie paczkow
bezglutenowych, ktére moga spozywac osoby przebywajace
na takiej diecie. Coraz modniejsze staja sie tez paczki wegan-
skie, przygotowywane bez jajek, z dodatkiem mleka roslinne-
go i oleju kokosowego.

Chrupiace wstazeczki
Faworki to stodkie, kruche, delikatne wypieki, przypominajace
swoim wygladem zwinieta kokardke. Wypiekano je od dawna
na Slasku, gdzie nazywano je chruscikami lub chrustem, a takze
kreplami, tak jak paczki. (Czytajnastr.9)
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he history of Fat Thursday dates back to pagan times, when

during sumptuous feasts people were saying goodbye to
the winter and started the time of waiting for the arrival of the
spring. At that time, savoury doughnuts were used as a snack
for vodka. Doughnuts were made of bread dough and stuffed
with meat or bacon. Over the centuries, customs have changed,
but during Carnival parties people did not stint themselves and
ate traditional dishes, mainly those made of venison. Tables
groaned under the weight of hare saddles, roe deer haunches
and wild boar hams. There were also poultry, roasted capons,
quails, hazel hens, turkeys and patés.

Heavy and fatty food was washed down with generous
wines, beers and vodka. There were also sweet delicacies:
pancakes, blini, angel wings and, naturally, doughnuts copi-
ously washed down with mead based on honey wort, usually
made of linden honey.

Symbol of Polish Fat Thursday

This day was also sumptuously celebrated in Poland in the
sixteenth century, but then the meat filling of doughnuts
was replaced with a sweet one. In the seventeenth century,
cooks, inspired by French cuisine, started making dough-
nuts with the use of lighter yeast dough. To make it, wheat
flour, yeast, eggs, butter, milk and sugar were necessary.
Since then, this delicacy adapted from foreign cuisine has
become a symbol of Fat Thursday in our country and it is so
until now. In some regions of Poland, housewives, just like
in the past, when making doughnuts, put a walnut inside
some of them. According to folk traditions, it is supposed to
symbolise fortune and those who find such a doughnut are
to be fortunate all year long.

Traditional and modern doughnuts

In addition to doughnuts traditionally stuffed with rose petal
jam, doughnuts were also stuffed with plum jam, marmalade,
cherries, raspberries. Today, we can also find doughnuts stuffed
with chocolate, sweet cheese and whipped cream.

Traditional doughnuts should be covered with icing, they
can also be sprinkled with castor sugar. Today, we can also meet
doughnuts with chocolate icing. Currently, the composition of
doughnuts is also adapted to modern requirements. Very of-
ten, rapeseed oil, and sometimes coconut oil, is used for frying
them. In the past, they were fried in lard only.

New technologies allow to prepare gluten-free doughnuts
which can be consumed by people on such a diet. Also vegan
doughnuts, made without eggs, with the addition of plant milk
and coconut oil, are becoming increasingly popular.

Crispy ribbons

Angel wings are sweet, crisp, delicate pastries, resembling
a twisted bow. They have been fried for a long time in Silesia,
where they were called chrusciki or chrust as well as kreple,
just like doughnuts. (Read on page 9)



DISCOVER POLISH FOOD

Przepisy z ubiegiego wieku
Recipes from the last century

STARA TRADYCJA NAKAZUJE, ABY W TEUSTY CZWARTEK JESC PACZKI LUB FAWORKI. W LATACH 60. UBIE-
GEEGO WIEKU GOSPODYNIE PRZYGOTOWYWALY JE WEDEUG TAKICH OTO PRZEPISOW. m AN OLD TRADI-
TION ORDERS THAT ON FAT THURSDAY WE SHOULD EAT DOUGHNUTS OR ANGEL WINGS. IN THE 60S OF
THE LAST CENTURY, HOUSEWIVES PREPARED THEM ACCORDING TO THE FOLLOWING RECIPES.

Pygczki (okoto 30 sztuk)

Sktadwiki:
2 seklanki maki pszennej (ok. 50 dkg), 4 dkg droédzy,
5 goltek, 7,5 dkg cukru, 7,5 dkg ttuszczu, 1 prawie petna
seklanka mleka, 1 tyzeczka do kawy soli, 1 tyézka spirytusu.
Na nadziewie: 15 dkg konfitury (najlepiej z rizy lub
wisni) lub marmolady. Do smazenia: 1 kg smalcu, 1 lyéka
spirytusu. Do posypawia: cukier puder.

Przygotowanie ciasta:

Utrzeé drozdze 2 tyéeczkq cukru i seklankg mleka. Zosta-
wié w cieple do roswiecia. Z maqki i pozostatych dodatkow
wyrobic ciasto, dodajqc droédze i spirytus. Zostawicé w cie-
ple do wyroswiecia. Gdy podwoi swojg objelosé, formowac
pqczki. Najlepiej & ciasta zro-
bi¢ waltek o Sredwicy ok. 5 cm
i pokroié go na plastry o gru-
bosci ok. 2 em. Plastry uloéyc
obok siebie, a na Srodek kazdego
natoéyé malq porcje konfitury
lub marmolady. Nastepnie zle-
pic breegi ciasta, tworzqce kulki,
ktore nalezy uktadaé na posy-
panej makq stolwicy lub desce
w odlegtosci 5 cm jedna od dru-
giej. Wszystkie nakryc ptotnem
i 2ostawic do ponownego wyros-
niecia.

Smazenie:

Gdy wyrosng, smazyé w pta-
skim rondlu w duej ilosci
smalcu, aby swobodnie ptywaty.
Smazyé  powoli pod  preykry-
ciem, by ciasto rownomiernie
rosto. Do smalcu moéna dodaé
tyéke spirytusu, aby tluszcz
nie wsigkal w ciasto. Cieple
paceki posypuje sie przez sitko
cukrem pudrem, wymieszanym
2 waniliq. Moéna je lez lukro-
wac readkim lukrem, smarujgc
pedzelkiem.

Doughnuts (@bout 30 pieces)

Ingredients:
2 glasses of wheat flour (about 50 dag), 4 dag of yeast,
5 eqq yolks, 7.5 dag of sugar, 7.5 dag of fat, 1 almost full glass
of milk, 1 teaspoon of salt, 1 tablespoon of rectified spirit.
For the filling: 15 dag of jam (preferably rose petal or
cherry) or marmalade. For [rying: 1 kg of lard, 1 tablespoon
of rectified spirit. For sprinkling: castor sugar.

Dough preparation:

Mix the yeast with a teaspoon of sugar and a glass of milk.
Leave warm to rise. Using the flour and other additions,
knead the dough, adding the yeast and rectified spirit. Leave
warm to rise. When it doubles in volume, form the doughnuts.
1t is best to make from the dough
a roller with a diameter of about
b em and to cut it into slices about
2 em thick. Place the slices next
to each other and put a small
portion of jam or marmalade in
the middle of each. Then, paste
together the edges of the dough,
forming the balls, which should
be placed on a floured kneading
board or a kitchen board at a dis-
tance of 5 cm one from another.
Cover the with a cotton cloth and
leave to rise again.

Frying:

When they rise, fry them in
a flat saucepan in a large amount
of lard so that they can float
freely. Fry slowly, under cover,
so that the dough rises evenly.
It is possible lo add a tablespoon
of rectified spirit to lard so as to
prevent the grease [rom soaking
into the dough. Warm doughnuts
are sprinkled, using a strainer,
with castor sugar, mixed with
vanilla. They can also be iced
with thin icing, using a brush.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Faworki na Slasku nazywane sg chruécikami lub chrustem ® In Silesia, angel wings are called chrusciki or chrust

Faworki (ok. 110 sztuk)

Sktadniki:

2 seklanki pszennej maki (ok. 50 dkg), 4 Zdttka, 1 lyéka
spirytusu, po > tyéeczki do kawy cukru i soli, 3—4 tyéki
Smietany — musi byc gesta i kwasna, 0,5 kg smalcu do sma-
Zenia, cukier puder z waniliq do posypania. Do ciasta nie
dodawac cukru, poniewaz faworki bedq brunatne.

Przygotowanie ciasta:

Make wysypaé na stolnice, zrobic w srodku dolek, dodac
sol, cukier, Zottka, spirytus, a nastepnie mieszajgc widel-
cem dodawac Smietane i dokladnie wyrobic rekq. Ciasto
powinno mieé gestosé jak na pierogi. Nastepwie wybic
ciasto drewnianym walkiem i jak najcieniej watkowac po
niewielkim kawalku, Zeby ciasto wie wyschlo czekajgc na
smazenie. Cigc paski 3 x 10 cm, na kazdym zrobic na Srodku
podtuine, niewielkie naciecie i preewingc¢ przez nie jeden
koniec paska.

Smazenie:

Rozgrzac w plaskim rondlu smalec, gdy wrzucony pla-
sterek: surowego ziemwiaka rumieni sie — wkladaé faworki
i smagyc z obu stron na jasnoédtly kolor. Wyjmowac lyékq
cedzakowq na bibule, a gdy zostanq odsqczone z ttuszczu,
posypac — przez sitko — cukrem pudrem 2 waniliq.

Smacznego!

Angel wings (about 110 pieces)

Ingredients:

2 glasses of wheat flour (about 50 dag), 4 eqq yolks, 1 table-
spoon of rectified spirit, 1/2 teaspoon of sugar and salt each,
3—4 tablespoons of cream — must be thick and sour, 0.5 kg of
lard for frying, castor sugar with vanilla for sprinkling. Do not
add sugar to the dough, because the angel wings will be brown.

Dough preparation:

Pour the flour on the kneading board, make a hole in the
middle, add salt, sugar, eqq yolks, rectified spirit, and then
while stirring with a fork, add the cream and thoroughly knead
the dough by hand. The dough should be as thick as that for
dumplings. Then, beat the dough with a wooden roller and roll
out as thinly as possible, small piece by small piece, so as to
prevent the dough from drying out when waiting for frying. Cut
the strips 3 x 10 cm, in each strip make a longitudinal, small
stit in the middle and pull one end of the strip through it.

Frying:

Heat the lard in a flat saucepan, when a slice of raw potato
thrown inside is becoming brown — pul the angel wings
and [ry on bolh sides until light yellow. Take them oul wilh
a slotted ladle and place on tissue paper, and when they are
drained from the grease, sprinkle them — using a strainer —
with castor sugar with vanilla.

Bon appetit!
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Karnawatowe réze to chrupiace ciasteczka, ktére pieknie prezentuja sie na talerzu ® Carnival roses are crispy cookies which look beautiful on a plate

Poczatkowo wytwarzane byty z ciezkiego i ttustego cia-
sta do wyrobu paczkow. Dzi$ najczesciej przygotowuje sie
faworki z tak zwanego ciasta zbijanego. Zmiana sposobu
przygotowania ciasta sprawita, ze obecnie wypieki te sg lek-
kie, cienkie i chrupigce.

Wykonanie faworkow nie jest bardzo trudne, ale wymaga
nieco wprawy.

Karnawatowe stodkie kwiaty

Karnawatowe réze to chrupiace ciasteczka. Do ich przygo-
towywania wykorzystuje sie ciasto takie samo jak na faworki
i podobnie smazy sie je w gtebokim ttuszczu. Ksztatt kwiatéw
uzyskiwany jest z wykrawanych z rozwatkowanego ciasta réz-
nej wielkosci, sklejonych na srodku kilku kdteczek. Po usmaze-
niu kazda réze posypuije sie cukrem pudrem i dekoruje kleksem
z konfitury lub wisnia. Dzieki konfiturze ciasteczka uzyskuja nie-
powtarzalny smak. Réze sg efektowniejsze od faworkdw i piek-
nie prezentuja sie na karnawatowym stole.

Thusty czwartek to wielkie $wieto tasuchow. Zgodnie
z karnawatowa tradycja, aby zapewnic sobie powodzenie
i szczedcie na caty rok, nalezy w tym dniu zje$¢ przynaj-
mniej jednego paczka.

TeksT ® By: MAtGORZATA Ksiazvk/MRIRW & MARD

Originally, they were made of heavy and fatty dough for
making doughnuts. Today, angel wings are most often pre-
pared from the so-called "beaten" dough. Thanks to the change
in the manner the dough is prepared, today these pastries are
light, thin and crispy.

Making angel wings is not much difficult, but requires
some practice.

Carnival sweet flowers

Carnival roses are crispy cookies. To prepare them, we use the
same dough as for angel wings and they are fried in deep fat in
the same manner. We obtain the shape of the flowers by cutting
out several circles of various sizes of the rolled out dough and
pasting them together in the middle. Roses, just like angel wings,
are fried in deep oil. After frying, each rose is sprinkled with cas-
tor sugar and decorated with a blob of jam or cherry. Thanks to
the jam, cookies have a unique taste. Roses are more attractive
than angel wings and look beautiful on the carnival table.

Fat Thursday is a great feast of gourmands. In accordance
with the carnival tradition, it is necessary to eat at least one
doughnut on this day so as to be successful and fortunate
all year long.

ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©OYANEK-, ©BRENT HOFACKER-, © ARKADIUSZ FAJER-, © MONIKA-STOCK.ADOBE.COM
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Jednodniowe takomstwo
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W wielu $laskich domach paczki nadziewano marmolada przed ich smazeniem, aby miaty jeszcze lepszy smak ® In many Silesian homes, doughnuts were filled

with marmalade before frying so as to have even a better taste

J ednodniowe fakomstwo w ostatni czwartek karnawatu nie
powinno zaszkodzi¢. Wedtug jednego z przesaddéw ten, kto
w ttusty czwartek nie zje paczka, bedzie skazany na niepowo-
dzenia przez caty rok.

Warto jednak siegna¢ do wypiekdw z réznych regiondw.
Paczki znane sg w catej Polsce. Zapisaty sie w kuchniach regio-
nalnych i w zasadzie s do siebie podobne, ale maja swoje ory-
ginalne nazwy, réznig sie rodzajem ciasta i nadzieniem.

Jedne nadziewane sg konfiturg z rézy, inne marmoladg czy
makiem, a jeszcze inne wisniami.

Na liscie produktow tradycyjnych, prowadzonej przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, znalez¢ mozemy dzie-
wiec réznych rodzajow paczkéw charakterystycznych dla po-
szczegdlnych regiondw Polski. Ich receptury i sposéb przygo-
towywania nie zmieniaty sie co najmniej od 25 lat.

Na Kaszubach i Zutawach mamy purcle, na Slasku Opol-
skim kraple i krepliki, ktore znane sg takze w Beskidach, na Ku-
jawach paczki dyniowo-ziemniaczane, w Lubelskiem mozna
sprobowad paczkow zakowolskich z powidtami z antondwek,
a w Swietokrzyskiem paczkéw opatowskich. Swoje tradycyjne
paczki ma tez wojewddztwo tédzkie i lubuskie.
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A one-day binge eating on the last Thursday of the carnival
should not do us any harm. According to one of the super-
stitions, anyone who does not eat a doughnut on Fat Thursday
will be doomed to fail all year long.

However, it is worth trying pastries from different regions.
Doughnuts are known all over Poland. They have become part
of regional cuisines and are basically similar to each other, but
they have their original names, they differ in terms of dough
and filling.

Some are filled with rose petal jam, others with marmalade,
others with poppy seeds, and others with cherries.

In the list of traditional products, kept by the Ministry of Ag-
riculture and Rural Development, we can find 9 different types
of doughnuts characteristic of individual regions of Poland.
Their recipes and method of preparation have remained un-
changed for at least 25 years.

In Kaszuby and Zutawy we have purcle, in Slagsk Opolski
kraple and krepliki, which are also known in the Beskid Moun-
tains, in Kujawy — pumpkin and potato doughnuts, in the Lubel-
skie Voivodeship we can taste Zakowolskie doughnuts with
Antonovka apple jam, and in the Swietokrzyskie Voivodeship —
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Gtéwnymi sktadnikami purcli sa: maka, drozdze, jaja, cukier, mleko, masto, spirytus ® The main ingredients of purcle are: flour, yeast, eggs, sugar,

milk, butter, rectified spirit
Purcle kaszubskie

To paczki, ktére zostaty wpisane na liste produktow tradycyj-
nych w grudniu 2008 roku. Byty specjalnym obrzedowym przy-
smakiem na Kaszubach, serwowanym podczas uroczystych
karnawatowych zabaw. Staty sie rowniez popularnym poda-
runkiem, ktéry wreczano gospodarzom podczas wspdlnych
spotkan i biesiad.

Smazone s3 do dzis przez gospodynie kaszubskie, ktére
posiadaja wiasne tajemnice ich przygotowania i przekazuja je
tylko nastepnemu pokoleniu w rodzinie.

Gtownymi sktadnikami purcli sa: maka, drozdze, jaja, cukier,
mleko, masto, spirytus, z ktérych wyrabia sie ciasto i formuje
paczki oraz nadziewa powidtami.

Purcle uwielbiaty przede wszystkim dzieci, ktére goto-
we byty zjadac je chwile po wyjeciu ze smazenia w goracym
ttuszczu. Matki, by uchroni¢ dzieci przed bélem brzucha,
obiecywaty im, ze dostang je dopiero, gdy ,pies zaszcze-
ka". Wtedy dzieci wybiegaty na podwdrko, by prowokowac
zwierze do szczekania.

Kraple

Paczki na Slasku Opolskim znane sa pod nazwa kraple/kreple.
Przysmaki te zostaty wpisane na liste produktéw tradycyjnych
we wrze$niu 2021 roku. Na Slasku Opolskim znane sg liczne
anegdoty, ktére potwierdzaja, ze nazwa ta zakorzeniona jest
mocno w gwarze ludowej. Stowo ,krapfen’, z ktérego wywodzi
sie nazwa paczkow, pochodzi od nazwiska znanej w XVI wieku

Opatowskie doughnuts. The todzkie and Lubuskie Voivode-
ships also have their traditional doughnuts.

Purcle from Kaszuby

These are doughnuts which were included in the list of tradi-
tional products in December 2008. They were a special ritual
delicacy in Kaszuby, served during festive carnival parties. They
also became a popular gift, which was given to farmers during
joint meetings and feasts.

They are fried to this day by Kashubian housewives, who
have their own secrets of their preparation and pass them only
to the next generation in the family.

The main ingredients of purcle are: flour, yeast, eggs, sugar,
milk, butter, spirit, of which dough is kneaded, then doughnuts
are shaped and stuffed with jam.

Purcle were particularly loved by children, who were ready
to eat them just a while after being taken out of hot fat in which
they had been fried. Mothers, in order to protect their children
from a stomach ache, promised them that they would get par-
cle only when "the dog barks". Then, children ran out into the
yard to provoke the animal to bark.

Kraple

Doughnuts in Slask Opolski are known as kraple/kreple. These
delicacies were included in the list of traditional products in Sep-
tember 2021. In Slgsk Opolski, numerous anecdotes are known,
which confirm that this name is deeply rooted in the folk dialect.

DSl |13
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Paczki z réznych regiondw maja swoje oryginalne nazwy, réznig sie rodzajem ciasta i nadzieniem ® Doughnuts from various regions have their original names,

differ in terms of dough and filling

kuchmistrzyni wiedenskiej Cecylii Krapfen, ktéra rozstawita te
stodkosci na Opolszczyznie. Kraple przygotowano nie tylko na
dwczesny karnawat, smazono je takze przy okazji jesiennego
skubania pierza. Przygotowywaty je takze panny, ktére chciaty
wyjs¢ za maz, aby w ten sposob wykazac sie przed adoratorami
kulinarnym talentem.

Kraple nadziewano marmoladg przed ich smazeniem, aby
miaty jeszcze lepszy smak. W wielu $lgskich domach nadal sg
tak przygotowywane.

Krepliki

Produkt wpisany zostat na liste produktéw tradycyjnych
w sierpniu 2006 roku. Z uwagi na to, ze rodziny $lgskie byty
liczne, trzeba byto usmazy¢ duzo paczkow, tak aby wystarczyto
ich dla wszystkich. Byt to do$¢ drogi przysmak, dlatego krepliki
smazono nieco mniejsze i czesto takze bez nadzienia. Takie
krepliki po usmazeniu posypywano pudrem. W bogatszych
domach nadziewano je konfiturg z dzikiej rézy.

W beskidzkiej czesci wojewddztwa slaskiego znane sa
takze inne krepliki, ktére réznia sie tym, ze dodaje sie do nich
biaty ser.

Dawniej przez niektére wsie przechodzity wieczorem
grupy przebierancéw, odwiedzajac rézne domy i rozweselajac
napotkanych ludzi. Za odwiedziny otrzymywali poczestunek,
na Slasku czesto byty to wiasnie krepliki.

Paczki ziemniaczano-dyniowe

Paczki te o chrupigcej skérce pochodza z okolic Ttuchowa
w woj. kujawsko-pomorskim. Przepis na nie znany byt na tym
terenie od ponad 50 lat. Na liste produktow tradycyjnych

|4 TR oiisih .
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The word Krapfen, from which the name of doughnuts is derived,
comes from the name of Cecilia Krapfen, a Viennese chef known
in the 16" century, who made these sweets famous in the Opole
region. Kraple were prepared not only for the then carnival, they
were also fried on the occasion of autumn feather plucking. They
were also prepared by maidens who wanted to get married, in
order to show their culinary talent to their admirers.

Kraple were filled with marmalade before frying them to
make them taste even better. In many Silesian homes, they are
still prepared in this manner.

Krepliki

The product was included in the list of traditional products
in August 2006. In view of the fact that Silesian families were
numerous, it was necessary to fry a lot of doughnuts, so that
everyone could eat them. It was quite an expensive delicacy,
therefore, krepliki were a bit smaller and often also without fill-
ing. Such krepliki after frying were sprinkled with castor sugar.
In richer houses, they were filled with rosehip jam.

In the Beskid part of the Slgskie Voivodeship, other krepliki
are also known, and the difference is that cottage cheese
is added to them.

In the past, groups of masqueraders passed through some
villages in the evening, visiting various homes and cheering
up the people they met. For their visits, they received treats,
in Slgsk they were often krepliki.

Potato and pumpkin doughnuts

These doughnuts with a crispy crust come from the vicinity of
Ttuchowo in the Kujawsko-Pomorskie Voivodeship. The recipe



DISCOVER POLISH FOOD

v li==

Jednodniowe takomstwo w ostatni czwartek karnawatu nie powinno zaszkodzi¢ ® One-day binge eating on the last Thursday of the carnival should not do

us any harm

paczki ziemniaczano-dyniowe zostaty wpisane w kwietniu
2012 roku. Receptura ich przygotowania przekazywana byta
gtéwnie na kursach gospodarstwa domowego oraz w do-
mach rodzinnych z pokolenia na pokolenie. Wysmazano je
z okazji réznych uroczystosci. Podawano je oczywiscie w kar-
nawale, ale takze na weselach i innych uroczystosciach ro-
dzinnych.

Dzi$ najlepsze paczki ziemniaczano-dyniowe wyrabiajg
panie z Kota Gospodyn Wiejskich z Ttuchowa. Przy wyrabianiu
ciasta wazna jest odpowiednia kolejnos¢ dodawania produk-
téw. Do ciasta dodawany jest przecier dyniowy, ktéry nadaje
paczkom wyjatkowa barwe, oraz ziemniaki, ktére przedtuzajg
ich swiezos¢. Paczki najczesciej, aby wzbogaci¢ ich smak, na-
dziewane sg przygotowana przez gospodynie konfiturg z dzi-
kiej rézy. Majg one jeszcze jedng wazna zalete — s3 o potowe
mniej kaloryczne od tych standardowych.

