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

Warto samemu sie przekonac, jak pieknie taczy sie tu tradycja i nowoczesnosc,
@ % spokdj i energia, piekno natury i oryginalnosc stylow.
Na wsi czeka nas moc atrakgji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze roku!

POLSKA

ODPOCZYWA)

O szczegotach Czytaj na stronie http//wwvao\ska.travel/odpoczywa)navvsv/

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

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

peace and energy, the beauty of the nature and the originality of the styles are combined here.
There are a lot of attractions and positive surprises at any time of the year in the countryside!
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TAKE AN ACTIVE REST
IN THE COUNTRY
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TAKE AN EDUCATIONAL REST
IN THE COUNTRY
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TAKE A NATURAL REST
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TAKE A TRADITIONAL REST
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KrzYszTOF JURGIEL

MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WSl
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RURAL DEVELOPMENT

Na §wiecie ro$nie zainteresowanie konsumentow polska zywnoscia, spetniajaca najwyz-
sze standardy. Polscy rolnicy 1 przetworcy dostosowali si¢ do wysokich wymogdw takiej
produkeji, dzieki czemu polska zywnos§¢ dociera na wszystkie kontynenty. Cieszy si¢
uznaniem konsumentow za swdj niepowtarzalny smak, aromat 1 najwyzszg jakos¢.

There is a growing interest of the consumers all over the world in Polish food that meets

the highest standards. Polish farmers and processors adjusted to meet the high requirements

of such production, therefore Polish food reaches all continents. It is valued by consumers

due to its unique taste, aroma, and the best quality.

SzanownNI PaNsTwo!

Réwnolegle do prac nad przysztoscig Wspdlnej Polity-
ki Rolnej po roku 2020, na unijnych forach dyskutowalismy
w czerwcu o bardzo waznej kwestii, dotyczacej rolnictwa eko-
logicznego, produkcji ekologicznej i znakowania produktéw
z niej pochodzacych. Niestety, przedstawiony projekt rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady w tej sprawie, nie
realizuje przyjetych wczesniej zatozen, dotyczacych ufatwien
i zmniejszenia obcigzen. Projekt powiela obecne rozwigzania
oraz nakfada, niedoprecyzowane jeszcze wystarczajaco, ko-
lejne obowigzki. Jednoczesnie proponuje sie w nim szersze
otwarcie rynku UE na produkty importowane i zakonczenie
obowigzywania szeregu istotnych odstepstw od zasad pro-
dukgji. Takie rozwigzania moga mie¢ negatywny wptyw na
sektor produkcji ekologicznej w UE.

W mojej opinii proponowana regulacja podniesie takze
koszty funkcjonowania systemu. W zwigzku z tym, projekt
w obecnym ksztatcie nie moze uzyskac¢ poparcia Polski.

Popartem natomiast, prezentowang na tym samym po-
siedzeniu, inicjatywe Niemiec i Wegier, wyrazong w projekcie
planowanej ,Europejskiej deklaracji dla soi” (,European Soya
Declaration”), ktéra ma na celu popularyzacje i wspieranie
dziatan na rzecz zwiekszania uprawy roslin biatkowych w Eu-
ropie. Zagadnienia te w petni pokrywaja sie z powodami, dla
ktérych w Polsce od kilku lat realizowane s3 dziatania na rzecz

LADIES AND GENTLEMEN!

In parallel to working on the future of the Common Agri-
cultural Policy post 2020, we discussed a very important issue
related to organic farming, organic production, and labelling
organic products at Union’s forums in June. Unfortunately, the
proposed regulation of the European Parliament and of the
Council in this matter does not reflect the previously adopted
assumptions related to facilitations and reducing burdens.
The proposal repeats the current solutions and imposes new
obligations that are not detailed enough yet. Also, it proposes
to open the EU market more widely to the imported products
and to cancel the operation of a series of significant excep-
tions from the production principles. Such solutions might
have a negative impact on the organic production sector in
the EU.

| believe that the proposed regulation will also increase
the costs of the operation of the system. Therefore, the cur-
rent shape of this proposal cannot be supported by Poland.

In turn, | supported the initiative put forward by Germany
and Hungary during the same session, expressed in the draft
of the planned European Soya Declaration, whose aim is to
popularise and to support activities to increase the growing
of protein crops in Europe. These issues are fully consistent
with the reasons why Poland has been implementing opera-
tions intended to increase the share of the local legumes in
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zwiekszenia udziatu rodzimych roslin straczkowych w produk-
¢ji biatka paszowego. Polska widzi réwniez potrzebe wiekszej
synchronizacji dziatar na rzecz rozwoju produkcji roslin wyso-
kobiatkowych w réznych obszarach WPR w tym ich wiekszej
promocji, wspdlnych badan i znoszenia mechanizmoéw utrud-
niajacych i hamujacych produkcje tych roslin (jak np. limity
ilosciowe w ramach dobrowolnego wsparcia, zwigzanego
z produkcja).

Obydwa zagadnienia s3 nie-
zwykle istotne dla europejskie-
go rolnictwa. Produkcja ekolo-
giczna odpowiada na rynkowe
zapotrzebowanie.  Wiekszos¢
konsumentéw poszukuje eko-
logicznych  produktéw, ktére
uwazaja za zdrowe i smaczne.
Ta tendencja to nie tylko wzrost
zapotrzebowania na tego typu
produkty. To takze wyraz tro-
ski o stan srodowiska. Nie ma
przyjazniejszej produkdji rolnej
dla tego ostatniego, niz produk-
cja ekologiczna. Wspdtczesna
wiedza na temat prowadzenia
gospodarstwa  ekologicznego
pozwala osiggac¢ z niego réowniez bardzo dobre plony. Aby
zachowac tempo rozwoju, prowadzonych w ten sposéb go-
spodarstw, nie mozemy wpro-
wadza¢ nowych ograniczen
i kolejnych wymogoéw. Zaden
rolnik na swiecie nie ma tak wy-
soko postawionych wymagan,
jak rolnicy unijni.

Na swiecie ro$nie zaintere-
sowanie konsumentéw polska
zywnoscia, spetniajaca najwyz-
sze standardy. Polscy rolnicy
i przetworcy dostosowali sie
do wysokich wymogow takiej
produkgji, dzieki czemu polska
zywnos$¢ dociera na wszystkie
kontynenty. Cieszy sie uznaniem
konsumentéw za swoj niepo-
wtarzalny smak, aromat i naj-
wyzszg jakosc.

Sezon letni to czas urlopéw
i wyjazdow. Serdecznie zapraszam do odwiedzenia Polski.
Zapraszam do osobistego poznania polskich smakéw, regio-
nalnych dan, tradycyjnych specjatéw. Czes¢ z nich przedsta-
wiamy na kolejnych stronach kwartalnika. To tylko informacje
i piekne zdjecia, ale mam nadzieje, ze zacheca one do przy-
jazdu do Polski. Czeka na Panstwa staropolska goscinnosc,
wspaniate krajobrazy i wysmienite jedzenie.

Projekt powiela obecne rozwiaza-
nia oraz nakfada, niedoprecyzowa-
ne jeszcze wystarczajaco, kolejne
obowigzki.

The proposal repeats the cur-
rent solutions and imposes new
obligations that are not detailed

enough yet.

W mojej opinii proponowana regu-
lacja podniesie takze koszty funkcjo-
nowania systemu. W zwigzku z tym,
projekt w obecnym ksztatcie nie
moze uzyskac poparcia Polski.

| believe that the proposed regula-
tion will also increase the costs of the
operation of the system. Therefore,
the current shape of this proposal
cannot be supported by Poland.

the production of feed protein for a couple of years now. Po-
land also sees the need for a better synchronisation of the
actions to support the development of high protein crops
production in various CAP areas, including to improve the
promotion, joint research, and abolishing mechanisms that
hinder the production of such plants (e.g. quotas as part of
voluntary production-related support).

Both issues are of high
significance for the European
agriculture.  Organic produc-
tion responds to the demands
of the market. The majority of
the consumers seeks organic
products that they consider
healthy and tasty. This ten-
dency is more than a simple
increase in the demand for
such products. This is also an
expression of them caring for
the environment. There is no
agricultural production meth-
od that is more friendly to the
environment than the organic
production. The present knowl-
edge about running organic
farms makes it possible to achieve very good yields. In order
to retain the pace of the development of the farms managed
in this way, we may not intro-
duce new restrictions and new
requirements. No farmer in the
world must meet as highly set
requirements as the EU farmers
must do.

There is a growing inter-
est of the consumers all over
the world in Polish food that
meets the highest standards.
Polish farmers and processors
adjusted to meet the high re-
quirements of such produc-
tion, therefore Polish food
reaches all continents. It is val-
ued by consumers due to its
unique taste, aroma, and the
best quality.

Summer is the season of
holidays and trips. | encourage you to visit Poland. | encour-
age you to taste Polish flavours, regional dishes, traditional
specialities in person. Some of them are discussed next in this
edition of the quarterly. We present you with information and
beautiful pictures. | hope they will encourage you to visit Po-
land. You will find the traditional Polish hospitality, incredible
landscapes and fantastic food.
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Wyrafinowana prostota
Sophisticated simplicity

PROTOPLASTA DZISIEJSZEGO ANDRUTA KALISKIEGO MA AZ 900 LAT! m THE
PROTAGONIST OF TODAY'S ANDRUTY KALISKIE IS 900 YEARS OLD!



Andruty kaliskie to cieniutkie wafle w ksztatcie krazkow
o $rednicy 15-17 cm, chrupigce i o delikatnej stodyczy,
apetycznie potyskujace i bardzo cienkie: ich grubos¢ waha sie
od 0,8 do 1,5 mm. Ten przysmak wyrabia sie w Kaliszu wedtug
niezmienionej od wiekéw receptury, w sktad ktérej wchodza
tylko cztery sktadniki: woda, cukier, maka pszenna i olej rze-
pakowy. Andruty wypieka sie w andruciarkach, zwanych ze-
lazkami, rozgrzanych do 180-220°C. Jest to catkowicie reczna
i do$¢ mozolna robota — jednorazowo w nowoczesnym zelazku
mozna upiec zaledwie cztery krazki, wiec trzeba sie naprawde
napracowac, zeby wyprodukowac tysigc andrutéw.

Mistrzowie andruciarze méwig tez, ze liczba wypiekanych
w ciggu dnia wafli rézni sie, w zaleznosci od pogody: gdy na
dworze jest wieksza wilgog, ciasto wychodzi nieco rzadsze i an-
drutéw robi sie wiecej. Takze i to czyni andrut kaliski produktem
zywym, niepowtarzalnym.

Historia tych urzekajacych prostota, ale i niezwyktoscig
smaku wafli, stanowi dowdd przenikania sie zwyczajéw kuli-
narnych, a nade wszystko obyczajowych réznych grup naro-
dowosciowych i religijnych, od wiekéw zamieszkujacych Kalisz.
Badacze zwykli wywodzi¢ go od zydowskiej macy. Zwazywszy,
ze Zydzi przybyli do Kalisza juz w XIl wieku, mozna uznac, ze
protoplasta dzisiejszego andruta ma az 900 lat! Jednak sama
nazwa andrut wywodzona jest od niemieckiego Anblatt — co
niewatpliwie ma zwiagzek z obecnoscig w miescie duzej spo-
tecznosci niemieckiej.

Proby zgtebienia historii jego powstania oraz poczatkow
tradydji pieczenia andrutéw, ze szczegoélnym uwzglednieniem
poszukiwania sladéw w Zrédfach pisanych, wciaz trwaja. Za
najwczesniejsze Swiadectwo jego wyrobu uwaza sie inwentarz
majatku, przeprowadzony w dworze we Wrzacej, niedaleko
Kalisza, z 1812 r. Wérdéd sprzetéw kuchennych pojawia sie tam
forma do andrutéw’, wyceniona na éwczesne 2 zt.

Ta catkiem dobrze udokumentowana historia kaliskiego
wafelka nieodtacznie wiaze sie z dziejami parku miejskiego:
gdy w XIX wieku mieszkancy zaczeli spedzac¢ czas na prze-
chadzkach po parkowych alejkach, natychmiast pojawity sie
tam stragany, oferujace drobne przekaski. Wsréd nich — andru-
ty, ktére z miejsca staty sie gtébwng atrakcja spaceru. Obdaro-
wywano nimi gtéwnie dzieci, cho¢ bywaty takze dodatkiem
do kufla piwa, ktére dwczesni kaliszanie tak chetnie popijali
w ogrodku restauracji Kaliskiego Towarzystwa Wioslarskiego,
potozonego naprzeciw wejscia do parku.

Nie ulega watpliwosci, ze andrut kaliski jest produktem
bardzo silnie zwigzanym z miejscem, w ktérym jest wytwa-
rzany. Nie dziwi wiec, ze na jego opakowaniach, ktére pro-
ducenci maja jednakowe, widnieje wizerunek trebacza
— identyczny, jak w herbie miasta. Ewidencje i dystrybucje
opakowan prowadzi Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi
Kaliskiej. Andruty kaliskie zostaty wpisane 22 kwietnia 2009 r.
do unijnego rejestru jako Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne. Moga by¢ produkowane na terenie miasta Kalisza, w jego
granicach administracyjnych.

DISCOVER POLISH FOOD

Andruty kaliskie are thin wafer discs of 15-17 ¢cm in diam-
eter, crunchy and slightly sweet, appetizing and very thin
since their thickness ranges from 0.8 to 1.5 mm. This delicacy is
made in Kalisz in line with an old, traditional recipe and consists
of only four ingredients: water, sugar, wheat flour and rapeseed
oil. Andruty are baked in special andruciarka devices, called irons,
heated to 180-220°C. The production is fully manual, which is
quite laborious because you can bake just four discs at once in a
modern iron, so you really have to work hard to produce a thou-
sand of them.

Masters in preparation of andruty also say that the number
of wafers baked during the day varies depending on the weath-
er. When it is humid outside, the pastry gets a bit more runny
and you can make more wafers. This also makes andruty kaliskie
a living, unique product.

The history of andruty, with their impressive simplicity and
extraordinary taste, is evidence of the penetration of culinary
customs and, above all, the customs of various national and reli-
gious groups living in Kalisz for centuries. The researchers stated
that they are derived from the Jewish matza. Considering that
the Jews arrived in Kalisz already in the 12" century, we can as-
sume that the protagonist of today’s andruty is 900 years old!
However, the name andrut is derived from the German Anblatt,
which is undoubtedly related to the presence of a large German
community in the city.

Attempts are still made to explore their origins and the be-
ginnings of the tradition of baking andruty, with particular ref-
erence to the search for traces in written sources. The property
inventory carried out at the manor house in Wrzaca nearby Kalisz
in 1812 is the oldest evidence of their production. The kitchen
equipment includes “andruty form’, priced at the then 2 zloty.

This quite well documented history of Kalisz wafers is inher-
ent in the history of the town park. When the inhabitants began
to spend their time walking through the park alleys in the 19"
century, stalls offering small snacks immediately appeared there.
Among them — andruty, which form became the main attraction
of the walk straight away. They were given mostly to children,
although they were also given with a mug of beer which was
drunk willingly in the garden of Kalisz Rowing Society restaurant
opposite the entrance to the park.

Undoubtedly, andruty kaliskie are very strongly associated
with the place where they are produced. It is not surprising that
there is an image of trumpeter, identical to the city’s coat of arms,
on the packages (all manufacturers use the same ones). The Lo-
cal Tourist Organization of Kalisz Land records and distributes
the packages. Andruty kaliskie were entered in the EU Register
as a Protected Geographical Indication on 22" April 2009. They
can be produced in the city of Kalisz, within its administrative
boundaries.

Texst @ By: W RAMACH KAMPANI TRzY ZNAKI SMAKU B WiTHIN THE cAM-
PAIGN THREE SIGNS OF TASTE
Zosecie ®Proto By: ARR
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d dawien dawna porzeczki dziko porastaty tereny catej

Europy. Dopiero w XVI wieku zakonnicy ze sredniowiecz-
nych klasztoréw zaczeli je uprawia¢ przede wszystkim w ce-
lach leczniczych, a juz w XVII wieku czarna porzeczka zostata
okrzyknieta mianem ,eliksiru mtodosci”

Na odzywcze i kulinarne wiasciwosci porzeczek zwro-
cono uwage znacznie pdzniej. Owoce nadaja sie na gala-
retki, kisiel, dzemy, soki, wina, nalewki, kompoty i ciasta.
Smaczne s3 takze na surowo. Zawierajg cukier, pektyny,
duze ilosci witaminy C i witaminy PP. Niezaleznie od ko-
loru, porzeczki wspierajag odpornos¢, troszcza sie o uktad
pokarmowy, poprawiaja stan skéry. Najbardziej popularna
w produkdji i generalnie najlepsza pod wzgledem zdrowot-
nym jest porzeczka czarna, ale i na czerwone i mniej popular-
ne biate takze warto sie skusic.

Zanim zaczeto zaktada¢ plantacje, porzeczka byta rosling
ogrodowa. Do dzi$ na wsiach, w kazdym niemal przydomo-
wym ogrédku mozna spotkac porzeczkowe krzewy. Nawet
wiasciciel niewielkiej dziatki powinien znalez¢ miejsce na krzak
porzeczki. A jeszcze lepiej na kilka, by poza czarng, posadzi¢
jeszcze czerwong i biata. One réwniez s zasobne w wiele wi-
tamin, mineratdéw oraz leczniczych i pielegnacyjnych wiasci-
wosci. Posiadaja takze oryginalne walory smakowe. Nieco nie-
doceniana porzeczka biata ma owoce stodsze, niz porzeczka
czerwona i jedynie delikatng kwasna nute. Porzeczka czerwo-
na jest nieco kwasniejsza, ale ma piekny kolor i wzmaga apetyt
u matych niejadkéw. Warto wiec zainwestowac w réznorodnosc.

Porzeczki to znakomite Zrédto witaminy C. Gars¢ owo-
cow bez trudu pokrywa dobowe zapotrzebowanie na nia.
Dzieki obfitosci antocyjanéw, owoce czarnej porzeczki fa-
godza dolegliwosci zotadkowe, zapobiegaja infekcjom drég
moczowych i fagodza bdl gardfa o podtozu bakteryjnym.
Zawarte w owocach fitoncydy, swietnie zwalczajg infekcje
wirusowe i grzybicze. Czarne porzeczki zalecane sa w diecie
0s0b cierpigcych na miazdzyce i schorzenia uktadu krazenia,
czy migrene.

Polska jest najwiekszym producentem i eksporterem po-
rzeczek czarnych z udziatem ok. 51 proc. w produkgji $wiato-
wej i 56 proc. w Europie. W Polsce gatunek ten jest uprawiany
w okoto 15 tys. gospodarstw. Na powierzchni ponad 50 tys.
ha, z czego 34 tys. to uprawy porzeczek czarnych. Dzi$ 53 proc.
krajowych porzeczek czarnych przeznacza sie na koncentrat,
24 proc. na mrozonki i 10 proc. na inne przetwory. Na eks-

DZEM 7 CZARNEJ PORZECZKI DOSKONALY JEST JAKO DODATEK DO PIECZYWA, CIAST, KREMOW,
DESEROW ORAZ JAKO DODATEK DO MIES ® BLACKCURRANT JAM IS A PERFECT ACC
O BREAD, CAKES, CREAMS, DESSERTS AND ALS

OMPANIMEN

O VARIOUS TYPES OF MEA

urrants grew wildly throughout Europe since ancient times.

It was not until the 16" century that monks from medieval
monasteries began to cultivate them, primarily for health treat-
ment, and already in the 17" century black currant was hailed as
a"youth potion”.

The nutritional and culinary properties of currants were dis-
covered much later. These fruits can be used to prepare jelly, kis-
sel, jams, juices, wines, tinctures, compotes and cakes. They are
also very tasty when eaten raw. Currants contain sugar, pectin,
large amounts of vitamin C and vitamin PP Irrespective of the
colour, they support immunity and the digestive system, they
improve skin condition. Black currant is the most popular cur-
rant when it comes to production and generally the best one
in terms of health properties, but also red and (the less popular)
white currants are worth a try.

Before currant plantations started to be established, it was a
garden plant. You can see currant bushes in almost every home
garden in the villages up to this day. Even the owner of a small
plot should find a place for a currant bush, or even better for a

zdrowie w trzech kolorach

health in three colours
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Kisiel porzeczkowy

Skladwiki:

10 dag porzeczek

2 tyseczka maki ziemniaczanej
2 lygeczki cukru

2 szklanka wody

Sposdb praygotowania:

Owoce czarnych porzeczek 2djac 2 szypulek,
umyé, lekko osuszyc i praelrzec praez sito. Pozo-
stawic w ok. pol sollanki wody. Reszte wody z2aygo-
towaé i wsypac cukier. Nastepnie dodac preelarte
owoce. Make ziemniaczang rozpuscic w pozosta-
wionej wodzie i od razu wlewaé do golujgcego
sie owocoweyo preecieru. Na konicu moéna dodac
garsé calych owocow. Stale mieszajqc, pogotowac
chwile do zgestnienia. Kisiel wspaniale smakuje
podany z lezkq geste], Fcasnej smietany.

Currant kissel

Ingredients:

10 dag of currants

2 teaspoons of polato flour
2 teaspoons of sugar

2 glasses of waler

repars

Remove the black currants stems, wash and
slightly dry the fruit, and rub them through the sie-
ve. Leave in about half a glass of water. Boil the rest
of the water and put in the sugar. Then add the sawn
fruit. Dissolve potato flowr in the remaining water
and immediately pour into the cooked fruil puree. In
the end, you can add @ handful of whole fruit. Con-
stantly stirring, boil a moment until the mixture
thickens. The kissel tastes delicious with a drop of
thick, sour creai.




NALEWKA Z CZARNEJ PORZECZKI ® Bl ACKCURRANT CORDIAL

port trafia 8 proc. schtodzonych jagdd, a jedynie
5 proc. jest spozywanych w stanie swiezym.

Przewazajaca czes¢ produkcji porzeczki czar-
nej to produkcja owocoéw konwencjonalnych, ale
duzym przetwdrcom coraz czesciej zalezy na pozy-
skaniu owocow najwyzszej jakosci, np. do produkdji
przetworéw dla dzieci. Jednak produkcja owocdw,
tzw. premium, musi spetnia¢ najwyzsze standar-
dy, co oznacza wiekszg optacalnos¢ dla plantatora.
Wzrasta tez zainteresowanie rynku owocami ekolo-
gicznym. Rynkiem o niezbadanych mozliwosciach
s natomiast, cieszace sie w dalszym ciggu niewielkg
popularnoscia, owoce deserowe porzeczek.

Okazuje sie, ze nie tylko owoce, ale tez liscie
czarnej porzeczki majg prozdrowotne dziatanie.
Zgodnie z tradycyjnymi metodami medycyny na-
turalnej, oktad z lisci czarnej porzeczki mozna sto-
sowac na bolace, krwawiace i trudno gojace sie
rany. Powstrzymuja tez Swiad po ugryzieniach ko-
marow, poniewaz zawieraja garbniki, ktére dziataja
przeciwzapalnie i sciggaja uszkodzong skore. Napar
z lidci czarnej porzeczki oczyszcza organizm z tok-
syn, dziata moczopednie i bakteriobojczo.

Owoce porzeczek znalazly swoje zastosowanie
rowniez w kosmetyce. Ekstrakty z owocow stosuje
sie w produkgji kremow do twarzy, gwarantuja one
dogtebne nawilzenie skéry oraz zZlagodzenie rézno-
rakich podraznien. Czarng porzeczke znajdziemy
tezw pomadkach do ust i balsamach, gdzie dziataja
wygtadzajaco i kojaco.

Texkst @ By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
ZpJecin M PHoTos By: Fotoua
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few bushes to plant the black one next to red and white. Currants
are rich in vitamins and minerals, they have health and nourishing
properties and original taste values. Somewhat underestimated
white currant has sweeter fruits than red currant and only a delicate
acidic note. Red currant is a bit sour, but it has a beautiful colour and
increases appetite in little poor eaters. Therefore, it is worth investing
in diversity.

Currants are an excellent source of vitamin C. A handful of the fruit
easily covers the daily demand for it. Thanks to the abundance of an-
thocyanins, black currant fruits relieve upset stomach, prevent urinary
tract infections, and soothe sore throat of bacterial origin. The phyton-
cides contained in the fruit highly effectively combat viral and fungal
infections. Black currants are recommended in the diet of people suf-
fering from atherosclerosis and cardiovascular diseases or migraine.

Poland is the largest black currant producer and exporter with
about 51% of share in the world production and 56% in Europe. In
Poland, this species is cultivated in about 15,000 farms on the area of
over 50,000 ha, of which 34,000 thousand grows black currant. Today,

53% of domestic black currants are used to prepare concentrate, 24%
—frozen foods and 10% for other preserves. Eight percent of chilled berries are
exported, and only 5% are eaten fresh.

The predominant part of black currant production is the production of
conventional fruit, but large producers are increasingly interested in obtain-
ing the highest quality fruit, e.g. for the production of baby food. However, the
production of so-called premium fruit must meet the highest standards, yet
it means more profit for the planter. There is also growing interest in organic
fruit. The market of dessert currant fruit, still not enjoying much popularity,
has got undiscovered possibilities.

It turns out that not only fruits, but also black currant leaves can have a pro-
health effect. According to traditional methods used in natural medicine, black
currant leaves can be ap-
plied to painful, bleeding
and hard-to-heal wounds.
They also stop the itching
after mosquito bites be-
cause they contain tannins
that have anti-inflammato-
ry and astringent effect on
the damaged skin. Black
currant  leaves  infusion
cleans the body of toxins
and also is a diuretic and

NAPAR 7 LISCI CZARNEJ PORZECZKI OCZYSZCZA ORGANIZM Z TOKSYN,
DZIALA MOCZOPEDNIE | BAKTERIOBOJCZO ® BLACK CURRANT LEAVES
INFUSION CLEANS THE BODY OF TOXINS AND ALSO IS A DIURETIC AND
BACTERICIDAL DRINK

bactericidal drink.

