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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Za nami kolejne piekne lato - czas wyjazdéw wakacyjnych, wypoczynku
i relaksu. Okres kiedy na naszych stolach krolujg przepyszne $wieze owoce
i warzywa. W upalny dzien nie ma smaczniejszego positku niz truskawki ze
$mietang czy tez chlodnik ze $wiezych ogorkéow. Czy kupujac nasze ulubio-
ne owoce i warzywa zwracamy uwage na to z jakiego kraju pochodzg? Czy
obok pieknych soczystych gruszek znajduje si¢ tabliczka z informacjg o tym
jaka to odmiana? Od 2004 roku, czyli od momentu wstapienia Polski do UE,

rynek $wiezych owocow i warzyw w zakresie jakosci handlowej sprawuje
IJHARS. Inspekcja prowadzi kontrole na wszystkich etapach obrotu. W latach 2009-2013 inspektorzy skontrolo-
wali 15 451 partii $wiezych owocow i warzyw o lacznej masie 4 441 ton. Poréwnujac wyniki kontroli z 4 ostatnich
lat mozna zaobserwowaé poprawe zgodnosci swiezych owocow i warzyw z wymaganiami jako$ci handlowe;.
Szczegbdlowe informacje dotyczace kontroli THARS w tym zakresie znajdg Panstwo w artykule ,,Rynek $wiezych
owocow i warzyw pod szczegdlnym nadzoreny”.

W ciagu 4 lat [JHARS przeprowadzita 753 kontrole w zakladach przetwdrstwa mlecznego. Jakie nieprawidto-
wosci pojawily sie najczesciej? Jakie chwyty marketingowe stosuja producenci, zeby zacheci nas konsumentéw
do zakupu wiasnie ich seréw czy masta? Czy w przetworach mlecznych moga znajdowac sie tluszcze roslinne?
Odpowiedzi na te pytania znajda Panstwo w artykule ,,Historia nie tylko mlekiem pisana, czyli jako$¢ handlowa

przetworéw mlecznych w latach 2009-2013”

W dniach 23-26 wrzesnia w Poznaniu odbeda si¢ najwazniejsze targi branzy spozywczej w Polsce, czyli Pola-
gra Food. Wzorem lat ubiegtych w imprezie beda uczestniczy¢ takze przedstawiciele ITHARS dla ktérych udziat
w targach jest okazjg do spotkan z producentami: zaprezentowania wynikéw kontroli, czy tez oméwienia zmian

W przepisach.

Stanistaw Kowalczyk
Glowny Inspektor JHARS

WYDARZENIA CZERWIEC-SIERPIEN 2013

SPOTKANIE

Z WICEMINISTREM
ROLNICTWA
REPUBLIKI CZESKIE]

mialy miejsce w Pradze w dniu 6 maja b.r. Ze strony
IJHARS zaproponowano organizacj¢ w IV kwartale
2013 r. warsztatow dla przedstawicieli stuzb kontro-
lujacych bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci z terendw

przygranicznych Polski i Czech.

Dnia 3 czerwca w Warszawie odbyto si¢ spotkanie Qw

z Panem Jiri Mach — Wiceministrem Rolnictwa Re-

publiki Czeskiej dotyczace wspolpracy bilateralnej MISJ A FVO W POLSCE

w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i nowej per-

spektywy Wspdlnej Polityki Rolnej. IJHARS repre- ~ W dniach 11-21 czerwca odbyla sie wizyta przedsta-

zentowal prof. Stanistaw Kowalczyk — Gléwny In-
spektor JHARS. Spotkanie bylo kontynuacjg rozméw
z Ministrem Rolnictwa Republiki Czeskiej, jakie

wicieli Biura ds. Zywnosci i Weterynarii (FVO), do-
tyczaca oceny systemow kontroli w zakresie produk-
¢ji miesa oddzielonego mechanicznie. Inspektorzy
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odwiedzili, m. in. zaklady przetwodrcze zlokalizowane
na terenie wojewodztw malopolskiego i mazowiec-
kiego. Dzialania kontrolne podejmowane przez IJ-
HARS w podmiotach produkujgcych wyroby miesne
zostaly ocenione pozytywnie, bez zadnych zastrze-
zen. Inspektorzy FVO nie kwestionowali sposobu
znakowania wedlin zawierajacych w skladzie migso
oddzielone mechanicznie.