Paczki zakowolskie z powidtami
z antonéwek

Jabtonie antondéwki sprowadzono na Lubelszczyzne na
poczatku XX wieku i uprawiane byty prawie w kazdym miejsco-
wym sadzie. Od tamtej pory paczki z powidtami z antondwek
staty sie specjalnoscig gospodyn z Zakowoli Radzynskiej. Na
liste produktéw tradycyjnych paczki te wpisane zostaty w listo-
padzie 2009 roku.

Wczesniej, w XIX wieku, do nadziewania paczkéw uzywano
maku, powidet z wisni, czarnej porzeczki lub dzikiej rézy.

W niektérych sadach w Zakowoli odmiane antonowek
zachowano do dzis, a wraz z nig przetrwata tez tradycja wy-
robu paczkéw z powidtami z antondwek. Paczki te od innych

for them has been known in this area for more than 50 years.
Potato and pumpkin doughnuts were included in the list of tra-
ditional products in April 2012. Their recipe was passed mainly
during homemaking courses and in family homes from gener-
ation to generation. They were fried on the occasion of various
feasts. They were served, of course, during the carnival, but also
during weddings and other family feasts.

Today, the best potato and pumpkin doughnuts are made
by the ladies from the Farmers’ Wives' Association from Ttu-
chowo. When kneading the dough, the proper sequence of
adding products is important. To the dough, pumpkin puree
is added, which gives the doughnuts a unique colour, so are
potatoes to make them stay fresh for longer. In order to enrich
their taste, the doughnuts are most often filled with rosehip
jam prepared by the housewives. They have one more impor-
tant advantage - they are half as caloric as standard doughnuts.

Zakowolskie doughnuts with
Antonovka apple jam

Antonovka apple trees were brought to the Lublin Region at
the beginning of the 20" century and were grown in almost
every local orchard. Since then, doughnuts with Antonovka ap-
ple jam have become a specialty of housewives from Zakowola
Radzynska. These doughnuts were included in the list of tradi-
tional products in November 2009.

In the past, in the 19" century, poppy seeds, cherry, black
currant or rosehip jams were used for filling doughnuts.

In some orchards in Zakowola, the Antonovka variety has
been preserved to this day, and with it the tradition of making
doughnuts with Antonovka apple jam has also survived. These

DSl | IS
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W ttusty czwartek kazdy Polak zjada przecietnie dwa—trzy paczki ® On Fat Thursday, every Pole eats, on average, two or three doughnuts

odrdéznia nadzienie, poniewaz powidta przygotowane z tych
jabtek sg bardzo aromatyczne.

Paczek opatowski

Opatowskie paczki ze Swietokrzyskiego maja natomiast nadzie-
nie z marmolady sliwkowej lub rézanej. Zostaty wpisane na liste
produktéw tradycyjnych w styczniu 2014 roku.

Paczki opatowskie wypiekane sg tradycyjng metoda od
1966 roku. Do ich przygotowania uzywa sie tylko natural-
nych surowcédw najwyzszej klasy. W tradycyjnej metodzie
marmolade $liwkowa lub rézang dodaje sie do paczka przed
procesem smazenia, dzieki czemu przesigka on jej aromatem.
Po usmazeniu paczki posypywane sg cukrem pudrem lub sg
lukrowane.

Tradycyjne paczki opatowskie wypiekane sg przez tamtej-
sze gospodynie do dzi$, a tradycje ich wyrobu kultywowane sa
w karnawale przez kota gospodyn wiejskich.

Paczki tradycyjne z t6dzkiego

Gospodynie z gminy Rogéw, potozonej na terenie wojewddz-
twa todzkiego, do przygotowywania potraw i wypiekdw wy-
korzystywaty surowce z wtasnych gospodarstw, a receptury
pozyskiwaty na kursach gotowania. Na terenie gminy od wielu
lat przygotowywane sa paczki tradycyjne, ktére w pazdzierniku
2016 roku zostaty wpisane na liste produktéw tradycyjnych.

Paczki wytwarzane s3 z wysokiej jakosci surowcédw i na-
dziewane konfiturg z ptatkéw dzikiej rézy. Wyrdzniajg sie stod-
kim smakiem i aromatem. Paczki tradycyjne przygotowywane
s3 na ostatki w karnawale, na uroczystosci rodzinne. Bardzo

doughnuts are different from others in terms of their filling be-
cause the jam made of these apples is very aromatic.

Opatowski doughnut

On the other hand, Opatowskie doughnuts from the
Swietokrzyskie Voivodeship have a plum or rosehip marmalade
filling. They were included in the list of traditional products in
January 2014.

Opatowskie doughnuts have been fried using the tradition-
al method since 1966. Only natural raw materials of the highest
class are used for preparing them. In the traditional method,
plum or rosehip marmalade is added to the doughnut before
the frying process, thanks to which it is soaked with its aroma. Af-
ter frying, the doughnuts are sprinkled with castor sugar or iced.

Traditional Opatowskie doughnuts are baked by local
housewives until today, and the traditions of their production
are nurtured in the carnival by the farmers’ wives’ associations.

Traditional doughnuts from
the Lodzkie Voivodeship

Housewives from the Rogéw Commune, located in the tddzkie
Voivodeship, used raw materials from their own farms to pre-
pare dishes and pastries, and obtained recipes during cooking
courses. Traditional doughnuts, which in October 2016 were
included in the list of traditional products, have been prepared
in the commune for many years.

The doughnuts are made from high quality raw materials
and filled with rose petal jam. They are characterised by their
sweet taste and aroma. Traditional doughnuts are prepared for
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Na wierzchu tradycyjnych paczkdéw powinien znaleZ¢ sie lukier, moga byc tez one oprészone cukrem pudrem ® Traditional doughnuts should be covered with
icing, they can also be sprinkled with castor sugar

czesto sg elementem promocgji regionu podczas lokalnych i re-
gionalnych imprez kulturalnych.

Paczki lubuskie

W Lubuskiem w gminie Rzepin wypiekane sg staropolskie paczki,
ktére zostaty wpisane na liste produktéw tradycyjnych w lutym
2016 roku. Wies Lubiechnia Wielka, potozona w pasie Srodkowym
wojewoddztwa lubuskiego, byta centrum tradycyjnych $wigtecz-
nych wypiekow, takich jak np. faworki czy paczki. Przygotowy-
wane tu s3 od 1947 roku. Przepis i umiejetnosci w przygotowy-
waniu paczkéw lubuskich gospodynie zdobywaty podczas licz-
nych warsztatéw i kursow organizowanych przez kota gospodyn
wiejskich. Paczki wytwarzane sg z ciasta drozdzowego i nadzie-
wane konfiturg z wisni, sliwki lub rézy. Zawsze musi to by¢ nadzie-
nie z wlasnorecznie przygotowanych przez gospodynie konfitur.

Objadac sie czy smakowac?

Dzi$ w catej Polsce przez caty rok dostepne sa w sprzedazy bar-
dzo urozmaicone paczki. Mozna wybierac paczki z réznorod-
nym nadzieniem, posypane cukrem pudrem lub lukrowane,
zdobione kandyzowanga skorka pomarariczowg lub bakaliami.

W ttusty czwartek kazdy Polak zjada przecietnie dwa-trzy
paczki, ale zdarzaja sie rekordzisci, ktérzy potrafig zjes¢ ich
nawet kilkanascie. Trzeba jednak pamietac, ze aby paczkowej
uczty nie zakoriczy¢ bélem brzucha, nalezy zachowac umiar.

TeksT ® By: MAtGORZATA Ksiazvk/MRIRW & MARD
ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©MARTA-, © LEEANN-STOCK.ADOBE.COM

Shrove Tuesday in the carnival, for family feasts. Very often, they
are part of the promotion of the region during local and region-
al cultural events.

Lubuskie doughnuts

In the Lubuskie Voivodeship, in the municipality of Rzepin,
Old-Polish doughnuts are baked, which were included in the
list of traditional products in February 2016. The village of Lu-
biechnia Wielka located in the central strip of the Lubuskie
Voivodeship was the centre of traditional Christmas pastries,
such as angel wings or doughnuts. They have been prepared
here since 1947. The recipe and skills with regard to making
Lubuskie doughnuts were gained by housewives during nu-
merous workshops and courses organised by farmers’ wives'
associations. The doughnuts are made from yeast dough and
filled with cherry, plum or rose jam. It must always be a filling
made of preserves prepared personally by the housewives.

To gorge or to relish?

Today, all over Poland, very varied doughnuts are available for
sale all year long. We can choose doughnuts with various fill-
ings, sprinkled with castor sugar or iced, decorated with can-
died orange peel or dried fruit.

On Fat Thursday, every Pole eats two or three doughnuts,
on average, but there are record holders who can eat even
a dozen or so of them. However, we should remember that if
this doughnut feast is not to give us a stomach ache, we should
know our limits.

DSl |17
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Gdy karnawat w Rio,
to 1 na Zywiecczyznie

When the carnival is held in Rio

then it 1s also held in the Zywiec Region

- L RIS
4 _

Korowdd na ulicach Warszawy ® Parade on the streets of Warsaw

dy w Rio de Janeiro samba $wieci triumfy i karnawat
trwa na plazy, w Polsce réwniez trwa zabawa, a koro-
wod mréz ostabia.

Nowy Rok obchodzony jest wszedzie na swiecie. To przede
wszystkim czas radosci i nadziei na lepsze dni. Tradycje swieto-
wania Sylwestra, a takze karnawatu, maja kilkusetletnig trady-
cje. Pod réznymi szerokosciami geograficznymi uksztattowaty
sie przez ten czas rézne zwyczaje i obrzedy, ale faczy je jedna
wspdlna cecha — zabawa i radosc.

Tradycje karnawatu w Portugalii siegajg XV wieku. PéZniej
trafity one do Brazylii. Dzi$ wszyscy wiedza o stynnej ulicz-
nej fiescie w Rio de Janeiro. Nie wszyscy jednak wiedzg, ze
w Polsce w wielu miejscach, zwtaszcza na obszarach wiejskich
i w mniejszych miejscowosciach, chodza kolednicy. Nasze tra-
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hile in Rio de Janeiro samba achieves triumphs and carni-
val is held on the beach, in Poland people also have fun
and the parades make the frost weaker.

New Year is celebrated all over the world. This is mainly the
time of joy and hope for better days. The traditions of celebrat-
ing New Year's Eve, as well as carnival, have a centuries-old tra-
dition. During this time, different customs and rites have been
shaped at different latitudes, but they share one common fea-
ture — fun and joy.

Carnival traditions in Portugal date back to the 15" cen-
tury. Later, they went to Brazil. Today, everyone knows the
famous street fiesta in Rio de Janeiro. However, not everyone
knows that in Poland in many places, particularly in rural ar-
eas and smaller towns, carol singers walk around. Our tradi-



dycje noworocznych zwyczajow i obrzeddw sg kultywowane
od stuleci.

Aby je przyblizy¢ w styczniowy dzien, w Warszawie wysta-
pili przedstawiciele gorali zywieckich. Jedng z najpopularniej-
szych imprez Zywiecczyzny, organizowang od ponad 50 lat, sa
Zywieckie Gody, czyli Przeglad Zespotow Koledniczych i Ob-
rzedowych. Przez trzy tygodnie stycznia w réznych miejscach
regionu — w Miléwce, Zywcu i w Bielsku-Biatej byty organizo-
wane wystepy grup koledniczych i obrzedowych, ktére co roku
dziataja w swoich miejscowosciach. Te grupy sg autentycznymi
kontynuatorami miejscowych tradydji i nie robig tego specjal-
nie na przeglad czy pod katem turystow. Ich sita polega na au-
tentycznosci i wiernej tradycji przekazywanej z pokolenia na
pokolenie.

Zywiecczyzna to piekny region Polski i moze warto zasta-
nowi¢ sie nad spedzeniem zimowego wypoczynku wiasnie
tutaj, w Beskidach, ktére oferujg goscine w agroturystycznych
gospodarstwach i hotelach, wyciagi narciarskie, a takze wy-
$mienity, tradycyjna, regionalng kuchnie.

Jak w kazdym gdrskim regionie kuchnia ta opiera sie na
prostych skfadnikach. Dominujacymi od wiekéw uprawami
na tych terenach byty ziemniaki i owies. Hodowano tez owce
i zich mleka sporzadzano bundz i bryndze. Ta ostatnia — bryn-
dza zywiecka znajduje sie na ministerialnej liscie produktow tra-
dycyjnych, podobnie jak bundz, redykotka, oscypek czy zetyca.

Na liscie znajdujg sie takze beskidzkie jelita, czyli tradycyj-
ne kiszki nadziewane kaszg gryczang lub tartymi ziemniakami.
Jelita byty gotowane w duzym glinianym garnku, a przed po-
daniem byty przysmazane. Natomiast wywar, w ktérym sie go-

.
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tions of New Year’s customs and rites have been nurtured
for centuries.

To make people become better acquainted with these
traditions, on a January day, the representatives of Zywiec
highlanders gave a performance in Warsaw. One of the most
popular events in the Zywiec Region, organised for more than
50 years, is Zywieckie Gody, i.e. the Parade of Carol and Ritual
Ensembles. For three weeks of January, in various places in the
region — in Miléwka, Zywiec and Bielsko-Biata, performances
of carol and rite groups, which are active in their places every
year, are organised. These groups are authentic continuators of
local traditions and do not do it specifically for the parade or for
tourists. Their power lies in their authenticity and loyal tradition
passed down from generation to generation.

The Zywiec Region is a beautiful region of Poland and may-
be itis worth considering spending a winter holiday here in the
Beskid Mountains, which offer accommodation in agritourism
farms and hotels, ski lifts, as well as delicious, traditional, region-
al cuisine.

Just like in each mountain region, this cuisine is based on
simple ingredients. In these areas, for centuries the dominant
crops have been potatoes and oats. Sheep were also bred
and bundz and bryndza were made from their milk. The latter,
bryndza zywiecka, is included in the ministerial list of traditional
products, just like bundz, redykotka, oscypek, zetyca.

The list also includes beskidzkie jelita (Beskid intestines), i.e.
traditional intestines stuffed with buckwheat or grated pota-
toes. The intestines were boiled in a large clay pot, and before
serving they were fried. On the other hand, the broth in which

W styczniowy dzien w Warszawie wystapili przedstawiciele gorali zywieckich ® On a January day, representatives of Zywiec highlanders gave a performance in Warsaw
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towaty i czasem pekaty, stawat sie zupg zwang jelitéwka. Zupa
byta doprawiana do smaku solg oraz pieprzem, a spozywano jg
razem z chlebem.

Przebrani uczestnicy korowodu ® Disqguised partici-
pants in the parade

W diecie czesto wystepowaty produk-
ty mleczne, a chleb wypiekany byt z gru-
bej maki petnoziarnistej. Wsréd warzyw
dominowaty marchew, pietruszka i buraki.
Mieso rzadziej goscito na stotach, a jeze-
li juz, to byto to mieso baranie. W diecie
gorali zywieckich nie brakowato owocow
i owocow lesnych oraz grzybow i orze-
chéw. Ze znanych do dzi§ wyrobdw mies-
nych nalezy wymieni¢ przede wszystkim
kietbase zywiecka. Natomiast tradycyjne
zZupy z tego regionu to tzw. wodzionka
o niewielkiej ilosci ttuszczu, mietéwka —
gotowana na bazie miety i Smietany oraz
zupa pokrzywowa.

Z dan miesnych przygotowywano
w okresie $winiobicia golonko. Mieso byto
najpierw peklowane, a nastepnie obsmaza-
ne na smalcu z dodatkiem cebuli i czosnku.
Dopiero tak przygotowane duszono w garnku wraz z jarzyna-
mi. Gotowe danie podawane byto z kapustg i grochem. Go-
lonko po beskidzku réwniez znajduje sie na ministerialnej liscie
produktéw tradycyjnych.

Trudno jest wymieni¢ wszystkie specjaty kuchni zywie-
ckiej. Najlepiej przyjecha¢ na miejsce, zeby osobiscie sprobo-
wac wspaniatych miejscowych produktéw i dan, a przy okazji
pozna¢ tradycyjne obrzedy i piekng, go$cinng Zywiecczyzne.

they were boiled and sometimes burst became a soup called

Jjelitdwka (intestine soup). The soup was seasoned to taste with

salt and pepper and eaten with bread.

Dairy products were often present in the
diet, and bread was baked using coarse whole-
meal flour. Among the vegetables, carrots, pars-
ley and beets were dominant. Meat was less of-
ten served, and if it was, it was mutton. The diet
of the Zywiec highlanders also included fruit
and forest fruit, mushrooms and nuts. Among
the meat products which are known until to-
day, we should mention, first of all, the Zywiecka
sausage. On the other hand, traditional soups
from this region are the so-called wodzionka
(water and bread soup) with a small amount of
fat, mietowka (mint soup) — cooked on the basis
of mint and cream as well as nettle soup.

As regards meat dishes, pork knuckle used
to be made in the pig slaughter period. The
meat was first cured and then fried in lard with
the addition of onion and garlic. After being

Wiceminister rolnictwa i rozwoju wsi Rafat Romanowski i minister funduszy i polityki regionalnej Grze-
gorz Puda z uczestnikami Zywieckich Godéw ® Rafat Romanowski, the Deputy Minister of Agriculture
and Rural Development and Grzegorz Puda, the Minister of Development Funds and Regional Policy
with the participants of Zywieckie Gody

prepared in this manner, it was stewed in a pot together with
vegetables. The ready-made dish was served with cabbage
and peas. Golonko po beskidzku (Beskid-style pork knuckle) is
also included in the ministerial list of traditional products.

It is difficult to list all the specialties of Zywiec cuisine. It is
best to come here so as to personally taste fantastic local prod-
ucts and dishes and at the same time become familiar with the
traditional rites and beautiful, hospitable Zywiec Region.

Texst ® By: DARIUSZ MAMINSKI/MRIRW ® MARD — ZpJecia ® Protos gv: MRRW & MARD
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PoznaliSmy zwycieskie danie
,Bitwy Regionow”
We got to know the winning dish
of the "Battle of the Regions"

POLICZKI WIEPRZOWE Z CIAPKAPUSTA TO ZWYCIESKA POTRAWA W KONKURSIE KULINARNYM DLA KOt
GOSPODYN WIEJSKICH ,BITWA REGIONOW". FINAt. VII EDYCJI, KTORY ODBY+ SIE 10 GRUDNIA 2022 ROKU
W PUETUSKU, NALEZAL DO KOtA ,ZIMNA WODKA" Z WOJEWODZTWA OPOLSKIEGO - TWORCZYN ZWY-
CIESKIEGO DANIA. m POLICZKI WIEPRZOWE Z CIAPKAPUSTA (PORK CHEEKS WITH SAUERKRAUT WITH POTATOES)
IS THE WINNING DISH IN THE CULINARY COMPETITION FOR THE FARMERS WIVES" ASSOCIATIONS —“BATTLE
OF THE REGIONS". THE FINAL OF THE 7™ EDITION, WHICH WAS HELD ON 10 DECEMBER 2022 IN PULTUSK,
BELONGED TO THE ZIMNA WODKA ASSOCIATION FROM THE OPOLSKIE VOIVODESHIP = THE AUTHORS

OF THE WINNING DISH.

ota gospodyn wiejskich to organizacje spoteczne o prawie

150-letniej tradycji na ziemiach polskich. Obecnie zareje-
strowanych jest w Polsce ponad 10 800. Cztonkinie (czasem
tez cztonkowie) spotykajg sie i dziatajg w swojej lokalnej spo-
tecznosci. Sg ambasadorkami polskiego folkloru, miejscowej
tradyqji, kultury i kuchni. Wspieraja poprzez swojg dziatalnosc
rozwdj osobisty i przedsiebiorczos¢ cztonkdw spotecznosci
wiejskiej. Organizuja kursy, warsztaty i festiwale.

O konkursie

,Bitwa Regionéw” to konkurs kulinarny dla két gospodyn wiej-
skich, organizowany od 2015 roku przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi oraz wspdtpracujace z nim instytucje. Idei , Bitwy
Regiondw” przyswieca
che¢ promocji polskiej
kuchni regionalnej, ro-
dzimego folkloru i réz-
norodnosci kulturowe;j,
przede wszystkim tej
kulinarnej.
Przygotowujac swo-
je konkursowe potrawy,
gospodynie i gospo-
darze z kot gospodyn
wiejskich tgcza tradycje
kulinarng z nowoczes-
noscig. Nawigzujac do
kuchni swojego regio-
nu, udowadniajg zara-
zem, ze kuchnia trady-
cyjna nie jest nudna,

Pamiatkowe zdjecie z wicepremierem, ministrem rolnictwa i rozwoju wsi Henrykiem
Kowalczykiem ® Special event photo with the Deputy Prime Minister, Minister of Agricul-
ture and Rural Development, Henryk Kowalczyk

F armers’ Wives' Associations are social organisations whose
tradition in Poland is almost 150 years old. Currently, there are
more than 10,800 associations registered in Poland. Their female
members (sometimes also male members) meet and act in their
local community. They are ambassadors of Polish folklore, local
tradition, culture and cuisine. Through their activities, they sup-
port personal development and enterprise of members of the
rural community. They organise courses, workshops and festivals.

About the competition

"Battle of the Regions" is a culinary competition for Farmers’
Wives' Associations, organised since 2015 by the Ministry of
Agriculture and Rural Development and cooperating institu-
tions. The idea of the
"Battle of the Regions"
is guided by the will
to promote Polish re-
gional cuisine, native
folklore and cultural di-
versity, in particular, the
culinary one.

In preparing their
competition  dishes,
the farmers’ wives and
farmers from the Farm-
ers’ Wives' Associations
combine culinary tra-
dition with modernity.
Referring to the cuisine
of their region, they also
prove that traditional
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Panie z Kota Gospodyr Wiejskich Zimna Wédka z wojewddztwa opolskiego ® Ladies from the Zimna Wodka Farmers' Wives' Association from the Opolskie Voivodeship

awrecz stanowi niewyczerpane bogactwo i zrédto kulinarnych
inspiracji.

W VIl edycji konkursu rywalizowato kulinarnie tacznie 3197
kot z catej Polski. W tym roku konkurs po raz pierwszy prze-
biegat w trzech etapach. Ogdlnopolski finat poprzedzity dwa
etapy eliminacji regionalnych. W scistym ogdlinopolskim finale
znalazto sie 16 kot z potrawami, ktdre wezesniej wygraty w swo-
ich regionach.

Przygotowywane przez kota gospodyn wiejskich po-
trawy, na kazdym z trzech etapdw, oceniata i przyznawata
im punktacje komisja konkursowa, w ktérej sktad wchodzit
ekspert kulinarny.

Pikniki petne atrakgji

Etapy regionalne (najpierw powiatowe, nastepnie wojewddz-
kie) odbywaty sie w formie piknikéw z produktem polskim.
Odwiedzajacy mogli podziwiac regionalny folklor — nie tylko
skosztowac kulinarnych peretek z danego regionu, lecz takze
oglada¢ wystepy miejscowych zespotdéw piesni i tarica, czy
wzig¢ udziat w warsztatach rekodzielniczych. Nie brakowato
rowniez innych atrakcji zwigzanych z kulturg ludowa danego
regionu, skierowanych i do dorostych, i do najmtodszych.