What is more, currant
fruits are used in cosmet-
ics. Their fruit extracts are
ingredients of facial creams
which guarantee deep skin
hydration and alleviation
of various irritations. Black
currants can also be found
in smoothing and sooth-
ing lip balms and lotions.
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g s PV ¢y

Sernik na 2imno
2 coarna porzeceka

Skiadwiki:

700 g twarogi

1 lyéka soku z cytryny

pot seklanki Smietany kremowki
300 g cukru

9 coubate tyski zelatyny w proszku
1/3 selelanki zimnej wody

250 g czarnych porzeczek

140 g ciastek maslanych

60 g masia

Preygotowanie:

Najpierw trzeba praygolowac spod. W tym celu
nalezy pokruszy¢ bardzo drobno ciastka. Masto rozto-
Pic i wymieszac 2 pokmszonymi ciastkami. Tortownice
0 $redwicy 20 cm wylodyé papierem do pieczenia i cia-
steczkowq mase wylogy¢ rowno na dno i ucisngd. Schio-
dzié w loddwee. W tym czasie, gdy lortownica z¢ spodem
pozostaje W loddwcee, p?zygotowujemy mase serowdq.
Twardg traykrotuie mielimy i ucieramy z cukrem, Smie-
lang i sokiem 2 cytryny na jednolitq mase. Dodajemy
uprzednio rozpuSszCEONg i lekko juz preestudzond zelaty-
ne, caly czas ucierajqe lub miksujac, by nie zrobily si¢
grudki. Czarng porzeczke, obrand 2 saypulek, preeciera-
my preez sitko. Mase serowq dzielimy na 2 c2gSci. Do
jednej & mich dodajemy preelartq czarnd porzeczke i do-
sladzamy w razie Foniecznosci. Wyjmujemy tortownice
2 lodowki i na mas¢ 2 ciastek nakladamy schlodzong
mase serowdq N amiane 2 jasng porzeczkowd, two-
rzqc wy wlasnych Foncepcji fantazyjne Ww=0TY.
Potem delikatnie dekorujemy 0wocami. Caloscé
naledy dobrze schlodzié w lodowcee, pozostawia-
jac je tam na Filka godzin.

Smacznego!

W

irdeder

No-bake cheesecake
with blackcurrants

Ingredients:

700 g of curd cheese

1 teaspoon of lemon juice
s glass of whipping creant
300 g of sugar

2 heaped spoons of gelatin
1/3 glass of cold water

250 g of blackeurranls

140 g of bulter cookies

60 g of butter

At first, we need to prepare the base. For this purpose,
crush the cookies very fimely. Melt the butter and miz it with
the crushed coolies. Line the springform pan, 20 ¢m wide,
with bakery release paper, spread the cookie mass evenly
onto its bottom and press. Cool down in the refrigerator.
When the pan with the base stays in the refrigeralor, pre-
pare the cheese mass. Grind the curd cheese three times and
i with sugar, creant and lemon juice until a homogeneous
mass is formed. Add previously dissolved and cooled down
gelatin, while still stirring or mizing, 10 prevent the forma-
tion of clumps. Mash the blackcurrants, without the stalks,
through a sieve. Divide the cheese mass into two parts. To
one of them, add the mashed blackewrrants and some SUgar,
if necessary. Take the springform pan out of the refrigerator
and onto the cookie mass place the cheese MAss; alternately,
the light one with the blackeurrant one, crealing various

fantastic patterns according 10 0wn concepts. Then, gen-
Uy decorate it with fruil. The cake should be well
cooled down in the refrigeralor, for several hours.
Bon appetit!
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W Swiatowe] czolowce
World leaders

OWOCE, WARZYWA | ICH PRZETWORY MAJA BARDZO ISTOTNE ZNACZENIE
ZAROWNO W POLSKIM ROLNICTWIE, PRZEMYSLE SPOZYWCZYM, EKSPOR-
CIE, JAK | W PRODUKCJI | EKSPORCIE SWIATOWYM = FRUIT, VEGETABLES AND
THEIR PRODUCTS ARE VERY IMPORTANT IN POLISH AGRICULTURE, FOOD IN-
DUSTRY, EXPORT, AS WELL AS IN THE WORLD PRODUCTION AND EXPORT

dziat owocédw i warzyw (facznie z pieczarkami) w to- In the years 2013-2015, the share of fruit and vegetables

warowe] produkgji rolnictwa wynidst $rednio w latach (including champignons) in the agricultural commodity
2013-2015 ok. 16%, a w towarowej produkgji roslinnej ok. 38%.  production accounted for about 16% and in the crop com-
modity production - about 38%.
In the agricultural commodity
production, only the share of milk
was higher, and in the crop com-

POLSKA JEST TRZECIM modity production - the share of

cereals. In the value of production

_N/—\ SW|EC|E (PO CHI- marketed of the food industry,
NACH | USA) | PIERW- fruit and vegetable products ac-
S7ZYM W UE PRODUCEN- counted for about 19% and occu-

pied the third place after products

M JAB!EK LAND from the dairy and meat sectors.
IS T THIRD "GLOBAL In the years 2013-2015, horticul-

tural products accounted for 13%
FTE IHI-N'_A AND THE

in the total value of the agri-food
THE FIRST EU export. Only the share of meat
and its products was higher.

In the world and European
market, Poland is important, first
of all, as a producer and exporter
of berries, cherries, apples and

their products — mainly concen-
W towarowej produkcji rolnej wiekszy byt jedynie udziat mleka,  trated fruit juice and frozen fruit.

a w towarowej produkgji roslinnej — zbdz. W wartosci produkgji Poland is the third global (after China and the USA), and
sprzedanej przemystu spozywczego przetwory owocowe i wa-  the first EU producer of apples (which, with the market share
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W PRODUKCII MALIN | PORZECZEK ZAJMUJEMY DRUGIE MIEJSCE W SWIECIE ® \\VE ARE SECOND IN THE WORLD AS REGARDS THE PRODUCTION OF RASPBERRIES AND CURRANTS

rzywne stanowity ok. 19% i byto to trzecie miejsce po produk-
tach przemystu miesnego i mleczarskiego. W tacznej wartosci
eksportu rolno-spozywczego produkty sektora ogrodniczego
w latach 2013-2015 stanowity 13%. Wiekszy byt jedynie udziat
miesa i jego przetwordw.

Na Swiatowym i europejskim rynku Polska liczy sie przede
wszystkim jako producent i eksporter owocéw jagodowych,
wisni, jabtek oraz przetwordéw z tych owocoéw — gtownie za-
geszczonych sokéw owocowych oraz mrozonek.

Polska jest trzecim na $wiecie (po Chinach i USA) i pierw-
szym w UE producentem jabtek (dominujacych z udziatem
przekraczajacym 70% w strukturze zbioréw owocdw w naszym
kraju). W latach 2012-2014 bylismy najwiekszym w Swiecie eks-
porterem jabtek. Jednak w latach 2015-2016, w wyniku wpro-
wadzenia przez Rosje w sierpniu 2014 r. embarga na przywoz

Miejsce Polski w swiatowej i unijnej produkcji owocéw w latach 2013-2015
Polish position in the global and EU production of fruit, in the years 2013-2015

of more than 70%, are dominant in the structure of fruit har-
vests in our country). In the years 2012-2014, we were the
world’s largest exporter of apples. However, in the years 2015-
2016, as a result of the fact that in August 2014 Russian intro-
duced the embargo on importing fresh, frozen and dried fruit
from the EU, the share of apples from the USA, China and Italy
in the global import was higher that that of apples from Po-
land. Poland is the second global (after China) producer and
exporter of concentrated apple juice. On average, in the years
2013-2015 the share of supplies from our country in the vol-
ume of the global export of this product amounted to 20%,
and that of China - to 38%. The Polish and Chinese leading
positions in the production and export of concentrated ap-
ple juice result from a large resource base and relatively low
prices of the export offer.

We are second in the world
as regards the production of
raspberries and currants, third

Wyszczegdlnienie B Specification Swiat® World UE®=EU in case of blueberries, cherries
Agrestm Gooseberries 3 1 and gooseberries and sixth for
strawberries. We are the largest
Bor6whki® Blueberries 3 1 EU producer of gooseberries,
Maliny ® Raspberries 5 1 blueberries, raspberries, cur-
rants, cherries, and the harvests
Porzeczki® Currants 2 1 of strawberries are higher only
Wisnie ® Cherries 3 1 in Spain.
Poland is among the larg-
Truskawki ® Strawberries 6 2 est suppliers to the world mar-
Jabika m Apples 3 1 ket, mainly to the EU market, of
most soft fruit (berries and cher-
Czere$nie ® Sweet cherries 13 6 ries). However, these fruit are
GusdioPeais 30 3 mainly those to be processed in
the customer countries.
Sliwki ® Plums 15 5 The flavour of Polish rasp-

Zrédtom Sources: na podstawie danych FAOSTAT ® based on the data from FAOSTAT.

o
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berries, strawberries or cher-



owocodw $Swiezych, mrozonych i suszonych z UE, wiekszy, niz
Polski byt udziat w swiatowym eksporcie jabtek pochodzacych
z USA, Chin i Wioch. Polska jest drugim w swiecie (po Chinach)
producentem i eksporterem zageszczonego soku jabtkowego.
Srednio w latach 2013-2015 udziat dostaw z naszego kraju,
w wolumenie $wiatowego eksportu tego produktu, wynidst
20%, a Chin 389%. Czotowa pozycja Polski i Chin w produkgji i eks-
porcie koncentratu soku jabtkowego jest wynikiem duzej bazy
surowcowej oraz relatywnie niskich cen w ofercie eksportowe;.

W produkcji malin i porzeczek zajmujemy drugie miejsce
w $wiecie, boréwek wysokich, wisni i agrestu miejsce trzecie,
a truskawek miejsce szoste. Jestesmy najwiekszym w UE produ-
centem agrestu, borowek, malin, porzeczek, wisni, a wieksze sg
jedynie zbiory truskawek w Hiszpanii.

Polska znajduje sie w grupie najwiekszych dostawcoéw na
rynek swiatowy — przede wszystkim unijny, wiekszo$ci owocow
miekkich (jagodowych i wisni). S3 to jednak gtéwnie owoce
kierowane do przetworstwa w krajach odbiorcach.

Odpowiadajacy gustom konsumentéw smak polskich malin,
truskawek czy wisni, a przede wszystkim stosunkowo niskie ceny
decyduja o bardzo wysokiej pozycji Polski w swiatowe]j produk-
qji i eksporcie wytwarzanych z owocéw miekkich mrozonek i za-
geszczonych sokow. W swiatowej produkdji tych artykutéw Polska
zajmuje miejsce trzecie (po USA i Chinach), a w eksporcie miejsce
pierwsze. Dominujemy zaréwno w swiatowym eksporcie mrozo-
nych truskawek, malin, wisni, jak i porzeczek. Sposréd mrozonych
owocow zwieksza sie udziat Polski w swiatowym eksporcie mrozo-
nych malin, a obniza sie w eksporcie mrozonych truskawek. Sukces
Polski na $wiatowym rynku mrozonych malin
spowodowany jest zaakceptowaniem mrozo-
nek (ale tez sokéw zageszczonych), produko-
wanych, z pochodzacych z krajowej hodowli,
odmian jesiennych (Polki i Polany). Na spadku
udziatu w eksporcie swiatowym mrozonych
truskawek zawazyt wzrost dostaw z, oferuja-
cych niskie ceny, krajow pozaeuropejskich —
gtéwnie Chin, Maroka i Egiptu.

Ze wzgledu przede wszystkim na uwa-
runkowania klimatyczne i smak owocow,
Polska nie liczy sie w Swiatowej, ani unijnej
produkgji, a takze eksporcie sliwek, czeresni
i gruszek.

W grupie przetwordw istotniejsze jest
znaczenie dostaw z Polski w eksporcie
konserw truskawkowych (pigte miejsce
w $wiecie po Niemczech, Chinach, Austrii
i Hiszpanii) i suszonych jabtek (miejsce trzecie
po Chinach i Wioszech). Sg to jednak susze
stosowane gtownie jako karma dla zwierzat.

Udziat Polski w unijnej produkcji
i eksporcie mrozonych owocéw oraz za-
geszczonych  sokéw, produkowanych
z owocow miekkich, wynosi ok. 50%,
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ries which satisfies the taste of consumers, and, above all,
relatively low prices determine the very high Polish position
in the global production and export of frozen fruit and con-
centrated juices made of soft fruit. In the global production
of these products, Poland is ranked third (after the USA and
China), and in the export - first. We are dominant both in the
global export of frozen strawberries, raspberries, cherries as
well as currants. Among frozen fruit, the share of Poland in
the global export of frozen raspberries increases while that
in the export of frozen strawberries decreases. The success
of Poland in the world market for frozen raspberries results
from the acceptance of frozen food (but also of concentrated
juice) made of autumn varieties from the domestic cultiva-
tion (Polka and Polana). The decrease in the global export of
frozen strawberries resulted from the increased supplies from
the non-EU countries offering low prices — mainly China, Mo-
rocco and Egypt.

Due to, first of all, climate conditions and the taste of fruit,
Poland is not important in the global, but also EU, production
and export of plums, cherries and pears.

In the group of products, higher is the importance of
Polish supplies in the export of strawberry preserves (fifth
place in the world, after Germany, China, Austria and Spain)
and dried apples (third place, after China and Italy). However,
these are dried fruit used mainly as animal feed.

The share of Poland in the EU production and export of frozen
fruit and concentrated juice made of soft fruit is about 50%, and
in fruit harvests — about 13-15% (third place, after Spain and Italy).




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

a w zbiorach owocow ok. 13-15% (trzecie miejsce po Hiszpa-
nii i Wioszech).

Polska jest obecnie swiatowym liderem w produkgji i ekspor-
cie pieczarek. Nasza dominujaca pozycja w eksporcie swiatowym
jest wynikiem, obok relatywnie niskich cen w krajowej ofercie
eksportowej, doskonatej
jakosci zbieranych recz-
nie pieczarek. Czynniki te
zadecydowaly o tym, ze
po wprowadzeniu rosyj-
skiego embarga, polskie
pieczarki znalazty zbyt na
innych rynkach — gtéw-
nie w krajach UE.

W grupie warzyw
Swiezych Polska znajduje
sie w grupie dziesieciu
najwiekszych Swiato-
wych producentéw mar-
chwi (6. miejsce w latach
2013-2015),  kalafioréw
i brokutéw, fasolki szpara-
gowej (8. miejsce), pordw
(7. miejsce) oraz ogorkow
i kapusty (10. miejsce).
Nie liczymy sie w $wia-
towej produkgcji pozosta-
tych gatunkéw warzyw.
Réwnoczesnie Polska
zajmuje pierwsze miejsce
w unijnej produkcji mar-
chwi, kapusty i drugie w
zbiorach ogorkéw i fasoli
szparagowej i trzecie w
produkgji cebuli i poréw.
Jestesmy trzecim w UE
producentem  warzyw
Swiezych — po Hiszpanii,
Wroszech i Frangji.

Mniejszy, niz w pro-
dukgji jest udziat Polski
w swiatowym i unijnym
eksporcie warzyw Swie-
zych. Srednio w latach
2013-2015, w tacznym $wiatowym wolumenie eksportu wa-
rzyw $Swiezych, Polska zajmuje 11. miejsce, a w eksporcie, rea-
lizowanym przez kraje UE, miejsce 6. — po Holandii, Hiszpanii,
Francji, Belgii i Wtoszech.

Polska nalezy natomiast do najwigkszych $wiatowych pro-
ducentéw, a przede wszystkim eksporterow warzyw mrozonych.
W latach 2013-2015 wiekszymi od Polski eksporterami tych pro-
duktéw byly jedynie Belgia oraz Chiny. Polska produkuje i eks-
portuje przede wszystkim: mrozong cebule, mrozone kalafiory
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POLSKA ZAIMUJE PIERWSZE MIEJSCE W UNIINEJ PRODUKCJI MARCHWI, KAPUSTY | DRUGIE W ZBIORACH OGORKOW
| FASOLI SZPARAGOWE] | TRZECIE W PRODUKCJI CEBULI | POROW ® POLAND IS RANKED FIRST IN THE EU PRO-
DUCTION OF CARROTS, CABBAGE, SECOND IN HARVESTS OF CUCUMBERS AND GREEN BEANS AND THIRD IN THE
PRODUCTION OF ONIONS AND LEEKS

Currently, Poland is the world leader in the production
and export of champignons. Our dominant position in the
global export results from, in addition to relatively low prices
in the national export offer, the excellent quality of manu-
ally picked champignons. Owing to this, after introducing
the embargo by Rus-
sia, Poland found
other outlet markets
for its champignons
- mainly in the EU
countries.

In the group of
fresh vegetables, Po-
land is among the
ten largest global
producers of carrots
(sixth place in the
years 2013-2015),
cauliflowers and
broccoli, green beans
(eighth place), leeks
(seventh place) and
cucumbers and cab-
bage (tenth place).
We are of no impor-
tance in the global
production of other
species of vegetables.
At the same time, Po-
land is ranked first in
the EU production of
carrots, cabbage, sec-
ond in harvests of cu-
cumbers and green
beans and third in
the production of on-
ions and leeks. We are
the third EU producer
of fresh vegetables —
after Spain, Italy and
France.

The share of Po-
land in the global and
EU export of fresh
vegetables is lower than that in the production. On average,
in the years 2013-2015 in the total global export volume of
fresh vegetables, Poland occupies the 11" place and in the
export pursued by the EU countries — the 6" place, after the
Netherlands, Spain, France, Belgium and Italy.

On the other hand, Poland is one of the largest global
producers, and above all exporters, of frozen vegetables. In
the years 2013-2015, the only larger exporters of those prod-
ucts were Belgium and China. Poland produces and exports



Miejsce Polski w swiatowej i unijnej produkcji warzyw w latach 2013-2015
Polish position in the global and EU production of vegetables, in the years 2013-2015
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mainly: frozen onion, frozen
cauliflowers and broccoli, fro-

Zrédlom Sources: na podstawie danych FAOSTAT B based on the data from FAOSTAT.

i brokuty, mrozone warzywa straczkowe, marchew i mieszanki warzyw-
ne.Wzrostowi produkdji i eksportu sprzyja duza w Polsce baza surow-
cowa i relatywnie niskie ceny w ofercie eksportowej. Sposréd pozo-
statych przetworéw warzywnych Polska liczy sie jedynie w swiatowej
produkgji i eksporcie ogdérkow konserwowych, warzyw kwaszonych
i suszonej marchwi. W eksporcie ogérkow konserwowych w latach
2013-2015 zajmowalismy 6. miejsce, po Indiach, Niemczech, Turcji,
Holandii i Wietnamie.

W $wiatowym wolumenie eksportu wszystkich swiezych pro-
duktéw ogrodniczych (bez owocdw potudniowych) Polska w latach
2013-2015 zajmowata 7. miejsce (po Meksyku, USA, Chinach, Hiszpa-
nii, Holandii i Wtoszech). W eksporcie przetwordw owocowych i wa-
rzywnych byto to miejsce 8. — po Chinach, Holandii, Hiszpanii, Meksy-
ku, USA, Wtoszech i Belgii.

Bardzo wysoka pozycja Polski w Swiatowej i unijnej produkgji
owocow miekkich, jabtek, pieczarek, a takze niektorych warzyw
odzwierciedla nie tylko korzystne uwarunkowania glebowo-klima-
tyczne w naszym kraju do prowadzenia tych upraw, ale takze duze
osiggniecia nauk ogrodniczych w wyhodowaniu odmian odpowia-
dajacych gustom i smakowi konsumentow. W swiatowym ekspor-
cie owocow, warzyw iich przetwordw liczymy sie przede wszystkim
jako dostawcy produktéw pdtprzetworzonych, tj. zageszczonych
sokow owocowych, a takze, sprzedawanych gtéwnie w opakowa-
niach masowych, mrozonych owocéw i warzyw. Poza jabtkami,
pieczarkami i niektérymi warzywami i ogérkami konserwowymi nie
liczymy sie w swiatowym eksporcie produktéw przeznaczonych do
bezposredniego spozycia w krajach odbiorcach. Wzrost eksportu
tych produktéw (co pozwala na uzyskanie wiekszej wartosci doda-
nej w produkcji) wymaga przede wszystkim poprawy koncentracji
produkdji i organizacji handlu oraz zwiekszenia skali promocji krajo-
wych artykutéw. Celom tym sprzyjaja unijne mechanizmy wsparcia
krajowych uczestnikdw sektora ogrodniczego.

Wyszczegélnienie ® Specification Swiat = World UEE=EU zen legumes, carrots and veg-
) etable mixtures. The growth

Cebula ®Onion 24 3 .
of the production and export
Marchew = Carrot 6 ! is fostered by the large Polish
Ogérki®m Cucumbers 10 2 base of resources and rela-
Kapusta® Cabbage 10 1 tively low prices of the export
offer. Among the remaining

Kalafiory i brokuty ® Cauliflowers and broccoli 8 4

vegetable preserves, Poland
Fasolka szparagowa ® Green beans 8 2 is of importance only in the
Pory ® L eeks 7 3 global production and export
T — 5 3 of canned Cucumbérs, pickled
: vegetables and dried carrots.
Femlslosy O eEeEs = / In the export of canned cu-
Zielony groszek ® Green pea 20 10 cumbers, in the years 2013-
Papryka ® Peppers 35 10 2015 we were ranked sixth,
Safata @ Lettuce - . after India, Germany, ‘Turkey/
the Netherlands and Vietnam.

In the global export vol-
ume of all fresh horticultural
products (exclusive of exotic fruit) in the years 2013-
2015 Poland was ranked seventh (after Mexico, the
USA, China, Spain, the Netherlands and Italy). In the
export of fruit and vegetable preparations, we were
ranked eighth — after China, the Netherlands, Spain,
Mexico, the USA, Italy and Belgium.
The very high position of Poland in the global and
EU production of soft fruit, apples, champignons as
well as some vegetables reflects not only beneficial
soil and climate conditions for cultivating these crops
in our country but also the great achievements of
horticultural science in breeding varieties satisfying
the taste of consumers. In the global export of fruit,
vegetables and their products, we are of importance
mostly as a supplier of semi-processed products, i.e.
concentrated fruit juices, as well as frozen fruit and
vegetables sold mainly in bulk packagings. In addi-
tion to apples, champignons and some vegetables
and canned cucumbers we are of no importance in
the global exports of products for direct consumption
in the customer countries. The increase in the export
of these products (which allows to obtain the higher
value added in the production) requires, first of all,
improving the concentration of production and trade
organisation and increasing the scale of promotion of
domestic products. These objectives are fostered by
the EU support mechanisms for domestic participants
in the horticultural sector.

Tekst @ By: Nosecka Bozena/IERIGZ-PIB
Zosecia @ Protos By: Fotouia
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Przetwory z najwyzszej poiki

Top level preserves

DZIEKI WSPARCIU Z ARIMR, POLSKIE ZAKEADY PRZETWORCZE Z SEKTORA OWOCOWO-WA-
RZYWNEGO NALEZA DO NAJNOWOCZESNIEJSZYCH NA SWIECIE » THANKS TO ARMA SUP-
PORT, POLISH PROCESSING PLANTS FROM THE FRUIT AND VEGETABLE SECTOR ARE THE MOST

MODERN PLANTS IN THE WORLD

Zaczyna sie sezon na swieze owoce i warzywa. Amatorzy tych
produktéw z pewnoscia znajdg cos dla siebie, odwiedzajac
najblizszy targ, sklep czy stragan. Mozna tam kupic pieknie pach-
nace czerwone truskawki, bordowe, Isnigce swiezoscig czeres-
nie, pojawity sie tez pierwsze maliny. Wiosng i latem wyjatkowo
smakujg ogorki gruntowe, mtode buraki, marchewka, pietrusz-
ka, seler czy por. A mtode ziemniaki z mfoda kapusta to w wielu
domach danie gtéwne niedzielnego obiadu. Smacznie, zdrowo
i kolorowo —tak w kilku stowach mozna podsumowac wiosenno-
letnie menu. Warto zatem korzysta¢ z bogatej oferty Swiezych
polskich owocdw i warzyw, poki czas.

Na szczescie nie jeste$my skazani na jedzenie takich raryta-
sow jedynie wiosng i latem. Mozemy cieszy¢ sie nimi przez caty
rok, dzieki opanowaniu przez ludzi trudnej sztuki ich konserwo-
wania i przetwarzania. W niektorych domach do tradycji nalezy
wspdlne przygotowywanie dzemdw, kompotdéw owocowych,
czy przetwordw z warzyw. Niejedna spizarnia pod koniec lata czy
na poczatku jesieni petna jest takich skarbéw. Nie wszyscy jed-
nak maja czas czy miejsce na robienie domowych przetwordw,
a czesto po prostu tego nie potrafia. Do takich oséb kierowana
jest oferta polskich zaktadow przetwérczych.