Qv

JUBILEUSZ 10-LECIA
[JHARS

| IJHARS

Dnia 12 czerwca odbyly si¢ uroczyste obchody 10-le-
cia powstania I[JHARS. W spotkaniu uczestniczyl
Stanistaw Kalemba, Minister Rolnictwa i Rozwoju
Wi, a takze miedzy innymi: postowie i senatorowie,
przedstawiciele jednostek podleglych Ministrowi
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, byli Gtéwni Inspektorzy
ISiPAR, CIS i IJHARS.

Wszystkich przybylych go$ci powital Gtéwny Inspek-
tor JHARS. Profesor Stanistaw Kowalczyk przesta-
wil histori¢ Inspekcji oraz przypomnial, ze IJHARS
funkcjonuje od 1 stycznia 2003 roku. Powstala na
mocy ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci han-
dlowej artykutéw rolno-spozywczych w wyniku pola-
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czenia Centralnego Inspektoratu Standaryzacji (CIS)
oraz Inspekeji Skupu i Przetworstwa Artykutéw Rol-
nych (ISiPAR). W ciagu 10 lat wykonano tacznie po-
nad 750 tysiecy kontroli, a w laboratoriach Inspekeji
przebadano 95 tysiecy probek zywnosci.

Jubileusz byl takze okazja do uhonorowania najlep-
szych pracownikéw I[JHARS. W imieniu Prezydenta
Bronistawa Komorowskiego odznaczenia za dlugo-
letnig stuzbe wreczyt Sekretarz Stanu w Kancelarii
Prezydenta PR Dariusz Mlotkiewicz.

Odznaki honorowe Zastuzony dla Rolnictwa wreczyt
Stanistaw Kalemba. Minister Rolnictwa i Rozwoju
Wsi pogratulowat wszystkich wyréznionym pracow-
nikom i podziekowat za profesjonalizm oraz zaanga-

zowanie w wykonywang prace.

Q\

PATRONAT GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

W dniach 24-26 czerwca w Zdunowie k/Warszawy
pod patronatem Gloéwnego Inspektora JHARS od-
byta sie III Letniej Szkole Prawa Zywno$ciowego,
zorganizowana przez IGI Food Consulting. Dorota
Balinska-Hajduk - dyrektor Biura Kontrola Jako-
$ci Handlowej wyglosita prezentacje pt. ,Kontrola
znakowania $rodkéw spozywczych prowadzona
przez IJHARS”. W spotkaniu wzigt takze udzial An-
drzej Kroélikowski, Zastepca Giéwnego Inspektora
JHARS.

Qv

KONFERENCJA
W SENACIE RP

Dnia 18 lipca w Senacie odbyta si¢ konferencja
»Etyka w produkcji i obrocie zywnoscig” IJHARS
reprezentowal prof. Stanistaw Kowalczyk — Gtéwny
Inspektor JHARS. Senackie spotkanie zorganizowa-
ta Komisja Rolnictwa i Rozwoju Wsi we wspolpracy
z Krajowa Izbg Gospodarcza ,,Przemyst Spozywczy”
W gronie ekspertéw i politykéow podczas konferen-
¢ji dyskutowano m.in. o etyce biznesu a praktyce
we wspolczesnym przemysle spozywezym, o etyce
w biznesie zywnos$ciowym, o systemach kontroli ja-
kosci Zzywnosci.