Autorki zwycieskiego dania
Twdrczyniami policzkow wieprzowych z ciapkapusta, czyli da-
nia, ktére zatriumfowato w finale ,Bitwy Regionéw”, s3 panie
z Kota Gospodyn Wiejskich Zimna Wédka z wojewddztwa opol-
skiego. Koto dziata od 2022 roku w miejscowosci liczacej okoto
700 mieszkancow. Jego cztonkinie tak méwia o sobie:
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cuisine is not boring, just the opposite — it constitutes an inex-
haustible wealth and source of culinary inspiration.

In the 7" edition of the competition, 3,197 associations from
all over Poland competed in culinary terms. This year, for the
first time, the competition was held at three stages. The nation-
wide final was preceded by two stages of regional qualifying
rounds. The strict, nationwide final included 16 associations
with dishes which had previously won in their regions.

The dishes prepared by the Farmers' Wives' Associations, at
each of the three stages, were assessed and awarded points by
the jury, which included a culinary expert.

Picnics full of attractions

Regional stages (first district, then voivodeship ones) were
held in the form of picnics with the Polish product. Visitors
could admire regional folklore — not only try culinary gems
from a given region, but also watch performances of local
song and dance groups or participate in the handicraft
workshops. There were also many other attractions relat-
ed to the folk culture of a given region, addressed to both
adults and children.

Authors of the winning dish

The creators of Pork Cheeks with sauerkraut with potatoes, i.e.
a dish that triumphed in the final of the "Battle of the Regions",
are the ladies from the Zimna Wodka Farmers’ Wives' Associa-
tion from the Opolskie Voivodeship. The Association has been
operating since 2022 in a village having about 700 residents. Its
members say about themselves:
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Policzki wieprzowe z ciapkapustq ® Pork cheeks with sauerkraut with potatoes

Skiadniki — policzki wieprzowe:

* 0,5 kg policzkow wieprzowych;
e 1 cebula;

o 4 zqbki czosnku;

o 2 [liscie laurowe;

* 2 ziarna ziela angielskiego;

e 4 ziarna pieprzu;

o 2 szezypty ostrej papryki;

* pot cytryny;

* 1 tyéeczka miodu;

o 2 lyéki oleju;

o 3 szezypty soli balsamico lub ocet balsamiczny.

Sktadniki — ciapkapusta:

* 1 stoik kapusty kiszonej;
* 3 kg ziemniakow;

* 6 cebul;

* 0,5 kg boczku wedzonego;
* maslo.

Przygotowanie policzkow:

Wszysthkie preyprawy emiksowad i wymieszac z policekami
wieprzowymi, zostawic w chtodnym miejscu na 24 godziny.
Policzki podsmazyc na patelni, nastepnie dusic z dodatkiem
galqeki lubczyku.

Przygotowanie ciapkapusty:

Ziemwiaki obrac i ugotowac. Kapuste gotowac, aé bedzie
miekka. Cebule podsmazyé na masle. Wszystko wymieszac,
doprawic solq i pieprzem.

P(zepz’s Kola Gospodyi Wiejskich Zimna Wodka
(Zrddio: hitps:/)/bitwaregionow.pl/przepisy/)

ZDJECIE ™ PHoto BY: MRIRW ® MARD

Ingredients — pork cheeks:

e 0.5 kg of pork cheeks;

e 1 onion;

o 4 cloves of garlic;

o 2 bay leaves;

o 2 grains of allspice;

o 4 peppercorns;

o 2 pinches of hot paprika;
o half a lemon;

e 1 teaspoon of honey;

e 2 lablespoons of oil;

o 3 pinches of balsamic salt or balsamic vinegar.

Ingredients — sauerkraut with potatoes:
o 1 jar of sauerkraut;

* 3 kg of potatoes;

* 6 onions;

e 0.5 kg of smoked bacon;

* buller.

Preparation of the cheeks:

Blend all spices and miz them with the pork cheeks, leave
in a cool place for 24 hours. Fry the cheeks in a pan, then
stew with the addition of a lovage twig.

Preparation of sauerkraut with potatoes:

Peel and cook the potatoes. Cook the sauerkraut until ten-
der. Fry the onion in butler. Mix everything, season with sall
and pepper.

Recipe by the Zimna Wodka Farmers’ Wives’ Association
(Source: hitps:/bitwaregionow.pl/przepisy/)
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,Jako cztonkinie kota formalnie wpisane sq 32 panie, kolejne
sie dopisujq — jest nas juz 40. Nasze koto jest petne wspaniatych
talentdéw i dobrej energii, ktérq zamierzamy przekazywac mtodym
pokoleniom. Jestesmy odwazne i petne zapatu do dziatania. Bie-
rzemy udziat w réznych konkursach i odnosimy sukcesy, z czego
JjesteSmy dumne. Duzo wyzwarn przed nami, mamy nadzieje, ze
nasze checi, ogromne zaangazowanie i wktad pracy pomogq
nam w osiggnieciu postawionych przez siebie celdw i dalszemu
rozwojowi"*

Policzki wieprzowe - jak to sie je?

Policzki wieprzowe to naprawde mieso ze $winskich ,policz-
kéw”, a doktadnie — miesnie policzkowe $wini.

Przed przyrzadzeniem policzki sg bardzo twarde, chude
i lekko poprzerastane btonkami. Dobrze przyrzadzone stajg sie
jednak pyszne — delikatne, miekkie i soczyste. Cechuije je inten-
sywny smak i kleisto$¢, za ktdra stoi duza zawarto$c kolagenu.

Aby uzyska¢ ten efekt, nalezy mieso marynowac przez
dobe, potem obsmazy¢, a nastepnie dtugo i wolno gotowac
lub dusi¢.

"Formal members of the association are 32 ladies, more are
joining — there are alreadly 40 of us. Our association is full of great
talents and good energy, which we intend to pass on to young
generations. We are brave and full of enthusiasm for action. We
take part in various competitions and are successful, which we are
proud of. There are many challenges ahead of us, we hope that our
will, enormous commitment and work we contribute will help us
achieve our goals and continue to develop"*

Pork cheeks - how to eat them?

Pork cheeks are in fact the meat from pig "cheeks", more pre-
cisely — the cheek muscles of a pig.

Before preparing, the cheeks are very tough, lean and
slightly marbled. However, when prepared properly, they be-
come delicious — delicate, soft and juicy. They are characterised
by an intense taste and stickiness, which results from the high
content of collagen.

To achieve this effect, the meat should be pickled for a day,
then slightly fried, and later on long and slowly cooked or
stewed.

Potrawy oceniata komisja konkursowa, w ktérej skfad wchodzit ekspert kulinarny ® The dishes were assessed by a jury which included a culinary expert

* 7RODEO ® SOURCE: HTTPS://BITWAREGIONOW.PL/PRZEPISY/)
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Wieprzowina jest zrédtem petnowartosciowego biatka, zawierajacego wszystkie niezbedne aminokwasy ® Pork is a source of full-value protein, containing
all the essential amino acids

Schabowy z dofinansowaniem ARiIMR
Pork chops with ARMA co-financing

JAKIE JEST NAJPOPULARNIEJSZE POLSKIE DANIE OBIADOWE? OCZYWISCIE KOTLET SCHABOWY. CHOC
W POLSCE | W UNII EUROPEJSKIEJ SPADA SPOZYCIE WIEPRZOWINY, NADAL JEST ONA JEDNYM Z NAJ-
CHETNIEJ WYBIERANYCH PRZEZ EUROPEJCZYKOW RODZAJOW MIESA. m WHAT IS THE MOST POPULAR
POLISH DINNER DISH? OF COURSE, PORK CHOP. ALTHOUGH THE CONSUMPTION OF PORK IS DECREASING
IN POLAND AND IN THE EUROPEAN UNION, [T IS STILL ONE OF THE MOST POPULAR TYPES OF MEAT
CHOSEN BY EUROPEANS.



WSPARCIE DLA ROLNICTWA

zynki, golonki, schabowe, kaszanki i réznego rodzaju kiet-

basy z wieprzowiny wydajag nam sie potrawami, ktére
w kuchni polskiej kréluja od wiekéw. Jednak na dobre w na-
szym menu wieprzowina pojawita sie dopiero na przetomie
XVIIIi XIX wieku, gdy ku upadkowi chylita sie kultura szlachecka.
W tych czasach ceniono wyrafinowane miesiwa: drob (w szcze-
golnosci kaptony, czyli specjalnie wyhodowane koguty), cie-
lecine, jagniecine, dziczyzne i wotowine. Wieprzowina trakto-
wana byta jako gorszy rodzaj miesa, zastepczy surowiec. Jesli
wspomina sie o niej w staropolskich ksigzkach kucharskich, to
wystepuje ona w nich gtéwnie pod postacig stoniny oraz ,ttu-
stosci’, ,sadfa” czy ,bieli”, czyli po prostu smalcu.

Zabory zmienity polska kuchnie, ktéra ulegata wptywom
niemieckim czy austriackim, a takze ubozafa. Coraz czesciej na
talerzach zaczeta pojawiac sie wieprzowina. Kotlet schabowy
wywodzi sie z tradydji kulinarnej z czaséw zaboréw, pochodzi
bowiem od sznycla wiederiskiego.

Dzi$ siegamy po wieprzowine pod réznymi postaciami:
kotletéw mielonych, gulaszy, karkéwki pieczonej, zeberek
grillowanych, medalionéw z poledwicy czy duszonych po-
liczkéw. Warto podkredli¢, ze dzisiejsza wieprzowina w po-
rownaniu z tg sprzed 30 lat to juz inne mieso. Jest to wynik
zastosowania przez hodowcéw specjalnej diety u swin w celu
ich odttuszczenia i zwiekszenia masy miesniowej. Poprawito
sie takze ich zywienie oraz jako$¢ chowu. W zwigzku z tym na
poczatku lat 90. XX wieku srednia miesnos¢ tucznikow wy-
nosita 43%, a obecnie 57%. Przyjrzyjmy sie jeszcze boczkowi.
Wedtug tabel wartosci odzywczych z lat 90. — 100 g boczku
zawierato 517 kcal, dzisiaj — 322 kcal, czyli jest on 0 37% mniej
kaloryczny.

Wieprzowina, wbrew panujacym stereotypom, pod wzgle-
dem wartosci odzywczych nie ustepuje innym rodzajom mies.
Jest Zrodtem petnowartosciowego biatka, zawierajgcego
wszystkie niezbedne aminokwasy. Dostarcza réwniez witami-
ny: B6, B12, PP, A i D oraz zelazo tatwo przyswajalne przez nasz
organizm. W dobrze zbilansowanej diecie jest wiec na nig miej-
sce. Wazna jest jednak jakos¢ i Swiezos¢ miesa oraz to, jakim
zabiegom kulinarnym zostato ono poddane przed spozyciem.

Wedtug danych GUS statystyczny Polak zjada ponad
40 kg wieprzowiny w ciagu roku. Skad pochodzi to mieso?
Z 56 tys. stad trzody chlewnej, ktére mamy w kraju, a takze
z rosngcego importu, ktéry spowodowany jest m.in. wystepo-
waniem od kilku lat w Polsce afrykariskiego pomoru $win (ASF),
a co za tym idzie koniecznoscig wybijania catych stad zwierzat.
By zmieni¢ ten niekorzystny trend, podejmowane sg dziatania
zmierzajace do zlikwidowania ognisk ASF oraz odbudowy pro-
dukgji trzody chlewnej. Bierze w nich udziat réwniez Agencja
Modernizadji i Restrukturyzacji Rolnictwa.

ARIMR udziela hodowcom swin wsparcia finansowego
z funduszy unijnych i budzetu krajowego. Tylko w ubiegtym
roku mogli oni ubiegac sie o 1 tys. zt do kazdej posiadanej
dziesigtki prosiat, gdy ich gospodarstwa zagrozone byty
utratg ptynnosci finansowej zwigzanej z ograniczeniami na
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| seems to us that hams, pork knuckles, pork chops, black
t puddings and various types of pork sausages are dish-
es which have been dominant in Polish cuisine for centuries.
However, pork was included for good in our menu only at the
turn of the 18" and 19™ centuries, when the culture of nobility
was on the decline. In those days, exquisite meats were valued:
poultry (in particular, capons, i.e,, specially bred cocks), veal,
lamb, venison and beef. Pork was treated as an inferior-quali-
ty type of meat, a substitute raw material. If it is mentioned in
Old-Polish cookbooks, it occurs mainly in the form of pork fat
and "grease", "suet" or "white fat", i.e. simply lard.

The partitions changed Polish cuisine, which was subject
to German or Austrian influences, and also became impover-
ished. Increasingly, pork started appearing on the plates. Pork
chop derives from the culinary tradition from the times of the
partitions, since it originates in Wiener schnitzel.

Today, we choose pork in various forms: meat patties,
stews, roasted pork neck, grilled ribs, sirloin medallions or
stewed cheeks. What is worth stressing is that today’s pork,
when compared to that of 30 years ago, is already different
meat. This results from fact that breeders use a special diet in
pigs to make them less fat and increase their muscle mass. Also,
their nutrition and the quality of rearing improved. Therefore, at
the beginning of the 90s of the 20" century, the average meat
content of fattening pigs was 43%, currently — 57%. Let us take
a look at bacon: according to the nutritional tables from the
90s, 100 g of bacon contained 517 kcal, today — 322 kcal, so its
calorific value is lower by 37%.

As opposed to the dominant stereotypes, in terms of nu-
tritional value pork is not inferior to other types of meat. It is
a source of full-value protein, containing all the essential amino
acids. It also provides vitamins: B6, B12, PP, A and D and iron eas-
ily absorbed by our body. So it has its place in a well-balanced
diet. However, of importance are the quality and freshness of
meat and the culinary treatments it has been subjected before
consumption.

According to the Statistics Poland data, a statistical Pole
eats more than 40 kg of pork during the year. Where does this
meat come from? From 56 thousand pig herds we have in the
country, and from the growing import, which results, inter alia,
from African swine fever (ASF) occurring in Poland for several
years, and thus a need to kill entire herds of animals. To change
this unfavourable trend — measures are taken to eliminate ASF
outbreaks and recover the production of pigs. The Agency for
Modernisation and Restructuring of Agriculture also partici-
pates in them.

ARMA provides pig breeders with financial support from
EU funds and the state budget. Only last year, they could apply
for PLN 1,000 for each ten piglets they own, when their farms
were at risk of loss of financial liquidity related to restrictions in
the agricultural market caused by the COVID-19 epidemic. The
aid of about PLN 443 million in total was received by more than
32.5 thousand producers.



rynku rolnym, spowodowanymi epidemia COVID-19. Pomoc
na taczna kwote ok. 443 min zt otrzymato ponad 32,5 tys.
producentéw.

W ubiegtym roku, w ramach nadzwyczajnej pomocy do-
stosowawczej dla hodowcdw prowadzacych produkcje w cy-
klu zamknietym (utrzymujacych lochy, prosieta i tuczniki),
Agencja przekazata 149,5 min zt. Gospodarstwa te sg z reguty
mniej elastyczne w zakresie reagowania i dostosowywania sie
do niestabilnej sytuacji rynkowej, zwtaszcza zmian cen zbdéz
i skupu zywca. Wysokos¢ dofinansowania do jednej sztuki wy-
nosita 80 zt, a hodowca moégt otrzymac wsparcie do maksymal-
nie 2 tys. SwWin.

W latach 2021-2022 ARIMR wyptacita producentom $win,
z obszaréw objetych restrykcjami w zwigzku z wystapieniem
ASF, wsparcie w wysokosci 244,8 min zt na wyréwnanie utra-
conych przez nich dochodéw. Hodowcy trzody chlewnej z te-
renéow dotknietych ASF
moga ubiegac sie row-
niez o nieoprocentowang
pozyczke na sfinansowa-
nie zobowiazar cywilno-
prawnych. W 2022 roku
udzielono 634 pozyczki
na kwote 155 min zt. Z tej
formy pomocy producen-
ci moga skorzystac row-
niez w 2023 roku. Nabor
wnioskéw  prowadzony
jest w trybie ciggtym.

Agencja dysponuje
takze srodkami na inwe-
stycje zwigzane z rozwo-
jem produkgji prosiat. Do-
stepne s3 one z budzetu
Programu Rozwoju Ob-
szaréw Wiejskich na lata 2014-2020 w ramach dziatania ,Moder-
nizacja gospodarstw rolnych”. Kwota wsparcia jest wysoka — od
biezacego roku wynosi nawet 1 min zt, czyli o 100 tys. wiecej
niz w minionych latach. Wsparcie jest przyznawane w postaci
dofinansowania kosztéw poniesionych na realizacje inwestydji,
np. na budowe chlewni lub jej remont, zakup nowych maszyn
i urzadzen potrzebnych do produkgji.

W styczniu biezacego roku, réwniez w ramach PROW
2014-2020, ARIMR uruchomita jednorazowa pomoc dla tych
hodowcow swin, ktdrzy poniesli straty z powodu rosyjskiej
inwazji na Ukraine. Wysokos¢ wsparcia uzalezniona zostata
od liczby zwierzat urodzonych miedzy 1 kwietnia 2021 roku
a 31 marca 2022 roku i wyniosta od 2,4 tys. zt w przypadku sta-
da liczacego 10-24 swin do 70 tys. zt, gdy hodowca posiadat
600 swin i wiece).

TeksT ® By: Biuro PrAsowWE/ARIMR ® Press Orrice/ARMA
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Last year, as part of exceptional adjustment aid for breeders
conducting production in a closed cycle (keeping sows, pig-
lets and fattening pigs), the Agency provided PLN 149.5 million.
These farms are usually less flexible in terms of reacting and
adapting to an unstable market situation, especially, changes in
prices of cereals and purchase prices of livestock. The amount
of co-financing for one animal was PLN 80, and a breeder could
receive support for up to 2 thousand pigs.

In the years 2021-2022, ARMA paid pig producers from are-
as covered by restrictions in connection with the occurrence of
ASF the support amounting to PLN 244.8 million to compensate
for income they had lost. Pig breeders from areas affected by
ASF may also apply for an interest-free loan to finance civil law
obligations. In 2022, 634 loans in the amount of PLN 155 million
were granted. Producers may also use this form of aid in 2023.
The call for applications is carried out on a continuous basis.

Agencja dysponuje srodkami na inwestycje zwigzane z rozwojem produkgji prosiat ® The Agency has funds for investment
projects related to developing the production of piglets

The Agency also has funds for investment projects re-
lated to developing the production of piglets. They are
available from the budget of the Rural Development Pro-
gramme for 2014-2020 under the measure "Modernisation
of farms". The amount of support is high - as from this
year, it is even PLN 1 million, i.e. 100 thousand more than
in previous years. The support is granted in the form of
co-financing for costs incurred for implementing an in-
vestment project, e.g. for the construction or renovation
of a pigsty, purchase of new machinery and equipment
needed for production.

This January, also under the RDP 2014-2020, ARMA launched
one-time aid for those pig breeders who suffered losses due
to the Russian invasion of Ukraine. The amount of support de-
pends on the number of animals born between 1 April 2021
and 31 March 2022 and amounted to from PLN 2.4 thousand
in the case of a herd of 10-24 pigs to PLN 70 thousand when
a breeder had 600 pigs and more.
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Euro 1 ztotowka w miodzie
EUR and PLN in honey

\/\/ irusy lubig zime. O tej porze roku wielu z nas boryka
sie ze wzmozong podatnoscig na infekcje. W tym se-
zonie jest szczegolnie trudno, poniewaz mierzymy sie duza
fala zachorowan na gry-
pe, RSV, COVID-19, nie
moéwiac juz o zwyktym
przeziebieniu. Jak sie
przed tym uchroni¢?
Trzeba wzmacnia¢ swo-
ja odpornos¢. Ogromne
znaczenie w tym aspek-
cie ma styl zycia oraz die-
ta. A w niej nie powinno
zabrakna¢ rodzimego
miodu i innych produk-
tow pszczelich.

Mleko z miodem
i czosnkiem, napdj z mio-
dem, imbirem, cytryna
i kurkuma czy syrop z ce-
buli i miodu - te natu-
ralne mikstury potrafig by¢ naprawde skuteczne, jesli be-
dziemy je stosowac systematycznie. Odpornosci nie da sie
zbudowac¢ przez dwa, trzy dni. Miéd to ptynne ztoto dla
naszego organizmu.

Rodzaje miodow

Miody pszczele réznig sie pod wzgledem barwy, smaku, aroma-

tu, konsystencji oraz rodzaju krystalizacji w zaleznosci od po-

chodzenia i surowcow, z ktdrych powstaty. Mozna je podzieli¢

na trzy zasadnicze grupy.

* Midd nektarowy — wytwarzany jest przez pszczoty z nekta-
ru roslin. Dzieli sie na odmianowy, ktory jest pozyskiwany
w wiekszosci z nektaru jednej rosliny tuz po zakonczeniu
jej okresu kwitnienia, np. midd akacjowy, lipowy, wrzosowy
czy gryczany. Drugg grupe stanowi mioéd wielokwiatowy,
pozyskiwany z réznych roslin w obrebie tego samego eko-
systemu, a wiec z rozmaitych kwiatéw wystepujacych na
polach, takach czy lasach.

* Miodd spadziowy — pszczoty wytwarzajg go z wydzieli-
ny produkowanej przez mszyce i czerwce, ktéra zbieraja
z drzew iglastych i lisciastych oraz z roslin rolniczych.

* Midéd nektarowo-spadziowy - wytwarzany jest przez
pszczoty czesciowo z nektaru roslin miododajnych, a czes-
ciowo ze spadzi iglastej czy lisciastej.

Polish
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Midd to ptynne ztoto dla naszego organizmu, a kazdy jego rodzaj jest cenny i zdrowy =
Honey is a liquid gold for our body and any type of it is valuable and healthy

\/ iruses like winter. At this time of year, many of us struggle
with increased susceptibility to infections. This season is
particularly difficult as we are facing a large wave of cases of
influenza, RSV, COVID-19,
let alone a regular cold.
How to protect ourselves
from this? We need to
improve our immunity.
Of great importance in
this aspect are our life-
style and diet. And they
should not be deprived
of native honey and oth-
er bee products.

Milk with honey and
garlic, a drink with hon-
ey, ginger, lemon and
turmeric or onion and
honey syrup — these nat-
ural mixtures can be really
effective if we use them
regularly. Immunity cannot be built for two or three days. Hon-
ey, which is their basic ingredient, is a liquid gold for our body.

Types of honey

Bee honey varies in terms of colour, taste, aroma, consistency
and type of crystallisation depending on its origin and raw ma-
terials from which it has been made. It can be divided into three
main groups.

Nectar honey — produced by bees from the nectar of
plants. It is divided into varietal honey, which is derived mostly
from the nectar of one plant right after the end of its blooming
period, e.g. acacia, linden, heather and buckwheat honey. The
second group is multifloral honey derived from various plants
within the same ecosystem, i.e. from various flowers growing in
fields, meadows or forests.

Honeydew honey - bees produce it from secretion of
aphids and scale insects, which they collect from coniferous
and deciduous trees and from agricultural plants.

Nectar and honeydew honey — produced by bees partially
from the nectar of melliferous plants, and partially from conif-
erous or deciduous honeydew.