Trzeba wiedzie¢, Zze przetwory owocowo-warzywne przygoto-
wywane w polskich zakfadach to najwyzsza unijna i $wiatowa klasa.
Ma na to wptyw kilka czynnikéw — przede wszystkim doskonatej ja-
kosci produkt. Polskie owoce i warzywa nalezg do najwyzszej swiato-
wej ligi. Wynika, to z tego, Ze sady owocowe czy uprawy warzywne sg
prowadzone na terenach oddalonych od osrodkéw przemystowych.
Tam powietrze jest czyste, woda nieskazona, a $rodowisko pefne na-
turalnych organizmoéw — owaddw,
ptakow, prazdw.

he season for fresh fruit and vegetables is beginning. En-

thusiasts of these products will certainly find something
for themselves, by visiting the nearest marketquare, shop or
stall. We can buy there beautifully smelling red strawberries,
deep-red, shiny fresh sweet cherries, the first raspberries have
already appeared as well. In the spring and summer, particu-
larly tasty are cucumbers, new beets, carrots, parsley, celery or
leek. New potatoes with new cabbage in many homes are the
main course of Sunday dinner. Tasty, healthy and colourful —
just a few words may summarise the spring and summer menui.
Therefore, it is worth making use of the rich offer of Polish fresh
fruit and vegetables, before it is too late.

Fortunately, we are not forced to eat such delicacies only
in the spring and summer. We may enjoy them all year long,
thanks to the fact that people have mastered the difficult art of
their preserving and processing. In some homes, joint prepara-
tion of jams, fruit compotes, or vegetable preserves is a tradi-
tion. Late summer or early autumn, many pantries are full of
such treasures. However, not all people have enough time or
place to prepare home-made products, and they often simply
do not know how to do it. These are the people to whom the
offer of the Polish processing plants is addressed.

We need to know that fruit and vegetable preserves pre-
pared by the Polish plants are the products of the highest
European and world class. This is determined by several fac-
tors — first of all, the excellent quality product. Polish fruit and
vegetables are of the highest world class. This results from the
fact that fruit orchards or vegetable crops are cultivated in ar-
eas situated far away from industrial centres. Over there, the
airis clean, the water is not pollut-




Innym elementem, ktéry ma wptyw na jako$¢ przetwordw,
jest powtarzalnos$¢ partii towaru. Jest to mozliwe, m.in. dzieki
temu, ze polscy sadownicy czy rolnicy naleza do grup produ-
cenckich. W ich powstawaniu oraz rozwoju, przekazujac wspar-
cie finansowe, udziat ma Agencja Restrukturyzacji i Moderniza-
¢ji Rolnictwa, najwieksza rolna agencja ptatnicza Unii Europej-
skiej. Nalezacy do grupy producenckiej rolnicy czy sadownicy
uzywaja tych samych srodkéw ochrony roslin i nawozéw, a to
powoduje, ze owoce czy warzywa sg podobnej jakosci. Grupy
producentéw potrafity tez doskonale wykorzystac srodki na in-
westycje. Dzieki temu powstaty linie do konfekcjonowania lub
pakowania towaru, magazyny lub chtodnie do przechowywa-
nia owocow i warzyw.

Od producentéw towar trafia do zaktadéw przetwdrczych.
Polskie przedsiebiorstwa z sektora owocowo-warzywnego, od
momentu wejscia Polski do Unii Europejskiej, dokonaty wielu
powaznych inwestycji. Zostaty one zrealizowane dzieki $rod-
kom rozdzielanych przez ARIMR, gtéwnie w ramach budzetu
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013.
7 dziatania,Zwiekszanie wartosci dodanej podstawowej produk-
cji rolnej i lesnej” 86 zaktadow z branzy przetwdrstwa owocow
i warzyw otrzymato z ARIMR 100,26 mlIn zt wsparcia na inwesty-
cje. W kolejnej perspektywie finansowej, w ramach Programu
Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020, réwniez s $rod-
ki na wsparcie przetworstwa owocow i warzyw. Z budzetu tego
programu mozna ubiegac sie o, Wsparcie inwestycji w przetwa-
rzanie produktéw rolnych, obrét nimi lub ich rozwdj" Na razie
do maja 2017 roku z takiej pomocy skorzystato 15 podmiotéw,
ktorym wyptacono dofinansowanie w wysokosci 15,49 min zt.

Dzieki wsparciu, rozdzielanemu przez ARIMR, zaktady prze-
tworcze zainwestowaty w nowoczesne linie, pozwalajace efek-
tywniej przetwarza¢ produkty. Wprowadzone zostaty réwniez
rozwigzania najwyzszej klasy, dotyczace systemédw higieniczno-
-sanitarnych. | wreszcie, dzieki srodkom dystrybuowanym przez
ARIMR, zakfady przetwdrcze wybudowaty magazyny, przecho-
walnie czy chtodnie, w ktérych gotowe produkty, bez uszczerbku
dla ich jakosci, moga by¢ magazynowane. Te wszystkie inwesty-
cje sprawiaja, ze produkty wytwarzane w polskich zaktadach prze-
tworczych sa nie tylko smaczne i zdrowe, ale takze bezpieczne
i dtugo zachowujace najwyzsza jakosc. To wiasnie dzieki tym za-
letom znajduja odbiorcéw na catym swiecie.

TexsT M By: PAwet Woscieszak/ARIMR
ZoJecia B PrHoTos By: FotoLA
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ed and the environment is full of natural organisms — insects,
birds, amphibians.

Another element affecting the quality of preserves is the
repeatability of the lot. It is possible, inter alia, thanks to the fact
that Polish fruit-growers or farmers belong to producer groups.
By providing financial support, their establishment and devel-
opment is participated in by the Agency for Restructuring and
Modernisation of Agriculture, the largest agricultural paying
agency in the European Union. Farmers or fruit growers be-
longing to a producer group apply the same plant protection
products and fertilisers, and due to this fruit or vegetables are of
similar quality. Producer groups were also able to make perfect
use of the funds for investment. This resulted in building pack-
ing lines for commodities, warehouses or cold stores to store
fruit and vegetables.

From producers, the commodities are shipped to the
processing plants. Since Poland's accession to the European
Union, Polish companies from the fruit and vegetable sector
have made many serious investments. They have been car-
ried out thanks to the funds distributed by the ARMA, mainly
within the framework of the budget of the Rural Development
Programme for 2007-2013. Under the measure ,Adding value
to primary agricultural and forestry production’, 86 plants from
the fruit and vegetable processing industry received from the
ARMA PLN 100.26 million of investment support. In the next
financial perspective within the framework of the Rural Devel-
opment Programme for 2014-2020, there are also the funds to
support fruit and vegetable processing. From the budget of this
programme, it is possible to apply for you can apply for ,Sup-
port for investments in processing, marketing or development
of agricultural products”. So far, by May 2017 such aid was used
by 15 entities which were granted co-financing in the amount
of PLN 15.49 million.

Thanks to support distributed by the ARMA, the processing
plants have invested in modern lines allowing to process prod-
ucts more efficiently. Top-class solutions on hygiene and sanitary
systems have also been introduced. And finally, thanks to the
funds distributed by the ARMA, the processing plants have built
warehouses, stores or cold stores, where finished products may
be stored without any risk to their quality. Owing to all these in-
vestments, the products manufactured by the Polish processing
plants are not only tasty and healthy but also safe and keep their
highest quality for a long time. Thanks to these qualities, they find
customers all around the world.







J ajko w wielu kulturach symbolizuje ptodnos¢, inicjacje zycia,
odradzanie przyrody, urodzaj, poczatek. Starozytni filozofo-
wie uwazali, ze jajko stanowi doskonaty symbol sSwiata. Jego
skorupka to ziemia, biatko to woda, Zz6ttko to ogien, a w zaokra-
glonym koricu powietrze. Ale jajko jest przede wszystkim waz-
nym produktem spozywczym.

Polska w czotéwce

Produkcja jaj konsumpcyjnych jest znaczacym segmentem
produkgji drobiarskiej. Polska znajduje sie w europejskiej czo-
towce producentodw jaj. Ich roczna produkcja w naszym kraju
ksztattuje sie na poziomie okoto 9,1 mld sztuk. Jaja konsumpcyj-
ne stanowig w Polsce 85 proc. wszystkich wyprodukowanych
jaj kurzych, pozostate 15 proc. to jaja wylegowe. Taka wielkos¢
sprawia, ze zajmujemy w tej produkgcji siédme miejsce w Unii
Europejskiej. Okoto 45-48 proc. produkdji jaj konsumpcyjnych
kierowanych jest na eksport, gtownie do krajéw Wspdlnoty.

Gtownymi  zagtebiami  produkcyjnymi sa: Wielkopolska
i Mazowsze — odpowiednio — 38,5 proc. i 14,3 proc. udziatu
w produkcji.

Na miekko, na twardo

Jajko jest zrodtem cennych protein. Pod wzgledem sktadu
zwigzkdw biatkowych, jaja sg najdoskonalszym produktem po-
chodzenia zwierzecego. Trudno jest przeceni¢ szerokie zasto-
sowanie kulinarne jaj. Moga by¢ serwowane zaréwno jako sa-
modzielne dania, jak i stanowi¢ dodatek lub niezbedny sktadnik
wielu potraw. Spotykamy je w najstarszych przepisach sporza-
dzania zup i przygotowywania wielu innych potraw.

Nie sposéb wyobrazi¢ sobie klasycznego, polskiego kotleta
schabowego bez ztocistej panierki. Taki kotlet oprészony zo-
staje najpierw maka, nastepnie zanurzany jest w kapieli z roz-
trzepanego jajka, a w koricu obtoczony w butce tartej. Dopiero
tak przygotowany trafia na patelnie, na rozgrzany ttuszcz, gdzie

DISCOVER POLISH FOOD

n many cultures, the egg symbolises fertility, initiation of

life, rebirth of nature, good harvests, beginning. Ancient
philosophers believed that the egg is a perfect symbol of the
world. Its shell means earth, protein — water, yolk — fire, and
its rounded end contains the air. But, first of all, the egg is an
important food product.

Poland in the lead

The production of table eggs is a significant segment of
the poultry production. Poland is among the European lead-
ing producers of eggs. Their annual production in our country
amounts to about 9.1 billion pcs. In Poland, table eggs account
for 85% of all produced chicken eggs, the remaining 15% are
hatching eggs. This amount is a reason for which we are ranked
seventh in terms of this production in the European Union.
About 45-48% of the production of table eggs are exported,
mainly to the Community countries.

The major production areas are: Wielkopolska and Mazowsze
with the production share of, respectively, 38.5% and 14.3%.

Soft-boiled, hard-boiled

The egg is a source of valuable proteins. In terms of the
composition of protein compounds, the eggs are the most per-
fect product of animal origin. It is difficult to overestimate the
extensive culinary application of the eggs. They may be served
both as stand-alone meals or as an accompaniment to or an
essential ingredient of many dishes. We encounter them in the
oldest recipes for soups and many other dishes.

It is impossible to imagine the classic Polish pork chop
without golden coating. At first, we sprinkle this pork chop with
flour, then we put it into the whisked egg and finally we coat
it with bread crumbs. Having prepared the pork chop this way,
we put it into the frying pan, on heated fat, where it is roasted
and takes on a golden-brown colour, while retaining its inner
crispiness and juiciness. The egg also

plays an important role in the process
of preparing meat patties, meatballs
or cabbage rolls.

For culinary purposes, we use
whole eggs but also, separately, egg
yolks and e.g. stiffly beaten whites.

However, let’s return to dishes us-
ing the eggs only. One of the easiest
dishes is, of course, scrambled eggs.
Broken eggs, mixed with salt and a
pinch of pepper, then poured into
the hot frying pan with melted butter,
give us delicious scrambled eggs. We
may prepare them in a variety of com-

JEDNA Z NAJPROSTSZYCH POTRAW TO OCZYWISCIE JA-
JECZNICA ™ ONE OF THE EASIEST DISHES IS, OF COURSE,
SCRAMBLED EGGS
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jest podsmazany i nabiera ztoto-bragzowej barwy,
zachowujac  zewnetrzng chrupko$¢ i soczyste
wnetrze. Jajko odgrywa tez wazng role w procesie
przygotowywania kotletéw z miesa mielonego,
klopsikow czy gotabkdw.

W kuchni znajduja zastosowanie cate jajka,
ale tez osobno zottka i np. ubite na sztywna piane
same biatka.

Wréémy jednak do potraw z samych jajek.
Jedna z najprostszych to oczywiscie jajecznica.
Z rozbitych i wymieszanych z solg i odrobing
pieprzu jajek, wylanych na rozgrzang patelnie
z roztopionym mastem, powstaje wyborna ja-
jecznica. Mozna jg przygotowywal w  rozne-
go rodzaju kombinacjach. Dodawac ziofa, po-
midory, czy starty, zotty, twardy ser. Bogactwo
odmian jajecznicy zalezy tylko i wytacznie od
wyobrazni przyrzadzajacego. Inna jej odmiana
powstaje poprzez wlanie, rozmieszanych z solg
i pieprzem, jajek na pokrojong w pidrka i udu-
szong na patelni cebule. Jajka mozna tez wla¢ na
przetopione skwarki z surowego lub wedzonego boczku.
Z jajek mozna zrobi¢ nie tylko jajecznice. Pyszne s tez jajka
ugotowane na twardo lub na miekko, jajka nadziewane, posze-
towe i zapiekane z dodatkami, a takze omlety, nalesniki, kluski,
zapiekanki, sosy i makarony.

Popularne tez s3 jajka sadzone. To po prostu jajko wlane
wprost na patelnie i trzymane na ogniu do $ciecia samego biat-
ka, przy jednoczesnym pozostawieniu ptynnego zéttka. Mozna
je réwniez przygotowac, delikatnie wybijajac jajko na zarumie-
nione plastry bekonu.

Kolejne jajeczne wariacje to dania przygotowywane
Z jaj gotowanych na twardo. Wystarczy trzymac je we wrzatku
5-8 minut, a nastepnie wystudzi¢. Obrane ze skorupki moga
mie¢ réznorakie zastosowanie. Pokrojone na plasterki moga by¢
doskonatym, kolorowym dodatkiem do kanapek. Pokrojone na
¢wiartki i podawane z majonezem lub innymi sosami stanowia
smaczng przekaske. Pokrojone w kostke idealnie nadaja sie do
satatek. Najpopularniejsza z nich jest tradycyjna satatka jarzyno-
wa. Wspaniate s3 tez jajka faszerowane. To danie wymaga dopil-
nowania, aby podczas gotowania na twardo skorupka jajka nie
pekfa, a takze nieco wprawy przy przecinaniu ostrym nozem
jajka w skorupce wzdtuz na pét. Obie potéwki nalezy delikatnie
wydrazy¢, nie uszkadzajac skorupek. Biatko i Z6ttko drobno po-
siekac i wymieszac z kawatkiem miekkiego masta, szczypiorkiem
i doprawic solg i pieprzem. Tak przygotowane nadzienie wktada-
ne jest z powrotem do potéwek skorupki. Wierzch posypywany
jest tartg butka i tg witasnie strong potdwki jajek uktadane sg na
patelni, na roztopionym masle i smazone na ztocisty kolor. To da-
nie jest doskonate tak samo na ciepfo, jak i na zimno. Oczywiscie
nadzienie moze by¢ wzbogacane np. siekanymi, podsmazonymi
pieczarkami lub kurkami, serem, warzywami lub ryba. Zalezy to
od pomystowosci kucharza.
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Cate JAJKA, UGOTOWANE NA TWARDO, SA TEZ WYKORZYSTYWANE DO PRZYRZADZENIA TRADYCYINEJ W POLSCE PIE-
CZENI RZYMSKIE) ®\WHOLE HARD-BOILED EGGS ARE ALSO USED TO PREPARE THE TRADITIONAL POLISH MEATLOAF

binations — by adding herbs, tomatoes, or grated hard cheese.
The multitude of varieties of scrambled eggs depends only on
the imagination of a person preparing this dish. Another vari-
ety is created when we pour the eggs mixed with salt and pep-
per onto onions, previously finely chopped and stewed in the
frying pan. The eggs may also be poured onto greaves made of
raw or smoked bacon. We may eat the eggs not only as scram-
bled eggs. Delicious are also soft- or hard-boiled eggs, stuffed
eggs, poached eggs and eggs baked with additions, as well as
omelettes, pancakes, dumplings, casseroles, sauces and pasta.

Popular are also fried eggs. It is simply the egg poured di-
rectly onto the frying pan and kept on the fire until the white
sets while the yolk remains liquid. We may also prepare it, by
gently pouring the egg onto browned slices of bacon.

Other egg creations are dishes made of hard-boiled eggs.
Just keep them in boiling water for 5-8 minutes, and then cool
them down. After peeling, the eggs may be used in various
ways. When sliced, they may be a great, colourful accompani-
ment to sandwiches. When quartered and served with may-
onnaise and other sauces, they are an excellent snack. When
diced, they are ideal for salads. The most popular is the tradi-
tional vegetable salad. Marvellous are also the stuffed eggs.
When preparing this dish, we must be careful not to let the
egg shell break when the egg is boiled hard and be skillful
when cutting the egg lengthwise using a sharp knife. Both
halves should be gently emptied without damaging the shell.
The white and yolk must be finely chopped, mixed with a
piece of soft butter and chives, and then seasoned with salt
and pepper. The stuffing is placed back again into the halves
of the shell. We sprinkle the top with bread crumbs and place
the egg halves this side down into the frying pan, on melted
butter, and fried until golden. This dish is wonderful both hot



Cate jajka, ugotowane na twardo, sg tez wykorzystywane
do przyrzadzenia tradycyjnej w Polsce pieczeni rzymskiej. Do
jej przygotowania uzywa sie mielonego miesa wieprzowo-wo-
fowego, przyprawionego podobnie, jak na kotlety mielone. Na
wytozong do foremki potowe masy miesnej, na srodku ukfada
sie ugotowane na twardo i obrane jajka, a nastepnie przykrywa
reszta miesa i piecze. Taka pieczen jest kolorowa i pyszna.

Na stodko

Chot pora letnia, nalezy jednak wspomniec o jajecznym, roz-
grzewajacym napoju. Starym sposobem na taka dolegliwos¢ jest
pIWo grzane z jajkiem. Zottka ucieramy z cukrem na gladka mase
i delikatnie mieszamy z piwem. Nastepnie dodajemy miéd, ko-
rzenne przyprawy i delikatnie podgrzewamy. Tak przygotowana
mikstura nie tylko wybornie smakuje, ale tez doskonale rozgrzewa.

Jajka to réwniez niezbedny sktadnik do przygotowywa-
nia ciast. Najwieksza ich ilos¢ uzywana jest do przyrzadzenia
podlaskiego specjatu — sekacza. Na przygotowanie tego ciasta
potrzeba 40-60 jaj.

O potrawach z jaj mozna bez korica. S3 one uzywane
w kuchni pod kazda szerokoscig geograficzng. Majg bardzo
réznorodne zastosowanie. Warto z nimi eksperymentowac
i probowac nowych zastosowan.

Texst @ By: DarIusz Maminiski/MRIRW
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and cold. Of course, the stuffing can be enriched, for example,
with chopped, fried champignons or chanterelles, cheese, veg-
etables or fish. It depends only on the creativity of the cook.

Whole hard-boiled eggs are also used to prepare the tra-
ditional Polish meatloaf. To prepare it, we use ground beef and
pork seasoned just as in case of meat patties. We place the half
of the meat mass into the baking pan, then arrange the hard-
boiled and peeled eggs on it and finally we cover the whole
with the rest of meat and bake the dish. Such meatloaf is col-
ourful and delicious.

Sweet dishes

Although we have summertime, it is necessary to mention
the warming egg drink. When we get cold, an old method to
cope with it is mulled beer with eggs. We beat the yolks with
sugar to obtain mnass and gently mix them with beer.
Then, we add honey, spices and gently heat the mixture. It not

asmoothr

only tastes delicious, but also excellently warms up.
baking cakes.
The largest quantity of them is used to prepare the speciality

The eggs are also an essential ingredient in

from Podlasie — sekacz (spit cake). To prepare this cake, we need
40-60 eggs.

About egg dishes, we may talk endlessly. They are used for
culinary purposes at any latitude. They have a very wide variety
of uses. It is worth experimenting with them and trying new
applications.

~Polska liderem w produkgji jaj
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W'Rﬂku:lat utrzymuje pozycje w $cistej czotéwce producentédw jaj konsumpcyjnych w Unii Europejskiej. Roczna pro-
gswomle ok: 9,1 mld sztuk. Polscy producenci jaj mieli niezwykle udany ostatni kwartat 2016 r. Po wielu
ja) byty niskie, czwarty kwartat minionego roku przyniést znaczny ich wzrost. Mozna sie spodziewat,

Eprodukcji jaj wyniesie okoto 3 proc.

e stap @ity w-ubieglym roku 85 proc. wszystkich jaj kurzych, wyprodukowanych w Polsce, pozostate 15
cej jaj Jproaxﬁowano w Wielkopolsce i ha Mazowszu. Znaczna czeé¢ krajowej produkdji jaj spo-
pKIUE i poza jejgranice. Udziat eksportu jaj w krajowej produkcji wyniést w 2016 r. okoto 45 proc.

W Unii do siedmiu najwiekszych producentéw jaj konsumpcyjnych. Liderem tej produkgji
akze Holandia, Wielka Brytania, Hiszpania, Niemcy i Wtochy.
KichlJalw unijnej produkgji ogdtem stanowi aktualnie 8,5 proc.

.

_-;;::"'-‘Poland - a leader in egg production

Poland hé‘s"ﬂ?éady been in the forefront of table egg production in the European Union for several

years, The-annual volume T Teaches approx. 9.1 billion of eggs. Polish egg producers recorded a very success-

quﬁ‘ionths of low egg prices, the fourth quarter of the previous year brought a significant
increase. Itis expected that egg production will increase by about 3 percent by the end of 2017.

In the previous-year, table eggs accounted for 85% of all chicken eggs produced in Poland, the remaining

15% were mggs.'Most eggs were produced in Wielkopolska and Mazovia. A significant part of domestic

egg production is exported to the EU markets and beyond. The share of egg exports in domestic production was

—

Spain, Germany and Italy are afso ahead of us.

45%.n #9 -
Po sranked o_hgséven biggest egg producers in the EU. France is the leader and the Netherlands, Great Britain,

The supply of Polish eggs in the EU total production currently amounts to 8.5%.
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est gteboko zakorzeniony w polskiej tradycji, wierzeniach,
Ja nawet mowie. Bohater dziesiagtek przystéw i powiedzen
przez lata byt obiektem kultu, rozmaitych wierzer i ludowych ob-
rzadkéw. Chleb, bo o nim mowa, ma w Polsce niezwykle bogaty
zyciorys. W réznych regionach kraju do dzi§ kultywuje sie stare
tradycje zwiazane z chlebem, bo mimo uptywu lat i zmieniajacej
sie mody, jest on nadal nieodtagcznym elementem naszej kultury.

Magiczne dzialanie

Chleb od zawsze stanowit w Polsce centrum zycia rodzinne-
go. Byt nie tylko sycaca strawa, towarzyszyt takze najwazniejszym
rodzinnym wydarzeniom, zapewniajac pomyslnos¢. Zaczynajac
od zwyczajéw domowych, takich jak witanie przybylych gosci
tamanym, a nie krojonym chlebem, a koriczac na tych, dotycza-
cych catych spotecznosci. Pieczywa nie mogto zabrakna¢ m.in.
podczas pierwszych dorocznych siewdw, zbioréw czy wypaséw
zwierzat. Chlebowi przypisywano czesto magiczng i do$¢ zabaw-
na, patrzac z perspektywy czasu, role. Uzywano go np. do usta-
lenia, w ktérym miejscu sypialni w nowym domu powinno staé
tézko. Na czym polegat ten ,chlebowy test"? Gospodarz przekra-
jatbochenek na cztery réwne czesci, uktadat je w czterech katach
pokoju i zostawiat na noc. Jedli nazajutrz ktéras z cze$ci okazywa-
ta sie splesniata, t6zko musiato stana¢ w innym miejscu.

Innym bardzo popularnym, praktykowanym jeszcze na
poczatku XX wieku, zwyczajem byto pieczenie chleba zadusz-
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Bohater polskiego

The Hero of the Polish tablé

tis deeply rooted in Polish traditions,

The hero of dozens of proverbs and sa
of worship, of various beliefs and folk rite
the delicacy in question, has a very rich b
Traditional bread-making traditions are still
regions of the country because, despite the pass
changing fashion, it is still an inseparable part of ol

Magic effect
Bread has always been the focal point of family life in Pola
was a filling food but also accompanied the most important fa
ily events, ensuring prosperity. Starting with home habits, such as
welcoming guests with torn apart rather than sliced bread, and
ending with the habits related to the whole community. People
could not be lacking bread for instance during the first annual
sowing, harvesting or grazing of animals. Bread was often attrib-
uted some magical and quite funny (from our perspective) role.
It was used, for example, to determine where the bed in the new
house should stand. What was the “bread test"? The host cut the
loaf into four equal parts, placed them in four corners of the room
and left them for the night. If some of the pieces was mouldy the
next day, the bed had to stand elsewhere.
Another very popular habit, practiced even as late as at the
beginning of the 20t century, was to bake All Souls’bread. It was
about bread baked for the celebration of the All Souls'Day. Small



nego. Chodzito o pieczywo wypiekane z okazji uroczystosci
Wszystkich Swietych. Mate chlebki, zwane powatkami, rozda-
wane byly biednym, zbierajacym sie wéwczas przy wejsciach
do cmentarzy. Wierzono, ze to wiasnie oni utrzymuja kontakt
z zadwiatami i moga wstawiac sie za duszami zmartych. Po-
watki musiaty by¢ wypiekane przed 1 listopada. Wierzono
bowiem, Ze w dniu Wszystkich Swietych domowe piece, od-
wiedzane sg przez dusze przodkéw, ktére wracajag w swoje
ukochane strony. Przez caly dzie nie uzywano wiec pieca
i nie rozpalano w nim ognia.

Wroézenie z... chleba!