Among many health-promoting properties of honey, we
can mention the bactericidal effect resulting from the high
content of sugars and acidic pH, which prevent the develop-



Wsréd wielu korzystnych dla zdrowia wiasciwosci miodu
mozna wymieni¢ dziatanie bakteriobdjcze wynikajace z du-
7ej zawartosci cukréw oraz kwasnego pH, ktére uniemozli-
wiajg rozwoj drobnoustrojow. Miéd zmniejsza stany zapalne,
wspomaga prace uktadu odpornosciowego, wspiera leczenie
choréb goérnych drég oddechowych, choréb watroby oraz
pecherzyka zotciowego, choroby wrzodowej zotadka i dwu-
nastnicy. Miéd obniza cisnienie krwi, dziata przeciwgoraczko-
WO, przyspiesza gojenie sie ran.

Uwazaj co kupujesz

Na pytanie, ktory midd wybrac¢, eksperci odpowiadaja, ze réz-
nice w jego skfadzie sg niewielkie, kazdy jego rodzaj jest cen-
ny i zdrowy. Wazne, by pochodzit ze
sprawdzonego zrédta, miat etykiete
0 jego sktadzie i producencie. Plaga
ostatnich lat stato sie bowiem pod-
rabianie miodu, np. przez dodanie
do niego syropu glukozowo-frukto-
zowego. Taki wyréb miodopodobny
jest taniszy, nie krystalizuje sie (proces
krystalizacji prawdziwego miodu jest
naturalnym etapem jego dojrzewa-
nia), a jego wartos¢ odzywcza i lecz-
nicza jest watpliwa.

Cho¢ pewnos¢ co do autentycz-
nosci miodu moga dac tylko badania
laboratoryjne, sa wskazowki, ktére
moga o tym swiadczy¢. Jedng z nich
jest waga — 1 litr dojrzatego miodu
wazy ok. 1,4 kg. Kolejng jest fakt, ze
prawdziwy miéd lany z duzej wyso-
kosci tworzy na powierzchni gorke.
Mozna tez zrobi¢ minitest i sprawdzi¢,
czy kropla miodu toczy sie po gtadkiej
powierzchni. W przypadku miodu prawdziwego nie powinna.
Oryginalny produkt powinien pachnie¢ ulem, pytkami, wo-
skiem i pasieka. Na jego skrystalizowanej powierzchni mozna
bez problemu dostrzec ,kozuszek” z pytkdw i zywic.

By midd nie stracit swych cennych wiasciwosci, trzeba za-
dba¢ o jego prawidtowe przechowywanie: w temperaturze
pokojowej i zacienionym miejscu, np. w szafce. Aby nie zepsu¢
jego dobroczynnego dziatania, nie powinien by¢ podgrzewa-
ny do temperatury powyzej 40°C - radzi Renata Rudolf, ktéra
wraz z mezem Pawtem prowadzi Ksiezycowa Pasieke w Urze-
czu w wojewddztwie mazowieckim. Matzerstwo pasjonatéw
pszczelarstwa czytelnicy ,Polish Food” mogli blizej poznac
w poprzednim, jesiennym numerze.

Pomoc dla pszczelarzy,
korzys¢ dla konsumentow
By na polskie stoty trafiat miéd dobrej jakosci, wzmocnione
zostaty poszczegdlne ogniwa zwigzane z produkdja i zbytem

Miody pszczele réznig sie pod wzgledem barwy, smaku, aro-
matu i konsystencji ® Bee honey varies in terms of colour, taste,
aroma and consistency

SUPPORT FOR AGRICULTURE

ment of microorganisms. Honey reduces inflammation, sup-
ports the work of the immune system, the treatment of the
upper respiratory tract diseases, liver and gallbladder diseases,
gastric and duodenal ulcers. Honey lowers blood pressure, has
an antipyretic effect, accelerates wound healing.

Be careful what you purchase

When asked which honey to choose, experts say that the dif-
ferences in its composition are insignificant and each type of it
is valuable and healthy. It is important that it originates in a re-
liable source, has a label stating its composition and manufac-
turer. In fact, in recent years adulteration of honey has become
a plague, e.g. by adding glucose-fructose syrup to it. Such
a honey-like product is cheaper,
does not crystallise (the crystalli-
sation process of genuine honey
is a natural stage of its matura-
tion), and its nutritive and ther-
apeutic values are questionable.

Although only laboratory
tests can give us certainty as
to the authenticity of honey,
there are tips that can attest
to it. One of them is weight -
1 litre of mature honey weighs
about 1.40 kg. Another is the
fact that genuine honey, when
poured down from a great
height, forms a small heap on
the surface. We can also carry
out a mini-test and see if a drop
of honey rolls on a smooth sur-
face. In the case of genuine
honey, it should not. The orig-
inal product should smell of
beehive, pollen, wax and apiary. On its crystallised surface,
we can easily see a ,skin” made of pollen and resins.

If honey is not to lose its valuable properties, it is required
to ensure its proper storage: at the room temperature and in
a shady place, e.g. in a cupboard. In order not to destroy its
beneficial effects, we should not heat it to the temperatures
exceeding 40 degrees C — advises Renata Rudolf, who, together
with her husband Pawet, runs Ksiezycowa Pasieka in Urzecze
in the Mazowieckie Voivodeship. The readers of ,Polish Food”
could become more familiar with the married couple of bee-
keeping enthusiasts in the previous, autumn issue.

Aid for beekeepers,
benefit for consumers

To ensure that good quality honey appears on the Polish ta-
bles, the individual links related to the production and sale of
beekeeping products have been strengthened and an active
policy supporting this industry by our state is pursued by our

Polish -
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wyrobow pszczelarskich oraz prowadzona jest aktywna po-
lityka wspierajaca te branze przez nasze parstwo. Programy
pomocy dla pszczelarzy finansowane s ze srodkéw krajowych
oraz unijnych. Fundusze te przekazuje Agencja Restrukturyzadji
i Modernizacji Rolnictwa.

ARIMR do stycznia 2023 roku wyptacita pszczelarzom po-
nad 43 min zt z tytutu dotacji do kazdej przezimowanej ro-
dziny pszczelej. Wsparcie to ma charakter pomocy de minimis
w rolnictwie.

Agencja ma w swojej ofercie takze inne formy pomocy dla
sektora pszczelarskiego. Z budzetu PROW na lata 2014-2020
przedsiebiorcy z tej branzy moga siegnac po $rodki z dziata-
nia ,\Wsparcie inwestycji w przetwarzanie produktéw rolnych,
obrét nimi lub ich rozwdj”. Dzieki nim moga rozwing¢ swoja
produkcje i jej zbyt w ramach sprzedazy bezposredniej lub rol-
niczego handlu detalicznego. ,Tworzenie grup producentéw
i organizacji producentéw” to kolejne z dziatari PROW, w kté-
rym zapisano dofinansowanie
dla pszczelarzy. A doktadnie
dla tych, ktérzy chcieliby po-
taczyc sity w celu zwiekszenia
optacalnosci produkgji miodu
i fatwiejszego zbytu wytwa-
rzanych produktow pszcze-
larskich.

Jednak gtéwnym Zréd-
tem finansowej pomocy dla
polskiego pszczelarstwa jest
mechanizm Wspdlnej Polityki
Rolnej — ,Wsparcie rynku pro-
duktéw pszczelich”. Realizo-
wany jest on w formie trzylet-
nich krajowych programow
zatwierdzanych przez Komisje Europejska, a srodki w potowie
pochodzg z funduszy unijnych oraz krajowego budzetu. Od
wejscia Polski do UE w 2004 roku, do konca 2021 roku zrealizo-
wano 5,7 tys. umoéw lub projektow, w ramach ktérych wypta-
cono 391 min zk Wiasnie zakoniczyta sie szésta edycja progra-
mu — na lata 2020-2022. Pszczelarze otrzymali w tym okresie
42,3 min zt wsparcia. Z tej puli najwiecej pieniedzy przeznaczo-
nych zostato na zakup sprzetu pszczelarskiego oraz lekéw do
zwalczania choroby pszczét — warrozy.

Do 2022 roku podmiotem odpowiedzialnym za przyjmo-
wanie projektéw i wydawanie informacji o przyznaniu pomo-
cy wramach programu ,Wsparcie rynku produktéw pszczelich”
byt Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa. Z kolei $rodki finan-
sowe przekazywata Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa. Od tego roku to ARIMR przejmie catos¢ spraw, be-
dac jedyna instytucja realizujgca w Polsce zapisane w Planie
Strategicznym dla Wspdlnej Polityki Rolnej na lata 2023-2027
JInterwencje w sektorze pszczelarskim”.

Programy pomocy dla pszczelarzy finansowane sg ze Srodkéw krajowych i unijnych
m Aid schemes for beekeepers are financed by the national and EU funds

country. Aid schemes for beekeepers are financed from nation-
al and EU funds. These funds are provided by the Agency for
Restructuring and Modernisation of Agriculture.

By January 2023, ARMA has paid more than PLN 43 million
to beekeepers as a subsidy for each bee colony overwintered.
This support is de minimis aid in agriculture.

The Agency also offers other forms of aid for the beekeep-
ing sector. From the RDP budget for 2014-2020, entrepreneurs
from this industry can receive the funds from the measure
,Support for investments in the processing, marketing or de-
velopment of agricultural products”. Thanks to them, they can
develop their production and its sale as part of direct sales
or agricultural retail trade. ,Setting up producer groups and
producer organisations” is another RDP measure that includes
co-financing for beekeepers. And more precisely for those who
would like to join forces to increase the profitability of honey
production and easier sale of beekeeping products produced.

However, the main
source of financial aid for
the Polish beekeeping
industry is the mecha-
nism of the Common
Agricultural  Policy -
,Support for the market
of bee products”. It is
implemented in the
form of 3-year national
programmes approved
by the European Com-
mission, and half of
the funds come from
EU funds and the state
budget. Between the
accession of Poland to the EU in 2004 and the end of 2021,
5.7 thousand agreements or projects were implemented, un-
der which PLN 391 million was paid. The sixth edition of the
programme — for the years 2020-2022 — has just ended. During
this period, beekeepers received the support amounting to
PLN 42.3 million. From this pool, the largest amount of money
has been spent on the purchase of beekeeping equipment and
medicines to eradicate the bee disease — varroosis.

Until 2022, the entity responsible for accepting projects
and issuing information on granting the aid under the ,Support
for the market in bee products” programme was the National
Support Centre for Agriculture. In turn, the funds were provided
by the Agency for Restructuring and Modernisation of Agricul-
ture. As from this year, it is ARMA which will take over all mat-
ters, thus being the only institution implementing in Poland
LJInterventions in the beekeeping sector” which are included in
the Strategic Plan for the Common Agricultural Policy for the
years 2023-2027.

TexksT ® By: Biuro Prasowe/ARIMR ® Press Orrice/ARMA - ZpJECiA ® PHOTOS 8Y: ©WEYO-, ©JUSTYNA KAMINSKA-, ©ANDRZE) PLOTNIKOW-STOCK.ADOBE.COM
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Polska wolowina w Japonii
Polish beef in Japan

brew pozorom spo-

zywanie wotowiny
w Japonii ma dtugg trady-
cjg, nawet mimo ogromnej
popularnosci ryb i owocow
morza w diecie Japornczy-
kéw. W Japonii hoduje sie
bydto, w tym renomowa-
nych i cenionych ras Wagyu.
Witasna produkcja nie po-
krywa jednak popytu we-
wnetrznego, dlatego czes¢
miesa jest sprowadzana.
Rozwigzaniem dla deficy-
tu wotowiny w Japonii jest
import tego miesa, w tym
wymiana handlowa z Unig
Europejska.

Europejscy producenci
z nadziejg patrza w przy-
sztoé¢, liczac na dalszy dyna-
miczny rozwdj wspotpracy
eksportowej. Potwierdze-
niem gotowosci polskich
producentéw wotowiny do
statej wspotpracy jest roz-
szerzanie oferty produktowej, dostosowanej do oczekiwar naj-
bardziej wymagajacych odbiorcéw z Japonii oraz Hongkongu.

Polski program pt. ,Europejska wotowina na rynkach azja-
tyckich” zostat zainicjowany przez Unie Producentéw i Praco-
dawcéw Przemystu Miesnego (UPEMI) — wiodaca organizacje
branzowa, zrzeszajacg ponad 110 podmiotdéw polskiego sek-
tora miesnego.

Kampania ,Europejska wotowina na rynkach azjatyckich”
jest kontynuacja poprzedniego programu prowadzonego
w latach 2018-2019 oraz 2021 roku pod nazwa ,Wotowina
z Polski na japoriskim rynku”. Skierowana jest do azjatyckich
importeréw i dystrybutoréw miesa wotowego oraz do lide-
row opinii publicznej.

Rézne kultury i kuchnie,
jeden sprawdzony sktadnik

O tym, jak dobra jest polska wotowina, produkowana w zgo-
dzie z wysokimi standardami jakosci, przekonato sie wielu za-
granicznych partneréw handlowych UE, w tym Japonia i Hong-
kong. Wysokiej jakosci mieso wotowe produkowane w Polsce

Wotowine powinno sie smazy¢ krétko, poniewaz zbyt dtugie smazenie sprawia,
ze mieso twardnieje ® Beef should be fried shortly, because prolonged frying
makes meat tough

fter all, the consump-

tion of beef in Japan
has a long tradition, even
despite the enormous pop-
ularity of fish and seafood in
the diet of Japanese people.
In Japan, cattle are bred,
including that of reputable
and valued Wagyu breeds.
However, own production
does not cover the internal
demand, therefore, part of
meat is imported. The solu-
tion to the deficit of beef in
Japan is the import of this
meat, including trade with
the European Union.

European producers
hopefully look to the fu-
ture, expecting the further
dynamic development of
export cooperation. The
confirmation of readiness
of Polish producers of beef
for permanent coopera-
tion is the expansion of the
product offer, adjusted to the expectations of the most de-
manding customers from Japan and Hong Kong.

The Polish programme entitled "European beef on Asian
markets" has been initiated by the Union of Producers and Em-
ployers of Meat Industry (UPEMI) — a leading industry organi-
sation bringing together more than 110 entities of the Polish
meat sector.

The "European beef in Asian markets" campaign is a con-
tinuation of the previous programme carried out in 2018-2019
and 2021 under the name "Beef from Poland in the Japanese
market". It is addressed to Asian importers and distributors of
beef and to public opinion leaders.

Different cultures and cuisines,
one proven ingredient

Many foreign trading partners of the EU, including Japan and
Hong Kong, have found how good is Polish beef, produced in
accordance with high quality standards. High-quality beef pro-
ducedin Poland is a product working perfectly as an ingredient
of dishes originating in various cultures and traditions, includ-
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to produkt, ktéry znakomicie sprawdza sie w roli sktadnika dan
wywodzacych sie z réznorodnych kultur i tradydji, takze azjaty-
ckich. Gyddon, wotowe dim sum, a moze ramen przygotowane
z polskiej wotowiny beda miaty niepowtarzalny smak i aromat.

Poprawne przyrzadzenie wotowiny zalezy gtéwnie od ro-
dzaju obroébki termicznej. Wotowina potrzebuje szczegdlnego
traktowania oraz czasu. Aby stata sie miekka, krucha czy wrecz
rozptywajaca sie w ustach, nalezy przestrzegac kilku podsta-
wowych zasad:

* Mieso wotowe lubi marynowanie, dzieki temu staje sie nie-
samowicie kruche, aromatyczne i smaczne;

¢ Wotowiny lepiej nie rozbija¢. Mieso wotowe nalezy pokroi¢
na kawatki o odpowiedniej grubosci i poddac¢ wybranej
obrébce termicznej;

*  Wotowine powinno sie smazy¢ krétko, poniewaz zbyt dtu-
gie smazenie sprawia, ze mieso twardnieje i jego konsy-
stencja przypomina gume do zucia;

¢ W kwestii duszenia czy gotowania najlepiej jest poddac
wotowine kilkugodzinnemu procesowi. Ten szczegdlny
gatunek miesa potrzebuje diuzszego czasu na ten rodzaj
obrébki termicznej.

Jaka cze$¢ najlepiej wybrac?

Wedtug Europejczykdw najbardziej wartosciowe mieso znajdu-
je sie wzdtuz grzbietu wotu i jego tylnej czesci. Sg nimi: pole-
dwica, rostbef, rumsztyk i udziec (w nim znajduje sie ligawa).
Kawatki te wykorzystywane sg do stekdw, zrazoéw, burgerdw,
befsztykdw i pieczeni. Natomiast z przedniej czesci wotu mieso
nadaje sie do smazenia i pieczenia. Najczesciej wybiera sie to-
patke oraz antrykot. Inne fragmenty nadaja sie do gotowania
lub duszenia, np. do przygo-
towania gulaszu wotowego.
Przyrzadzajac wotowine na-
lezy wiedzie¢, jak postepo-
wac z jej poszczegdlnymi
elementami. Delikatne czesci,
takie jak antrykot, poledwica
wotowa i rostbef, wymagaja
krétszej obrobki termicznej.
Natomiast szponder, fopatka
i mostek potrzebujg zdecydo-
wanie wiecej czasu.

Dlaczego wotowina wy-
chodzi twarda? Ma na to
wptyw kilka czynnikéw: klasa
miesa, konkretna cze$¢ wotu
oraz nieumiejetna obrébka.
Kluczem do sukcesu jest nie
tylko sam sposéb przyrza-
dzania, cho¢ w duzym stop-
niu ma on znaczenie, ale tez
bardzo dobry produkt. Dobry
produkt uzyskamy od sto-

T Polish -
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Gyudon to rodzaj wotowej potrawki na bazie rybnego bulionu, podawanej w mi-
sce na porgji ryzu ® Gyadon is a type of beef stew based on fish broth, served in
a bowl on a portion of rice

ing Asian ones. Gyadon, beef dim sum, or maybe ramen. When
made of Polish beef, they will have a unique taste and aroma.

The proper preparation of beef depends mainly on the
type of heat treatment. Beef needs special treatment and time.
If it is to become soft, tender or even melt in the mouth, we
should observe several basic rules:

* Beef likes pickling, thanks to this it becomes incredibly ten-
der, aromatic and tasty;

* Itis better not to pound beef. Beef should be cut into piec-
es of suitable thickness and subjected to the selected heat
treatment;

* Beef should be fried shortly, because prolonged frying
makes meat tough and resemble chewing gum in consist-
ency;

* Asregards stewing or cooking, it is best to subject beef to
a process lasting several hours. This special type of meat
needs a longer time for this type of heat treatment.

What part is best to choose?

According to Europeans, the most valuable meat is found
along the back of the ox and its rear part. These are: sirloin,
roast beef, rump steak and leg (silverside can be found
there). These pieces are used for steaks, roulades, burgers,
beef steaks and roasts. On the other hand, from the meat
from the front part of the ox is suitable for frying and roast-
ing. Most often, the shoulder and entrecéte are chosen. Oth-
er fragments are good for cooking or stewing, e.g. for pre-
paring a beef stew. When preparing beef, we should know
how to deal with its individual elements. Delicate parts such
as the entrecodte, sirloin and roast beef require shorter heat
treatment. On the other
hand, the flat rib, shoul-
der and brisket need
much more time.

Why does beef be-
come tough? This is deter-
mined by several factors:
the class of meat, the spe-
cific part of the ox and im-
proper treatment. The key
to success is not only the
method of preparation,
although it is important
to a large extent, but also
a very good product. We
will obtain a good prod-
uct from relatively young
cows and bulls of meat
breeds (age 1-3 vyears).
Proper feeding of animals
is also relevant, having
asignificantimpact on the
final appearance of meat.



sunkowo mtodych krow i bykow ras miesnych (wiek 1-3 lat).
Wazne jest rowniez wiasciwe zywienie zwierzat, ktére ma duzy
wptyw na ostateczny wyglad miesa. Kupujac mieso wotowe
nalezy zwrdci¢ uwage na: odpowiedni kolor, zapach i strukture.
Kawatek miesa wotowego dobrej jakosci charakteryzuje sie jas-
noczerwong barwa, a ttuszcz jest jasnokremowy. Twarde mieso
wotowe jest rowniez efektem nieumiejetnie wykonanej obrob-
ki termicznej, np. za diugie smazenie czy za krotkie duszenie.

Jak smazy¢ wotowing, aby byta miekka?

Podstawowa zasadg jest to, ze w zadnym wypadku nie powin-
no sie smazy¢ miesa wyjetego prosto z lodéwki. Powinno ono
przez jakis czas poleze¢ np. na kuchennym blacie, aby uzyskac
temperature pokojowa. Kawatki miesa smazymy na mocno roz-
grzanej patelni, kierujac sie nastepujaca zasada — jezeli kawa-
tek ma 200 g, to smazymy go po 2 minuty z kazdej strony, jesli
300 g, to po 3 minuty z kazdej strony, kazde dodatkowe 100 g
potrzebuje dodatkowej minuty smazenia.

Ramen przygotowany z polskiej wotowiny bedzie miat niepowtarzalny smak
i aromat ® Ramen made of Polish beef will have a unique taste and aroma

Jak piec wotowine?

Przyjmuje sie, ze kazdy kilogram miesa piecze sie ok. 1-1,5 go-
dziny, w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C. Jezeli
postanowi sie piec mieso w nizszej temperaturze, czas znacz-
nie sie wydtuzy. Przyktadowo: w temperaturze 80°C pieczemy
pieczer wotowa przez okoto 4 godziny.

Duszenie miesa wotowego to dwuetapowy proces. Istot-
na czynnoscia jest przysmazenie wotowiny przed docelowym
procesem duszenia. Do przysmazonej wotowiny dodajemy
wode, przyprawy i dusimy przez 2,5 godziny. Wtedy mamy
gwarancje uzyskania jej delikatnej tekstury.

FOREIGN TRADE

Delikatne, petne smaku azjatyckie pierozki dim sum z wotowing ® Delicate,
full of taste Asian Dim Sum dumplings with beef

When buying beef, we should pay attention to: the right colour,
smell and structure. A piece of beef of good quality is charac-
terised by a light red colour, and the fat is light cream in colour.
Tough beef is also a result of improper heat treatment, e.g. too
long frying or too short stewing.

How to fry beef so that it is soft?

The basic rule is that in no case should we fry meat taken out
straight from the refrigerator. It should rest for some time,
for example, on a kitchen worktop, so as to reach the room
temperature. We fry the pieces of meat in a strongly heated
frying pan, observing the following rule — if a piece weighs
200 g, we fry it for 2 minutes on each side, if 300 g - 3 min-
utes on each side, each additional 100 g needs an additional
minute of frying.

How to roast beef?

[t is assumed that each kilogram of meat is roasted for about
1-1.5 h, in an oven preheated to the temperature of 180°C. If we
decide to roast meat at the lower temperature, the time will be
significantly longer. For example: at the temperature of 80°C,
we roast beef for about 4 hours.

Stewing beef is a two-stage process. An important oper-
ation is to slightly fry beef before the final process of stewing.
We add water and spices to fried beef and stew it for 2.5 hours.
Then, we are guaranteed to obtain its delicate texture.