Najpopularniejszy zwyczaj, zwigzany z pieczywem, to oczy-
wiscie wielkanocne $wiecenie pokarméw. Znany byt juz w VIl
wieku, jednak do Polski dotart dopiero w $redniowieczu. Chleb
zanoszony do kosciota symbolizuje pokarm niezbedny do zycia,
ma zapewni¢ domownikom pomyslnoé¢é. Mimo ze pokarmy,
przygotowane do $wiecenia, réznia sie w zaleznosci od regionu
Polski, to chleb znajdziemy wszedzie. Na Dolnym Slasku, obok
pieczywa, nieodtacznym produktem w koszyczku, niesionym
do kosciota, jest baranek wielkanocny, wykonany z masta. Po po-
$wieceniu smaruje sie nim kromki chleba podczas niedzielnego
$niadania. Réwniez zwyczaj wypiekania bochenkéw to wazny
element przygotowywania do $wiat. Zgodnie z tradycjg tego
regionu gospodynie przed pieczeniem zbieraja gatazki wierz-
bowe i uktadaja je na dnie blachy w ksztatcie krzyza. Nastepnie
wylewaja na nie ciasto. Dekoracjg chlebéw zajmuja sie natomiast
ich corki — koniecznie panny. Do dzi§ mozna spotka¢ domy,
w ktorych lepienie tzw. ozdobnych slimakéw na chlebie, to wréz-
ba dla mfodych kobiet. Wedtug niej autorka najwiekszego i naj-
bardziej zarumienionego ,zawijasa” jako pierwsza znajdzie meza
i utozy sobie zycie. Z okresem wielkanocnym zwigzana jest takze
tradycja zabraniajaca wypieku chleba. Chodzi o okres miedzy
niedzielg palmowg a Wielkim Tygodniem. Dlaczego? Dawniej
wierzono, ze moze to przynies¢ pecha i sprowadzi¢ susze na
Ccatg wies. Kobiete, ktéra mimo wszystko decydowafa sie upiec
pieczywo, spotykata wéwczas sroga kara... przymusowa kapiel
W najblizszej rzece lub jeziorze.

Miedzynarodowa stawa

Wypiekany wedtug tradycyjnych receptur i wytacznie z na-
turalnych sktadnikéw polski chleb od dawna znany jest na Swie-
cie. Pierwszy raz z Polski wywieZli go austriaccy piekarze jeszcze
w XVIII wieku. Jedzono go m.in. na dworze Marii Antoniny. Ale
fanéw polskiego pieczywa nie brakuje i we wspotczesnym $wie-
cie. Media hucznie rozpisywaly sie o Micku Jaggerze, wokaliscie
legendarnej grupy The Rolling Stones, ktéry po jednej ze swo-
ich wizyt w naszym kraju przyznat, ze nigdy nie przypuszczat, ze
,chleb moze mie¢ tyle odcieni smaku, jak najlepsze wina" Znang
fanka polskiego pieczywa jest takze Madeleine Albright, ktéra
wielokrotnie goscita nad Wista i za kazdym razem podkreslata, ze
polski chleb jest bezkonkurencyjny. | rzeczywiscie, nasze pieczy-
WO Uznawane jest za jedno z najlepszych w Europie.
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breads, called powatki, were given to the poor gathering at the
cemetery entrance. It was believed that they were'in contact
with the underworld and could plead for the souls of the dead.
Powatki had to be baked before 15t November because it was be-
lieved that home furnaces were visited by the souls of ancestors
who return to their beloved homes on the All Souls' Day. The fur-
nace was not used and no fire was burnt in it all day long.

Telling fortune... by bread!

The most popular custom related to bread is, of course, the
Easter blessing of food. It was already known in the 8" century,
but started to be cultivated in Poland as late as in the Middle
Ages. Bread brought to the church symbolizes the food neces-
sary for life, it is supposed to ensure the prosperity of the fam-
ily. Although the foods prepared for the blessing vary according
to the region of Poland, bread will be found everywhere. In the
Lower Silesia, beside the bread, the Easter lamb made of butter
is an inseparable product in the basket taken to the church. After
the blessing, it is used to lubricate bread slices during Sunday’
breakfast. Also the habit of baking loaves is an important part
of holiday preparations. According to the tradition of this region,
the housewives pick up willow twigs and lay them on the bot-
tom of the tray in the shape of a cross before baking, then they
pour the pastry on them. Their daughters, in turn, necessarily
maidens, decorate the bread. To this day, you can find homes
where the so-called ornamental shails on bread are made as for-
tune telling for young women. The one that makes the biggest
and most browned “swirl"is the first tofind a husband and make
her life. The Easter season is also related to the tradition banning
baking any bread. It is about the period between the Palm Sun=
day and the Great Week. Why? Formerly, it was believed thatiit
could bring bad luck and drought to the whole village. A woman
who nevertheless decided to bake bread suffered a severe pun®
ishment... a forced bath in the nearest river or lake.

International fame

Baked in line with traditional recipes and exclusively from
natural ingredients, Polish bread has long been known in the
world. It was taken from Poland for the first time by Austrian bak-
ers in the 18™ century. It was eaten for instance at the court of
Marie Antoinette. However, there are lots of fans of Polish bread
in today’s world too. The media uproariously wrote about Mick
Jagger, the lead singer of the legendary The Rolling Stones, who
admitted after one of his visits to our country that he had never
imagined that“bread can have as many shades as the best wine”.
Also Madeleine Albright, who visited Poland many times, is a
well-known fan of Polish bread. She repeatedly emphasized that
Polish bread is unbeatable. And indeed, our bread is considered
one of the best in Europe.

TeksT - BY: MATERIALY PRASOWE KAMPANII CHLEB DOBRY  PRESS RELEASES OF
Goob BREAD CAMPAIGN
ZDJECE - PHOTO BY: MATERIALY PRASOWE KAMPANII CHLEB DOBRY
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N ie ma watpliwosci co do tego, ze lato to wspaniafa pora
roku. Zaréwno dla mitosnikéw jedzenia, jak i dla tych, ktd-
rzy uwielbiaja aktywnos$¢ na $wiezym powietrzu. Ale jest i trze-
cia grupa. Ci, ktérzy kochajg jedno i drugie, czyli porzadnie sie
zmeczyc¢ i dobrze zjes¢. Nic w tym nadzwyczajnego. W koncu,
aby trening czy rekreacja na $wiezym powietrzu byty mozliwe,
konieczne jest dobre odzywianie. Lato daje na obu polach - ak-
tywnosci i bogactwa produktéw — ogromne mozliwosci.
Najlepiej jednak zobrazowac to przy wykorzystaniu obiektu
rekreacyjno-treningowego. Wybdr padt na rower.
Dlaczego? Miedzy innymi dlatego, ze
wszystkie regiony Polski daja
niezliczone mozliwosci do
krecenia kilometréw.
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here is no doubt that summer is a wonderful time of the
year. Both for food lovers and those who like outdoor ac-
tivities. However, there is the third group. Those who love one
and the other, i.e. wearing themselves out and eating well.
There is nothing unusual about it. Good nutrition is necessary
for outdoor training or activity. The summer provides us with
great opportunities in both fields — activity and abundance of
produce.
The best way to illustrate this point is to use a recreational
and training object. We have selected the
bicycle. Why? For example, due
to the fact that all the re-
gions of Poland offer
innumerable




SW\ETNYM POMYStEM NA ROZPOCZECIE DNIA DLA CYKLISTY BEDZIE PYSZNA OWSIANKA, PODAWANA Z JOGURTEM NATU-
RALNYM ORAZ TRUSKAWKAMI | WZBOGACONA MIODEM B A GOOD IDEA FOR A CYCLIST TO START A DAY IS DELICIOUS

PORRIDGE SERVED WITH NATURAL YOGHURT AND STRAWBERRIES WITH A SIP OF HONEY

W zaleznosci od naszych upodoban, przemierza¢ mozemy les-
ne $ciezki lub miejskie i podmiejskie asfalty.

Gdy eksplorowanie, wybranej przez nas okolicy, zostanie
juz zaplanowane, czas pomyslec¢ o $niadaniu. Swietnym pomy-
stem na rozpoczecie dnia dla cyklisty bedzie pyszna owsianka,
podawana z jogurtem naturalnym oraz truskawkami i wzboga-
cona miodem. Jezeli jeste$my na Kaszubach, mamy niepowta-
rzalng okazje, aby skosztowac truskawki kaszubskiej. Ten stodki
owoc jest tradycyjnym produktem wojewddztwa pomorskie-
go, wpisanym do europejskiego rejestru nazw i oznaczen jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne. Odpowiednich wartosci
odzywczych dostarczy nam réwniez sniadanie na bazie jajek.
Omlet na stodko, podawany z truskawkga kaszubska, albo — dla
mitosnikéw wytrawnych smakdéw — jajecznica, przyrzadzona
7 kietbasg lisiecka. Kietbasa ta posiada Chronione Oznaczenie
Geograficzne, jest specjatem z wojewddztwa mato-

DISCOVER POLISH FOOD

opportunities to cycle for kilometres. Depending
on what we prefer, we may choose paths in the
woods or urban and suburban tarmac.

When we have planner our trip around the
area we had chosen, it is time to think about the
breakfast. A good idea for a cyclist to start a day
is delicious porridge served with natural yoghurt
and strawberries with a sip of honey. If we are in
Kashubia, we have a unique opportunity to taste
the truskawka kaszubska (Kashubian strawberry).
This sweet fruit is a traditional product of the
Pomeranian region, which has been included in
the European Protected Geographical Indication
register. Proper nutrition may also be provided
through a breakfast based on eggs. A sweet

= omelette with truskawka kaszubska (Kashubian
strawberry) or, for those who prefer savoury
tastes, scrambled eggs with Kietbasa Lisiecka.
This sausage is a Protected Geographical Indica-
tion from the Malopolska region, but is sold all
around Poland.

This breakfast will surely give us energy for hours of cycling.
We set out with bottles of home-made isotonic drink sweet-
ened with honey. If we have decided to explore the Drawsko
Lake District, i.e. a part of Poland within the West Pomeranian
region, we may use the regional midd drahimski (Drahim hon-
ey). The available range includes five kinds of that speciality
included in the EU Protected Geographical Indication register:
buckwheat, canola, heath, lime or wild flower.

While cycling, we have to provide our body with additional
energy. So we take energy bars made of nuts, pumpkin seeds,
dried fruit and rolled oats. If our trip is for leisure and we plan
a small picnic in a glade in the woods, it is good to take a few
other delicacies in a rucksack or pannier. Kabanos is an excellent
choice. This is one of the most popular varieties of sausage in

pOlSkiegO, a|e W SprzedaZy dOStepna J‘est na terenije OMLET NA SEODKO, PODAWANY Z TRUSKAWKA KASZUBSKA ™ A SWEET OMELETTE WITH TRUSKAWKA KASZUBSKA

catego kraju.

Takie sniadanie z pewnoscig da nam energie
na kilka kolejnych godzin rowerowej podrézy. Wy-
ruszamy w nig zaopatrzeni w domowej produkgji
napdj izotoniczny, stodzony miodem. JezZeli posta-
nowilismy eksplorowa¢ Pojezierze Drawskie, czyli
czes$¢ Polski, potozong na terenie wojewddztwa za-
chodniopomorskiego, do przygotowania takiego
napoju mozemy uzyc regionalnego miodu drahim-
skiego. Do wyboru mamy piec¢ rodzajéw tego spe-
cjatu, wpisanego do rejestru Unii Europejskiej jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne: gryczany,
rzepakowy, wrzosowy, lipowy albo wielokwiatowy.

W czasie jazdy musimy dostarcza¢ naszemu or-
ganizmowi kolejnych dawek energii. Zatem zabie-
ramy ze sobg batoniki energetyczne, przygotowa-

——

(KASHUBIAN STRAWBERRIES)
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ne z orzechéw, pestek dyni, suszonych
owocéw oraz ptatkdw owsianych. Je-
zeli nasza wyprawa ma cel rekreacyjny
i na jednej z lesnych polan planujemy
maty piknik, warto zabra¢ do plecaka
czy sakwy jeszcze kilka innych smako-
tykéw. Idealnie nadaja sie do tego ka-
banosy. To jeden z najpopularniejszych
w Polsce rodzajéw kietbasy. Posiadaja
unijny certyfikat Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalnos¢. Kabanosy maja
ksztatt dtugich, cienkich batondw, wy-
twarzanych z miesa wieprzowego. To
rodzaj suchej kietbasy, s3 wiec bardzo
trwate, dlatego $wietnie sprawdzg sie
podczas kazdej wycieczki.

Z kolei dtuzsze treningi czy wy-
prawy dobrze jest zaplanowa¢, tak
aby na naszej trasie znalazto sie miejsce na postdj i smaczny
obiad. Energii do dalszej jazdy z pewnoscig doda nam positek
bogaty w weglowodany i zdrowe ttuszcze. Pierogi, czyli jedno
z popularniejszych dan w polskiej kuchni, znajdziemy w wiek-
5z0sci gastronomicznych punktow, serwujacych kuchnie trady-
cyjna. Wskazowka moze by¢ symbol biatej czapki kucharskiej
i sztu¢cow na niebieskim tle. Oznacza to przynaleznos¢ do Eu-
ropejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. Widzac

DaNE 2 JAGNIECINY PODHALANSKIE), PODAWANE Z JABLKIEM tACKIM, TO DOBRY SPOSOB NA
ZAKONICZENIE AKTYWNEGO DNIA ® A DISH MADE OF JAGNIECINA PODHALANSKA (PODHALE
LAMB)IS A GOOD WAY TO END AN ACTIVE DAY
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KIEDY DOTRZEMY DO DOLINY BARYCZY, NALEZY SPROBOWAC KARPIA MILICKIEGO, PRZYRZADZANEGO W TAMTEJSZYCH RESTAURACJACH
NA WIELE SPOSOBOW M \WHEN WE REACH THE VALLEY OF BARYCZ, WE SHOULD TRY KARP MILICKI (MILICZ CARP) PREPARED IN THE
LOCAL RESTAURANTS IN MANY WAYS

Poland. It has been awarded the EU Traditional Speciality Guar-
anteed certificate. Kabanos is a long thin stick made of pork. It
is a kind of dry sausage. It stays fresh for a long time, so it will be
suitable for any trip.

On the other hand, it is worth planning longer trips or train-
ing to find a place for a stop and a tasty lunch. What will certain-
ly provide us with more energy is a meal rich in carbohydrates
and healthy fats. Pierogi, i.e. one of the most popular dishes of
the Polish cuisine, can be found in any venue serving traditional
Polish cuisine. This may be indicated by the pictogram in the
form of a white chef’s cap and cutlery against blue background.
This means that a restaurant belongs to the European Network
of Regional Culinary Heritage. When such an emblem can be
seen in selected shops or restaurants, the customers should al-
ways be able to find dishes clearly related to the region.

By joining the Culinary Heritage network and using its logo,
the producers with clear link to the region make it easier for
tourist to find regional cuisine.

Lovers of mountain trails, including cycling routes, will
find numerous opportunities in the south of the country. Both
those who like paved roads and those who prefer mountain
biking can take routes to match their tastes. What to do after
a day of exhausting training? The highlander cuisine has many
dishes that provide much energy and will allow the body to
regenerate. When visiting Podhale, you should definitely try
dishes with lamb. This is another Polish product in the EU reg-
ister as a Protected Geographical Indication. This means that
the logo may be borne exclusively by meat of lambs born and
raised in selected places in the Malopolska region. Lamb cutlets
of Podhale with jabtka tqckie (apples of t gcko) — also a Protected
Geographical Indication - is a good way to end an active day.

The Barycz Valley Landscape Park, whose part is located
in the Lower Silesian region and part in the Wielkopolska
region, also offers beautiful views for cyclists taking local
routes. Visitors should definitely see the bird reserve and the



PIEROG\, JEDNO Z BARDZIE) ZNANYCH DAN W POLSKIEJ KUCHNI ® PIEROGI,
ONE OF THE MOST POPULAR DISHES OF THE POLISH CUISINE

taki znak w wybranych restauracjach czy sklepach,
klienci powinni zawsze znalez¢ potrawy wyraznie
powigzane z regionem.

Poprzez przyfaczenie sie do sieci Dziedzictwa
Kulinarnego i uzywanie wspdélnego logo, produ-
cenci, posiadajacy wyrazne powigzanie z regio-
nem, ufatwiaja turystom znalezienie regionalnej
Zywnosci.

Dla mitosnikow gdrskich szlakéw, réwniez
tych rowerowych, niezliczone mozliwosci oferuje
potudniowy region kraju nad Wista. Zaréwno mi-
fosnicy gorskich podjazddw szosowych, jaki i ci,
ktorzy preferujg kolarstwo terenowe, znajda tam
cos dla siebie. A co po ciezkim treningu? Kuchnia
goralska az kipi od energetycznych positkow, kto-
re pozwola na skuteczng regeneracje organizmu.
Bedac na Podhalu koniecznie nalezy skosztowac
potraw z jagniecing. To kolejny polski produkt wpisany do reje-
stru unijnego jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Ozna-
cza to, ze tym znakiem moze byc¢ opatrzone tylko mieso jagniat
urodzonych i hodowanych w wybranych miejscach wojewddz-
twa matopolskiego. Kotleciki z jagnieciny podhalanskiej, poda-
wane z jabtkiem fackim — réwniez posiadajagcym Chronione
Oznaczenie Geograficzne — to dobry sposéb na zakoriczenie
aktywnego dnia.

Piekne widoki na rowerowych szlakach oferuje nam takze
Park Krajobrazowy Dolina Baryczy, potozony czesciowo na te-
renie wojewddztwa wielkopolskiego, a cze$ciowo w obrebie
wojewddztwa dolnoslaskiego. Na szczegdlng uwage zastuguje
rezerwat ptakéw i Stawy Milickie ze swoim bogactwem ryb. Be-
dac tam, mamy niepowtarzalng okazje, aby sprobowac karpia
milickiego. To produkt wpisany na ogdlnokrajowa Liste Produk-
téw Tradycyjnych. Jedna z najbardziej popularnych
w Polsce ryb, tradycyjnie spozywana podczas kola-
¢ji wigilijnej, ale w Dolinie Baryczy dostepna takze
w okresie letnim. Tamtejsze restauracje podaja karpia
na wiele sposobdw. Jako przystawke, danie gtéwne,
z patelni czy tez z pieca. Mieso tej ryby pomystowi
kucharze wykorzystuja nawet do nadzienia pierogo-
wego. Rowerowe zwiedzanie Parku Krajobrazowego
Doliny Baryczy bedzie wigzato sie rowniez z duza
iloscig wrazen kulinarnych.

Bez wzgledu na eksplorowang czes¢ Polski, za-
den rowerzysta nie bedzie przemierzat wybranych
szlakow gtodny. Poszczegdlne regiony kraju maja do
zaoferowania niezliczone ilosci specjatow, ktore mogg
by¢ idealnym paliwem do krecenia kolejnych kilome-
trow. Wystarczy tylko wsigs¢ na rower i w droge.

TexsT @ By: ReNaTA KaniA/MRIRW
Zosecia ® Protos By: Fotoua
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Milicz Ponds with plenty of fish. When we are there, we have
a unique opportunity to try the karp milicki (carp of Milicz).
It is a product included in the nationwide List of Traditional
Products. The carp is one of the most popular fish species in
Poland, and it is traditionally eaten during the Christmas Eve
supper, but in the Barycz Valley, it is also available in the sum-
mer. The local restaurants prepare the carp in many ways. As
a started, the main course, fried, but also roasted in an oven.
Inventive chefs even use the meat of that fish as a stuffing for
pierogi. Cycling in the Barycz Valley Landscape Park will also
result in numerous culinary sensations.

Regardless of the selected part of Poland, no cyclist will
ride hungry. Specific regions of the country offer innumerable
specialities that may be perfect fuel for cycling over long dis-
tances. It is enough to hop on a bike, and off we go!

WWARTO ZABRAC DO PLECAKA CZY SAKWY KABANOSY, POPULARNY W POLSCE RODZAJ KIEELBASY B [T IS WORTH PACK-
ING KABANOS SAUSAGES, POPULAR IN POLAND, INTO OUR RUCKSACK OR TRAVELLING BAG
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Dyplomacja smaku

Diplomacy of taste

ieso drobiowe, pochodzace od réznych gatunkéw dro-
biu, a takze biate i czerwone wino z polskich winnic, ser-
wowano na poczatku spotkania z dyplomatami, akredytowa-
nymi w Polsce, ktére odbyto sie w XVIl-wiecznym klasycystycz-
nym patacu w Belsku Duzym. Uczestniczyli w nim przedstawi-
ciele zaréwno z panistw Unii Europejskiej, jaki i krajow trzecich.

Promowano mieso drobiowe. Polska jest obecnie w Unii
Europejskiej liderem w zakresie produkgji i eksportu tego ro-
dzaju miesa. W ubiegtym roku jego produkcja przekroczyta 2,5
mln ton. Firmy z tej branzy rozwijaja sie intensywnie, a polskie
mieso drobiowe zyskuje konsumentéw nie tylko w Unii Euro-
pejskiej, ale na catym $wiecie.

Podczas spotkania dyplomaci mogli pozna¢ walory tego
miesa, ale i smaki tradycyjnych polskich potraw, przygotowa-
nych na bazie drobiu. Uczestniczacy w spotkaniu prezesi pol-
skich zakfadéw miesnych mieli natomiast okazje do rozmowy
o warunkach biznesowych w danym kraju.

Wybor miesa drobiowego na promocje wsrdd dyploma-
toéw nie byt przypadkowy. Prognozy naukowcédw wskazuja, ze

ATRAKCJA SPOTKANIA BYLY WARSZTATY KULINARNE B AN ATTRACTION OF THE MEETING WAS
THE COOKING WORKSHOP

Poultry meat, derived from various species of
poultry, as well as white and red wine from
Polish vineyards were served at the beginning of a
meeting with the diplomats accredited in Poland,
which was held at the 17™ Classicist palace in Belsk
Duzy. It was attended by the representatives of
both the EU countries and third countries.

Poultry meat was promoted. Currently, Poland
is an EU leader in terms of the production and
export of this type of meat. Last year, its produc-
tion exceeded 2.5 million tonnes. Companies from
this sector are developing dynamically, and Polish
poultry meat is gaining consumers not only in the
European Union but also all around the world.

During the meeting, the diplomats could be-
come familiar with the values of this meat but also
with the tastes of traditional Polish poultry-based
dishes. The presidents of Polish meat companies,



MIKST SAEAT Z KURCZAKIEM | MALINAMI® MIXED GREENS WITH CHICKEN AND RASPBERRIES

w tym roku produkcja drobiu w naszym kraju moze wzrosnac

o ok. 17 proc. oraz, ze rysuja sie takze nowe moz-
liwosci eksportu na rynki azjatyckie i afrykanskie.

Spotkanie z dyplomatami rozpoczeto sie od
uroczystego obiadu. W menu byt tatar z pier-
si kaczki oraz rosot z kaczki z pierozkami z miesa
drobiowego, roladki z kurczaka kukurydzianego,
a takze dtugo pieczona ge$ w chrupiacej panierce.

Dodatkowg atrakcja dla dyplomatéw byty
warsztaty kulinarne, ktére prowadzit mistrz kuli-
narny Marcin Budynek. Ambasadorowie oraz inni
przedstawiciele dyplomatyczni zatozyli fartuchy,
by pod okiem mistrza przygotowac pyszne po-
trawy z polskiego miesa drobiowego, a nastepnie
wspolnie je degustowac.

W wydarzeniu,Ambrozja Smaku 2017’ zor-
ganizowanym przez Zwiazek Polskie Mieso pod
patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
oraz Agencji Rynku Rolnego, wzieto udziat ok.
70 gosci.

F"'vl
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who attended the meeting, had an opportuni-
ty to talk about business conditions in a given
country.

The choice of poultry meat for the promo-
tion among the diplomats was not by chance.
Scientific forecasts indicate that this year the
production of poultry meat in our country may
increase by about 17% and that there are new
export opportunities to the Asian and African
markets.

The meeting with the diplomats started with
gala dinner. The menu included duck breast
tartare and duck clear soup with poultry meat
dumplings, corn fed chicken roulades, as well as
long-roasted goose in crispy coating.

An additional attraction for the diplomats
was a culinary workshop conducted by Chef

Marcin Budynek. The ambassadors and diplomatic repre-

ol

Kurczak ze SZPARAGAMI, RUKOLA | TRUSKAWKAM| ™ CHICKEN WITH ASPARAGUS, ROCKET SALAD AND STRAWBERRIES

sentatives put the aprons on so as to, under the
eye of the chef, prepare delicious dishes of Polish
poultry meat and then taste them together.

The event ,Ambrosia of Taste 2017’ organ-
ised by the Polish Meat Association under the
patronage of the Minister of Agriculture and Ru-
ral Development and Agricultural Market Agen-
cy, was attended by about 70 guests.

Texst M By: MatGorzata Ksiazvk/ MRIRW
Zoskca W Protos By: Zwiazek Pouskie Migso B Polish Meat
ASSOCIATION

KURCZAK Z SUSZONYMI POMIDORAMI, BAZYLIA | TRUSKAWKAM| ® CHICKEN
WITH SUN-DRIED TOMATOES, BASIL AND STRAWBERRIES

R
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Najstarszy napoj,
r jaki pyjali Stowianie
....; i

The oldest drink of the Slavs

(
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KWAS CHLEBOWY TO SFERMENTOWANY NAPQOJ Z CHLEBA,
KTORY MA LICZNE WEASCIWOSCI ZDROWOTNE. ZNANY
| CENIONY BYL JUZ TYSIAC LAT TEMU = KVASS IS A FER-
MENTED BREAD DRINK WITH NUMEROUS PRO-HEALTH

PROPERTIES.
ATHOUSAND YEARS AGO

Pierwsze wzmianki o pojawieniu sie kwasu pochodza
z roku 989. Na terenach Rosji, Litwy, Ukrainy, Biatorusi
i Polski ludy stowianskie wytwarzaty go juz w X wieku. Po-
czatkowo byt napojem ludzi ubogich, poniewaz jest tani,
a jego przyrzadzenie jest stosunkowo proste. Szczegdlnie
popularny byt w okresie zniw. Orzezwiat i znakomicie gasit
pragnienie. W Polsce po raz pierwszy trafit na szlacheckie
dwory, a nastepnie stat sie powszechnie znany za czaséw
kréla Wiadystawa Jagietty.

Dzi$ przezywa swdj renesans. Jest traktowany jako zdro-
wa alternatywa dla stodzonych, zawierajacych sztuczne do-
datki, napojéw.

Kwas chlebowy ma stodko-kwasny smak z lekka nutka
goryczki. W kolorze od ztotego do ciemnobrazowego. Pach-
nie zbozem, rodzynkami i miodem. Na zniwa przygotowy-
wano kwas stabszy - taki, ktéry tylko gasit pragnienie, nato-
miast na jarmarki i odpusty nieco mocniejszy, aby rozwese-
lat ludzi. Receptury na kwas chlebowy byly przekazywane
z pokolenia na pokolenie.

Walory zdrowotne kwasu chlebowego doceniali mni-
si i szlachta. Wzmacnia on odpornos¢, reguluje trawienie,
a nawet sprzyja odchudzaniu. Jest napojem naturalnym,
smacznym i przede wszystkim zdrowym. Jest bogatym
zrédtem witamin z grupy B, witaminy C i E, selenu oraz
cynku.

Kwas chlebowy odbudowuje naturalng flore bakteryjna
w jelitach i poprawia przemiane materii. Napdj ten wspoma-
ga réwniez dziatanie uktadu odpornosciowego i wzmacnia
ukfad sercowo-naczyniowy.

Najlepszy jest ,Kwas chlebowy sapiezyriski koderiski”
wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzong
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Tradycja wyro-
bu kwasu chlebowego faczy sie z przybyciem rodu Sapie-
héw na tereny Kodnia, a szczegdlnie z Janem Sapieha, ktéry
zostat wiascicielem, stynacych z mtyndw, débr kodenskich.

Wspbtczesnie kwas chlebowy w Polsce zyskat miano
wiejskiej” oranzady.

Kwas chlebowy mozna przygotowac w domu. Jest pro-
sty do zrobienia.

IT WAS ALREADY KNOWN AND VALUED

he first mention of the appearance of kvass dates back

to 989. Slavic peoples already produced it in the 10th
century in the territories of Russia, Lithuania, Ukraine, Be-
larus and Poland. Initially, it was the drink of poor people
because it was cheap and relatively easy to prepare. Kvass
was most popular during the harvest. It was refreshing and
perfectly quenched thirst. In Poland, it first arrived at noble
courts, and then became widely known in the days of King
Wiadystaw Jagietto.

Kvass is experiencing its renaissance now. It is consid-
ered as a healthy alternative to sweetened drinks containing
artificial additives.

Kvass has a sweet and sour taste with a bit of bitterness,
its colour ranges from golden to dark brown. It smells of cere-
al, raisins and honey. For harvest, some weaker kvass was pre-
pared — the one that just quenched thirst, while for the fairs
and indulgence - slightly stronger to cheer people up. Kvass
recipes were passed down from generation to generation.

Monks and nobles appreciated the health benefits of
kvass. It strengthens immunity, regulates digestion, and
even promotes losing weight. It is a natural, tasty and, above
all, healthy drink. It is a rich source of B vitamins, vitamins C
and E, selenium and zinc.

Kvass restores the natural bacterial flora in the intestines
and improves the metabolism. The drink also supports the
immune system and strengthens the cardiovascular system.

The best kvass is “Kwas chlebowy sapiezyriski koderiski”
listed on the List of Traditional Products kept by the Minis-
try of Agriculture and Rural Development. The tradition of
preparing kvass is linked to the arrival of the Sapieha fam-
ily in the area of Koden, and especially to Jan Sapieha, who
became the owner of the famous Koderi goods known for
their mills.

Nowadays, kvass in Poland tends to be called “rural” or-
angeade.

You can easily prepare kvass at home.

Texst @ By: MatGorzATA Ksiazyk/MRIRW
ZoseciA @ PHotos By: FotoLiA, PAWE Rekas TASTY PHOTO
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Kuwas chlebowy

Skiladwiki:

5 litrow wody Zrodlanej,

50 dag domowego, razowego chleba,
150-200 g cukru,

0,5 dag drozdzy,

rodzynki do smak.

Praygotowanie:

Chleb podsuszony W piekarniku zalaé wrzql-
kiem, preykryc, odstawic na kilka godzin do prze-
stygniecia. Jesli chleb ususzymy W piekarniku
na ciemny kolor, ofrzymanty rownies dosé cienuny
i wyragniejszy W smaku kwas. Natomiast 2 nie-
syt ciemnego, naturalnie czerstwego Zytniego
chleba, otrzymanty Jcas jasniejszy o delikatniej-
szy. Nastepnie dodaé droédée i cukier, odstawic na
24 godz. W tym czasie kwas zacznie fermentowac.
Po 24 godz. plyn 2laé znad chleba, @ chleb dobrze
odcisngé nad sitem. Preelac do butelek. Moéna do-
dac po kilka rodzynek lub galazke miety. Trzeba
pamielac, seby butelli napetnic tylko do %1 pojem-
nosci. Butelki w pozycji lezqcej pozostawiamy
chtodnym pomieszczenit na trzy dni. Tak przygo-
towany kwas chlebowy jest preydatny do spogycia
preez celery tygodnie. Preed butelkowanien warto
kwas przeﬂltmwac’ preez §aze lub geste sitko.

Kvass

Ingredients:

5 litres of spring wate,

50 dag of homemade wholemeal bread,
150-200 g of sugar,

0.5 dag of yeast,

raisins for taste.

Preparation:

Pour boiling water over the bread (slightly dried
in the oven), cover, set aside for several hours to cool.
If we dry the bread in the oven the colour gets dark,
we will also get slightly darker and clearer laste of
kvass. In turn, dark, naturally thick rye bread will
give a lighter and more delicate kvass. Neat, add the
yeast and sugar, set aside for 24 hours. The kvass
will start to ferment. After 24 hours, pour the liquid
from over the bread and squeeze the bread well over
the sieve. Pour into bottles. You can add a few rai-
sins or a sprig of minl. Remember to fill the bottle
only to ¥ of the capacity. Leave the bottle lying, in
a cool place, for three days. Kvass prepared this way
is suitable for consumption for four weeks. Prior to
bottling, it is advisable to filter the kvass through
some gauze or @ Sieve.
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Warto stawiac
na rolnictwo ekologiczne

[t is worth focusing on organic farming

Na catym $wiecie przybywa gospodarstw ekologicznych,
zwieksza sie areat uprawy i rosnie produkcja. Szacuje sie, ze
$redni udziat produkgji ekologicznej w Europie, wynosi 3% rynku
zywnosci. W Polsce obecnie to ok. 0,2%, jednak rynek ten rodnie
$rednio o ok. 20% rocznie. Rolnictwo ekologiczne jest odpowiedzig
na zmieniajaca sie strukture popytu na rynku. Po wielkiej fascynacji
Swiata produkcja przemystowa zywnosci, konsument coraz czes-
ciej stwierdza, Ze tylko zywno$¢, powstata w warunkach natural-
nych, spetnia jego oczekiwania zdrowotne i smakowe.

Rynek zywnosci ekologicznej rozwija sie w naszym kraju prez-
niej niz na Zachodzie. Otwierane sa nowe sklepy z certyfikowanymi
towarami,a w juz dziatajacych pojawia sie coraz wiecej potek ozna-
czonych zielonym listkiem.

Popyt na ekologiczna zywno$¢ czesto przewyzsza podaz. Co-
raz czesciej konsumenci zainteresowani sg zakupem takiej zyw-
nosci bezposrednio od rolnika. W Polsce coraz bardziej rozwija
sie ten kanat sprzedazy. Obniza on zarowno koszty zakupu, jak
réwniez sprzyja budowaniu dwustronnych relacji i zaufania po-
miedzy rolnikiem a kupujacym. Sprzyja takze dostosowywaniu

Popyt na eko

C gi;*f.'n:- prze

The de mand for organic food

[l around the world, the number of organic farms is growing,

the cultivation area and the production are increasing. It is es-
timated that the average share of the organic production in Europe
amounts to 3% of the food market. In Poland, this share is currently
0.2%, however, this market is growing, on average, by 20% a year.
Organic farming is a response to the ever-changing structure of the
market demand. After the great global fascination with the indus-
trial production of food, consumers increasingly often find out that
only food produced in natural conditions meets their health and
taste expectations.

The organic food market is developing in our country more dy-
namically than in the West. New shops with certified commodities
are opened and in the existing ones we can find more and more
shelves marked with a green leaf.

The demand for organic food often exceeds its supply. More
and more often, consumers are interested in buying such food di-
rectly from farmers. This sales channel is developing in Poland. It
both reduces the purchase costs and fosters building bilateral rela-
tions and trust between the farmer and the buyer. It is also con-




produkcji do gustéw
konsumentow. Dzieki
pomijaniu  posredni-
kéw istotnie  zwiek-
sza takze dochody
rolnikdw.

Produkcja ekolo-
giczna czesto prowa-
dzona jest réwnole-
gle z konwencjonal-
na, co sprzyja stop-
niowemu przeksztat-
caniu gospodarstwa
w ekologiczne.

W Polsce naste-
puje takze dynamiczny rozwoj zaktadow przetworstwa produktow
ekologicznych. W ostatnich dziesieciu latach zanotowano 10-krot-
ny wzrost ich ilosci. Obecnie mamy ponad 560 przetwérni produk-
téw ekologicznych.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi  wspiera rozwdj tego
sektora produkgji. Realizowany jest Ramowy Plan Dziatari dla Rol-
nictwa i Zywnosci Ekologicznej na lata 2014-2020. Plan ten okresla
pakiet czynnosci do podjecia na poziomie centralnym i lokalnym,
majacych na celu wzrost produkgji ekologicznej.

Przewidziany jest szereg mozliwosci uzyskania wsparcia przez
producentéw ekologicznych. Mozna m.in. otrzymac zwrot czedci
kosztéw uczestnictwa w systemie jakosci zywnosci, a takze srodki
na modernizacje i restrukturyzacje gospodarstwa oraz doptaty do
upraw prowadzonych w sposéb ekologiczny.

Resort rolnictwa takze finansuje lub wspdtfinansuje badania
naukowe, majgce na celu opracowanie jak najefektywniejszych
metod rozwoju produkgji ekologicznej. Wyniki badan udostepnia-
ne sa nieodpfatnie. Zawieraja one informacje o najnowszych tech-
nologiach produkcyjnych i wskazowki zwigzane z rozwigzaniem
problemdw, wystepujacych przy produkcji ekologiczne).

W Polsce kazda jednostka certyfikujgca produkcje ekolo-
giczng udostepnia w internecie informacje o kontrolowanych
przez siebie producentach ekologicznych. Dane o producen-
tach udostepnia takze Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno-Spozywczych. System ten istotnie utatwia budowanie
bazy surowcowej. Kontrolg jednostek certyfikujacych objetych
jest ok. 23 tys. producentéw ekologicznych, w tym 22,2 tys. go-
spodarstw ekologicznych. Powierzchnia uzytkow ekologicznych
w Polsce wynosi ok. 600 tys. ha. Srednia wielko$¢ ekologicznego
gospodarstwa wynosi ok. 26 ha, podczas, gdy srednia dla go-
spodarstwa konwencjonalnego - 10 ha. W Polsce producenci
ekologiczni promujg swoje produkty na targach i wystawach.
Gtéwne z nich to Polagra Food w Poznaniu, Natura Food w todzi
i Ekogala w Rzeszowie.

Nalezy jednak pamietac, ze rolnictwo ekologiczne to nie tylko
produkcja zywnosci. To réwniez system, wptywajacy pozytywnie
na $rodowisko naturalne, co z kolei przyczynia sie do osiggania sze-
roko rozumianych korzysci rolnosrodowiskowych.
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RYNEK ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ ROZWIJA SIE W NASZYM KRAJU PREZNIEJ NIZ NA ZACHODZIE ™ THE ORGANIC FOOD MARKET
IS DEVELOPING IN OUR COUNTRY MORE DYNAMICALLY THAN IN THE WEST

ducive to adapting the
production to the con-
sumer tastes. Thanks to
omitting agents, it also
significantly  increases
farmers'income.

The organic pro-
duction is often con-
ducted in parallel to
the conventional pro-
which  sup-
port the gradual trans-

duction,

formation of a farm
into an organic farm.

In Poland, organic
product processing plants are also developing dynamically. In the
past ten years, their number has increased by 10 times. Currently,
we have more than 560 organic product processing plants.

The Ministry of Agriculture and Rural Development supports
the development of this production sector. The Framework Action
Plan for Organic Farming and Food for 2014-2020 is being imple-
mented. This Plan specifies a package of actions to be taken at the
central and local level and aimed at increasing the organic produc-
tion.

A number of possibilities of obtaining support by organic pro-
ducers is envisaged. They may, for example, receive reimbursement
of partial costs of participation in a food quality scheme as well as
funds for modernisation and restructuring of their farms and sub-
sidies to organic crops.

The Ministry of Agriculture also finances or co-finances scientif-
ic research aimed at developing the most effective possible meth-
ods of developing the organic production. The results of research
are shared free of charge. They contain the information about the
state-of-the-art production technologies and guidance on solving
problems occurring in the organic production.

In Poland, each organic production certification body shares
on the Internet the information about organic producers it con-
trols. The data about producers are also shared by the Agricultural
and Food Quality Inspection. This system substantially facilitates
building a raw material base. The certification bodies control about
23 thousand organic producers, including 22.2 thousand organic
farms. The area of ecological sites in Poland is about 600 thousand
ha. An average size of an organic farm is about 26 ha while that of
a conventional farm — 10 ha. In Poland, organic producers promote
their products at fairs and exhibitions. The major ones are Polagra
Food in Poznan, Natura Food in t6dZ and Ekogala in Rzeszéw.

However, we should remember that organic farming is not
only the food production. It is also a system affecting positively
the natural environment which, in turn, contributes to achieving
widely understood agri-environmental benefits.

Texst @ By: MAtGorzaTA Ksipzyk/MRIRW
Zosecia @ Protos By: Fotoua
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ARIMR wspiera
rolnictwo ekologiczne
ARMA supports organic farming

olnicy, ktérzy zdecydowali sie prowadzi¢ w swoich gospo-

darstwach produkcje ekologiczna, moga liczy¢ na pomoc
finansowa z Agendji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
(ARIMR). Wsparcie takie udzielane jest w ramach unijnych pro-
gramow pomocowych.

Pierwszym z nich, wdrazanym w ramach Planu Rozwoju
Obszaréw Wiejskich na lata 2004-2006, byt ,Program rolnosro-
dowiskowy”. Przystapito do niego ponad 71 tys. rolnikdw. Ten
rodzaj pomocy kontynuowany byt w kolejnej perspektywie
finansowej w Programie Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2007-2013. W ciggu tych siedmiu lat wdrozyto go w swoich go-
spodarstwach ponad 138 tys. rolnikdw. W PROW 2007-2013 po-
jawit sie takze nowy rodzaj wsparcie dla rolnikéw, ktérzy chcieli
produkowac zywnos$¢ metodami ekologicznymi. Chodzi o po-
moc w ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikéw w systemach
jakosci zywnosci’, a jednym z takich systemdw byfa produkcja
ekologiczna. Z tej formy wsparcia skorzystato blisko 22,8 tys. rol-
nikow. Otrzymali oni tacznie ponad 47,5 min zt.

Z tego typu pomocy mozna skorzysta¢ rowniez w ramach
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020. W
nowym PROW bardzo mocno postawiono na rozwdj rolnictwa
ekologicznego. Oproécz ptatnosci ,Rolno-srodowiskowo-klima-
tycznej” wydzielono bowiem specjalne dziatanie ,Rolnictwo
ekologiczne” Na takg pomoc przewidziano w tej siedmioletniej
perspektywie ok. 2,97 mld zt. Z dziatania ,Rolnictwo ekologicz-
ne"mozna ubiegac sie o wsparcie w ramach 12 pakietow:

Farmers who decided to conduct the organic production
in their farms, may count on financial support from the
Agency for Restructuring and Modernisation of Agriculture
(ARMA). This support is granted as part of EU aid schemes.

The first one, implemented under the Rural Development
Programme for 2004-2006, was the ,Agri-environmental pro-
gramme”. More than 71 thousand farmers joined it. This type
of aid was continued in another financial perspective under
the Rural Development Programme for 2007-2013. Over those
seven years, it has been implemented in the farms of more
than 138 thousand farmers. The RDP 2007-2013 also included
a new type of support for the farmers who wanted to produce
food by means of organic methods. It is aid under the meas-
ure Participation of farmers in food quality schemes”and one
of those schemes was the organic production. This form of
support was used by nearly 22.8 thousand farmers. In total,
they received PLN 47.5 million.

This type of aid may also be used under the Rural De-
velopment Programme for 2014-2020. The new RDP is very
strongly focused on the development of organic farming.
Apart from ,Agri-environmental-climate” payment, the special
measure,Organic farming”has been identified.

For this aid, about PLN 2.97 billion were provided under
this seven-year perspective. From the measure,Organic farm-
ing’, it is possible to apply for support under 12 packages: Ag-
ricultural crops in conversion, Vegetable crops in conversion,




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

UPRAWY SADOWNICZE ® FRUIT

Uprawy rolnicze w okresie konwersji, Uprawy warzywne
w okresie konwersji, Uprawy zielarskie w okresie konwersji,
Uprawy sadownicze w okresie konwersji: Podstawowe uprawy
sadownicze w okresie konwersji, Uprawy jagodowe w okresie
konwersji; Ekstensywne uprawy sadownicze w okresie konwer-
sji, Uprawy paszowe na gruntach ornych w okresie konwersji,
Trwate uzytki zielone w okresie konwersji, Uprawy rolnicze po
okresie konwersji, Uprawy warzywne po okresie konwersj,
Uprawy zielarskie po okresie konwersji, Uprawy sadownicze po
okresie konwersji: Podstawowe uprawy sadownicze po okresie
konwersji, Uprawy jagodowe po okresie konwersji; Ekstensyw-
ne uprawy sadownicze po okresie konwersji; Uprawy paszowe
na gruntach ornych po okresie konwersji, Trwate uzytki zielone
po okresie konwersji.

Na razie w ramach dziatania ,Rolnictwo ekologiczne”
wsparcie w wysokosci ponad 517 min zt otrzymato blisko
22 tys. rolnikow.

TexsT M By: Pawer Woscieszak/ARMA
Bv: Fotouia

Herbal crops in conversion, Fruit crops in
conversion: Basic fruit crops in conversion,
Berry crops in conversion, Extensive fruit
crops crops in conversion; Fodder crops on
arable land crops in conversion, Permanent
grassland in conversion, Agricultural crops
after conversion, Vegetable crops after con-
version, Herbal crops after conversion, Fruit
crops after conversion: Basic fruit crops
after conversion, Berry crops after conver-
sion, Extensive fruit crops crops after con-
version; Fodder crops on arable land crops
after conversion, Permanent grassland after
conversion.
So far, under the measure ,Organic
farming’, support amounting to more than
PLN 517 million has been granted to nearly 22 thousand farmers.
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Poznaj dobrg zywnos¢

TRY FINE FOOD Q

L/

Try fine food

|MPREZ/-\, ZORGANIZOWANA PRZEZ MINISTERSTWO RoLNICTWA | RozwoJu WS\, WZBUDZIA OGROMNE ZAINTERESOWANIE MIESZKAKICOW STOLICY | OKOLIC ™ THE EVENT, ORGANISED BY THE MIINIS-
TRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT, AROUSED GREAT INTEREST AMONG THE INHABITANTS OF THE CAPITAL CITY AND OF THE SURROUNDING AREAS

Polska Smakuje — to hasto pikniku, ktéry w czerwcu odbyt sie
na terenie Wyscigéw Konnych Warszawa-Stuzewiec. Ponad
120 firm prezentowato tu swojg zywnos¢ najwyzszej jakosci. Byli
to producendi, ktérych wyroby otrzymaly znak ,PDZ — Poznaj
Dobrg Zywnos¢’, producenci produktéw z oznaczeniami geo-
graficznymi, producenci produktéw regionalnych i tradycyjnych,
a takze ekologicznych.

Impreza, zorganizowana przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, wzbudzita ogromne zainteresowanie mieszkancéw
stolicy i okolic. Byli tu tez zagraniczni goscie — przedstawiciele am-
basad i placdwek dyplomatycznych akredytowanych w Polsce.

Polskie produkty smakowaty zwiedzajgcym. Kucharze przy-
gotowywali niezwykle smaczne potrawy z wieprzowiny, wotowi-
ny i drobiu, a takze z owocdw, warzyw i nabiatu. Byty degustacje
chleba, tradycyjnie serwowanego takze ze smalcem, ekologicz-
nych buteczek, pachnacych wedliny, pysznych seréw, aroma-
tycznych mioddw, swiezo wyciskanych sokdw, a takze przygoto-
wanych na biezaco zup i nalesnikdw.

Nie mogto zabrakna¢ takze napojow o réznej zawartosci al-
koholu. Byty tu piwa, cydry, nalewki, wina owocowe i tradycyjne,
polskie miody pitne.

Wielu chetnych brato udziatu we wspdinym gotowaniu z mi-
strzem kucharskim Marcinem Budynkiem, ktory z piknikowymi

Polamd Tastes — this is the motto of the picnic held in June at
the Warsaw-Stuzewiec Racecourse. At this event, more than
120 companies presented their food of the highest quality. These
were the producers whose products received the ,PDZ - Try Fine
Food"mark, the producers of products with geographical indica-
tions, the producers of regional, traditional and organic products.

The event, organised by the Ministry of Agriculture and Ru-
ral Development, aroused great interest among the inhabitants
of the capital city and of the surrounding areas. It also hosted
foreign guests — the representatives of the embassies and diplo-
matic missions accredited in Poland.

The guests enjoyed the Polish products. The cooks prepared
exceptionally delicious dishes based on pork, beef and poultry,
as well as on fruit, vegetables and dairy products. They were
tastings of bread, traditionally served also with lard, organic
breadrolls, fragrant coldmeats, delicious cheese, aromatic honey,
freshly squeezed juice, and also soups and pancakes prepared
on an ongoing basis.

What could not be missed, were also beverages with various
alcohol content. Here, we had beer, cider, cordials, fruit wines and
traditional Polish meads.

Many guests were willing to participate in joint cooking with
Chef Marcin Budynek, who together with the picnic guests pre-
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ZAPROSZENIE NA DEGUSTACJE. Piknik Poznag DOBRA ZYWNOSC JEST COROCZNYM WYDARZENIEM, PROMUJACYM POLSKA ZYWNOSC. Mozna SIE TU DOWIEDZIEC, CO TO ZNACZY JESC DOBRZE
| ZDROWO ™ [NVITATION TO PARTICIPATE IN A TASTING. THE TRY FINE FOOD PICNIC IS AN ANNUAL EVENT PROMOTING POLISH FOOD. HERE, WE CAN FIND OUT WHAT IT MEANS TO EAT GOOD AND

HEALTHY FOOD

gos¢mi przygotowywat wysmienite potrawy na bazie produk-
tow ze znakiem Poznaj Dobrg Zywnos$¢. Byly to szasztyki dro-
biowe, kotlety wieprzowe, a takze owocowo-warzywne satatki
i chfodnik.

Rodziny, ktére nie zaplanowaty do tej pory wakacyjnego wy-
poczynku, interesowaty sie ofertami gospodarstw agroturystycz-
nych i innymi propozycjami wypoczynku na wsi.

-
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W specjalnie przygotowane;j strefie dzieciecej maluchy szala-
ty na dmuchanych zjezdzalniach i w basenach z piteczkami. Dzie-
ci chetnie uczestniczyty tez w konkursach i zabawach. Uczyty sie
przyspiewek i taicow ludowych.

Zainteresowaniem cieszyta sie takze wystawa zwierzat
hodowlanych. Byly tu konie, krowy, kozy, owce, drob, kroliki
i szynszyle. Goscie, ktorzy przybyli na piknikowe tereny, z zain-
teresowaniem ogladali réwniez wystawe zabytkowych maszyn
rolniczych. Wielu nie mogto sobie wyobrazi¢, jak za pomoca ta-
kiego sprzetu mozna byto uprawia¢ pole, zbiera¢ polny czy mtoé-
ci¢ zboze.
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pared delicious dishes based on the products with the Try Fine
Food mark. They included poultry shashliks, pork chops, as well
as fruit and vegetable salads and cold soup.

The families who have not planned their holiday so far, were
interested in the offer of agritourism farms and other proposals of
rural holidays.

In a specially prepared zone for children, the little ones were
having fun on the inflatable slides and in the ball pits. The children
were also eager to participate in competitions and games. They
learned folk songs and dances.

Also an exhibition of farm animals enjoyed great interest. It
featured the horses, cows, goats, sheep, poultry, rabbits and chin-
chillas. The guests, who arrived to the picnic venue, with interest
watched also an exhibition of antique agricultural machinery.
Many people could not imagine how it had been possible to cul-
tivate a field, harvest or thresh the grain by means of that equip-
ment.