TeksT ® By: UNIA PRODUCENTOW | PRACODAWCOW PRZEMYSEU MIESNEGO ® UNION OF PRODUCERS AND EMPLOYERS OF MIEAT INDUSTRY
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Nasze kaczki na unijnym podium
Our ducks on the EU podium

D robiarstwo nalezy do najwazniejszych dziatéw krajowe;j
produkgji rolniczej, a Polska od 2014 roku jest najwiekszym
w Unii Europejskiej producentem drobiu. W strukturze krajo-
wej produkcji oraz w eksporcie dominuje drob kurzy i indy-
czy, ale coraz wieksze znaczenie ma takze produkcja kaczek.
Duza czes¢ krajowej produkgji kaczek trafia na eksport, przede
wszystkim do krajow Unii Europejskiej. Wzrasta rowniez popyt
ze strony konsumentéw krajowych zaréwno na mieso, jak i pro-
dukty spozywcze na bazie miesa kaczego.

he poultry sector is one of the most important sections of

the domestic agricultural production, and since 2014 Poland
has been the largest producer of poultry in the European Union.
The structure of the domestic production and the export are
dominated by chickens and turkeys, but the production of ducks
is also becoming increasingly important. A large part of the do-
mestic production of ducks is exported, first of all to the Europe-
an Union countries. Also, the demand from domestic consumers
for both duck meat and duck-based food products is growing.

Kacza piers w pomararficzach ® Duck breast with oranges

Polska w 2021 roku byfa trzecim po Francji i Wegrzech pro-
ducentem kaczek w Unii Europejskiej z 16% udziatem w unijnej
produkgcji. Dominujaca rasa kaczek hodowanych w Polsce jest
Pekin. Kaczki tej rasy cechuje krotki cykl produkgji brojleréw,
niezbyt duze wymagania pokarmowe oraz znaczna zdrowot-
no$¢ i duza zawartos¢ miesa.

Potrawy na bazie miesa kaczego sg statym elementem
tradygji kulinarnych we wszystkich regionach Polski. Wiele po-
traw z kaczki znalazto sie na ,Liscie produktow tradycyjnych”,
prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, m.in.

In 2021, Poland was the third producer of ducks in the
European Union after France and Hungary, with the share of
16% in EU production. The dominant breed of ducks bred
in Poland is the Pekin breed. Ducks of this breed are char-
acterised by a short broiler production cycle, not very high
nutritional requirements and significant health and high
meat content.

Duck-based dishes are a permanent element in culinary
traditions in all regions of Poland. Many duck dishes have
been included in the "List of traditional products" kept by



kaczka nadziewana po kujawsku,
kaczka po zamojsku, kaczka z jab-
tkami z chojnowskiego dworu czy
kaczka pieczona po wielkopolsku. 40
Rosnace zainteresowanie kon-
sumentéw miesem kaczym wyni-
ka z jego wiasciwosci kulinarnych
i zdrowotnych. Mieso kaczki jest so-
czyste i kruche. Zawiera duze ilosci
dobrze przyswajalnego biatka i jest
lekkostrawne. Wtasciwosci zdro-
wotne miesa kaczki wynikajg row-
niez z zawartosci witamin zgrupy B
oraz Ai E. Mieso kacze jest rowniez
zasobne w mikro- i makroelemen-
ty oraz stanowi zrédto jednoniena-
syconych kwaséw ttuszczowych,
co ma pozytywny wptyw na ukfad sercowo-naczyniowy.
Produkcja kaczek w Polsce w latach 2013-2020 odznacza-
fa sie znaczng dynamika wzrostowa. W 2021 roku pogtowie

30

tys. ton thousand tonnes

2012

w Polsce jest Pekin.

bred in Poland is the Pekin breed.

kaczek zmniejszyto sie i wedtug danych GUS liczyto 5,3 min
sztuk wobec 6,4 min sztuk w 2020 roku, do czego przyczynita
sie sytuacja epizootyczna zwigzana z wystepowaniem wirusa
grypy ptakéw i koniecznoscia likwidacji stad. Pomimo odnoto-
wanego spadku pogtowie kaczek w 2021 roku byto dwukrotnie
wieksze niz w roku 2012.

Wartos¢ eksportu miesa kaczek z Polski
Export value of duck meat from Poland
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Wolumen eksportu miesa kaczek z Polski
Export volume of duck meat from Poland
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the Minister of Agriculture and Rural Development, inter
alia, Kaczka nadziewana po kujawsku (Kuyavian-style stuffed
duck), Kaczka po zamojsku (Zamojski-style duck), Kaczka

Polska w 2021 roku byta trzecim po Francji i Wegrzech producentem kaczek w Unii

Europejskiej z 16% udziatem w unijnej produkcji. Dominujgca rasg kaczek hodowanych

In 2021, Poland was the third producer of ducks in the European Union after France
and Hungary, with the share of 16% in EU production. The dominant breed of ducks

z jabtkami z chojnowskiego dworu (Duck with apples from
the Chojnowski manor) or Kaczka pieczona po wielkopolsku
(Wielkopolski-style roast duck).

The growing interest of consumers in duck meat results from
its culinary and health properties. Duck meat is juicy and tender.
[t contains large amounts of easily digestible protein and is light.
The health properties of duck meat
also result from the content of vita-
mins from group B, A and E. Duck
meat is also rich in micro- and ma-
cronutrients and is a source of mon-
ounsaturated fatty acids, which has
a positive effect on the cardiovascu-
lar system.

The production of ducks in
Poland in the years 2013-2020
was characterised by a significant
growth rate. In 2021, the population
of ducks decreased and, according
to Statistics Poland data, amounted
to 5.3 million head when compared
to 6.4 million head in 2020, which
was caused by the epizootic situa-
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Struktura geograficzna eksportu miesa kaczek
z Polski w 2021 r.
Geographical structure of the export of duck
meat from Poland in 2021

Pozostate kraje UE
Other EU countries

Pozostate kraje trzecie
Other third countries

Struktura geograficzna eksportu miesa kaczek
z Polski w okresie 1-X1 2022 r.
Geographical structure of the export of duck
meat from Poland in the period I-XI 2022
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W ujeciu regionalnym
produkcja kaczek skoncen-
trowana jest przede wszyst-
kim w wojewddztwie wielko-
polskim (1,9 mIn sztuk; 36%
wolumenu produkgji krajo-
wej) oraz w wojewddztwie
todzkim (1,1 min sztuk; 22%).

Sprzedaz  zagranicz-
na miesa kaczego z Polski
charakteryzuje sie stata
tendencja wzrostowg pod
wzgledem uzyskiwanych
przychodéw. Wedtug da-
nych Ministerstwa Finan-
sow w latach 2012-2021
wartos$¢ sprzedazy zagra-
nicznej miesa z kaczek
zwiekszyfa sie z 6 min euro
do 61 mlIn euro, tj. ponad
10-krotnie. W 2022 roku
wzrostowa tendencja
w eksporcie byta kontynuo-
wana. W okresie od stycznia do listopada 2022 roku krajowi
przedsiebiorcy sprzedali za granice 33 tys. ton miesa z kaczek
0 wartosci 124 min euro wobec 24 tys. ton za 56 mIn euro
uzyskanych w analogicznym okresie 2021 roku.

Potrawy na bazie miesa kaczego sg statym elementem tradycji kulinarnych we
wszystkich regionach Polski ® Duck-based dishes are a permanent element in
culinary traditions in all regions of Poland

tion related to the occurrence
of the avian influenza virus
and the need to eradicate
flocks. Despite the recorded
decrease, the population of
duck in 2021 was twice as
high as in 2012.

In regional terms, the
production of ducks is con-
centrated mainly in the
Wielkopolskie Voivodeship
(1.9 million head; 36% of
the domestic production
volume) and in the todzk-
ie Voivodeship (1.1 million
head; 22%).

The foreign sale of duck
meat from Poland is charac-
terised by a constant upward
trend in terms of revenues
obtained. According to the
Ministry of Finance data, in
the years 2012-2021 the val-
ue of foreign sale of duck meat increased from EUR 6 million
to EUR 61 million, i.e. more than 10 times. In 2022, the upward
trend in export was continued. In the period from January to
November 2022, domestic entrepreneurs sold abroad 33 thou-



Polskie mieso z kaczek trafia przede wszystkim na stoty
konsumentow w krajach Unii Europejskiej. W 2021 roku okoto
84% przychoddw uzyskanych z eksportu wygenerowata sprze-
daz do krajow UE, a 14% — do Wielkiej Brytanii.

Na rynku unijnym w 2021 roku gtéwnym odbiorca
polskiego miesa kaczego byty zdecydowanie Niemcy
(26 miIn euro; 42% udziatu w polskim eksporcie). Mniejszy
udziat miaty: Dania (5 miIn euro; 8%), Czechy i Litwa (po
3 mlin euro; po 5%), a takze Francja i Rumunia (po ponad
2 min euro; po 4%). Poza Unig Europejska najwieksze przy-
chody uzyskano ze sprzedazy miesa kaczek do Wielkiej Bry-
tanii (8 min euro; 14%).

W okresie styczen-listopad 2022 roku wartos¢ eksportu
tego asortymentu przekroczyta 124 min euro, z tego sprze-
daz do UE wyniosta 108 min euro, co stanowito 87% przy-
chodéw. Asortyment ten eksportowano gtéwnie do Niemiec
(49 miIn euro; 39% udziatu w wartosci polskiego eksportu),

N

Polska od 2014 . jest najwiekszym producentem drobiu w Unii Europejskiej ® Since 2014, Poland has been the largest producer of poultry in the European Union

Danii (9 mIn euro; 7%), Frangji i Hiszpanii (po okoto 8 min euro;
odpowiednio 7% i 6%) oraz Czech (7 min euro; 6%). Poza UE
najwieksze przychody wygenerowata sprzedaz do Wielkiej Bry-
tanii (15 min euro; 12%).

Import miesa kaczek do Polski jest niewielki. W latach
2012-2021 wydatki ponoszone na ten cel ksztattowaty sie na
poziomie 0,5-1,2 min euro. W 2021 roku asortyment ten bytim-
portowany do Polski przede wszystkim z Wegier (0,4 mIn euro;
38% udziatu w polskim imporcie), Niemiec (0,3 min euro;
32%) i Francji (0,2 mIn euro; 26%). W okresie styczern-listopad
2022 roku warto$¢ importu miesa kaczek do Polski wyniosta
ponad 0,7 min euro. Asortyment ten sprowadzano gtéwnie
z Wegier i Niemiec.

TeksT ® By: Biuro ANALIZ 1 STRATEGI/KRAJOWY OSRODEK WSPARCIA ROLNICTWA ®
ANALYSIS AND STRATEGY OFFICE/NATIONAL SUPPORT CENTRE FOR AGRICULTURE
ZDIECIA ® PHOTOS BY: ©213000-, ©MARIA JEFFS-.STOCK.ADOBE.COM
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sand tonnes of duck meat worth EUR 124 million when com-
pared to 24 thousand tonnes for EUR 56 million obtained in the
same period of 2021.

Polish duck meat goes mostly to the tables of consumers
in the European Union. In 2021, about 84% of export revenues
were generated by the sale to the EU countries, and 14% — to
the United Kingdom.

In the EU market in 2021, the major customer of Polish
duck meat was definitely Germany (EUR 26 million; share of
42% in the Polish export). The smaller share was that of: Den-
mark (EUR 5 million; 8%), the Czech Republic and Lithuania
(EUR 3 million each; 5% each), as well as France and Romania
(more than EUR 2 million each; 4% each). Outside the Europe-
an Union, the largest revenues were obtained from the sale of
duck meat to the United Kingdom (EUR 8 million; 14%).

In the period from January to November 2022, the ex-
port value of this product range exceeded EUR 124 million,

of which the sale to the EU amounted to EUR 108 million, ac-
counting for 87% of revenues. This product range was main-
ly exported to Germany (EUR 49 million; share of 39% in the
Polish export value), Denmark (EUR 9 million; 7%), France and
Spain (about EUR 8 million each; 7% and 6%, respectively)
and the Czech Republic (EUR 7 million; 6%). Outside the EU,
the sale to the United Kingdom generated the highest reve-
nues (EUR 15 million; 129%).

The import of duck meat into Poland is low. In the
years 2012-2021, expenditure for this purpose ranged from
EUR 0.5 million to EUR 1.2 million. In 2021, this product range
was imported into Poland mainly from Hungary (EUR 0.4 million;
share of 38% in the Polish import), Germany (EUR 0.3 million;
32%) and France (EUR 0.2 million; 26%). In the period from Janu-
ary to November 2022, the import value of duck meat to Poland
amounted to more than EUR 0.7 million. This product range
was imported mainly from Hungary and Germany.
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Rynek gesi w Polsce

The market of geese in Poland

Polska zaliczana jest do najwiekszych producentéw gesi w Unii Europejskiej ® Poland is among the largest producers of geese in the European Union

olska zaliczana jest do najwiekszych producentéw gesi

w Unii Europejskiej. Krajowe pogtowie gesi podlega rocz-
nym zmianom i waha sie od 0,9 min do 1,3 min sztuk. Gesi pro-
dukowane w Polsce przeznaczane sa przede wszystkim na cele
konsumpcyjne. Duze znaczenie gospodarcze majg rowniez
gesi puch i pierze, posiadajece zastosowanie jako wypetniacz
0 znakomitych wiasciwosciach termicznych.

W Polsce dominujgca rasg gesi jest Ges$ Biata Kotudzka,
ktoéra stanowi ponad 90% krajowego pogtowia gesi i jest efek-
tem pracy Instytutu Zootechniki - PIB w Kotudzie Wielkiej. Rasa
ta odznacza sie bardzo dobrymi przyrostami masy ciafa, duza
odpornoscig na choroby oraz matg zawartoscia ttuszczu i zna-
komitym smakiem.

W 2021 roku w ujeciu regionalnym produkcja gesi skoncen-
trowana byfa przede wszystkim w wojewddztwach: kujawsko-
-pomorskim (146,5 tys. sztuk), podlaskim (1424 tys. sztuk), tédzkim
(120 tys. sztuk) i wielkopolskim (118,3 tys. sztuk). £ gczny udziat tych
czterech regiondw w krajowym pogtowiu gesi wynosit 59%.

Zainteresowanie produkcja gesiny w Polsce wynika z utrzy-
mujacego sie popytu eksportowego oraz z coraz wiekszej po-
pularnosci tego miesa wsrdd polskich konsumentéw, docenia-
jacych jego walory smakowe, zdrowotne i dietetyczne. Wiele
potraw z gesi znalazto sie na ,Liscie produktéw tradycyjnych”
prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, m.in.
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P oland is one of the largest producers of geese in the Euro-
pean Union. The domestic population of geese is subject to
annual changes and ranges from 0.9 million head to 1.3 million
head. Geese produced in Poland are intended mainly for con-
sumption purposes. Of economic importance are also goose
down and feathers, which are used as a filler with excellent
thermal properties.

In Poland, the dominant breed of goose is the White Kotu-
da Goose, accounting for more than 90% of the national pop-
ulation of geese and is the result of the work conducted by
the National Research Institute of Animal Production in Kotuda
Wielka. This breed is characterised by very good weight gains,
high resistance to diseases, low fat content and excellent taste.

In 2021, in regional terms, the production of geese was
concentrated mainly in the Kujawsko-Pomorskie Voivodeship
(146.5 thousand head), Podlaskie Voivodeship (142.4 thou-
sand head), todzkie Voivodeship (120 thousand head) and
Wielkopolskie Voivodeship (118.3 thousand head). The total
share of those four regions in the national population of geese
was 59%.

The interest in the production of goose meat in Poland re-
sults from the continuing export demand and from the grow-
ing popularity of this meat among Polish consumers, appreciat-
ing its taste, health-promoting and dietary values. Many goose



Eksport miesa z gesi z Polski (w wadze produktu)

Export of goose meat from Poland (in product weight)
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ges$ owsiana z Bogustawic, ges po-
morska pieczona czy ges owsiana
ostrzeszowska.

Gesina, w poréwnaniu z inny-
mi gatunkami miesa, charaktery-
zuje sie korzystnymi proporcjami
kwasow ttuszczowych, w tym
tak istotnych dla naszego zdro-
wia omega-3 i omega-6. Mieso
gesi zawiera duzo biatka, w sktad
ktérego wchodza wszystkie ami-
nokwasy egzogenne, ktérych or-
ganizm cztowieka nie moze syn-
tetyzowac¢ samodzielnie. Mieso
to jest zrédtem witamin z grupy B,
witaminy A i E oraz wielu skfadni-
kéw mineralnych, niezbednych do
prawidtowego funkcjonowania
organizmu.
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dishes were included in the "List of
Traditional Products" kept by the
Minister of Agriculture and Rural
Development, inter alia, Oat goose
from Bogustawice (Ges owsiana
z Bogustawic), Pomeranian roast
goose (Ges pomorska pieczona) or
Ostrzeszow oat goose (Ges owsiana
ostrzeszowska,.

Goose meat, when compared
to other meat species, is character-
ised by favourable proportions of
fatty acids, including omega-3 and
omega-6 which are so important
for our health. Goose meat con-
tains a lot of protein, which is com-

Konsumenci doceniajg walory smakowe, zdrowotne i dietetyczne miesa z gesi ® Consumers appreciate the taste,

health and dietary qualities of goose meat

Wartosc eksportu miesa z gesi z Polski

Value of export of goose meat from Poland
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posed of all exogenous amino ac-
ids which the human body cannot
synthesise on its own. This meat is
a source of vitamins — from group
B, vitamins A and E and many min-
erals necessary for the proper func-
tioning of the body.

Due to their high quality, Pol-
ish geese are valued by foreign
consumers, which translates into
the export demand for this type of
meat. In the years 2012-2021, the
volume of foreign sale of goose
meat by domestic entrepreneurs
ranged from 16 to 21 thousand
tonnes (in product weight).
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Ze wzgledu na wysokg jakosc
polskie gesi sg cenione przez za-
granicznych konsumentéw, co
przektada sie na popyt eksporto-
wy na ten gatunek miesa. W latach
2012-2021 wolumen sprzedazy za-
granicznej miesa z gesi przez krajo-
wych przedsiebiorcow ksztattowat
sie od 16 do 21 tys. ton (w wadze

Wielka Brytania
United Kingdom

produktu). Czechy
. L Czech Republic
W okresie jedenastu miesiecy 3%
2022 roku eksport miesa gesiego
ksztattowat sie na poziomie niz- ';"anqa
rance
szym niz przed rokiem. Od stycz- 8%
nia do listopada 2022 roku krajowi
dsiebi dali . Hongkong
przedsiebiorcy sprzedali za granice et
12,5 tys. ton miesa z gesi wobec 8%

15,5 tys. ton w analogicznym okre-
sie 2021 roku.

Najwiecej gesiny Polska eks-
portuje do krajéw Unii Europejskiej.
Niezmiennie od wielu lat gléwnym
odbiorca tego miesa sg Niemcy. W 2021 roku na rynek niemiecki
sprzedano 12,1 tys. ton polskiej gesiny o wartosci 63 min euro,
co stanowito 74% wolumenu i 86% przychoddw z eksportu
tego asortymentu. Znacznie mniejszymi odbiorcami polskiej
gesiny byty: Hongkong (1,4 tys.ton, 2,3 min euro), Francja
(1,3 tys. ton, 3,3 min euro), Czechy (0,5 tys. ton, 2,0 min euro)
i Wielka Brytania (0,4 tys. ton, 0,9 min euro).

Import miesa z gesi do Polski jest niewielki. W latach
2012-2021 ksztattowat sie od 22 do 513 ton i nie miat praktycz-
nie znaczenia w bilansie handlowym.

Import miesa z gesi do Polski (w wadze produktu)
Import of goose meat to Poland (in product weight)
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Struktura geograficzna eksportu miesa gesiego z Polski w 2021 r.
Geographical structure of export of goose meat from Poland in 2021
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Other countries
4%

16,4 tys. ton
16,4 thousand
tonnes
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In the period of eleven months 2022, the export of goose
meat was lower than the year ago. From January to Novem-
ber 2022 domestic entrepreneurs sold 12.5 thousand tonnes of
goose meat abroad, when compared to 15.5 thousand tonnes
in the same period of 2021.

The majority of goose meat is exported by Poland to
the European Union countries. Invariably, for many years,
the major customer of this meat has been Germany. In 2021,
12.1 thousand tonnes of Polish goose meat with a value
of EUR 63 million were sold to the German market, which
accounted for 74% of the volume
and 86% of the export revenues
of this product range. Much
smaller customers of Polish goose
meat were: Hong Kong (1.4 thou-
sand tonnes, EUR 2.3 million),
France (1.3 thousand tonnes,
EUR 3.3 million), the Czech Re-
public (0.5 thousand tonnes,
EUR 2.0 million) and the United
Kingdom (0.4 thousand tonnes,
EUR 0.9 million).

58 5o
Il == The import of goose meat
2021 XX i
Tphl S to Poland is low. In the years

2012-2021, it ranged from
22 tonnes to 513 tonnes and vir-
tually was of no importance in the
trade balance.
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Polska piagtym producentem cebuli
w Unii Europejskie;
Poland is the fifth producer of onion
in the European Union

C

ebula uprawiana w Polsce cieszy sie duzym uznaniem kon-
sumentéw zaréwno krajowych, jak i zagranicznych. Jest sy-

nonimem smacznej i zdrowej zywnosci. Posiada wiele witamin,
mikro- i makroelementoéw oraz flawonoiddw, takich jak kwerce-
tyna, ktora ma wiasciwosci przeciwzapalne, przeciwalergiczne,
antyhistaminowe i antyoksydacyjne.

Polska, po Niderlandach, Hiszpanii, Niemczech i Frangji, jest
pigtym producentem cebuli w UE, z dziewiecioprocentowym

udziatem w unijnej produkgji.

Niderlandy/Netherlands
Hiszpania/Spain
Niemcy/Germany
Francja/France
Polska/Poland
Wiochy/Italy
Belgia/Belgium
Rumunia/Romania
Austria/Austria
Grecja/Greece
Szwecja/Sweden
Portugalia/Portugal
Czechy/Czech Republic
Wegry/Hungary

Producenci cebuli w Unii

BB
416
242
219
169
136
68
66
52
50
0 500

nion cultivated in Poland is highly appreciated by both
domestic and foreign consumers. It is a synonym of
tasty and healthy food. It contains many vitamins, micro- and
macro-nutrients and flavonoids, such as quercetin, which has
anti-inflammatory, antiallergic, antihistamine and antioxidant
properties.
Poland, after the Netherlands, Spain, Germany and France,
is the fifth producer of onion in the EU, with the share of 9% in
the EU production.

Europejskiej w 2021 r.

Producers of onion in the European Union in 2021

1916
1465
739
708
tys. ton
thousand tonnes

1000 1500 2000

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Eurostat ® Source: study by the Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Eurostat data
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Cebula zajmuje w Polsce
pierwsze miejsce pod wzgle-
dem areatu uprawy warzyw.
W latach 2015-2021 powierzch-
nia uprawy cebuli ksztattowata
sie na poziomie 23-27 tys. ha.
Zbiory cebuli wahaty sie od 0,5
do 0,7 mIn ton. W 2022 r. zbiory
cebuli oszacowano na poziomie 2%
643 tys. ton, o 4% wyzszym niz Wiochy/ltaly
przed rokiem.

Produkcja cebuli w Polsce
jest zrdéznicowana regional-

) - . L ) Francja/France
nie. Najwiecej cebuli zbiera sie 6%
w  woj. kujawsko-pomorskim
(39% zbioréw cebuli w 2021 r.) Belgia/Belgium
oraz woj. wielkopolskim (24% 8%
zbiorow).