A big attraction of the event was a race held under the Hon-
orary Patronage of the Minister of Agriculture and Rural Develop-

POLSKIE PRODUKTY SMAKOWALY ZWIEDZAJACYM B THE GUESTS ENJOYED THE POLISH PRODUCTS




NA MIEJSCU WYPIEKANO CHLEB ® BREAD WAS BAKED ON THE SPOT

Duza atrakcjg imprezy byfa, objeta Patronatem Hono-
rowym Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, gonitwa 3-letnich
i starszych koni petnej krwi angielskiej, rozgrywana na dystan-
sie 1400 metréw o Nagrode Haracza. Puchar Haracza to szcze-
gdlna nagroda, to legenda wyscigéw lat 1964-1965. Piknikowi
goscie mogli obserwowac zmagania koni i dzokejéw. Na biez-
ni pojawity sie znakomite konie, ktére wczesniej zdobywaty
juz prestizowe nagrody.

Weekendowa wycieczka na stuzewiecki tor byfa okazjg do
spedzenia wolnego czasu z dala od wielkomiejskiego zgietku.
Mozna tu byto smacznie zjes¢, zrobi¢ zywnosciowe zakupy, od-
poczac na fonie natury, potariczyc¢ i pospiewac, przezywac spor-
towe emocje i po prostu $wietnie sie bawic.

Piknik Poznaj Dobrg Zywnos¢ jest corocznym wydarzeniem,
promujacym polska zywnos¢. Mozna sie tu dowiedzie¢, co to
znaczy jes¢ dobrze i zdrowo.

Znak PDZ - Poznaj Dobra Zywno$¢ przyznawany jest tylko
wyrobom, ktére spetniajg najwyzsze kryteria jakosciowe. Ozna-
czenie tym znakiem jest informacja, ktéra ma pomagac kon-
sumentowi w wyborze odpowiedniego dla niego produktu.
Jednoczes$nie realizowany jest cel unijnej polityki, polegajacy na
poszerzaniu obszaru wysokiej jakosci i réznorodnosci zywnosci
na Wspdlnym Rynku.

TRY FINE FOOD Q

mentand involving the 3-year-old and older Thoroughbred horses.
The race was held at a distance of 1,400 metres to win the Haracz
Award.The Haracz Cup is a special cup, it is the racing legend of the
years 1964-1965. The picnic guests could observe the competition
of the horses and jockeys. On the racecourse, we could see the
excellent horses which had already won prestigious awards.

The weekend trip to the Stuzewiec Racecourse was a perfect
opportunity to spend free time away from the hustle and bustle
of the city. Here, we could eat delicious dishes, buy food, relax in
the open, dance and sing, experience sports emotions and simply
have a great time.

TheTry Fine Food picnicis an annual event promoting Polish food.
Here, we can find out what it means to eat good and healthy food.

The PDZ - Try Fine Food mark is awarded only to these prod-
ucts which meet the highest quality standards. Marking with this
mark is the information which is to help the consumers choose
the right product for them. At the same time, the goal of the EU
policy is implemented, i.e. expanding the area of the high quality
and variety of food in the Commmon Market.

TexsT M By: MAtGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia M PHoTos By: MatGorzaTA Ksiazvk/MRIRW
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POZNA] POLSKA ZYWNOSC

Mazowsze — mozaika kultur 1 smakow

Mazovia — a mosaic of cultures and flavours

d wiekéw granice miedzy ,ziemiami’, czyli poszczegol-

nymi czesciami Mazowsza, przebiegaty wzdtuz rzek, bo
Wista, Narew, Bug, Nurzec, Wkra, Bzura, Pilica, Wilga, Swider czy
Liwiec to,kregostup”regionu. Tworzg malownicze zakola, rozle-
wiska i starorzecza. Nizinny krajobraz urozmaicaja pozostatosci
pradawnych puszcz: Kurpiowskiej zwanej Zielong, Biatej, rozcia-
gajacej sie od Puttuska po Ostréow Mazowiecka, Jaktorowskiej,
Kampinoskiej...

For centuries, the boundaries between the “lands’, i.e. the
parts of Mazovia, ran along rivers because the Vistula,
Narew, Bug, Nurzec, Wkra, Bzura, Pilica, Wilga, Swider and Li-
wiec are the “spine” of the region. They form picturesque bays,
floodplains and old river beds. The lowland landscape is en-
riched by the remains of the ancient forests: Kurpiowska called
Zielona, Biafa (reaching from Puttusk to Ostréw Mazowiecka),
Jaktorowska, Kampinoska...

RzekA NAREW W PROMIENIACH ZACHODZACEGO StONCA ™ RIVER NAREW IN THE RAYS OF THE SETTING SUN

Do najpiekniejszych komplekséw lesnych Mazowsza naleza
Lasy Mienskie potozone w gminie Cegtéw w powiecie miriskim,
z jednym z najstarszych w regionie rezerwatéw przyrody ,Jed-
lina", w ktérym rosng 200-letnie sosny. Na granicy z Kujawami
atrakcja turystyczng jest Pojezierze Gostyniriskie z polodowco-
wymi niewielkimi jeziorkami, zwane mazowieckimi Mazurami.

Mazowsze ma bardzo bogate tradycje kulinarne, mimo ze
podstawg codziennego jadtospisu byty proste zupy i polewki,
gtéwnie z ziemniakdw, wzbogacane warzywami i ziotami. Dzis

Mienskie Woods are the most beautiful forest complex in
Mazovia. They are located in the municipality of Cegtéw in the
district of Minisk, with one of the oldest nature reserves in the re-
gion,“Jedlina’; where 200-year-old pine trees grow. Gostynin Lake
District, located on the border with Kujawy, with its small glacial
lakes called Mazovian Masuria, is a popular tourist attraction.

Mazovia has a very rich culinary tradition although simple
soups, mainly made of potatoes, enriched with vegetables and
herbs, were the basis of daily menu. Today, they are the culinary



JEDNA Z NAJWIEKSZYCH ATRAKCII KULINARNYCH Kurel SA FAFERNUCHY — TWARDE, OSTRE
W SMAKU CIASTECZKA ® ONE OF THE CULINARY HIGHLIGHTS OF KURPIE ARE FAFERNUCHY — HARD,
CRUNCHY COOKIES

sg atrakcjg kulinarng regionalnych restauracji, w ktérych goscie
zajadajg sie zupg szczawiowa, kapusniakiem, grochowka...
W lecie serwowane sg zupy ze $wiezych owocdw, takie jak,$li-
wionka"ze sliwek lubaszek, ,grusconka”z gozdzikami i cynamo-
nem, a na jesieni — zupa z dyni, zwanej na Mazowszu ,banig"
Charakterystycznym mazowieckim daniem wigilijnym jest czer-
wony, klarowny barszcz z zakwaszonych burakéw, podawany
zfasolg lub grochem. W réznych czesciach Mazowsza zachowa-
ty sie nie tylko dawne receptury, ale i regionalne nazwy potraw
i produktéw, takie jak goty (kluski ziemniaczane) i kalosze (pie-
rogi drozdzowe z kasza) z okolic Szydtowca, gotabki zawijoki
spod Kozienic i liscioki z Kurpi, chrusciele (faworki) z potudnio-
wego Mazowsza, parochy (drozdzéwki gotowane na parze)
z Podlasia i rwoki (kluski ziemniaczane) z Kurpi. Na péthocno-
wschodnim Mazowszu na indyka méwi sie gulon, potudniowo-
wschodnie Mazowsze je na Boze Narodzenie macegidy (kruche
ciasteczka z makiem i bakaliami).

Zlasoéw, pol i tak
Réznorodnosci kuchni sprzyja wielokulturowos¢ Mazowsza
- centrum kulinarnie zwigzane ze stolicg i Ziemia Ptocka; potu-

OBRZEDOWE WYPIEK] BYSKI — LEPIONE Z ZYTNIEJ MAKI FIGURKI ZWIERZAT DOMOWYCH ® RITUAL
PASTRIES BYSKI — DOMESTIC ANIMAL FIGURES MADE FROM RYE FLOUR

DISCOVER POLISH FOOD

attraction of regional restaurants where guests can have some
sorrel soup, cabbage soup, pea soup ... In summer, the restau-
rants serve fresh fruit soups such as “Sliwionka” with lubaszki
plums or ‘grusconka” with cloves and cinnamon, and in the
autumn — pumpkin soup, called “bania” in Mazovia. Red, clear
beetroot soup with acidified beet, served with beans or peas
is the characteristic Mazovian Christmas dish. In various parts
of Mazovia, apart from the old recipes, also regional names of
dishes and products are preserved, such as goty (potato dump-
lings) and kalosze (yeast dumplings with groats) from the vi-
cinity of Szydfowiec, cabbage rolls zawijoki from Kozienice and
liscioki from Kurpie, chrusciele (Angel wings) from the south of
Mazovia, parochy (steamed buns) from Podlasie and rwoki (po-
tato dumplings) from Kurpie. In the north-eastern part of Ma-
zovia, turkey is called gulon, while the south-eastern Mazovia

A

PIWO KOZICOWE, WYTWARZANE Z CHMIELU | JAGOD JALOWCA ® KOZICOWE BEER MADE FROM
HOP AND JUNIPER BERRIES

has macegidy for Christmas (shortbread cookies with poppy
seeds and nuts).

From the forests, fields and meadows

The diversity of cuisine is favoured by the multiculturalism
of Mazovia. The culinary centre is associated with the capital
and Ptock lands; the south, i.e. Radom lands under evident
influence of Matopolska, and the northeast — of Podlasie. The
particularly original and still alive culinary traditions are cul-
tivated on Kurpie since the cuisine there is based on dishes
made of ingredients provided by the forests and crops cultivat-
ed around them. They include venison, mushroom preserves,
fruit preserves and tinctures made of forest fruits such as black
berries, blueberries, cranberries, blackthorn. Potato dishes



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

OBWARZANKI ODRZYWOLSKIE, CZYLI NAWLEKANE NA SZNURKI, SPRZEDAWANE NA,,V\/IAZKI"TRA-
DYCYJNE PIECZYWO ODPUSTOWE ® THE FAMOUS ODRZYWOLSKIE OBWARZANKI, A TRADITIONAL
CHURCH FAIR BREAD THREADED ON STRINGS, SOLD IN “BUNDLES”

dnie, a wiec Ziemia Radomska pod wyraznymi wptywami Ma-
topolski, a pétnocny wschod — Podlasia. Szczegdlnie oryginalne
i nadal zywe tradycje kulinarne kultywowane sg na Kurpiach,
ktérych kuchnia oparta jest na potrawach przyrzgdzanych
z tego, co dawaly lasy i podpuszczanskie uprawy. Znajdziemy
w niej dziczyzne, przetwory z grzybdw, konfitury i nalewki
z owocdw lesnych — czarnych jagdd, boréwek, zurawiny, tarni-
ny. Bardzo popularne sg potrawy z ziemniakéw: placki rejbaki,
szare kluski, kiszki i babki ziemniaczane. Jedng z najwiekszych
atrakcji kulinarnych Kurpi sg fafernuchy (twarde, ostre w smaku
ciasteczka, na Kurpiach Zielonych robione takze z dodatkiem
marchwi), wypiekane dzi$ gtéwnie na potrzeby turystéw w lo-
kalnych piekarniach i gospodarstwach agroturystycznych; ob-
rzedowe wypieki — byski (zwane tez,nowe latka"), czyli lepione
z zytniej maki figurki zwierzat domowych, wyrabiane na Nowy
Rok, a takze piwo (,psiwo") kozicowe, wytwarzane z chmielu
i jagdd jatowca.

Nieskazone lasy i taki nad brzegami rzek szczegdlinie sprzy-
jaja hodowli pszczét. Miody kurpiowskie, a zwtaszcza stynny
Jipcak’, nie maja sobie réwnych. Kurpiowski miéd lipowy zostat
wpisany na europejska liste Chronionych Produktéw Regional-
nych. Miéd jest sktadnikiem wielu tradycyjnych kurpiowskich
wyrobow, takich jak fafernuchy, piwo kozicowe, czy rozmaite
domowe napitki.

Wez jagddek jatowca z lasu kurpiowskiego...

Oryginalny smak, z leciutka, pochodzacg od szyszek chmie-
lowych nutkg goryczy, od wielu lat zachwyca turystow. Ten
specyficzny napdj, choc znany na catym pétnocno-wschodnim
Mazowszu: od tak nadbuzanskich po Puszcze Kurpiowska, naj-
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are very popular too: rejbaki pancakes, grey noodles, potato
sausage and potato babka. One of the culinary highlights of
Kurpie are fafernuchy (hard, crunchy cookies, in Kurpie Zielone

also made with carrots), baked today mostly for tourists in local
bakeries and agritourism farms; ritual pastries byski (also called
‘nowe latka”), i.e. domestic animal figures made from rye flour
for the New Year, as well as kozicowe beer (‘psiwo”) made from
hop and juniper berries.

Unpolluted forests and meadows upon the banks of the
rivers are particularly conducive to breeding of bees. Kurpie
honey, and especially the famous “lipcak”, is second to none.
Kurpiowski miod lipowy (Kurpie linden honey) has been added
to the European list of products with Protected Geographical
Indication. Honey is a component of many traditional Kurpie
products such as fafernuchy, kozicowe beer and various home-
made drinks.

Take some juniper berries from Kurpie forest...

The original taste, with a hint of bitterness of hop cones,
has impressed tourists for many years. This unique beverage,
although known throughout the north-eastern Mazovia: from
the Bug River meadows to the Kurpie Forest, is, however, most
closely embedded in the cultural traditions of Kurpie and is
today one of the most interesting culinary attractions in the
region. The liquor, also called “kozicak’ is made from berries
of juniper, hops and bee honey, that is ingredients that have
never been lacking in Kurpie because the local sandy soils
have always been densely populated by juniper bushes and
bee-keeping has developed long ago in the vast backwoods
of Zielona Forest. Kurpie residents willingly tell legends about
their favourite amber drink. One of them is related to the so-
called wyrzeczysko, or public renunciation of alcohol by the
Kurpie, which was allegedly made in 1856. “Kozicowe” beer al-

OKOLICE GROJCA NAZYWANE SA NAIWIEKSZYM SADEM EUROPY. JABEKA GROJECKIE, CZYLI 27
ODMIAN JABEEK Z TUTEJSZYCH SADOW, WPISANE SA JAKO CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRA-
FICZNE DO UNINEGO REJESTRU PRODUKTOW REGIONALNYCH | TRADYCYINYCH ® THE SURROUND-
INGS OF GROJEC ARE CALLED THE LARGEST ORCHARD IN EUROPE. JABEKA GROJECKIE (GROJEC AP-
PLES), |.E. 27 VARIETIES OF APPLES FROM THE LOCAL ORCHARDS, ARE INCLUDED, AS A PROTECTED
(GEOGRAPHICAL INDICATION, IN THE EU REGISTER OF REGIONAL AND TRADITIONAL PRODUCTS



bardziej jednak osadzony jest w tradycjach kulturowych Kurpi
i stanowi dzi$ jedng z najciekawszych atrakgji kulinarnych tego
regionu. Trunek, zwany takze ,kozicakiem’, wytwarzany jest z ja-
gdd jatowca, chmielu i pszczelego miodu, czyli surowcow, kto-
rych na Kurpiach nigdy nie brakowato, gdyz tutejsze piaskowe
gleby zawsze gesto porastaty krzewy jatowca, a w przepastnych
ostepach Puszczy Zielonej z dawien dawna rozwijato sie bartni-
ctwo. Mieszkaricy Kurpi chetnie opowiadajg gosciom legendy
zwigzane z tym ulubionym przez nich napojem o barwie bur-
sztyndw. Jedna z nich zwigzana jest z tzw. wyrzeczyskiem, czyli
publicznym wyrzeczeniem sie przez Kurpidw alkoholu, co stato
sie pono¢ w 1856 ., Piwo kozicowe” ma juz status markowego
produktu regionu. Jest serwowane w niemal kazdym kurpiow-
skim gospodarstwie agroturystycznym, sprzedawane na kier-
maszach, festynach ilokalnych $wietach.

Zytni z ziemniakami, mazowiecki z ziotami...

...razowy na zakwasie, gryczany, buraczany, orkiszowo-
-ziotowy, wiejski na zakwasie, zytni zaparzany... Tak wiel-
ka rozmaito$¢ tradycyjnego pieczywa wyrdznia Mazowsze
sposréd innych regiondw. Spotykamy tu niesamowite bo-
gactwo chleboéw, wypiekanych w sposéb kultywowany od
pokolen, w piecach opalanych drewnem z drzew lisciastych,
na naturalnym zakwasie, z dodatkiem naturalnych sktadni-
kéw, gwarantujacych swiezo$¢ nawet przez tydzien, takich
jak serwatka, ziemniaki czy buraki. Na ubogich glebach
poétnocno-wschodniego Mazowsza jedng z nielicznych, do-
brze rosnacych roslin, byfa gryka. Dlatego produkty z niej
stanowig duza czes¢ kurpiowskiego jadtospisu. W okolicach
tysych od wiekéw pieczony jest chleb grycon - zwiaszcza
w Wigilie Swiat Bozego Narodzenia, na Trzech Kréli i na
przednéwku, gdy brakowato zytniej maki. Natomiast w po-
tudniowej czesci Mazowsza mozna kupic¢ stynne obwarzanki

MIOD KURPIOWSKI BYE PIERWSZYM MAZOWIECKIM PRODUKTEM ZAREJESTROWANYM PRZEZ
Komisse EuropEsskA JAKO CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE B MIOD KURPIOWSK
(KURPIOWSKI HONEY) WAS THE FIRST PRODUCT FROM MAZOVIA REGISTERED BY THE EUROPEAN
COMMISSION AS A PROTECTED GEOGRAPHICAL INDICATION

WEINETE LY P

MALO KTO WIE, ZE JEDNE Z NAJWIEKSZYCH W POLSCE UPRAW PAPRYKI ZNAJDUJA SIE W MAZO-
WIECKICH GMINACH PRZYTYK, POTWOROW, RUSINOW I KLWOW NA ZIEMI RADOMSKIEJ. PAPRYKA
PRZYTYCKA WPISANA JEST NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYINYCH ® FEW PEOPLE KNOW THAT
SOME THE LARGEST PEPPER CULTIVATION AREAS ARE LOCATED IN THE MAZOVIA COMMUNES OF
PrzyTYK, POTWOROW, RUSINOW AND KLWOW IN THE LAND OF RADOM. PAPRYKA PRZYTYCKA
(PRZYTYK PEPPER) IS INCLUDED IN THE LIST OF TRADITIONAL PRODUCTS
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KISZKA ZIEMNIACZANA — JEST TO POTRAWA ZE STARTYCH ZIEMNIAKOW, SEONINY, SADEA LUB
PODSMAZONEGO BOCZKU | PRZYPRAW. TAKA MASA NAPEENIANE SA JELITA WIEPRZOWE, KTORE
NADAJA POTRAWIE NIEPOWTARZALNY SMAK ® POTATO SAUSAGE — A DISH MADE OF GRATED
POTATOES, PORK FAT, LARD OR FRIED BACON AND SPICES. THIS MASS IS STUFFED INTO PORK CAS=
INGS, WHICH GIVE THE DISH A UNIQUE TASTE

odrzywolskie, czyli nawlekane na sznurki, sprzedawane na
,Wwiazki” tradycyjne pieczywo odpustowe. Ich metoda pro-
dukgji nie zmienita sie od ponad 80 lat.

Smakowite ryby, doskonate jabtka
i tradycyjne sery mennonitéw

Takze ryby zajmowaty wazne miejsce w mazowieckim jad-
tospisie. W Wisle, Narwi, Bugu, Orzycu fowiono szczupaki, oko-
nie, jazie, liny, mietusy, karasie, ptotki, piskorze, leszcze. Trafiaty
sie sumy, sandacze i bietugi. W licznych stawach hodowano
karpie. Dzis smakowite ryby z Bugu i Narwi ziemy w tutejszych
gospodarstwach agroturystycznych, a potrawy z karpi sa jedna
z atrakqji szlaku turystyczno-kulinarnego ,Mazowiecka Micha
Szlachecka’, prowadzacego przez miasteczka i wsie potozone
wokot Siedlec i Sokotowa Podlaskiego. W znajdujacych sie na
szlaku restauracjach, pensjonatach, gospodarstwach agrotury-
stycznych ilokalnych przetwdrniach organizowane sg warszta-
ty kulinarne, pokazy rekodzieta i wydarzenia kulturalne.
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ready has the status of a branded regional product. It is served
in almost every Kurpie agritourism farm, sold at fairs, festivals
and on local holidays.

Rye bread with potatoes,
Mazovian bread with herbs...

...wholemeal of sourdough, buckwheat, beetroot, spelt
and herbal, countryside on sourdough, rye brewed... Such
a great variety of traditional bread distinguishes Mazovia from
other regions. We can find here an incredible wealth of bread
baked in a way that has been cultivated for generations, in
furnaces fired with wood of deciduous trees, of natural sour-
doughs, with natural ingredients keeping it fresh for even
a week, such as whey, potatoes or beets. Buckwheat was one
of the few plants growing well on the poor soils of the north-
eastern Mazovia, so the products made of it form large part of
Kurpie cuisine. In the vicinity of tyse, grycon bread has been
baked for centuries, especially on Christmas Eve, on the Epiph-
any and on the pre-harvest, when there was not rye flour. In
the southern part of Mazovia, you can buy the famous odrzy-
wolskie obwarzanki, a traditional church fair bread threaded
on strings, sold in “bundles” The method of its production has
been used for more than 80 years.

Delicious fish, excellent apples
and traditional Mennonite cheeses

Fish were an important part of the Mazovian diet too. Pike,
perch, ide, tench, burbot, crucian carp, roach, European weath-
erfish, bream were caught in the Vistula, Narew, Bug, Orzyc riv-
ers. We should also mention catfish, zander and beluga. Carp
was farmed in numerous ponds. Today, tasty fish from the Bug
and Narew River are served in local agritourism farms, and carp
dishes are some of the attractions of the culinary tourism trail
‘Mazowiecka Micha Szlachecka’ running through the towns
and villages located around Siedlce and Sokotéw Podlaski. The
restaurants, guest houses, agritourism farms and local process-
ing plants along the trails organize culinary workshops, handi-
craft shows and cultural events.

Rafts of local rafters drifting trees and various goods to
Gdansk were an inseparable image connected with the Vis-
tula River. Rafters could be found on the Vistula even in the
1960s.The high Vistula slopes, from Sandomierz to Torur, were
full of fruit orchards and vineyards. In the 16" century, wine
was made in Wyszogréd and transported by rafts to Gdarisk.
Also the area of Warka and Grojec is Mazovia's traditional
fruit-growing region. The apples grown in its specific micro-
climate are registered in the European Union as a Protected
Geographical Indication. The area of Zakroczym, Zatuski and
Ptorisk is famous for its tasty raspberries and strawberries.

In Mazovia, in the Central Valley of the Vistula River and
in Kampinos Forest, there are traces of settlers, the so called

SER Z ZIOLAMI ® CHEESE WITH HERBS



Nieodtgcznym obrazem, zwigzanym z Wistg, byty tratwy
flisakow, sptawiajacych drzewo i rozmaite towary do Gdariska.
Flisakow spotka¢ mozna byto na Wisle jeszcze w latach 60. XX
wieku. Wysokie skarpy wislane, od Sandomierza do Torunia, po-
rastaty sady owocowe i winnice. W XVI wieku w Wyszogrodzie
wyrabiano wino i wysytano je tratwami do Gdariska. Tradycyj-
nym regionem sadowniczym Mazowsza sg tez okolice Warki
i Gréjca. Pochodzace stad jabtka, wyhodowane w specyficznym
mikroklimacie, zarejestrowane sg w Unii Europejskiej jako Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne, a okolice Zakroczymia, Zatu-
sek, Ponska styng ze smakowitych malin i truskawek.

Na Mazowszu — w Dolinie Srodkowej Wisty i w okolicach
Puszczy Kampinoskiej — znajdziemy $lady osadnikéw, tzw. ole-
dréw, czyli przybyszy z Holandii i Fryzji, przewaznie wyznania
mennonickiego. Osiedlali sie na btotnistych, nieprzystepnych te-
renach nad Wista, a domy swoje stawiali na sztucznie usypanych
pagorkach i przez trzy stulecia zyli w licznych wsiach w okolicach
Ptocka, fowa, Nowego Dworu i Kazunia, gdzie wspdlnota men-
nonicka przetrwata do konca Il wojny $wiatowej. Pozostaty po
nich do dzi$ slady w mazowieckim krajobrazie: drogi i pola ob-
sadzone wierzbami i plantacje wikliny, ktére zatrzymywaty zyzny
mut z wylewajacej Wisty. Oledrzy byli mistrzami melioracji i do-
brymi rolnikami. Hodowali rasowe konie i bydto, styneli z wyrobu
znakomitych seréw i masta. Prawdopodobnie to oni zaszczepili
mazowieckim rolnikom wiedze o wytwarzaniu dojrzewajacych
seréw podpuszczkowych typu holenderskiego.

DISCOVER POLISH FOOD

Oledrzy, coming from the Netherlands and Frisia, mostly of
Mennonite religion. They settled in the muddy, inaccessible
areas upon the Vistula, and their houses were built on heaps.
For three centuries, they lived in numerous villages in the vi-
cinity of Ptock, ltowa, Nowy Dwoér and Kazun, where the Men-
nonite community survived until the end of World War Il. Their
traces left to this day in the Mazovian landscape include roads
and fields planted with willows and wicker plantations, which
kept the fertile mud from the pouring Vistula. Oledrzy were
masters in melioration and good farmers. They used to breed
purebred horses and cattle, they were famous for making
excellent cheeses and butter. They probably passed on the
knowledge of production of ripening Dutch rennet cheeses
to Masovian farmers.

Breeding cattle is also favoured by the Narew meadows,
and cheese (traditional cottage cheese and rennet cheese)
is produced in many farms in small chees dairies. A variety
of herbs growing in home gardens and in nearby mead-
ows (lovage, tarragon, dill, chives, sage, hyssop) is added to
homemade cottage cheese. Cheeses are produced in line
with traditional methods, drained from whey in linen bags,
extruded in a wooden press, preferably oak, pressed with
stones. They have bulky and spherical shapes, or are tradi-
tional “cones” or “wedges”. Apart from cheese from cow’s
milk, a lot of goat cheeses are produced in some parts of
Mazovia.
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Hodowli bydfa sprzyjaja rowniez faki nadnarwianskie,
a w wielu gospodarstwach w matych rolniczych serowar-
niach wytwarza sie sery — tradycyjne sery twarogowe oraz
sery podpuszczkowe. Do domowych twarozkéw dodawane
sg rozmaite ziota, rosnace w przydomowych ogrodkach i na
okolicznych takach: lubczyk, estragon, koperek, szczypiorek,
szatwia, hyzop. Sery wytwarzane sg tradycyjnymi sposoba-
mi, odsgczane z serwatki w Inianych woreczkach, wyciskane
w prasie drewnianej, najlepiej debowej, obcigzonej kamienia-
mi. Maja ksztatty pekate i kuliste albo tradycyjnych ,rozkéw”
czy klinkdw". Oprocz seréw z mleka krowiego, w niektérych
rejonach Mazowsza wytwarza sie duzo seréw kozich.

Kietbasa ,palcem napychana”

Péthocno-wschodnie, tzw. mazowieckie Podlasie, usa-
dowione na lewej stronie Bugu, u podndza Nadbuzarskiego
Parku Krajobrazowego, to wyjatkowo piekne i cenne przy-
rodniczo obszary: czyste, jak krysztat powietrze, meandrujacy
wsréd rozlewisk Bug i jego doptywy, bagna, moczary, oczka
wodne, piaszczyste wydmy, taki porosniete dzikimi ziotami. ..
Niewielkie wsie zachowaty swa odrebnos¢ kulturows, a tutej-
sze gospodynie kultywuja tradycje kulinarne, szerokg garscia
czerpigc z bogactwa naturalnego $rodowiska. Mieszkaricy
terendw nadbuzanskich specjalizujg sie w wyrobach masar-
skich, ktérych receptury nie zmienity sie od pokolen, takich jak
kietbasa jatowcowa ,palcem napychana’, szynki, poledwiczki,
zeberka,spod bani”i sadto,spod strzechy” Wedzone w dymie
z drewna olszynowego i owocowego, zachowujg trwatosc
nawet przez rok.

Na terenach mazowieckiego Podlasia krélujg tez potrawy
maczne i ziemniaczane: gotowane na parze pampuchy, czyli
,kluchy ztacha”, becwaty zwane tez pyzami mazowieckimi, ku-
giel — potrawa zapozyczona z kuchni mieszkajacych na tych
terenach Zydow; dalej — baby i kiszki ziemniaczane w roznych
odmianach oraz wyroby z bardzo tu niegdy$ powszechnie
uprawianej soczewicy. Wszystkie te tradycyjne przysmaki sg
od lat statg pozycja w kulinarnej ofercie regionu.
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SOJKI MAZOWIECKIE ® SOJKI MAZOWIECK E, L.E. BAKED YEAST DUMPLINGS WITH MILLET, SAUER-
KRAUT AND MUSHROOMS

Sausage “stuffed using your finger”

The north-eastern, the so-called Mazovian, Podlasie, lo-
cated on the left bank of the Bug River, at the foot of the Bug
Landscape Park, is an exceptionally beautiful area full of pre-
cious natural traits: crystal clean air, the Bug River meander-
ing among the spillways and its tributaries, swamps, marshes,
ponds, sand dunes, meadows with wild herbs... Small villages
have preserved their cultural distinctiveness, and the local
housewives cultivate the culinary traditions, drawing from the
richness of the natural environment. The inhabitants of the
Bug River area specialize in meat processing products whose
recipes have not changed for generations, such as the juniper
sausage “stuffed using your finger”’, ham, sirloin, ribs from “from
under the lump”and fat “from under the thatch” Smoked in al-
der and fruit wood smoke, they are stable for even a year.

Mazovian Podlasie region is also known for flour and po-
tato dishes: steamed noodles pampuchy or “noodles from the
rag’, becwaty — also called Mazovian dumplings, kugiel — a
dish borrowed from the cuisines of the Jews living in these ar-
eas; also varieties of potato babka and sausage, and products
from the once widely cultivated lentils. All these traditional
delicacies have been a permanent part of the region’s culinary
offer for years.

Tekst M By: IzaBeLLA Byszewska/PoLska 1zBA PRODUKTU REGIONALNEGO
1 LokALNEGO ® PoLisH CHAMBER oF ReGIONAL AND LocAL PropucTs
Zosecia B PHoTOS By: ZABELLA BYszewska

KIELBASA JALOWCOWA ,PALCEM NAPYCHANA"B JUNIPER SAUSAGE “STUFFED USING YOUR FINGER”



Kluski ziemniaczame oty
Shtadnili:

1,40 kg surowych ziemniakow
1,40 kg ugotowanych ziemniakow
1 szt. cebuli

1 zqbek czosnku

2 tyéki maki ziemmniaczanej

Sol i pieprz

1 kg mielonego miesa

Skwarki

Preygotowanie:

Do ugotowanych i ugmiecionych ziemniakow
dodac surowe siemmialki, drobno starte, wezesnief
odsqczone. Dodaé make ziemniaczand i doprawic
do smaku solq i pieprzem. Mielone mieso polqczyc
2 cebulg i wycisnielym czosnkiem. Doprawic do
smaku i dokladnie wymieszac. Z migsa zrobié kul-
ki wiellosci orzecha wloskiego. Masq 2 ziemnia-
kdw obtoczyc miesne Fulki, a nastepnie formowac
owalne ksztatty. Gotowac ok. 12 minut od momen-
tu wyplyniecia. Posypac skwarkami ze zrumienio-
ng cebulkq.

Goly potato dumplings

Ingredients:

1.40 kg of raw polaloes

1.40 kg of boiled potatoes

1 onion

1 clove of garlic

2 tablespoons of potato starch
Salt and pepper

1 kg of minced meat
Cracklings

Preparation:

Add finely grated and drained raw polaloes 10
boiled and mashed potaloes. Add polato starch and
season with salt and pepper to taste. Add chopped
onion and squeezed garlic lo minced meat. Season 10
taste and mix thoroughly. Make walnut-sized meat-
balls. Coal the meatballs with the potato mass and
then form oval shapes. Cook for about 12 minutes
after rising 10 the surface. Sprinkle with cracklings
and fried onion.
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Wywiad z Marcinem Budynkiem, kreatorem smaku. Jego specjalnoscia jest kuchnia polska
w nowatorskim wydaniu. Inspiracje czerpie z bogactwa natury. W swojej kuchni czesto wyko-
rzystuje produkty regionalne. Zatozyciel oraz wtasciciel Akademii Kulinarnej. Wieloletni szef
kuchni Hotelu Warszawa w Augustowie oraz Hotelu Bryza w Juracie. Absolwent poznanskich
szkét gastronomicznych, ktory doswiadczenie zdobywat m.in. w Anglii, Francji, Wtoszech, Gre-
¢ji i Hiszpanii. Gotowat dla prezydentéw Polski i Francji oraz Kanclerza Niemiec ® An Interview
with Marcin Budynek, taste designer. His speciality is Polish cuisine in an innovative version. His
inspirations come from the abundance of nature. He often uses regional products in his cuisine.
He is the founder and the owner of the Culinary Academy. He was a chef at Hotel Warszawa in
Augustéw and Hotel Bryza in Jurata. He graduated from culinary schools in Poznan and earned
his experience e.g. in England, France, Italy, Greece, and Spain. He cooked for presidents of

Poland and France, and the Chancellor of Germany.

Pobawmy sie smakami

Let’s play with tastes

Lato to owocowa pora roku. Juz na poczatku czerwca
pojawiaja sie truskawki, potem maliny, czeresnie, wisnie,
boréwka amerykanska, a takze jabtka i gruszki. Wszystkie
te owoce mozemy oczywiscie jes¢ na surowo, ale jak inaczej
mozna je wykorzysta¢ w kuchni?

Z owocami mozna zrobi¢ wszystko. Mozemy je gotowac,
mozemy piec i mozemy je przygotowac metodg sous-vide, za-
chowujac ich lepsza jakos¢ i walory smakowe. Mozemy np. jabtka
gotowac w klarowanym masle, z przyprawami korzennymi lub
w oleju rzepakowym. Pamietajmy, ze olej rzepakowy nie moze
by¢ rafinowany, czyli taki do smazenia, ale ttoczony na zimno,
ktory jest kwintesencjg wiosny, ma smak i zapach wiosny. Jezeli
w to wtozymy owoce, i bedziemy gotowali je w temperaturze
30-32 stopni, to beda sie one tadnie confitowaty. Truskawki czy
jabtka, natozone tyzeczka, beda krazyty w tym oleju i powstana
genialne owoce, ktére mogg byc¢ doskonatym dodatkiem do
mies na zimno i do seréw. Mozemy je przela¢ miodem i potozy¢
na grillowane pieczywo, posmarowane lekko mastem — pycha.

W naszej kuchni, chyba mato popularne jest dodawanie ole-
ju do owocéw. Bardziej znane jest raczej smazenie ich w cukrze.

Tak, ale caty $wiat to robi. Na przyktad szynka parmeriska
z melonem, przelana oliwga — sposéb znany i popularny. Dlacze-
go my nie mozemy w ten sposdb wykorzystac naszego rzepako-
wego oleju w pofaczeniu z jabtkiem czy cukinia?

Lubi Pan wprowadza¢ do polskiej kuchni nowatorskie
rozwigzania. A co by Pan zaproponowat na grilla. Grillowa-
ny chlebek smakuje wysmienicie, ale taki sposéb przygoto-
wywania potraw kojarzy sie przede wszystkim z miesem. Co
najlepiej grillowaé w lecie?

Grillowa¢ mozna wszystko, wszystko, wszystko! Mieso, wa-
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Summer is a time of the year dominated by fruit. As ear-
ly as the beginning of June, strawberries start to appear,
they are followed by raspberries, sweet cherries, sour cher-
ries, blueberries, and also apples and pears. All these fruit
may, of course, be eaten raw, but how can we use them in
the kitchen otherwise?

You can do anything to fruit. You can boil them, roast them,
and we can prepare them using the sous-vide method maintain-
ing their good quality and taste. E.g. we can boil apples in clari-
fled butter with spices or in rapeseed oil. Let's remember, that it
can't be refined rapeseed oil, such as is used for frying, but cold
pressed oil, which is the essence of the spring, has taste and smell
of the spring. If we put the fruit in and boil them at 30-32°C, they
will turn into a nice confit. Strawberries or apples placed in the oil
with a teaspoon will go round and round in the oil, and this will
result in wonderful fruit that can be an excellent addition to cold
meats and cheese. We may add some honey and put it on grilled
bread with some butter spread on it.

In our cuisine, it is probably not very popular to add oil
to fruit. We rather fry them in sugar.

Yes, but the whole world does so. For example, prosciutto
with melon and with some olive oil — a well-known and popular
way to serve it. Why can't we use our rapeseed oil in combination
with apple or zucchini?

You like introducing novel solutions to the Polish cuisi-
ne. What would you propose for a grill party? Grilled bread
is delicious, but such a way of cooking is primarily associa-
ted with meat. What is the best thing to grill in the summer?

You can grill anything, anything, anything! Meat, vegeta-
bles, and fruit. | grill all kinds of meat. From beef, through poul-



rzywa i owoce. Ja gril-
luje wszystkie rodzaje
mies. Od  wotowiny
przez dréb, jagnieci-
ne po wieprzowine.
Szukam jednak wie-
przowiny  tradycyj-
nych, polskich ras.
Wieprzowina ze $win
rasy putawskiej, ztotni-
ckiej biatej i ztotnickiej
pstrej idealnie nadaje
sie na grilla ze wzgle-
du na przerosty ttuszczu miedzymiesniowego. Warto szukac
takiej wieprzowiny. Jest ona nieco drozsza, ale ma szczegdliny
smak, wysoka jakos¢ i wartosci odzywcze. Smaku takiej karkow-
ki, golonki czy schabu nie zapomina sie.

Jest Pan zafascynowany wieprzowina tradycyjnych, pol-
skich ras?

Tak. Te rasy nazywa sie czesto wrecz prymitywnymi. Dzieki
temu, ze zyjg w wolnym chowie, ich mieso zyskuje niepowta-
rzalny smak i aromat. Ja mam do nich szczegdlny sentyment,
poniewaz przywedrowaty z Wilenszczyzny do Wielkopolski, a to
teren, gdzie wychowywatem sie i gdzie nadal mieszkam. Tam,
w Ztotnikach, niedaleko Poznania, jest zagtebie hodowli $wiri ras
ztotnickich. Mieso z nich pozyskiwane jest na Swietne kietbasy
i szynki dojrzewajace.

To juz produkty drozsze, z tzw. gdérnej potki. A jaka
jest Pana recepta na przygotowanie miesa na grilla? Na
przyktad wotowiny, zeby nie byta twarda i fykowata.

Zalezy, jaki mamy kawatek miesa. Jesli jest to antrykot,
rozbef, krzyzowa czy baweta mozemy byc¢ pewni, ze mieso
bedzie kruche i soczyste. Robi sie je krétko, szybko i nie po-
trzebujemy zadnych marynat, tylko $wieze ziota. Jedli wybie-
ramy elementy twardsze, jak np. udziec czy golen, musimy
je dtuzej przygotowywac. Najpierw podgotowac albo dtugo
marynowac.

A jak i z czego zrobi¢ dobrag marynate?

Na pewno musi by¢ olej i musi by¢ cos kwasnego, czyli ocet
winny, musztarda ewentualnie nabiat: maslanka, kefir czy jogurt
z dobrymi bakteriami. Marynata moze by¢ taka sama do miesa
wotowego, jak i wieprzowego, czy kurczaka. Nawet dobrze, jak
kurczak jest namoczony w mleku.

Jaka cze$¢ z kurczaka najlepiej grillowac?

Kazda, facznie z faszerowang szyja. Pamietajmy, ze jezeli gril-
lujemy ttuste miesa kurczaka ze skoéra, czy wieprzowine, uzywaj-
my tacek aluminiowych, zeby wytapiajacy sie ttuszcz nie kapat
bezposrednio na wegiel i nie palit sie, bo wtedy wytwarzajg sie
dioksyny szkodliwe dla zdrowia. Zaleta tacki jest takze to, ze mo-

SRILLOWAGMOZNA WSZYSTKO. MIESO, WARZYWA | OWOCE
~ YOU CAN GRILL ANYTHING, MEAT, VEGETABLES, AND FRUIT

try, lamb, to pork.
However, | look for
pork meat from

traditional  Polish
breeds. Meat of the
Putawska breed,
Ztotnicka  white

breed and Ztotnika
piebald breed are
perfectly suited
for grilling due to
intramuscular  fat
marbling. Such
pork is worth looking for. It is a bit more expensive, but it has
a particular taste, high quality and nutritional value. Such pork
neck, shank or loin is unforgettable.

Are you fascinated with the meat of traditional Polish
swine breeds?

Yes. These races are often referred to as primitive. Due to the
fact that they are free range pigs, their meat gains unique taste and
aroma. | feel particularly nostalgic about them because they have
been brought from the Vilnius region to Wielkopolska, and this is
the area where | was raised, and where | still live. In Ztotniki, near
Poznan, there is an area where the Ztotnicka breeds are particularly
numerous. Their meat is great for sausages and ripening hams.

These are more expensive products, so called top-shelf
goods. And what is your recipe for grilled meat? For exam-
ple beef, so that it is not hard and stringy.

It depends on what piece of meat we have. If it is fore rib, sir-
loin, topside or flank, we may be sure that the meat will be tender
and juicy. It is quick to cook and we need no marinade, just fresh
herbs. If we pick harder cuts, such as shin or leg, we have too cook
it longer. First, parboil them or marinade for a long time.

How to make a good marinade and what to use?

Certainly, there has to be oil and something sour, that is, vin-
egar, mustard or some dairy product: buttermilk, kefir or yoghurt
with good bacteria. The marinade for beef can be the same as for
pork or chicken. It is even good, if chicken is soaked in milk.

What part of chicken is best for grilling?

Any one, including stuffed neck. Let us remember that if we
grill fatty meat with skin or port, we should use aluminium trays
to prevent melted fat from dripping directly onto the coal and
burning because dioxins are emitted, which is harmful for health.
An advantage of a tray is the possibility to put fresh herbs onto it,
SO our meat gains additional aroma.

So maybe something light and summery for dessert,
some fusion recipe as inspired by Marcin Budynek?
Here you are — fruit salad. We add two varieties of strawber-
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zemy do niej natozy¢ swiezych ziét i wtedy mieso dodatkowo
aromatyzuje sie.

To moze teraz cos lekkiego, letniego, zdrowego na de-
ser, jakis przepis fusion wg inspiracji Marcina Budynka?

Bardzo prosze - satatka owocowa. Dajemy dwa rodzaje tru-
skawek. Jedna, najlepiej, Zeby byfa to truskawka kaszubska lub
korycinska. Nie chce ich poréwnywac, bo regiony, z ktérych po-
chodza, s3 mi bliskie. Obje odmiany sa kwaskowate, ale maja bar-
dzo wyrazny smak. Na drugi rodzaj warto poszukac¢ odmiany Azja,
to truskawka duza, czerwona i bardzo stodka. Truskawke kwasng
dajemy pocietg w kostke, a stodka w plastry. Do tego kilka czastek
jabtek, pocietych w tzw. 6semki. Jabtka koniecznie ze skéra, zeby
pojawit sie btonnik. Jabtka oczywiscie musza by¢ umyte. Do tego
robimy dressing. Olej rzepakowy, dobry jogurt lub dobry kefir. Mo-
zemy dac tez musztarde stotowa, zeby smaki sie przegryzty. Swie-
70 mielony pieprz, sél, koniecznie Swieze ziota i mamy wspaniatg,
letnig safatke. Koniecznie trzeba wiozy¢ ja do loddwki, zeby podac
schtodzona.

A moze na koniec jakas orzezwiajaca propozycja na go-
racy, letni dzien. Podczas Pikniku Poznaj Dobrg Zywnos¢ na
Stuzewcu przygotowat Pan chtodnik. Byt wspanialy, ale oczy-
wiscie nietypowy. Lubi Pan zaskakiwa¢ nowymi smakami?

Chtodnik — bardzo prosze. Wymieszatem po prostu wy-
Smienite, polskie produkty:
Maslanke mragowska i kefir
z Garwolina. Oba posiadaja
znak Programu PDZ. To pro-
dukty, w ktérych jest wszystko
co najlepsze. Chciatem zrobi¢
potaczenie  smakowe tych
dwoch regionéw. Do tego
dotaczytem  $mietane  Kras-
nystaw. Ona réwniez posiada
znak PDZ. Datem licie posie-
kanej swiezej miety, olej rze-
pakowy, ktéry mi sie kojarzy z
wiosng. Tym olejem chciatem
podrasowac¢ i podbi¢ smak.
Jeszcze boréwke amerykan-
ska i dwa rodzaje truskawek:
stodka i kwasna. Koricowa nuta byt ser plesniowy Lazur, tez ze
znakiem PDZ. Taki chtodnik nie tylko orzezwia, ale i dostarcza
mnostwa witamin.

Owoce i warzywa najlepiej jednak jes¢ Swieze, ale jesli zdecy-
dujemy sie je przetwarzac to nie tylko na suréwke, startg na tarce
z czesto zbyt duzg iloscia cukru i cytryny, ale nie bdjmy sie pota-
czy¢ ich np. z olejem. Witaminy, takie jak np. A i D, rozpuszczaja
sie w thuszczach, bedziemy wiec fatwiej je przyswajac.

Pobawmy sie smakami. Do przygotowywanych potraw do-
dajmy troche fantazji. Polskie produkty swietnie sie do tego nadaja.

Dziekuje za rozmowe.

TAKI CHLODNIK NIE TYLKO ORZEZWIA, ALE | DOSTARCZA MNOSTWA WITAMIN ® SUCH COLD SOUP IS NOT
ONLY REFRESHING BUT ALSO PROVIDES MANY VITAMINS.

ries. One of them should be the Kashubian or Korycin strawberry.
| don't want to compare them because the regions they come
from are both dear to me. Both varieties are a bit sour, but they
have a distinct taste. For the second variety, it is worth looking for
the Asia strawberry, it is a large, red and very sweet strawberry.
The sour strawberry should be diced and the sweet - cut into
slices. Add some pieces of apples, cut into the so-called eighths.
The apples definitely shouldn't be peeled, so there is fibre. Of
course, they must be washed. We make salad dressing. Rapeseed
oil, good yoghurt or good kefir. We can add table mustard so
that the tastes merge. Fresh ground pepper, salt, obligatory fresh
herbs, and we have a wonderful summer salad. We have to put it
in the fridge to serve it cool.

So, maybe for the end, some refreshing proposal for
a hot summer’s day. During the Try Fine Food picnic in
Stuzewiec, you prepared cold soup. It was great, but of
course non-standard. Do you like to surprise people with
new tastes?

Cold soup — here you are. | have just mixed excellent Polish
produce: Mragowo buttermilk and kefir from Garwolin. Both
products have the PDZ - Try Fine Food programme mark. These
are products that have all that is the best. | wanted to combine
the tastes of both regions. | added sour cream from Krasnystaw.
It also has the PDZ —Try Fine Food mark. | added chopped leaves
of fresh mint, rapeseed
oil, which | associate with
the spring. | also wanted
to improve and empha-
sise the taste with that
oil. | also added blue-
berry and two varieties
of strawberries: a sweet
and a sour one. The finish-
ing move was the Lazur
blue cheese, also with the
PDZ - Try Fine Food mark.
Such cold soup is not only
refreshing but also pro-
vides many vitamins.

The best option, how-
ever, is to each fresh fruit
and vegetables, but if we decide to process them, let's avoid re-
straining ourselves to raw vegetable salad, which is often grated
with too much sugar and lemon, and let’s not be afraid of com-
bining them e.g. with oil. Vitamins such as vitamins A and D are
soluble in fats, so they will be easier to absorb.

Let’s play with tastes. Let's add some fancy to the dishes we
make. Polish products are great for that.

Thank you for the interview.

Rozmawiata B [\rervieweD sv: MAtGorzATA Ksipzvk/MRIRW
Zosecia ® Protos By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW



Pszczoly wracajg do lasow

Bees return to forests

Polska jako jedyny kraj UE podjeta probe przywrdcenia na
swoim terenie bartnictwa. Najwiekszym przedsiewzieciem
w tym zakresie jest projekt ,Tradycyjne bartnictwo ratunkiem
dzikich pszczét w lasach, realizowany przez cztery nadlesnictwa
z potnocno-wschodniej Polski. Na jego realizacji zyskaja zaréwno
lesne ekosystemy, jak i cztowiek.

Dzieje cztowieka i pszczoty

Kiedy cztowiek pierwszy raz sprobowat miodu, nie wiado-
mo. Na pewno jednak bardzo mu posmakowat. Nasi przodkowie
whkiadali wiele wysitku, by pozyskac ten produkt. Zrodfa archeolo-
giczne wskazuja, ze na ziemiach polskich bartnictwo byto znane
juz 2 tys. lat temu. Rozkwit tej gatezi rolnictwa miat miejsce w XVI
i XVII wieku. Miéd bartny byt wéwczas tak ceniony, ze jego uzy-
skiwanie byto zajeciem bardziej dochodowym, niz handel drew-
nem i towiectwo. Tak dziato sie az do XIX wieku. Rozwdj rolnictwa
i zwigzane z tym masowe karczowanie laséw wptyneto na znacz-
ne zmniejszenie ilosci siedlisk pszczét lesnych, przyczyniajac sie
do stopniowego zaniku bartnictwa. Decydujaca role odegrat
wprowadzany w potowie XIX wieku zakaz carski, definitywnie
zakazujacy chowu pszczdt w lasach. Wraz z nim zagineta wielo-

Poland is the only EU country which made an attempt to re-
store traditional beekeeping in its territory. The largest un-
dertaking in this regard is the project entitled ,Traditional bee-
keeping to save wild bees in forests’, carried out by four forestry
districts from north-eastern Poland. Its implementation will bring
benefits both to forest ecosystems and to humans.

The history of humans and bees

We do not know when humans first tasted honey. However,
they must have liked it for sure. Our ancestors put a lot of effort
to acquire this product. The archaeological sources indicate that
in the Polish land traditional beekeeping was known as early as
2 thousand years ago. The heyday of this branch of agriculture
took place in the 16" and 17" centuries. Back then, wild bee
honey was so highly valued that acquiring it was more profitable
than trade and hunting. This situation lasted until the 19" centu-
ry. The development of agriculture and related heavy deforesta-
tion resulted in a significant reduction in the number of wild bee
habitats, thus contributing to the gradual disappearance of tradi-
tional beekeeping. The decisive role was played by the Tsar’s ban
introduced in the mid-19"" century, which definitively prohibited

) Polish )

ol |88



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

wiekowa tradycja produkgji miodéw bartnych. Spowodowato
to zmniejszenie sie populacji pszczoty miodnej, w tym rodzimej
pszczoty Srodkowoeuropejskiej i — co najwazniejsze — zmiany
w lesnych ekosystemach. W naszej szerokosci geograficznej
wiasnie las byt naturalnym $rodowiskiem bytowania pszczoty
miodnej, ktdra przez tysigce lat ewolucji przystosowata sie do pa-
nujacych warunkow. Wehodzita w sktad naturalnej fauny, a przy
tym oddawata nieocenione ustugi, zapylajac rosliny wystepuja-
ce w zbiorowisku. Dziatalno$¢ pszczoty miodnej podtrzymywata
wiec bioréznorodnos¢ w srodowisku lesnym, a tym samym sta-
bilnos¢ tego ekosystemu”— mowi dr hab. B. Madras-Majewska.