Najpopularniejszym gatun-
kiem uprawianym w kraju jest
cebula zwyczajna, wystepujaca
w wielu odmianach. W uprawie
powszechne sg takze: cebula kar-
toflanka, siedmiolatka, szalotka oraz cebula wielopietrowa.
Dostepne w sprzedazy odmiany odznaczajg sie bogactwem
smakoéw oraz znacznym zréznicowaniem kolorystycznym tu-
ski. W krajowej ofercie rynkowej dostepne sg cebule: o smaku

Struktura geograficzna eksportu cebuli z Polski
w okresie styczen-listopad 2022 r.
Geographical structure of the export of onion from Poland
between January and November 2022

Pozostate kraje spoza UE

Other non-EU countries Ukralna/blkralne
28%
2% /

Pozostate kraje UE
Others EU countries

4%
Stowacja/Slovakia

1%\

Rumunia/Romania

189 tys. ton

1%
Czechy/Czech Republic 189t::)hn(:]uessand
2%
Witochy/Italy
2%
Francja/France
3%
Belgia/Belgium

6%

Wielka Brytania

Niemcy/Germany United Kingdom
7% 18%

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw ® Source: study by the

Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Ministry of Finance data
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Struktura geograficzna eksportu cebuli z Polski w 2021 r.
Geographical structure of the export of onion from Poland in 2021

Pozostate kraje UE
Other EU countries

Pozostate kraje spoza UE
Other non-EU countries

Niderlandy/Netherlands
31%

2%

144 tys. ton
144 thousand
tonnes

Wielka Brytania
United Kingdom
9% 25%

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw ® Source: study by the
Analysis and Strategy Office of the NSCA based on the Ministry of Finance data

Onion is ranked first in Poland in terms of the vegetable
cultivation area. In the years 2015-2021, the onion cultivation
area was at the level of 23-27 thousand ha. The onion harvest
ranged from 0.5 to 0.7 million tonnes. In 2022, the onion harvest
was estimated at 643 thousand
tonnes, by 4% higher than the year
before.

The production of onion in
Poland is diversified in regional
terms. The majority of onion is
harvested in the Kujawsko-Po-
morskie Voivodeship (39% of the
onion harvest in 2021) and in the
Wielkopolskie Voivodeship (24% of
the harvest).

The most popular species cul-
tivated in Poland is the common
onion, which is available in many
varieties. Other commonly culti-
vated species are also the potato
onion, Welsh onion, shallot and
tree onion. Commercially availa-

Niderlandy
Netherlands
26%

ble varieties are characterised by
a variety of flavours and a signifi-
cant diversification as regards the
colour of the scales. The domestic
market offer includes onions with
the spicy, medium spicy and mild
taste and the white, yellow, brown
and red scales.



ostrym, srednio ostrym itagodnym, z tuskg biatg, zéttg, brazowa
i czerwona.

W ostatnich latach eksport polskiej cebuli byt mniejszy niz
w pierwszych latach cztonkostwa w UE. W 2021 r. z Polski wy-
eksportowano 144 tys. ton cebuli wobec 123 tys. ton w 2009 r.
i 179 tys. ton w 2004 r. Najwiekszymi odbiorcami cebuli z Pol-
ski byty Niderlandy (w 2021 r. — 31% wolumenu eksportu,
45 tys. ton) i Wielka Brytania (25% udziatu, 36,5 tys. ton).

W okresie jedenastu miesiecy 2022 r. nastapit wzrost
wolumenu eksportu cebuli z Polski. Zgodnie ze wstepny-
mi danymi Ministerstwa Finanséw od stycznia do listopada
2022 r. z Polski wyekspor-
towano 189 tys. ton cebu-
li, 0 42% wiecej niz w po-
réwnywalnym  okresie
2021 r., gtéwnie w wyniku
znaczacego (24-krotnego)
wzrostu wywozu cebuli
do Ukrainy (54 tys. ton,
28% wolumenu eksportu).
Ponadto cebula z Polski
tradycyjnie znajdowata
nabywcéw w Niderlan-
dach (50 tys. ton, 26%
udziatu) oraz Wielkiej Bry-
tanii (34 tys. ton, 18%).

Pomimo  znacznej
podazy rynkowej z do-
brych zbiorow krajowych
w 2022 r. cene cebuli
charakteryzuje silna dy-
namika wzrostowa, ktéra
ma miejsce od potowy
sierpnia 2022 r. Wedtug
danych ZSRIR MRiRW
cena netto skupu cebu-
li w Polsce w okresie od
potowy sierpnia 2022 r.
do ostatniego tygodnia
stycznia 2023 r. wzrosta
z 1,37 zt/kg do 2,79 zt/kg,
tj. ponad dwukrotnie.
Poziom cen skupu cebuli
w ostatnim tygodniu stycznia 2023 r. byt blisko 3,5-krot-
nie wyzszy r/r. Przyczyna tak duzego wzrostu cen skupu
cebuliw Polsce w ostatnich pieciu miesigcach jest wzmo-
zony popyt eksportowy ze strony Ukrainy, spowodowany
mniejszymi zbiorami na skutek dziatart wojennych na te-
rytorium tego kraju oraz ograniczeniem zbioréw w czesci
krajéw UE na skutek suszy.

Polska, po Niderlandach, Hiszpanii, Niemczech i Francji, jest piatym producentem
cebuli w UE, z dziewiecioprocentowym udziatem w unijnej produkgji ® Poland, af-
ter the Netherlands, Spain, Germany and France, is the fifth producer of onion in
the EU, with the share of 9% in the EU production
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In recent years, the export of Polish onions has been lower
than in the first years of EU membership. In 2021, 144 thou-
sand tonnes of onions were exported from Poland when
compared to 123 thousand tonnes in 2009 and 179 thousand
tonnes in 2004. The largest customers of onion from Poland
were the Netherlands (in 2021 — 31% of the export volume,
45 thousand tonnes) and the United Kingdom (share of 25%,
36.5 thousand tonnes).

In the eleven months of 2022, there was an increase in the
export volume of onion from Poland. In accordance with the
Ministry of Finance preliminary data, from January to November
2022, 189 thousand tonnes
of onion were exported
from Poland, by 42% more
than in the comparable pe-
riod of 2021, mainly as a re-
sult of a significant (24-fold)
increase in the export of on-
ion to Ukraine (54 thousand
tonnes, 28% of the export
volume). In addition, onion
from Poland was tradition-
ally purchased by buyers in
the Netherlands (50 thou-
sand tonnes, share of 26%)
and the United Kingdom
(34 thousand tonnes, 18%).

Despite the significant
market supply from the
good domestic harvest
in 2022, the prices of on-
ion are characterised by
a strong growth rate, which
has been taking place since
mid-August 2022. Accord-
ing to the MARD Integrated
Agricultural Market Infor-
mation System data, the
net purchase price of onion
in Poland in the period from
mid-August 2022 to the last
week of January 2023 rose
from PLN 1.37/kg to PLN
2.79 PLN/kg, i.e. more than twice. The level of the purchase
prices of onion in the last week of January 2023 was nearly 3.5
times highery/y. The reason for such a large rise in the purchase
prices of onion in Poland in the last five months is the increased
export demand from Ukraine, caused by the smaller harvest as
a result of hostilities in the territory of this country and the limi-
tation of the harvestin some EU countries as a result of drought.
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Nasze stoisko narodowe w Berlinie
Our national stand in Berlin

S maki z blizszych i dalszych stron $wiata, folklor i egzotyka —
to wszystko i duzo wiecej oferowaty odwiedzajagcym targi
Zielony Tydzier\ (Griine Woche) w Berlinie od 20 do 29 stycznia
2023 roku. W tym wiodacym dla branzy rolno-spozywczej wy-
darzeniu uczestniczyt wicepremier, minister rolnictwa i rozwoju
wsi Henryk Kowalczyk.

Zielony Tydzier (niem. Griine Woche) to odbywajace sie
w Berlinie miedzynarodowe targi rolno-spozywcze o 97-letniej
tradycji. W praktyce to kilkanascie hal targowych, wypetnio-
nych réznorodnoscia kulinarng i kulturowa. Swoje produkty
zaprezentowato w tym roku 4000 wystawcow z 60 panstw.

Wydarzenie jest takze okazja do spotkan i rozmdéw na te-
mat takich aktualnych kwestii, jak ochrona klimatu, gospodarka
0 obiegu zamknietym, ochrona zasobdéw czy zréwnowazone
uzytkowanie gruntéw.

Targi ciesza sie ogromnym zainteresowaniem zwiedzajacych,
ttumnie przybywajacych kazdego dnia. Zielony Tydziers powrdcit
do kalendarza wydarzert waznych dla branzy rolno-spozywczej
po dwuletniej przerwie spowodowanej pandemia COVID-19.

Polskie stoisko narodowe

Polskie stoisko narodowe ,Polen schmeckt” (,Polska sma-
kuje"), zorganizowane przez Krajowy Osrodek Wsparcia Rolni-
ctwa (KOWR), stworzyto 10 firm i instytucji oferujacych rézno-
rodne wyroby i reprezentujacych rézne regiony Polski. W ofer-
cie polskich wystawcow znalazty sie np. lody z prebiotykiem,

lavours from near and far, folklore and exoticism — all these

things and much more were offered to visitors to the Green
Week (Griine Woche) fair in Berlin, which was held on January
20-29, 2023. This leading event for the agri-food industry was
attended by Deputy Prime Minister, Minister of Agriculture and
Rural Development, Henryk Kowalczyk.

Green Week (German: Griine Woche) is an international
agri-food fair in Berlin with a 97-year tradition. In practice, it is
a dozen or so market halls, full of culinary and cultural diversity.
This year, 4 thousand exhibitors from 60 countries presented
their products.

The event is also an opportunity to meet and discuss topi-
cal issues such as the climate protection, circular economy, re-
source protection or sustainable land use.

The fair enjoys great popularity among visitors, who come
there in crowds every day. Green Week returned to the calendar
of events important for the agri-food industry after a two-year
break caused by the COVID-19 pandemic.

Polish national stand

The Polish national stand ,Polen schmeckt” (,Poland tastes
good”), organised by National Support Centre for Agriculture
(NSCA), has been created by 10 companies and institutions
offering various products and representing various regions of
Poland. The offer of Polish exhibitors included, e.g., ice cream
with prebiotics, cold meats, smoked fish or fruit of the for-
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wedliny, ryby wedzone czy owoce runa lesnego, np. bedace
aktualnym hitem sprzedazowym grzyby w solance. Byty tak-
ze soki, ekologiczne wyroby zbozowe, przetwory rybne, wa-
rzywne i owocowe, a takze alkohole — piwa rzemiesinicze oraz
tradycyjne nalewki.

Stoisko ,Polen schmeckt” jak zawsze przyciggneto thumy
odwiedzajacych. W tym roku odbyty sie na nim pokazy kuli-
narne prowadzone przez polskich kucharzy pod wodza szefa
kuchni Artura Wawra, pofaczone z degustacja tradycyjnych
polskich dan. Mozna byto sprébowac m.in. pierogéw na stod-
ko i na stono, pasty z tuiczyka, tatara, pasztetu czy réznego
rodzaju seréw.

Na polskim stoisku narodowym obecne byty réwniez
przedstawicielki Kota Gospodyn Wiejskich (KGW) Zimna Wédka
z wojewodztwa opolskiego — zwyciezczynie VIl edycji konkur-
su kulinarnego dla KGW ,Bitwa Regiondw”. Gospodynie zaser-
wowaty m.in. gotabki w sosie pomidorowym, chleb wtasnego
wypieku z tradycyjnym wiejskim smalcem, a na deser — ciasto
,Kwietny dywan". Degustacja cieszyta sie ogromnym zaintere-
sowaniem odwiedzajacych targi.

Polskie stoisko goscito takze delegacje, w ktérej znaleZli
sie m.in. wicepremier, minister rolnictwa i rozwoju wsi Henryk
Kowalczyk w towarzystwie ministra rolnictwa i wyzywienia
Niemiec Cema Ozdemira, komisarza UE ds. rolnictwa Janusza
Wojciechowskiego i burmistrza Berlina Franziski Giffey. Ponadto
odwiedzili je szefowie resortdw rolnictwa z réznych panstw,
aby rozmawiac¢ z wicepremierem Kowalczykiem o wspétpracy
i wyzwaniach w dziedzinie rolnictwa.

Rozmowy o sytuacji na rynkach rolnych
w obliczu agresji na Ukraine

W spotkaniu z wicepremierem, ministrem rolnictwa i rozwoju
wsi Henrykiem Kowalczykiem wzieli udziat szefowie resortow
rolnictwa: Butgarii, Czech, Rumunii i Wegier.

FAIRS AND EXHIBITIONS

est, e.g. mushrooms in brine, which are the current sales hit.
There were also juices, organic cereal products, fish, vegeta-
ble and fruit preserves, as well as alcohols — craft beers and
traditional cordials.

As usual, the stand ,Polen schmeckt” attracted crowds of
visitors. This year, it presented cooking shows conducted by
Polish chefs under command of chef Artur Wawer, combined
with a tasting of traditional Polish dishes. We could taste, inter
alia, sweet and savoury dumplings, tuna paste, tartare steak,
paté or various types of cheese.

The Polish national stand was also attended by the rep-
resentatives of the Zimna Wodka Farmers’ Wives' Association
(FWA) from the Opolskie Voivodeship — winners of the 7
edition of the culinary competition for FWA "Battle of the Re-
gions". They served, inter alia, cabbage rolls in tomato sauce,
home-baked bread with traditional rustic lard spread, and for
dessert — a "flower carpet" cake. The tasting was very popular
among visitors to the fair.

The Polish stand also hosted a delegation composed of,
inter alia, the Deputy Prime Minister, Minister of Agriculture
and Rural Development, Henryk Kowalczyk accompanied by
the Minister of Agriculture and Food of Germany Cem Ozdemir,
EU Commissioner for Agriculture Janusz Wojciechowski and
Mayor of Berlin Franziska Giffey. In addition, it was visited by the
heads of ministries of agriculture from various countries to talk
with Deputy Prime Minister Kowalczyk about cooperation and
challenges in the field of agriculture.

Talks on the situation in agricultural markets
in the face of aggression against Ukraine

The meeting with the Deputy Prime Minister, Minister of Agri-
culture and Rural Development Henryk Kowalczyk was attend-
ed by the heads of ministries of agriculture from Bulgaria, the
Czech Republic, Romania and Hungary.
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Polski Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi zapowiedziat, ze na
najblizszym posiedzeniu Rady AGRIFISH 30 stycznia br. zamie-
rza rozmawiac nt. koniecznosci podjecia dziatan stabilizujacych
rynki rolne w obliczu wzmozonego eksportu produktéw rolno-
-spozywczych z Ukrainy.

Jestesmy gotowi do wypracowania wspdlnie z Komisjg Eu-
ropejskq takich mechanizmdéw wsparcia dla Ukrainy, ktére nie
powodowatyby trudnosci dla sektora rolnego w naszych krajach.
Mogfoby to by¢ wsparcie finansowe, dalsza pomoc w tranzycie czy
pomoc w dostosowaniach do wymogéw UE” — powiedziat szef
polskiego resortu rolnictwa.

Wszystkie kraje zadeklarowaty wsparcie Polski w jej dazeniach
i wskazaty na pilng potrzebe podjecia przez KE konkretnych dzia-
fart w tym zakresie. Ministrowie podkredlili, ze bardzo wazne jest
uszczelnienie korytarzy solidarnosciowych, aby ukraifiskie ptody
rolne przejezdzaty tranzytem przez kraje UE i trafiaty na rynki do-
celowe, nie powodujac zaktdcer na rynkach naszych paristw.

Perspektywa wspétpracy

na rynkach wschodnich
Wicepremier, minister rolnictwa i rozwoju wsi Henryk Kowal-
czyk na marginesie targdéw Zielony Tydzien spotkat sie takze
z ministrami ds. rolnictwa Armenii, Uzbekistanu, Gruzji i Kazach-
stanu. Rozmowy dotyczyty perspektyw wspdtpracy w dzie-
dzinie handlu artykutami rolno-spozywczymi oraz likwidacji
obecnych barier w dostepie produktéw, przede wszystkim
polskiego miesa, na rynki tych panstw. Wszyscy szefowie resor-
téw rolnictwa wyrazili che¢ rozwijania wspotpracy z Polska oraz
podjecia dziatart zmierzajacych do likwidacji barier dla naszych
produktéw miesnych.

Systemy zywnosciowe w dobie kryzyséw
W Berlinie 21 stycznia br. odbyta sie rowniez miedzynarodo-
wa konferencja zorganizowana z okazji 13. Globalnego Forum

Polish
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The Polish Minister of Agriculture and Rural Development
announced that at the next meeting of the AGRIFISH Council
on 30 January he intended to talk about a need to take meas-
ures to stabilise the agricultural markets in the face of the in-
creased export of agri-food products from Ukraine.

"We are ready to work out together with the European Com-
mission such support mechanisms for Ukraine that would not result
in difficulties for the agricultural sector in our countries. This could
be financial support, further assistance in transit or assistance in
adapting to the EU requirements” — said the head of the Polish
Ministry of Agriculture.

All countries declared their support for Poland in its efforts
and indicated a urgent need for the EC to take specific meas-
ures in this area. The ministers stressed that it was very important
to strengthen the solidarity lanes so that Ukrainian agricultural
products could transit via EU countries and reach the target mar-
kets, without causing distortions in the markets of our countries.

Prospects for cooperation
on Eastern markets

On the sidelines of the Green Week fair, the Deputy Prime Min-
ister, Minister of Agriculture and Rural Development, Henryk
Kowalczyk also met with the ministers of agriculture of Arme-
nia, Uzbekistan, Georgia and Kazakhstan. The talks pertained
to the prospects for cooperation in the field of agri-food trade
and the liquidation of existing barriers to access of products,
mainly Polish meat, to the markets of those countries. All heads
of ministries of agriculture expressed their willingness to de-
velop cooperation with Poland and take measures aimed at
liquidating barriers for our meat products.

Food systems in the times of crisis

On 21 January, an international conference, organised on
the occasion of the 13" Global Forum for Food and Agri-



Zywnosci i Rolnictwa (GFFA) pod hastem Transformacja syste-
mow zywnosciowych — swiatowa odpowiedz? na liczne kryzysy.
W szczycie tym wzieto udziat ponad 70 panstw oraz przedsta-
wicieli organizacji miedzynarodowych z catego $wiata. Polske
reprezentowat wicepremier, minister rolnictwa i rozwoju wsi
Henryk Kowalczyk.

Uczestnicy wystuchali nagrania z przestaniem prezydenta
Ukrainy Wotodymyra Zetenskiego, ktéry wezwat obecne na
forum panistwa do zaangazowania przy tworzeniu centréw
dystrybucji zywnosci w regionach $wiata uzaleznionych od jej
importu oraz przy wszelkich dziataniach dla swiatowego bez-
pieczenstwa zywnosciowego.

We wspdlnym komunikacie ministrowie ds. rolnictwa okreslili
swojg postawe wobec obecnych swiatowych kryzyséw. Podkre-
Slili w nim role zréwnowazonych systemdw zywnosciowych jako
sposobu rozwigzania obecnego kryzysu zywnosciowego spowo-
dowanego m.in. przez wojne w Ukrainie, niekorzystne zjawiska
klimatyczne czy pandemie COVID-19. Paristwa zadeklarowaty
intensyfikacje wspdlnych wysitkdw, aby stopniowo przeksztatca¢
systemy zywnosciowe w kierunku wiekszej odpornosci i trwatosci.

FAIRS AND EXHIBITIONS

culture (GFFA) under the slogan Food Systems Transforma-
tion — A Worldwide Reply to Multiple Crises, was held in Berlin.
The summit was attended by more than 70 countries and
representatives of international organisations from all over
the world. Poland was represented by the Deputy Prime
Minister, Minister of Agriculture and Rural Development,
Henryk Kowalczyk.

The participants listened to a recording with the message
from the President of Ukraine Volodymyr Zelenskyy, who ap-
pealed to the states present at the forum for engaging in the
creation of food distribution centres in regions of the world
dependent on the food imports and in all activities for global
food security.

In a joint communiqué, the ministers of agriculture deter-
mined their attitude towards the current worldwide crises. They
stressed in it the role of sustainable food systems as a method
to solve the current food crisis caused, inter alia, by the war in
Ukraine, adverse climatic events or the COVID-19 pandemic. The
states declared to step up joint efforts so as to gradually trans-
form food systems towards greater resilience and sustainability.

Rozmowy ministréw ds. rolnictwa o perspektywach wspotpracy ® Discussions of the ministers of agriculture on the prospects for cooperation

Ukrainskie zboza a bezpieczenstwo zywnosci

W tych rozmowach, ktére takze odbyty sie w ramach szczy-
tu, uczestniczyli wicepremier Henryk Kowalczyk, minister
polityki rolnej i zywnosci Ukrainy Mykota Solski, przedsta-
wiciele FAO, Komisji Europejskiej oraz ministrowie ds. rol-
nictwa Kanady, Wielkiej Brytanii, Japonii, Motdawii, Francji,
Wtoch i Rumunii.

Szef polskiego resortu rolnictwa podkreslit, ze w dalszym
usprawnieniu przewozéw niezbedna jest pomoc unijna. Wska-
zat takze na koniecznos¢ podjecia dziatan na rzecz ochrony
rynkow w krajach, w ktérych import zbéz z Ukrainy prowadzi
do zaktocen.

Ukrainian cereals vs food security

During the summit, there were also talks on the situation of
Ukrainian agriculture in the context of global food security.
They were attended by Deputy Prime Minister Henryk Kowal-
czyk, Minister of Agricultural Policy and Food of Ukraine Mykola
Solskyi, representatives of FAO, the European Commission and
ministers of agriculture of Canada, the United Kingdom, Japan,
Moldova, France, Italy and Romania.

The head of the Polish Ministry of Agriculture stressed that
EU aid was necessary to further improve transport. He also indi-
cated a need to take measures to protect markets in the coun-
tries where the import of cereals from Ukraine lead to distortions.
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Polska zywnos¢

na micdzynarodowych targach
Polish food at international fairs

ostatnim kwartale 2022 roku odbyty sie miedzynarodo-
we imprezy targowe, podczas ktorych na polskich stoi-
skach narodowych mielismy okazje promowac lokalng zywnos¢
i zwyczaje kulinarne. W pazdzierniku zaprezentowalismy sie
na targach SIAL PARIS we Frandji, w listopadzie na targach ISM
Middle East w Zjednoczonych Emiratach Arab-
skich, Nordic Organic Food Fair w Szwecji oraz
ISRAFOOD w Izraelu, a w grudniu odbyty sie targi
Food Africa w Egipcie i International Food Exhi-
bition w Zjednoczonych Emiratach Arabskich.
Targom towarzyszyty takze sesje rozmow
z zaproszonymi kontrahentami zagranicznymi
z krajow europejskich, azjatyckich, afrykanskich
i amerykanskich. Na polskich stoiskach narodo-
wych swoje produkty promowaty firmy pre-
zentujgce szeroki przekrdj rodzimej branzy spo-
Zywczej: Swieze owoce i warzywa, soki, wyroby
zbozowe, mleczne i rybne, przyprawy, miody,
stodycze, tradycyjne alkohole i wiele innych.

Targi SIAL Paris

Targi SIAL Paris 2022, ktére odbyty sie 15-19 paz-
dziernika, naleza do najwazniejszych wydarzen
wystawienniczych branzy spozywczej na swie-
cie. W targach uczestniczyto ok. 7200 wystawcow ze 119 krajow,
w tym okoto 250 wystawcédw z Polski, co obrazuje skale wy-
darzenia. Byta to pierwsza edycja po przerwie spowodowanej
pandemia COVID-19.

Polskie stoisko narodowe zostato zorganizowane w dwéch
halach tematycznych - dedykowanej stoiskom narodowym
oraz poswieconej stodyczom i wyrobom piekarniczym. Cie-
szyto sie ono niezmiennie duzym zainteresowaniem, a obecni
na nim przedsiebiorcy odbyli zaréwno wiele interesujacych
spotkan, jak i nawiazali kontakty handlowe.

Zorganizowano na nim takze sesje rozmow z zaproszonymi
kontrahentami zagranicznymi, gtéwnie ze Stanéw Zjednoczo-
nych iinnych krajow trzecich. Funkcjonowat tam réwniez punkt
informacyjny Branzowego Programu Promocji (BPP) polskich
specjalnosci zywnosciowych.

Duzym zainteresowaniem cieszyty sie pokazy kulinarne,
podczas ktérych zwiedzajagcy mogli sprébowac tradycyjnych
polskich dan serwowanych przez polskich szeféw kuchni.
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| the last quarter of 2022, international trade fair events
n were held, during which we had an opportunity to pro-
mote local food and culinary customs at the Polish national
stands. In October, we presented our offer at the SIAL PAR-
IS fair in France, in November at the ISM Middle East fair in

Targi SIAL w Paryzu ® SIAL Fair in Paris

the United Arab Emirates, the Nordic Organic Food Fair in
Sweden and ISRAFOOD in Israel, and in December the Food
Africa fair in Egypt and the International Food Exhibition in
the United Arab Emirates were held.

The fairs were also accompanied by the sessions of talks
with invited foreign contractors from European, Asian, African
and American countries. At the Polish national stands, products
were promoted by the companies presenting a wide-ranging
profile of the domestic food industry: fresh fruit and vegetables,
juices, cereal, dairy and fish products, spices, honey, sweets, tra-
ditional alcohols and many more.

SIAL Paris Fair

The SIAL Paris 2022 fair, which was held on 15-19 October,
is one of the most important exhibition events of the food
industry in the world. The fair was attended by about 7,200
exhibitors from 119 countries, including around 250 exhibi-
tors from Poland, which illustrates the scale of the event. This
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Rynek krajow Bliskiego Wschodu jest bardzo atrakcyjny i perspektywiczny ® The market of the Middle East countries is very attractive and promising

Réwnolegle odbyty sie sesje tworzenia kompozycji smako-
wych polskich potraw z rzemiesiniczymi alkoholami, produ-
kowanymi przez firmy zrzeszone w Zwigzku Pracodawcow
Polskiego Przemystu Spirytusowego.

Targi ISM Middle East w Dubaju

W dniach 8-10 listopada 2022 roku w Dubaju miata miejsce
kolejna edycja miedzynarodowych targéw ISM Middle East
(wczesniej Yummex), jednego z najwazniejszych wydarzen
wystawienniczych poswieconego branzy stodyczy w ZEA i na
Bliskim Wschodzie.

Na polskim stoisku narodowym produkty prezentowato
osiem krajowych firm reprezentujacych sektor stodyczy i wyro-
boéw piekarniczych, w tym ciastek, czekolad, cukierkéw, pralin,
kréwek tradycyjnych, weganskich i bio, a takze wyrobdw bez-
glutenowych. Zwiedzajacy targi mieli okazje sprobowac trady-
cyjnych wyroboéw cukierniczych serwowanych przez polskich
szeféw kuchni w ramach pokazéw kulinarnych i degustacji zor-
ganizowanych przez KOWR.

Polskie dziatania promocyjne, zwigzane z obecnoscia na
targach, zakoriczyty sie 10 listopada wieczorna galg z okazji ob-
chodéw Dnia Niepodlegtosci Polski, zorganizowang przez Am-
basade RP w Abu Zabi i Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa.

Rynek krajow Bliskiego Wschodu jest bardzo atrakcyjny
i perspektywiczny dla polskich firm z branzy stodyczy i przeka-
sek. Od kilku lat obserwowany jest systematyczny wzrost war-
tosci eksportu polskich produktéw, co znalazto odzwierciedle-
nie w duzym zainteresowaniu zwiedzajacych produktami ofe-
rowanymi przez rodzime firmy obecne na stoisku narodowym.

Zywnos¢ ekologiczna z Polski w Szwegji
W dniach 16-17 listopada 2022 roku w Malmo w Szwecji odbyta
sie kolejna edycja miedzynarodowych targdw Nordic Organic
Food Fair (NOFF). Jest to jedno z najwazniejszych wydarzen

was the first edition after a four-year break caused by the
COVID-19 pandemic.

The Polish national stand has been organised in two the-
matic halls — the one dedicated to national stands and the
other dedicated to sweets and bakery products. It invariably
enjoyed great popularity and the entrepreneurs present there
participated in many interesting meetings and established
business contacts.

Also a session of talks with invited foreign contractors,
mainly from the United States and other third countries has
been organised there. There was also an information point
of the Industry Promotion Programme (BPP) of Polish food
specialties.

Very popular were cooking shows, during which the visi-
tors could taste traditional Polish dishes served by the Polish
chefs. At the same time, there were the sessions of creating
flavour compositions of Polish dishes with craft alcohols, pro-
duced by the companies associated in the Association of Em-
ployers Polish Spirits Industry.

ISM Middle East Fair in Dubai

On 8-10 November 2022, another edition of the international
ISM Middle East Fair (formerly Yummex), one of the most im-
portant exhibition events dedicated to the confectionery in-
dustry in the UAE and the Middle East, was held in Dubai.

At the Polish national stand, products were presented by
8 domestic companies representing the confectionery and bak-
ery products sector, including cookies, chocolates, sweets, pra-
lines, traditional, vegan and organic fudges, as well as gluten-free
products. The visitors to the fair had an opportunity to taste tra-
ditional confectionery products, served by the Polish chefs as
part of cooking shows and tastings organised by the NSCA.

The Polish promotional activities, related to the presence
at the fair, ended on November 10 with an evening gala on
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wystawienniczych w branzy zywnosci ekologicznej w krajach
skandynawskich. Podczas tej edycji targdéw Polska otrzymata
honorowy tytut kraju roku ,Country of the year”.

Na stoisku swoje produkty promowato 11 firm oferujacych
m.in. Swieze owoce i warzywa, soki owocowe i warzywne, sosy
warzywne, bezglutenowe i niskobiatkowe produkty piekarni-
cze: pieczywo, ciasta, ciastka, makarony, mieszanki mak, wafle
ekspandowane, chipsy i wafle ryzowe, kasze gryczane ijaglane,
pfatki owsiane, gryczane, jaglane oraz mieso drobiowe. Polskie
stoisko cieszyto sie duzym zainteresowaniem odwiedzajacych,
a rodzime firmy stanowity najliczniejsza grupe zagranicznych
wystawcow na targach.

Uczestnicy targéw mogli sprébowac polskiej kuchni pod-
czas zorganizowanych przez KOWR pokazéw kulinarnych i de-
gustadji.

Rynek szwedzki jest bardzo atrakcyjny i perspektywiczny
dla polskich produktéw ekologicznych. Od kilku lat obserwo-
wany jest systematyczny wzrost wartosci eksportu polskich
produktéw do Szwedji, co znalazto odzwierciedlenie w duzym
zainteresowaniu zwiedzajacych produktami oferowanymi
przez polskie firmy.

Polskie stoisko narodowe
na targach ISRAFOOD w Tel Awiwie

Miedzynarodowe Targi Branzy Spozywczej i Napojow Israfood
odbyty sie w Izraelu 22-24 listopada 2022 roku. Sa one najwazniej-
szym wydarzeniem handlowym branzy spozywczej w tym kraju.

Na stoisku narodowym ,Po-
land tastes good” swojg oferte pre-
zentowaty firmy, promujace m.in.
jabtka, mrozone owoce, przetwory
OWOCOWO-Warzywne, napoje bez-
alkoholowe, miody, wafle ryzo-
we, pfatki $niadaniowe, produkty
instant oraz przekaski zbozowe
i mieszanki do wypieku chleba.

Polskie produkty spotkaty sie
z duzym zainteresowaniem zwie-
dzajacych targi. Ponadto odwie-
dzajacy stoisko importerzy i dys-
trybutorzy kierowaliliczne pytania
0 mozliwo$¢ poznania oferty eks-
portowej firm z branzy mleczar-
skiej (serow), stodyczy (czekolady),
przetworéw owocowych (puree/
musu z jabtek), boréwek, goto-
wych produktéw mrozonych, ma-
karondw oraz olejow.

Targi w lzraelu stanowia
doskonatg platforme spotkan
i nawigzywania kontaktow po-
miedzy producentami, impor-

terami, dystrybutorami oraz localfood and culinary customs
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Na polskich stoiskach narodowych promujemy lokalng zywnos¢
i zwyczaje kulinarne ® At the Polish national stands, we promote

the occasion of celebrating the National Independence Day of
Poland, organised by the Embassy of the Republic of Poland
in Abu Dhabi and the National Support Centre for Agriculture.

The market of the Middle East countries is very attractive
and promising for Polish companies from the confectionery
and snacks industry. For several years, a regular increase in
the value of export of Polish products has been observed,
which has been reflected in the great interest of the visitors
in products offered by the domestic companies present at
the national stand.

Organic food from Poland in Sweden

On 16-17 November 2022, another edition of the international
Nordic Organic Food Fair (NOFF) was held in Malmo, Sweden.
[t is one of the most important exhibition events in the organic
food industry in the Nordic countries. During this edition of the
fair, Poland was awarded the honorary title of the "Country of
the year".

At the stand, products were promoted by 11 companies
offering, inter alia: fresh fruit and vegetables, fruit and vegetable
juices, vegetable sauces, gluten-free and low-protein bakery
products: bread, cakes, cookies, pasta, flour mixes, expanded
wafers, chips and rice wafers, buckwheat and millet groats,
rolled oats, buckwheat and millet flakes as well as poultry meat.
The Polish stand enjoyed great popularity among the visitors,
and the domestic companies were the largest group of foreign
exhibitors at the fair.

The participants in the fair
could taste dishes of Polish cui-
sine during cooking shows and
tastings organized by the NSCA.

The Swedish market is very
attractive and promising for Pol-
ish organic products. For several
years, a regular increase in the
value of export of Polish products
to Sweden has been observed,
which has been reflected in the
great interest of the visitors in
products offered by the Polish
companies.

Polish national stand
at the ISRAFOOD fair
in Tel Aviv

The Israfood International Food
and Beverage Industry Fair was
held in Israel on 22-24 Novem-
ber 2022. It is the most important
commercial event of the food in-
dustry in this country.

At the national stand "Poland
tastes good', the offer was pre-
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Targi stanowig platforme spotkar i nawiazywania kontaktow handlowych ® The fair is a platform for meetings and establishing business contacts

przedstawicielami sieci handlowych. Biorg w nich udziat pro-
ducenci i dystrybutorzy produktow zywnosciowych i napojéw
zarébwno z Izraela, jak i innych krajow $wiata. Przedstawiciele
polskich firm mieli mozliwos¢ poznania aktualnego asortymen-
tu produktow oraz cen na rynku izraelskim.

Nasza kuchnia i produkty
na targach Food Africa w Kairze

Miedzynarodowe targi Food Africa Cairo odbyty sie w dniach
5-7 grudnia 2022 roku w Egipcie. Na polskim stoisku narodo-
wym swojg oferte zaprezentowaty rodzime firmy, promujace
m.in. owoce i warzywa, produkty mleczarskie, produkty pie-
karnicze, stodycze i dodatki do zywnosci. Organizowane byty
pokazy kulinarne, podczas ktérych zwiedzajgcy targi mieli
mozliwos¢ sprobowac smacznych polskich dan, serwowanych
przez do$wiadczonych polskich szefow kuchni.

Targi Food Africa Cairo sg najwiekszym wydarzeniem
z branzy spozywczej w Afryce Pdtnocnej, skupiajgcym wystaw-
céw i zwiedzajacych ze wszystkich krajow regionu. Pierwszego
dnia targéw stoisko odwiedzita m.in. delegacja polsko-egipskiej
grupy parlamentarnej oraz przedstawiciele Ambasady Rzeczy-
pospolitej Polskiej i Zagranicznego Biura Handlowego Polskiej
Agendji Inwestydji i Handlu w Kairze.

,Poland Tastes Good” w Abu Zabi

W dniach 6-8 grudnia 2022 roku odbyta sie pierwsza edy-
Cja targéw spozywczych International Food Exhibition
(ADIFE) w Abu Zabi w Zjednoczonych Emiratach Arabskich.
Polski sektor spozywczy zostat zaprezentowany na stoisku
informacyjnym pod hastem ,Poland tastes good” w ramach
pawilonu Unii Europejskiej.

sented by the companies promoting, inter alia: apples, frozen
fruit, fruit and vegetable preserves, non-alcoholic beverages,
honey, rice wafers, breakfast cereals, instant products as well as
cereal snacks and bread mixes.

Polish products enjoyed the great interest of the visitors
to the fair. In addition, the importers and distributors visiting
the stand asked numerous questions about the possibility of
becoming familiar with the export offer of companies from
the dairy industry (cheese), sweets (chocolate), fruit preserves
(apple puree/sauce), blueberries, ready-made frozen products,
pasta and oils.

The fair in Israel is an excellent platform for meetings and
establishing contacts among manufacturers, importers, distrib-
utors and representatives of retail chains. It is attended by pro-
ducers and distributors of food products and beverages both
from Israel and other countries of the world. Representatives of
Polish companies had an opportunity to become familiar with
the current product range and prices in the Israeli market.

Our cuisine and products
at the Food Africa fair in Cairo

The international trade fair Food Africa Cairo was held on
5-7 December in Egypt. At the Polish national stand, the do-
mestic companies presented their offer, promoting, inter alia:
fruit and vegetables, dairy products, bakery products, sweets
and food additives. Cooking shows were organised, during
which the visitors to the fair had an opportunity to taste de-
licious Polish dishes, served by the experienced Polish chefs.
The Food Africa Cairo fair is the largest event in the food in-
dustry in North Africa, bringing together exhibitors and visitors
from all countries of the region. On the first day of the fair, the

Polish - 5 I



TARGI | WYSTAWY

Targi skupity najwazniejsze podmioty z sektora zywnosci,
napojéw i hotelarstwa z Abu Zabi oraz krajow regionu. W trak-
cie ich trwania odbyt sie réwniez panel dyskusyjny, podczas
ktérego poruszone zostaty tematy dotyczace inwestowania
w agrotechnologie na rzecz harmonijnego i stabilnego taricu-
cha dostaw zywnosci.

Podczas targéw miaty miejsce takze kluczowe spotkania
reprezentantéw polskich instytucji z przedstawicielami zagra-
nicznych przedsiebiorstw. Rynek krajow Bliskiego Wschodu,
w tym ZEA, jest bardzo atrakcyjny i perspektywiczny dla pol-
skich przedsiebiorstw z sektora rolno-spozywczego.

Sukcesy i popularnos¢
polskiej zywnosci za granica

Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa, zgodnie ze strategiag
okreslona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w ra-
mach realizacji dziatarh promujacych polskie artykuty rolno-
-spozywcze na rynkach zagranicznych, organizuje udziat
Polski na licznych miedzynarodowych targach. Stanowia
one platforme spotkan i nawigzywania kontaktéw pomiedzy
producentami, importerami, dystrybutorami oraz przedsta-
wicielami sieci handlowych.

Od kilku lat obserwowany jest systematyczny wzrost
wartosci eksportu polskich produktow, co znalazto odzwier-
ciedlenie w duzym zainteresowaniu zagranicznych przedsie-
biorstw oferta rodzimych firm. Natomiast mozliwos¢ degu-
stacji i poznanie zwyczajéw kulinarnych, nagrody oraz liczne
rozmowy biznesowe, prowadzone przez polskich przedsie-
biorcéw, moga swiadczy¢ o sukcesie obecnosci Polski na
Swiatowych targach.

£

Rozmowy przedstawicieli polskich firm z odwiedzajacymi targi Middle East
® Talks between the Polish companies and visitors to the Middle East fair

TeksT ® By: NATALIA PRUSIK/ARIMR ® ARMA
ZDIECIA ® Proros gv: MRIRW & MARD
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Polskie firmy branzy spozywczej w Kairze ® Polish food companies in Cairo

stand was visited, inter alia, by a delegation of the Polish-Egyp-
tian parliamentary group and the representatives of the Embas-
sy of the Republic of Poland and the Foreign Trade Office of the
Polish Investment and Trade Agency in Cairo.

“Poland Tastes Good” in Abu Dhabi

On 6-8 December 2022, the first edition of the International
Food Exhibition (ADIFE) food fair was held in Abu Dhabi, United
Arab Emirates. The Polish food sector was presented at the in-
formation stand under the slogan "Poland tastes good" as part
of the European Union’s pavilion.

The fair brought together the most important entities from
the food, beverage and hospitality sectors from Abu Dhabi
and the countries of the region. During the fair, a discussion
panel was also held, at which topics pertaining to investing in
agrotechnology for a harmonious and stable food supply chain
have been discussed.

At the fair, there were also key meetings of the represent-
atives of Polish institutions with the representatives of foreign
enterprises. The market of the Middle East, including the UAE,
is very attractive and promising for the Polish enterprises from
the agri-food sector.

Successes and popularity
of Polish food abroad

The National Support Centre for Agriculture, in accordance with
the strategy specified by the Ministry of Agriculture and Rural De-
velopment, as part of implementing activities promoting Polish
agri-food products in foreign markets, organises the participation
of Poland in numerous international fairs. They provide a plat-
form for meetings and establishing contacts among producers,
importers, distributors and representatives of retail chains.

For several years, a regular increase in the value of export of
Polish products has been observed, which has been reflected
in the great interest of foreign enterprises in the offer of do-
mestic companies. On the other hand, the possibility to taste
and learn about culinary habits, awards and numerous business
talks conducted by Polish entrepreneurs can attest to the suc-
cess of Polish presence at the global fairs.
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The land of extinct volcanoes

Ostrzyca to wizytédwka Szlaku Wygastych Wulkanéw ® Ostrzyca is a showcase of the Trail of Extinct Volcanoes

R éznorodnos¢ polskich krajobrazéw daje wiele mozliwosci
interesujacego wypoczynku. Kazdy region ma swoja spe-
cyfike. Od gér potozonych na potudniu naszego kraju, az po
wybrzeze morskie jest szereg krain, gdzie mozna podziwiac
niezwykle atrakcyjne formy geologiczno-przyrodnicze, ale
takze wiele zabytkéw, jak réwniez poznac regionalng kulture,
w tym bogate dziedzictwo kulinarne.

Gory Kaczawskie

Jedna z takich krain, ktéra posiada swoja odrebnos¢ geolo-
giczna, sa Gory Kaczawskie wraz z Pogdrzem Kaczawskim.
To cze$¢ Sudetdw, w ktdrej mozna spotkac wygaste wulkany
i chociaz wygaste wulkany mozna spotkac takze w innych re-
jonach Polski, to jednak tu majg one wyjatkowa budowe geo-
logiczng. Mozemy podziwia¢ nie tylko wielos¢ form i ksztatty
skat pochodzenia wulkanicznego, ale tez zidentyfikowac bar-
dzo wyraZne slady trzech okreséw aktywnosci wulkandéw. Ta
cecha wyrdznia region Gér Kaczawskich od innych nie tylko
w Polsce, ale takze w Europie.

Historia polskich wulkanéw

Wszystko zaczeto sie okoto 500 min lat temu w paleozoiku,
kiedy rozpoczeta sie aktywnos¢ wulkanéw na tych terenach.
Kolejna ich aktywnos¢ miata miejsce w okresie permskim okoto

he diversity of Polish landscapes gives many opportunities

for an interesting rest. Each region has its own specific fea-
tures. From the mountains situated in the south of our country
to the sea coast, there are a number of lands where we can
admire extremely attractive geological and natural formations,
but also many historic monuments, as well as become familiar
with regional culture, including the rich culinary heritage.

Kaczawskie Mountains

One of such lands, having its own geological distinctiveness, are
the Kaczawskie Mountains together with the Kaczawskie Foot-
hills. This is a part of the Sudety Mountains where we can find
extinct volcanoes and although extinct volcanoes can be found
also in other regions of Poland, here they have an exceptional
geological structure. We can admire not only the multitude of
formations and shapes of rocks of volcanic origin, but also iden-
tify very clear traces of three periods of volcanic activity. This
feature makes the region of the Kaczawskie Mountains stand
out among others not only in Poland, but also in Europe.

History of Polish volcanoes

Everything started about 500 million years ago in the Paleozo-
ic, when volcanic activity commenced in these areas. Another
activity took place in the Permian period, about 270 million



AGROTURYSTYKA

270 min lat temu. Ostatni, trzeci cykl byt juz zdecydowanie bliz-
Szy naszym czasom — w ujeciu geologicznym rzecz jasna — bo
miat miejsce okoto 20 min lat temu w erze kenozoiku.

Przewodnik po wulkanicznej krainie

Poznanie pozostatosci po czynnych niegdys$ wulkanach utatwi
z pewnoscia publikacja zrealizowana w ramach operadji pod
nazwa ,Geopark Kraina Wygastych Wulkanéw: nowy produkt
turystyczny regionu”. Zostata ona opracowana przy wsparciu
srodkéw z Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata
2014-2020 w ramach operacji wdrazanej przez Stowarzysze-
nie ,Lokalna Grupa
Dziafania Partnerstwo
Kaczawskie”. Dzieki tej
publikacji mozna za-
planowac trase zwie-
dzania w taki sposdb,
zeby nie pominag¢
zadnych  atrakcji.
Opisane i oznaczone
zostaty w niej 30 geo-
punkty, ktére odkry-
waja przed turystami
niezwykle ciekawga
przesztos¢ geologicz-
na tych ziem.
Jednym z takich
niezwyktych miejsc sa
Organy Wielistawskie.
Ta unikatowa forma
widoczna jest w nie-
czynnym wyrobisku
kamieniotomu, potozonym na potudniowo-zachodnim zbo-
czu wzgodrza Wielistawka. Odstoniecie skfada sie z setek przy-
legajacych do siebie stupdw o dtugosci do 20 m i szerokosci
20-30 cm. Wiek tych skat datowany jest na okoto 295 min lat.

which are adjacent to each other

Zabytki architektoniczne

Atrakcja Gor Kaczawskich i Pogdérza Kaczawskiego, podobnie
jak na catym Dolnym Slasku, sg liczne zamki lub ich ruiny, a tak-
Ze patace i obiekty sakralne.

Jedna z propozycji jest zamek Grodziec. Jest to widoczna
z daleka warownia, usadowiona na wzgdérzu Grodziec, ktére
wznosi sie 389 m n.p.m. Ciekawostka sa ruiny zamku, ktéry byt
najwiekszy pod wzgledem powierzchni w catych Sudetach.
Pierwsze wzmianki o tej budowli pochodzg z roku 1155. Zamek
przechodzit rézne koleje losu. Dzisiaj budynki mieszkalne i daw-
na kaplica udostepnione sg zwiedzajacym, a na wiezy ulokowa-
ny zostat taras widokowy, z ktérego roztacza sie piekny widok
na catg okolice.

Malownicze sg rowniez ruiny zamku Swiny, ktérego ko-
rzenie siegajg poczatkdw Xl wieku. Podobnie datowany jest
rodowdd kolejnego zamku w miejscowosci Wlen. W tym przy-
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Organy Wielistawskie, odstoniecie skfada sie z setek przylegajacych do siebie stupdw o dtugosci
do 20 m ® Organy Wielistawskie, the exposure consists of hundreds of pillars up to 20 metres long,

years ago. The last, third cycle was definitely closer to our
times — naturally, in geological terms — as it took place about
20 million years ago, in the Cenozoic Era.