Skok w przesztos¢ dla przysztosci

Proba przywrdcenia bartnictwa w Polsce ma na celu przede
wszystkim odtworzenie w lasach gospodarczych i lesnych par-
kach narodowych — przynajmniej lokalnie — zespotu owaddw-
zapylaczy. Jest réwniez szansg na przywrdcenie do ekosystemow
lesnych prymitywnej, rodzimej rasy pszczoty $rodkowoeuropej-
skiej. ,Pszczoty s3 waznym ogniwem w biocenozie lasu i majg
wptyw na zwiekszenie ilosci nasion produkowanych przez liczne
gatunki drzew. Ich obecnos¢ sprzyja naturalnemu odnawianiu sie
drzewostanu. Zapylane kwiaty drzew i krzewinek lesnych zwiek-
szajg plony ich owocow, ktdre z kolei stanowig pokarm wielu ga-
tunkdéw ptakdw”— méwi dr hab. B. Madras-Majewska. Przywrdce-
nie bartnictwa, ktdre przez co najmniej dwa tysiagclecia byfo istot-
nym elementem biocenozy polskich laséw, moze mie¢ istotne
znaczenie dla ochrony $rodowiska naturalnego. Warto pamietac,
ze w Polsce lasy stanowig 30 proc. powierzchni kraju.

Na zwiekszeniu populadji dzikich pszczét zyska nie tylko sro-
dowisko naturalne. Odpowiednio prowadzone bartnictwo moze
pemi¢  pozaprodukcyjne  funkcje
w lasach. Jako dodatkowa atrakcja
turystyczna stwarza mozliwos¢ kul-
turalnego ozywienia regionu oraz
ewentualnego dodatkowego zarob-
ku dla miejscowej ludnosci. Bardzo
atrakcyjny jest tez sam midd bartny —
unikatowy produkt, pozyskiwany tra-
dycyjnymi sposobami i pochodzacy
z czystych ekologicznie terendw les-
nych. Pszczoty miodne, zasiedlajace
barcie i ktody, wytwarzajag miod, kto-
ry zawiera w swoim skfadzie nektar
i pytek, pochodzacy z roslin dziko ros-
nacych w lasach. Charakteryzuje sie
tez wyzsza zawartoscia pierzgi, pytku
kwiatowego, wosku, zywicy drzew
oraz spadzi w poréwnaniu z miodem
pochodzacym z ula, co stanowi o wy-
sokim potencjale antyoksydacyjnym
produktu.

Istotne znaczenie ma tez to,
ze bartnictwo w znaczny sposéb
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rearing of bees in forests. It made the centuries-old tradition of
producing wild bee honey disappear. This resulted in a decrease
in the honeybee population, including indigenous Central Euro-
pean bees, and, most importantly, changes in forest ecosystems.
,In our latitude, it was forests which were a natural habitat of
honeybees, which for thousands of years of evolution have adapt-
ed to prevailing conditions. They were a part of the natural fauna
and provided invaluable services, by pollinating the plants present
in the community. Therefore, the activity of honeybees sustained
the biodiversity in the forest environment and thus the stability of
this ecosystem”— says Dr hab. B. Madras-Majewska.

Jump into the past for the future

An attempt to restore traditional beekeeping in Poland is
aimed at, first of all, restoring a group of pollinators in commer-
cial forests and forest national parks, at least locally. It is also an
opportunity to reintroduce the primitive, indigenous breed of
Central European bees into forest ecosystems. ,Bees are an im-
portant link in the forest biocenosis and affect the increase in the
quantity of seeds produced by numerous species of trees. Their
presence is conducive to natural renewal of tree stands. Polli-
nated flowers of trees and forest undershrubs give higher yields
of fruit, which in turn are food for many species of birds”— says Dr
hab. B. Madras-Majewska. Restoration of traditional beekeeping
which for at least two thousand years has been an important
element of the biocenosis in the Polish forests, may be relevant
to nature conservation. It is worth remembering that in Poland,
the forests account for 30% of the country.

The increased population of wild bees will bring benefits
not only to the environment. Properly conducted traditional bee-
keeping may play non-produc-
tion functions in the forests. As
an additional tourist attraction,
it creates an opportunity for the
cultural revival of the region and
possible additional income for
the local population. Very attrac-
tive is also wild bee honey itself
- a unique product acquired in
a traditional manner and origi-
nating from ecologically clean
forest areas. Honeybees living in
wild beehives and log hives pro-
duce honey, which is composed
of nectar and pollen from wild
plants growing in the forests.
When compared to honey from
beehives, it is characterised by
a higher content of bee bread,
pollen, wax, tree resin and hon-
eydew, and this accounts for the
high anti-oxidant potential of
the product.



moze przyczyni¢ sie do ratowania pszczdt. Spadek ich liczeb-
nosci to jedno z wiekszych wyzwan wspdtczesnego rolnictwa
i ochrony srodowiska. Przywrdcenie do ekosystemu prymityw-
nych, rodzimych ras moze znaczaco poprawi¢ kondycje catego
gatunku.

Pierwsze sukcesy

Inicjatywy odradzania bartnictwa w Polsce rozpoczety sie
kilka lat temu. Projekt odbudowy pszczelarstwa lesnego, korzy-
stajac ze wsparcia z funduszy norweskich, realizowaty Nadlesni-
ctwa: Augustéw, Suprasl, Maskulifiskie i Browsk przy wspdtpracy
z bartnikami z Baszkirii. Zasiedlone barcie i ktody bartne mozna
dzi$ znalez¢ np. w Lasach Spalskich, Puszczy Swietokrzyskiej, par-
kach narodowych — Biebrzarskim i Wigierskim. W ramach pro-
jektu,Tradycyjne bartnictwo ratunkiem dzikich pszczét w lasach”
powstato okoto 40 barci i kiéd bartnych w puszczach pétnocno-
wschodniej Polski. Czes¢ praktyczna obejmowata m.in. szkole-
nia potencjalnych bartnikdw, tworzenie sciezek edukacyjnych
i badania naukowe. W ramach czesci naukowej eksperci z SGGW
prowadzili i koordynowali badania dotyczace kondycji pszczdt,
zasiedlajacych barcie i ktody, ich przynaleznos¢ rasowg oraz ja-
kos¢ miodu. Z kolei naukowcy z Uniwersytetu Przyrodniczego
w Biatymstoku opracowujg przepisy prawne” — méwi dr hab.
B. Madras-Majewska. Z przeprowadzonych badan wynika, ze
kondycja zdrowotna pszczdt, zasiedlajacych barcie jest dobra,
a zawartos¢ metali ciezkich w owadach, miodzie i wosku nie
przekracza obowigzujacych norm.

Korzysci z bartnictwa czerpig takze ludzie. W Puszczy Augu-
stowskiej i Spalskim Parku Krajobrazowym nad Pilica odbyty sie
pierwsze od ponad stu lat bartne miodobrania. Tam, gdzie rozwija
sie bartnictwo, organizowane sg tematyczne festyny i imprezy kul-
turalne, ktére przyczyniaja sie do turystycznego ozywienia danego
regionu. Wszystko to jest dobrym znakiem dla dalszego rozwoju
bartnictwa w Polsce — zapomnianej, cho¢ niezwykle waznej dla
ochrony srodowiska naturalnego staropolskiej tradycji .

-
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KIEDY CZtOWIEK PIERWSZY
RAZ SPROBOWAL MIODU,
NIE WIADOMO. NA  PEW-
NO JEDNAK BARDZO MU
POSMAKOWAL ®\WE DO NOT
KNOW WHEN HUMANS FIRST
TASTED HONEY. HOWF\/FR,
THEY MUST HAVE LIKED [T
FOR SURE

Very important
is also the fact that
traditional  beekeeping
may significantly contribute to
saving bees. A decrease in their population
is one of the major challenges of modern agricul-
ture and nature conservation. The reintroduction of primi-
tive, indigenous breeds into the ecosystem may substantially
improve the condition of the entire species.

First successes

The initiatives on the revival of traditional beekeeping in
Poland started several years ago. The project to restore forest
beekeeping, with support from the Norwegian funds, was imple-
mented by the forest districts of Augustéw, Suprasl, Maskuliiskie
and Browsk, in cooperation with traditional beekepers from
Bashkortostan. Today, the inhabited wild beehives and log hives
may be found, inter alia, in the Spata Forests, Swiety Krzyz Forest,
national parks — Biebrza and Wigry National Parks. As part of the
project Traditional beekeeping to save wild bees in forests’, 40
wild beehives and log hives were created in the forests of North-
Eastern Poland. The practical part consisted in, inter alia, training
for potential traditional beekeepers, creating educational paths
and scientific research. Under the scientific part, the experts from
the Warsaw University of Life Sciences conducted and coordinat-
ed research on the health of bees inhabiting wild beehives and
log hives, the breeds they belong to and the quality of honey. In
turn, the scientists from the University of Life Sciences in Biatystok
are developing the legislation”— says Dr hab. B. Madras-Majews-
ka. Research conducted shows that the health of bees inhabiting
wild beehives is good, and the content of heavy metals in in-
sects, honey and wax does not exceed the applicable standards.

Traditional beekeeping also brings benefits to people. In the
Augustéw Forest and Spata National Park upon Pilica, the first,
for more than a century, honey harvest from wild beehives was
held. Wherever traditional beekeeping develops, thematic fes-
tives and cultural events are organised which contribute to the
tourist revival of a given region. All these things are a good sign
for the further development of Polish traditional beekeeping -
the old-Polish tradition, forgotten, though extremely important
for nature conservation.

TexksT M By: ANNA Zi6tkowskA/Biuro Promocsi SGGW, KONSULTACIA: DR HAB.
BeaTA MADRAs-MAJEWSKA, PROF. SGGW ® ConsuLTep By: DR HAB. BEATA
Mapbras-Masewska, PrRoFessor AT THE WULS
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Polski handel zagraniczny
towarami rolno-spozywczymi

Polish foreing trade in agri-food products

ROK 2016 TO KOLEJNY ROK WZROSTU OBROTOW POLSKIEGO HANDLU
ZAGRANICZNEGO TOWARAMI ROLNO-SPOZYWCZYMI. W POROWNANIU
Z 2015 R. WARTOSC EKSPORTU TOWAROW ROLNO-SPOZYWCZYCH WZRO-
StADO 24,2 MLD EURO, CZYLIO 1,2% w2016 1S ANOTHER YEAR OF INCREASED
POLISH FOREIGN TRADE IN AGRI-FOOD PRODUCTS. WHEN COMPARED TO
2015, THE VALUE OF THE EXPORT OF AGRI-FOOD PRODUCTS ROSE TO EUR

24.2 BILLION, LE. BY 1.2%

rodukty rolno-spozywcze eksportowane sg gtéwnie do

UE. Warto$¢ eksportu tych towaréw do krajéw unijnych
w ubiegtym roku wzrosta do 19,7 mid euro.

Gtéwnym partnerem handlowym Polski sg Niemcy z 23%
udziatem w wartosci eksportu rolno-spozywczego. W 2016 .
eksport do tego kraju wzrdst o 1,7%. Niemcy byli najwiekszym
odbiorcg m.in. ryb iich przetwordw, ziaren zbdz i przetwordw
zbozowych, miesa drobiowego, produktéw mleczarskich, so-
kow oraz warzyw i piwa.

W ubiegtym roku zwiekszeniu o 6% ulegt wywdz towa-
row rolno-spozywczych do krajdw Wspdlnoty Niepodlegtych
Panstw. Udziat WNP w polskim eksporcie rolno-spozywczym
wynidst 5%. Wartos¢ tych towardw, wyeksportowanych z Polski
do Rosji, wyniosta 376 miIn euro, na Ukraine — 326 min euro,
a na Biatorus — 334min euro. Wzrést tez eksport do Tadzykista-
nu i Motdawii. Eksport do
pozostatych krajéw (spo-
za UE i WNP) zwiekszyt sie
o 7 proc.

Najwiekszy przy-
chod z eksportu w 2016
roku generowaty: mieso
i podroby z drobiu, ryby
i przetwory, wyroby cze-
koladowe, pieczywo,
mieso wotowe, przetwo-
ry miesne, mieso wie-
przowe, pszenica, sery
i twarogi, soki owocowe

2016 WAS GENERATED BY, INTER ALIA, MEAT

) Polish -
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NAJWIEKSZY PRZYCHOD Z EKSPORTU W 2016 R GENEROWALO M.IN. MIESO B THE LARGEST EXPORT REVENUE IN
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gri-food products are exported mainly to the EU. Last year,
the export value of those commaodities to the EU countries
increased to EUR 19.7 billion.

The main trading partner of Poland is Germany with the 23%
share in the value of the agri-food export. In 2016, the export
to this country increased by 1.7%. Germany was the largest cus-
tomer of, inter alia, fish and fish products, cereals and cereal prod-
ucts, poultry meat, dairy products, juice, vegetables and beer.

Last year, the export of agri-food products to the Common-
wealth of Independent States countries increased by 6%. The
share of the CIS in the Polish agri-food export amounted to 5%.
The value of those commodities exported from Poland to Russia
amounted to EUR 376 million, to Ukraine — EUR 326 million, and
to Belarus — EUR 334 million. The export to Tajikistan and Moldo-
va also increased. The export to other countries (non-EU and
non-CIS) increased by 7%.

The largest export rev-
enuesin 2016 were gener-
ated by: poultry meat and
offal, fish and fish prod-
ucts, chocolate products,
baker’s goods, beef, meat
products, pork, wheat,
cheese and curd, fruit juice
and cigarettes. The export
value of those products
accounted for 53% of the
revenues on the export of
agri-food products.



oraz papierosy. Wartos¢ eksportu tych produktéw stanowita
53% wptywdw z wywozu towaréw rolno-spozywczych.

W ostatnim roku znaczaco (0 21%) wzrdsteksport z Polski mie-
sa i podrobdw z drobiu. Gtéwnymi rynkami zbytu dla krajowego
miesa drobiowego byty panstwa UE, dokad skierowano 785 tys.
ton tych produktow. Najwiekszymi odbiorcami drobiu z Polski
w UE byty: Niemcy, Wielka Brytania, Czechy, Holandia i Francja.
Wsréd krajow trzecich (pod wzgledem wolumenu) gtéwnym
importerem polskiego miesa drobiowego byty Ukraina i Hong-
kong. Odbiorcami drobiu z Polski byty
réwniez Chiny, Benin i Kongo.

W 2016 r. eksport miesa wotowego
(wraz z cielecym) wyniost 359 tys. ton
i 1,2 mld euro, odpowiednio 0 3% i o
4% mniej niz w 2015 r. Udziat krajow UE
w wolumenie i w wartosci eksportu wy-
nidst 87%. Wstrzymanie importu unijnej
wotowiny i cieleciny przez Rosje przy-
czynito sie do spadku polskiego eks-
portu do panstw WNP do 6 tys. ton i 18
min euro (odpowiednio 0 29% i 37%),
a udziat tych krajow w wolumenie
i wartosci polskiego eksportu wynidst
niecate 2%. Udziat pozostatych krajow
w wolumenie i wartosci polskiego
eksportu wotowiny i cieleciny wynidst
po 12%.

W 2016 r. eksport miesa wieprzo-
wego z Polski wzrést o 6%. Sposrod
krajow UE mieso to eksportowano
przede wszystkim do: Wtoch, Niemiec,
Stowacji i Czech.

Eksport przetworéw miesnych
wzrést o 8%. Do UE wywieziono 310
tys. ton przetworéw miesnych za 893
mlin euro (odpowiednio 0 8% i 5% wiecej niz w 2015 1.).

W ubiegtym roku z Polski wywieziono blisko 6,4 min ton
ziaren zbdz 0 4% wiecej niz rok wczesniej. Eksportowano gtow-
nie pszenice, kukurydze oraz pszenzyto i zyto. Wywdz ziarna
zbdz do UE wynidst 3,21 min ton. Najwiecej ziarna wyeksporto-
wano do: Niemiec, Arabii Saudyjskiej, Egiptu, Hiszpanii i Algierii.

Eksport przetworédw zbozowo-macznych w 2016 r. wy-
niést ponad 1,1 min ton i 2,2 mld euro, 0 16% i 14% wiecej niz
w 2015 roku. Gtéwnymi kierunkami eksportu byty Niemcy,
Wielka Brytania i Czechy, a poza UE - Rosja.

Z Polski, w ubiegtym roku, wyeksportowano 403 tys. ton
wyrobodw cukierniczych za 1,75 mld euro, o 3% i 6% wiecej niz
w roku 2015. Gtoéwnymi odbiorcami tych produktéw byty kraje
UE, a spoza nich: Rosja, USA, Ukraina i Arabia Saudyjska.

W 2016 r. eksport cukru wzrdst o 8% do 465 tys. ton. Gtow-
nymi jego nabywcami byty panstwa UE.

Na skutek dekoniunktury na swiatowym rynku mleka, utrzy-
mujacej sie do potowy 2016 1., w skali catego roku odnotowano

W STRUKTURZE WARTOSCI EKSPORTU POLSKIEJ BRANZY MLECZARSKIE) DO-
MINUJA SERY | TWAROG! ™ THE STRUCTURE OF THE EXPORT VALUE OF THE
POLISH DAIRY INDUSTRY IS DOMINATED BY CHEESE AND CURD

DISCOVER POLISH FOOD

Last year, there was a significant (by 21%) export of poultry
meat and offal from Poland. The major outlet markets for Polish
poultry meat were the EU Member States, where 785 thousand
tonnes of these products were sent. The largest customers of
Polish poultry in the EU were: Germany, Great Britain, Czech Re-
public, the Netherlands and France. Among the third countries
(in terms of volume), the major importer of Polish poultry meat
were Ukraine and Hong Kong. The customers of Polish poultry
were also China, Benin and Congo.

In 2016, the export of beef (along
with veal) amounted to 359 thousand
tonnes and EUR 1.2 billion, respective-
ly, by 3% and 4% less than in 2015.The
share of the EU countries in the export
volume and value amounted to 87%.
Suspending the import of EU beef and
veal by Russia contributed to a de-
crease in the Polish export to the CIS
countries to 6 thousand tonnes and
EUR 18 million (respectively, by 29%
and 37%), and the share of these coun-
tries in the Polish export volume and
value amounted to less than 2%. The
share of other countries in the Polish
export volume and value of beef and
veal amounted to 12%.

In 2016, the export of pork from
Poland increased by 6%. Among the
EU countries, this meat was exported
mainly to Italy, Germany, Slovakia and
the Czech Repubilic.

The export of meat products in-
creased by 8%. The EU imported 310
thousand tonnes of meat products for
EUR 893 million (respectively, by 8%
and 5% more than in 2015).

Last year, Poland exported nearly 6.4 million tonnes of cere-
al grains, by 4% more than in 2015. What was mainly exported,
was wheat, maize, triticale and rye. The export of cereal grains
to the EU amounted to 3.21 million tonnes. The largest quanti-
ties of grain were exported to Germany, Saudi Arabia, Egypt,
Spain and Algeria.

The export of cereal and flour products in 2016 amounted
to more than 1.1 million tonnes and EUR 2.2 billion, by 16% and
14% more than in 2015. The major exporters were Germany,
Great Britain and the Czech Repubilic, and in case of the non-EU
countries — Russia.

Last year, Poland exported 403 thousand tonnes of confec-
tionery, for EUR 1.75 billion, by 3% and 6% more than in 2015.The
major customers of those products were the EU countries and
also: Russia, the USA, Ukraine and Saudi Arabia.

In 2016, the export of sugar increased by 8% to 465 thou-
sand tonnes. Its major buyers were the EU Member States.
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pogorszenie wynikéw handlu zagranicznego. Wartos¢ wywozu
przetworéw mleczarskich zmniejszyfa sie o 4%. W strukturze
wartosci eksportu polskiej branzy mleczarskiej dominujg sery
i twarogi. Z Polski wyeksportowano 144 tys. ton serow pod-
puszczkowych dojrzewajacych przede wszystkim do Czech,
Niemiec, Stowacji, Wegier, Wtoch, Danii i Wielkiej Brytanii.
Polskie sery dojrzewajace znalazty réwniez nabywcéw muin.
w: Arabii Saudyjskiej, Iraku, Egipcie, Izraelu oraz na Ukrainie
iw Armenii.

Zwiekszony globalny popyt na masto stymulowat wzrost
jego eksportu. W 2016 r. wywdz masta i thuszczéw mlecz-
nych wyniost rekordowe 45 tys. ton i 130 min euro, tj. 0 9%
i 8% wiecej niz w roku 2015. Okoto 89% wolumenu masta sprze-
dano na rynku UE.

Znaczaca pozycja w strukturze wywozu artykutow
rolno-spozywczych z Polski sa ryby i przetwory rybne.
W 2016 r. z kraju wywieziono 315 tys. ton ryb i przetwordow
o wartosci 1,7 mld euro.
Najwiekszym  odbiorca
tego asortymentu pozo-
stajg Niemcy.

Wptywy z eksportu
warzyw i ich przetwordw
w 2016 r.wyniosty 1,4 mld
euro, o 4% wiecej niz w
2015 r. Gléwnym rynkiem
zbytu byly kraje UE, do
ktérych sprzedano warzy-
wa i przetwory za 1,2 mld
euro. Najwieksze wptywy
ze sprzedazy zagranicznej
do UE uzyskano w eks-
porcie do Niemiec, Wiel-
kiej Brytanii i Francji.

Wartos¢ eksportu owocdw i przetwordw owocowych
w 2016 1. wzrosta 0 4%. W polskim eksporcie owocéw dominuja
jabtka.

W 2016 r. odnotowano wzrost wolumenu eksportu wyro-
béw alkoholowych o 28%, a w ujeciu wartosciowym o 18%.
W tej grupie towardéw dominowaty wyroby spirytusowe. Naj-
wazniejszym kierunkiem eksportu tych wyrobdw byty kraje UE.

W ubiegtym roku dodatnie saldo polskiego handlu zagra-
nicznego artykutamirolno-spozywczymiwyniosto 7,1 mld euro.
Najwieksze dodatnie saldo uzyskano w handlu zagranicznym
miesem drobiowym (1,71 mld euro) i czerwonym (1,62 mld
euro), przetworami zbozowo-macznymi (1,34 mld euro) oraz ty-
toniem i wyrobami tytoniowymi (1,29 mld euro). Znaczna nad-
wyzke uzyskano takze w przypadku wyrobdw cukierniczych,
ziaren zbdz, produktéw mleczarskich oraz warzyw (tacznie
7 przetworami). Dodatnie saldo odnotowano réwniez w han-
dlu zagranicznym sokami owocowymi i warzywnymi, piwem,
ttuszczami zwierzecymi, cukrem, produktami paszowymi, me-
lasg oraz skrobia.
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As a result of the economic slump in the global milk mar-
ket continuing to mid-2016, throughout the year the results of
foreign trade deteriorated. The export value of dairy products
decreased by 49%. The structure of the export value of the Polish
dairy industry is dominated by cheese and curd. Poland export-
ed 144 thousand tonnes of rennet ripening cheese, first of all, to
the Czech Republic, Germany, Slovakia, Hungary, Italy, Denmark
and Great Britain. Polish ripening cheese was also purchased, in-
ter alia, in Saudi Arabia, Irag, Egypt, Israel, Ukraine and Armenia.

The increased global demand for butter stimulated an in-
crease in its export. In 2016, the export of butter and milk fats
reached a record-breaking value of 45 thousand tonnes and
EUR 130 million, i.e. by 9% and 8% more than in 2015. About
89% of the volume of butter were sold in the EU market.

A significant item in the structure of the export of agri-food
products from Poland are fish and fish products. In 2016, the
country exported 315 thousand tonnes of fish and fish prod-
ucts with a value of EUR
1.7 billion. The largest
customer of this product
range is still Germany.

The revenues from
the export of vegetables
and their products in
2016 amounted to EUR
14 billion, by 4% more
than in 2015. The major
outlet market were the
EU countries, to which
we sold vegetables and
vegetable products for
EUR 1.2 billion. The high-
est revenues from the for-
eign sale to the EU were
obtained in the export to Germany, Great Britain and France.

The export value of fruit and fruit products in 2016 increased
by 49%. The Polish export of fruit is dominated by apples.

2016 saw an increase in the export volume of alcoholic prod-
ucts by 28%, and in value terms by 18%. This group of commodi-
ties was dominated by spirits. The most important customers of
these products were the EU countries.

Last year, the positive balance of Polish foreign trade in agri-food
products amounted to EUR 7.1 billion. The largest positive balance
was achieved in foreign trade in poultry meat (EUR 1.71 billion) and
red meat (EUR 1.62 billion), cereal and flour products (EUR 1.34 bil-
lion) and tobacco and tobacco products (EUR 1.29 billion). A large
surplus was also achieved in case of confectionery, cereal grains,
dairy products and vegetables (including products thereof). There
was also a positive balance of foreign trade in fruit and vegetable
juice, beer, animal fats, sugar, feed, molasses and starch.
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