A guide to the volcanic land

Becoming familiar with the remains of volcanoes which used to
be active in the past will certainly be easier thanks to the pub-
lication implemented as part of the operation called "Geopark,
the Land of Extinct Volcanoes: a new tourist product of the re-
gion". It has been developed with the support of funds from
the Rural Development Programme for the years 2014-2020
under the operation
implemented by the
"Kaczawskie  Part-
nership Local Action
Group" Association.
With this publica-
tion, we can plan our
sightseeing route in
such a manner as not
to overlook any at-
tractions. It describes
and marks 30 geo-
points which show
tourists an extremely
interesting geological
past of these lands.

One of such un-
usual places are Or-
gany Wielistawskie
(Wielistawskie Organs).
This unique formation
is visible in a defunct quarry pit, located on the south-western
slope of the Wielistawka hill. The exposure consists of hundreds
of pillars up to 20 metres long and 20-30 centimetres wide,
which are adjacent to each other. The age of these rocks is esti-
mated at about 295 million years.

w

Architectural monuments

The attraction of the Kaczawskie Mountains and the Kaczawskie
Foothills, just like across Dolny Slgsk, are numerous castles or
their ruins, as well as palaces and sacral buildings.

One of the proposals is the Grodziec castle. It is a fortress
visible from afar, located on the Grodziec hill whose height is
389 metres above sea level. An interesting fact is the ruins of
the castle, which was the largest one in terms of area across the
Sudety Mountains. The first mentions concerning this building
date back to the year 1155. The castle went through various vi-
cissitudes. Today, the residential buildings and the former chap-
el are open to visitors, and on the tower an observation deck is
located, from which there is a beautiful view of the entire area.

Picturesque are also the ruins of the Swiny castle, whose
roots date back to the early 12" century. Similarly, the origin
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Zamek Grodziec byt najwiekszy pod wzgledem powierzchniw catych Sudetach ® The Grodziec Castle was the largest one in terms of area in the whole Sudety Mountains

padku do naszych czaséw pozostaty réwniez tylko ruiny. Stato
sie tak juz w trakcie wojny trzydziestoletniej w roku 1646. Dzi$
mozemy podziwia¢ widoki z zachowanej w duzym stopniu
cylindrycznej wiezy, ktdra w XV wieku zastapita wczesniejsza
szescioboczng wieze obronng. Ciekawostkg jest to, ze na po-
czatku XIll wieku zamek Wlen zostat rozbudowany przez Hen-
ryka Brodatego.

We Wleniu znajduje sie takze patac ksigzecy, w ktdrym mie-
sci sie hotel z 25 stylowymi patacowymi komnatami.

Liczne $lady przesztosci materialnej oraz urozmaicona rzez-
ba terenu wraz z interesujgcymi zabytkami geologicznymi spra-
wiaja, ze rejon Gor i Pogdrza Kaczawskiego jest jednym z bardzo
ciekawych regiondw turystycznych w obrebie Sudetéw.

Atrakcje dla wspinaczy i grototazéw

Dla zainteresowanych aktywnga turystyka ciekawa propozy-
Cja jest stworzona przez Polskie Towarzystwo Turystyczno-
-Krajoznawcze w Legnicy odznaka Korona Kaczawska. Aby ja
otrzymac nalezy zdobyc¢ 30 szczytéw w dowolnej kolejnosci,
ale poczatek wyznaczyta data 1 marca 2019 roku, przy czym
okres zdobywania poszczegdlnych szczytéw jest nieograniczo-
ny. Wysoko$¢ szczytdw waha sie od 303 m n.p.m. w przypadku
Duzego Mtynika do 724 m n.p.m. w przypadku Skopca.
Urozmaicona rzezba terenu regionu Gor Kaczawskich
przycigga takze turystow — wykwalifikowanych wspina-
czy po odpowiednich przeszkoleniach oraz grototazow.
To wtasnie tutaj znajduje sie jedna z najtadniejszych jaskin
krasowych w Sudetach — Szczelina Wojcieszowska. Jest ona
trudna technicznie ze wzgledu na bardzo waskie szczeliny,
korytarze i zaciski. Do pokonania jest rowniez okoto 14-me-
trowy komin. W sumie Szczelina Wojcieszowska ma okoto

of another castle in Wlen is estimated. In this case, also only
the ruins have remained to our times. This happened already
during the Thirty Years' War in 1646. Today, we can admire the
views from the largely preserved cylindrical tower, which in the
15" century replaced the previous hexagonal defensive tower.
An interesting fact is that at the beginning of the 13" century,
the Wlen castle was expanded by Henry the Bearded.

Zamek Wlen. Do naszych czaséw pozostaty tylko ruiny ® Wier Castle. Only
ruins have remained to our times
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Ruiny zamku Swiny z poczatku XIl wieku ® Ruins of the Swiny castle from the early 121 century

500 m dtugosci i jest najgtebszg poza Tatrami, gdyz jej dno
od otworu wejsciowego znajduje sie 93 m nizej.

Tradycyjne smaki

Jak wida¢ Géry Kaczawskie majg dla kazdego co$ ciekawego
do zaoferowania. Nie mniej interesujaca propozycjg dla tury-
stéw jest kuchnia regionu Dolnego Slaska. Dziedzictwo kuli-
narne oparte jest na wptywach polskich, czeskich, niemieckich
i z czasow nam blizszych kresowych. Po Il wojnie Swiatowej na
te ziemie skierowano bardzo duza grupe Kresowian ze Lwowa
i okolic.

Taka mieszanka kulturowa sprawifa, ze dzis charakterystycz-
ne dla tych ziem sg takie potrawy, jak kluski $laskie czy pierogi
ruskie, obecnie coraz czesciej nazywane ukrairiskimi. Znane od

Urozmaicona rzezba terenu regionu Gor Kaczawskich przycigga wielu turystow ® The diversified lay of the
land of the Kaczawskie Mountains region attracts many tourists

e
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In Wlen, there is also a ducal palace, which accommodates
a hotel with 25 stylish palace chambers.

Numerous traces of the material past and diversified lay of
the land along with interesting geological monuments are the
reasons for which the region of the Kaczawskie Mountains and
the Kaczawskie Foothills is one of the very interesting tourist
regions within the Sudety Mountains.

Attractions for climbers and cavers

For those interested in active tourism, an interesting proposal
is the Kaczawska Korona badge created by the Polish Tourist
and Sightseeing Society in Legnica. To receive it, it is neces-
sary to climb 30 peaks in any order, but the beginning is on
1 March 2019, while the time limit for climbing the individual
peaks is unlimited. The height of the
peaks ranges from 303 metres above
sea level in the case of Duzy Mtynik to
724 metres above sea level in the case
of Skopiec.

The diversified lay of the land in the
region of the Kaczawskie Mountains
also attracts qualified tourists — climb-
ers having appropriate training as well
as cavers. It is here where one of the
most beautiful karst caves in the Sude-
ty Mountains — Szczelina Wojcieszows-
ka (Wojcieszowska Rift) — is located. It
is difficult to explore in technical terms
due to very narrow rifts, corridors and
squeezes. There is also a chimney of 14
metres to overcome. In total, Szczelina
Wojcieszowska is about 500 m long
and is the deepest cave apart from the



Pierogi nadziewane sa ziemniakami z twarogiem ® Dumplings are stuffed with potatoes

with cottage cheese

lat charakterystyczne kluski z dziurka, zrobione z ziemniakéw,
podawane s3 ze zrazami w zawiesistym sosie i obowigzkowo
z modra kapusta. Natomiast przywiezione przez Kresowian pie-
rogi nadziewane sg ziemniakami z twarogiem w proporgji 2:1
i dodatkiem wedzonego boczku, a podawane tradycyjnie z prze-
smazona cebulka i skwarkami. Z kuchni kresowej pochodza takze
czarne gotabki kruzewnickie zawierajgce kasze gryczana.

Natomiast z kuchni niemieckiej i austriackiej zapozyczone
zostaty karminadle, czyli nic innego, jak znane nam wszystkim
kotlety mielone.

Na prowadzonej liscie produktow tradycyjnych znajduja
sie juz 53 wyroby z wojewddztwa dolnoslaskiego. Z pewnoscia
smaki tych ziem, cate bogate kulinarne dziedzictwo z licznymi
wptywami réznych kuchni, s ciekawa propozycja wytyczenia
wiasnych kulinarnych podrézy po pieknym regionie Gor Ka-
czawskich i Pogorza Kaczawskiego.

Gotabki ® Cabbage rolls

TeksT ® By: DARIUsZ MAMINSkI/MRIRW = MARD

ZDJECIA ® PHOTOS BY: ©JUSTYNA KAMINSKA-, © MONIKA-, ©KRZYSZTOF-STOCK.ADOBE.COM
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Tatra Mountains, because its bottom is situated 93
metres lower than the entrance opening.

Traditional flavours

As we can see, the Kaczawskie Mountains have
something interesting for everyone. An equally in-
teresting proposal for tourists is the cuisine of the
Dolny Slask region. The culinary heritage is based
on Polish, Czech, German and - from closer times —
borderland influences. After the Second World War,
a very large group of Borderland residents from Lviv
and the surrounding areas was sent to these lands.

Owing to this cultural mix, today such dishes as
Silesian dumplings or...potato and cottage cheese
dumplings (known as pierogi ruskie, now more and
more often called pierogi ukrainskie — Ukrainian
dumplings) are characteristic of these lands. The
known for years, characteristic dumplings with
a hole, made of potatoes, are served with beef rolls in a thick
sauce and obligatorily with red cabbage. On the other hand,
dumplings brought by the Borderland residents are stuffed
with potatoes with cottage cheese in a 2:1 ratio, with an addi-
tion of smoked bacon, and traditionally served with fried on-
ions and greaves. From the borderland cuisine, we have also
black cabbage rolls from Kruzewniki, containing buckwheat.

In contrast, from the German and Austrian cuisines we
borrowed karminadle, i.e. nothing but minced meat chops
we all know.

The list of traditional products already includes 53 prod-
ucts from the Dolnoslgskie Voivodeship. Certainly, the flavours
of these lands, the whole rich culinary heritage with numerous
influences of various cuisines are an interesting proposal to
plan our own culinary journeys around the beautiful region of
the Kaczawskie Mountains and the Kaczawskie Foothills.

Kluski $laskie z gulaszem ® Silesian dumplings with goulash
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Kierunek: bioroznorodnosc
Odmiany regionalne 1 amatorskie

Direction: biodiversity

Regional and amateur varieties

dmiany regionalne i amatorskie sg znane od dawna. Czym
s3 i co je odroznia od odmian konwencjonalnych?

Cho¢ cel wyréznienia odmian regionalnych i amatorskich
jest ten sam — ochrona rolniczej réznorodnosci biologicznej
poprzez zachowanie unikalnych cech genetycznych — rézni je
kilka szczegotéw.

Odmiany regionalne

S3 to przede wszystkim stare odmiany roslin rolniczych i wa-
rzywnych. Naleza do nich tez miejscowe populacje wprowa-
dzone i uprawiane przez rolnikéw. Jak wskazuje ich nazwa,
odmiany te sg zwigzane z regionem kraju, gdzie byty tra-
dycyjnie uprawiane i naturalnie sie do miejscowych warun-
kow przystosowaty. W pamieci
starszych oséb, zamieszkuja-
cych dany region, odmiany
takie sg wcigz zywe.

Odmiany amatorskie

To stare odmiany roslin warzyw-
nych, niekoniecznie zwigzane
z danym regionem kraju. Jak
ich nazwa wskazuje, odmiany
te s przeznaczone do uprawy
przez amatoréw. Nie majg one
znaczenia dla towarowej pro-
dukgji warzyw i sg dostosowa-
ne do uprawy w szczegdlnych
warunkach agrotechnicznych,
klimatycznych lub glebowych.

Rejestracja odmian regio-
nalnych i amatorskich

Odmiany regionalne i amator-
skie maja nieco gorsze ,parame-
try hodowlane” niz nowoczes-
ne odmiany konwencjonalne,
czyli odrebnod¢, wyréwnanie,
trwatos¢. Jednak z uwagi na
podstawowy cel, ktéry im towa-
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Pszenica regionalna Squerhead ® Regional wheat Squarehead

R egional and amateur varieties have been known for a long
time. What are these varieties and what makes them differ-
ent from conventional varieties?

Although the objective of distinguishing regional and am-
ateur varieties is the same — to protect agricultural biodiversity
by preserving unique genetic characteristics — they differ in
terms of several details.

Regional varieties

These are, above all, old varieties of agricultural and veg-
etable crops. These also include local populations intro-
duced and cultivated by farmers. As it is indicated by their
name, these varieties are related to a region of the country
where they were traditionally
cultivated and adapted natu-
rally to local conditions. These
varieties are still alive in the
memory of the elderly living in
a given region.

Amateur varieties

These are old varieties of vegeta-
ble crops, not necessarily related
to a given region of the country. As
itis indicated by their name, these
varieties are to be cultivated by
amateurs. They are not important
for the commercial production of
vegetables and are adapted to cul-
tivation under specific agrotechni-
cal, climatic or soil conditions.

Registration of regional
and amateur varieties

Regional and amateur varieties
have slightly worse "breeding
parameters" than modern con-
ventional varieties, i.e., distinc-
uniformity, stability.
However, in view of their primary

tiveness,



rzyszy — zachowanie cennych zasobéw genetycznych roslin —
moga byc rejestrowane i wprowadzane do obrotu.

Liderami ich uprawy w Unii Europejskiej sa Wtochy,
Austria i Holandia. We Wspolnotowym Katalogu Odmian
Roslin Rolniczych mamy obecnie ponad 400 odmian

Pszenica regionalna Ostka Gruboziarnista Grodkowicka ® Regional wheat Ostka Gruboziarnista
Grodkowicka

regionalnych roslin rolniczych, a we Wspdlnotowym
Katalogu Odmian Roslin Warzywnych s3 184 odmiany
regionalnych roslin warzywnych i az 937 odmian ama-
torskich warzyw.

W Polsce, aby promowac ochrone oraz wykorzystanie od-
mian regionalnych i amatorskich, ich rejestracja i utrzymanie
w Krajowym Rejestrze Odmian w Centralnym Osrodku Bada-
nia Odmian Roslin Uprawnych (COBORU) sa zwolnione z opfat.
Mozliwos¢ ich rejestracji, sprzedazy nasion, a w konsekwencji
powrdt zapomnianych dawnych odmian do uprawy jest szansa
zaréwno dla ich producentéw, jak i dla uprawiajacych te od-
miany rolnikdw badZ dziatkowcdw. Jest rowniez korzystne dla
podniebienia konsumentéw -z chwilg, gdy smaczne warzywa
czy lokalne pieczywo wykonane z maki odmian regionalnych
trafig na nasze stoty.

Wsparcie z PROW

Rolnicy uprawiajacy odmiany regionalne i amatorskie
moga otrzymywac wsparcie do ich uprawy z PROW
2014-2020, a takze z PROW 2023-2027. Zrekompensuje
to straty z powodu nizszego plonu, jaki moga uzyskac
z uprawy mniej wydajnych odmian. Wsparcie to przyzna-
wane jest w ramach:

* PROW 2014-2020, dziatania rolnosrodowiskowo-klimatycz-
nego Pakietu 6. Zachowanie zagrozonych zasobdw genetycz-
nych roslin w rolnictwie;

* Krajowego Planu Strategicznego dla WPR 2023-2027, Inter-
wendji 5. Zachowanie zagrozonych zasobdéw genetycznych
roslin w rolnictwie.

SCIENCE AND TECHNOLOGY

objective — to preserve valuable plant genetic resources —
they can be registered and placed on the market.

The leaders in their cultivation in the European Union
are Italy, Austria and the Netherlands. In the Community Cat-
alogue of Varieties of Agricultural Plant Species, we currently
have more than 400 varieties of regional
agricultural plants, and the Community
Catalogue of Varieties of Vegetable Plants
contains 184 varieties of regional vegetable
plants and as many as 937 varieties of ama-
teur vegetables.

In Poland, in order to promote the
protection and use of regional and ama-
teur varieties, their registration and main-
tenance in the National Register of Vari-
eties at the Research Centre for Cultivar
Testing (COBORU) are exempt from fees.
The possibility of registering them, selling
seeds, and, as a consequence, the return
of forgotten, old varieties to cultivation is
an opportunity both for their producers
and for farmers or allotment gardeners
cultivating these varieties. It is also ben-
eficial for the palates of consumers — as
soon as tasty vegetables or local bread made of flour of re-
gional varieties appear on our tables.

RDP support

Farmers cultivating regional and amateur varieties may receive
the support for their cultivation from the RDP 2014-2020, as
well as from the RDP 2023-2027. This will compensate for the
losses due to the lower yield they may get from cultivating less
productive varieties. This support is granted as part of:

* RDP 2014-2020, agri-environmental-climate measures of
Package 6. Preservation of endangered plant genetic resourc-
es in agriculture;

* National Strategic Plan for CAP 2023-2027, Interven-
tion 5. Preservation of endangered plant genetic resources
in agriculture.

In both cases, starting from 2023 the same rates apply to ben-
eficiaries of the RDP 2014-2020 and the RDP 2023-2027. The
support at the following levels is provided for:

* PLN 1,411/ha - for cultivation of a regional or amateur va-
riety;

* PLN 1,619/ha - for running their seed plantations.

Other benefits

Financial benefits are not the only ones to be received by
farmers who cultivate and preserve these varieties. Cultural,
culinary and sentimental values associated with the cultivation
of these valuable varieties are priceless. In fact, regional and
amateur varieties deserve to be returned to cultivation (despite
the fact that they do not meet all expectations set for modern
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W obu przypadkach dla beneficientéw PROW 2014-2020

i PROW 2023-2027 od 2023 roku obowigzuja te same stawki.

Przewidziane jest wsparcie na poziomie:

¢ 1411 zt/ha - do uprawy odmiany regionalnej badZ amator-
skiej;

* 1619 zt/ha — za prowadzenie ich plantacji nasiennych.

Pozostate korzysci
Korzysci finansowe nie sg jedynymi, ktére otrzymajg uprawia-
jacy te odmiany rolnicy i je zachowujacy. Bezcenne sg wartosci
kulturowe, kulinarne, sentymentalne, jakie facza sie z uprawa
tych cennych odmian. Odmiany regionalne i amatorskie zastu-
guja bowiem na to, by przywroci¢ je do uprawy (pomimo ze
nie spetniajg w 100% wszystkich wymagan stawianych nowo-
czesnym odmianom), z uwagi na ich cenne cechy uzytkowe —
np. charakterystyczny smak, zapach, ksztatt lub kolor owocéw,
zawartos¢ substancji prozdrowotnych, tatwos¢ przetworstwa
badZ odpornoéc na choroby.

Kto moze rejestrowad odmiany regio-
nalne i amatorskie, wytwarzac¢ ich materiat
siewny i sprzedawac go?

Moze to by¢ tylko zachowujgcy od-
miane, czyli hodowca lub inna osoba
wytwarzajaca materiat siewny odmiany,
zapewniajagc odmianie utrzymanie cha-
rakterystycznych wiasciwosci, wyréwnania
i trwatosci.

Gatunki w Krajowym
Rejestrze Odmian

W Polsce w Krajowym Rejestrze Odmian
mamy obecnie cztery odmiany regionalne
pszenicy ozimej: Aimari, Ostka Grodkowicka,
Ostka Gruboziarnista Grodkowicka i Square
Head Grodkowicka. Ich zachowujgacym jest
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin —
Paristwowy Instytut Badawczy Radzikdw,
Zaktad Doswiadczalny Grodkowice. Regionem pochodzenia,
a wiec miejscem, gdzie jest wytwarzany i sprzedawany ich
materiat siewny oraz gdzie sg uprawiane te odmiany, sg wo-
jewodztwa: dolnoslaskie, matopolskie, opolskie, podkarpackie,
$laskie i swietokrzyskie.

Drugim gatunkiem rodlin rolniczych, ktérego odmiany
regionalne znalazty sie w Krajowym Rejestrze, jest ziemniak.
W Rejestrze znalazto sie 16 jego odmian: Aksamitka, Aster, Atol,
Ceza, Dalia, Drop, Ibis, Kolia, Lawina, Pierwiosnek, Ruta, Salto,
Sonda, Wawrzyn, Zebra i Zagiel. Ich zachowujacym jest Gospo-
darstwo Produkgji Rolnej ,Centrala Nasienna” Sp. z o0.0. Nidzica,
a ich regionem pochodzenia — obszar catej Polski.

varieties in 100%), due to their valuable functional features —
e.g. characteristic taste, smell, shape or colour of fruits, content
of health-promoting substances, ease of processing or resist-
ance to diseases.

Who can register regional and amateur varieties, produce
their seed material and sell it?

It can only be an entity preserving a variety, i.e,, a breeder
or another person producing seed material of a variety, thus
ensuring that the variety keeps its characteristic properties, uni-
formity and stability.

Species in the National Register
of Varieties

In Poland, in the National Register of Varieties we currently have
4 regional varieties of winter wheat: Almari, Ostka Grodkowicka,
Ostka Gruboziarnista Grodkowicka and Square Head Grodkowicka.
The entity preserving them is the Plant Breeding and Acclimatisa-

Jedyna odmiana regionalna warzyw, ktéra znajduje sie obecnie w badaniach COBORU i prawdopo-
dobnie zostanie wpisana do Krajowego Rejestru Odmian, jest odmiang czosnku ® The only regional
vegetable variety which is currently analysed by COBORU and will be probably entered in the National
Register of Varieties is a variety of garlic

tion Institute — National Research Institute in Radzikow, Grodkowice
Experimental Station. The region of origin, i.e. the place where their
seed material is produced and sold and where these varieties are
cultivated, are the following voivodeships: Dolnoslaskie, Matopol-
skie, Opolskie, Podkarpackie, Slaskie and Swietokrzyskie.

Another species of agricultural plants, whose regional
varieties are included in the National Register, is the potato.
The Register contains 16 varieties: Aksamitka, Aster, Atol, Ceza,
Dalia, Drop, Ibis, Kolia, Lawina, Pierwiosnek, Ruta, Salto, Sonda,
Wawrzyn, Zebra and Zagiel. The entity preserving them is
Gospodarstwo Produkgji Rolnej "Centrala Nasienna" Sp. z 0.0.
Nidzica, and their region of origin is the area of whole Poland.

TeksT ® By: MiNiSTERSTWO RoLnicTwa | Rozwosu Wsi ® MINISTRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT

ZDJECIA ® ProTos 8Y: IHAR-PIB, Oppziat GRODKOWICE ® PLANT BREEDING AND ACCLIMATISATION INSTITUTE — NATIONAL RESEARCH INSTITUTE, BRANCH IN GRODKOWICE

O©LESZEK-STOCK.ADOBE.COM

60 | 05Tl



AN
AANVUg »

& 3 ,
=4 Ministerstwo Rolnictwa
g i Rozwoju Wsi

Q

< S
&?d’ym IEYAS

Ry
J“e

00ZI¢

Nie marnuj zywnosci.

Don’t Waste Food

#SzanujZywnosé




Wybierz wypoczynek
na polskiej wsi.

Take a rest in the Polish
countryside.
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