Qv



SPOTKANIE
SPRAWOZDAWCOW
W WARSZAWIE

Dnia 4 lipca w Warszawie rozpoczeto sie, organi-

zowane przez GIJHARS przy wspotpracy MRiRW
oraz Sekretariatu EKG/ONZ w Genewie, dwudniowe
Spotkanie Sprawozdawcdw w sprawie rewizji normy
Europejskiej Komisji Gospodarczej Organizacji Na-
rodéw Zjednoczonych (EKG/ONZ) na migso wie-
przowe. Jest to juz trzecie tego typu spotkanie odby-
wajace sie w Polsce i organizowane przez GIJHARS.
Poprzednie spotkania miedzynarodowej grupy eks-
pertow mialy miejsce w 2004 r. (rewizja normy
EKG/ONZ na migso wieprzowe) oraz 2005 r. (opraco-
wanie tekstu normy EKG/ONZ na migso z indyka).

Podczas pierwszego dnia tegorocznej wizyty eks-
perci m.in. z Australii, Belgii, Chin, USA oraz Pol-
ski zapoznali si¢ z zasadami i celowo$cig tworzenia
migdzynarodowych norm EKG/ONZ oraz dokonali
przegladu i aktualizacji normy EKG/ONZ na migso

wieprzowe.

W drugim dniu spotkania uczestnicy udali sie z wi-
zyta techniczng do zaktadu uboju i przetwoérstwa
miesa wieprzowego ,Sokoléw” S.A. w Sokotowie
Podlaskim.

Qv

WYSZUKIWARKA DECYZ]I
O ZAFALSZOWANYCH
ARTYKUEACH ROLNO-
SPOZYWCZYCH

ITHARS dazac do ulatwienia konsumentom oraz
wszystkim zainteresowanym uzyskiwanie informa-
¢ji na temat zafalszowanych artykuléw rolno-spo-
zywczych wprowadzanych do obrotu na terenie
Polski, na stronie internetowej www.ijhars.gov.pl,
w zakladce Zafalszowane artykuty rolno-spozyw-
cze zamiescita wyszukiwarke decyzji. Narzedzie to
ulatwi przegladanie danych pod katem wybranych
kryteriow (nazwa podmiotu, ktéry wprowadzit do
obrotu zafalszowany artykul rolno-spozywczy oraz
wojewddztwo, w ktérym dziala, nazwa zafalszowa-
nego produktu oraz grupa technologiczna, do ktdrej
nalezy).

Baza decyzji bedzie na biezaco aktualizowana.

Qv

SWIETOMIES POLSKI

W dniach 10-11 sierpnia w Gdansku odby! sie juz
po raz trzeci Swigtomies Polski. Podczas konferencji
»Branza Miesna a Media. Wizerunek branzy mie-
snej w sytuacjach kryzysowych” prezentacje ,,Nowe
wyzwania wynikajace z nowelizacji przepiséw UE
o znakowaniu zywnosci” przedstawita Dorota Balin-
ska-Hajduk. Spotkanie skierowane bylo do wlascicie-
li i pracownikéw zaktadéw miesnych z calej Polski,
mediéw oraz konsumentdw zainteresowanych spra-
wami kryzysu w przemysle spozywczym.

Patronat nad Swietomiesem Polskim objal Gléwny
Inspektor JHARS.

WIEDZA | JAKOSC
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Beata Majchrzak ”JAK RYBA W WODZIE ”
wyniki kontroli JHARS w zakresie
jakosci handlowej przetwordéw rybnych
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w latach 2009-2013

Spozycie ryb, przetworéw rybnych i owocéw morza
w 2012 r. wyniosfo 11,8 kg/mieszkanca i byto o 4,0%
mniejsze niz rok wczesniej.*

Zainteresowanie konsumentéw rybami z reguly
zmienia sie sezonowo. Kolacja wigilijna, mimo li-
beralnego ostatnio podejscia wladz koscielnych, jest
czasem karpia. Smazony lub w galarecie po zydow-
sku, niepodzielnie kroéluje na polskich stolach. Nie-
kiedy wypierany przez tososie lub pstragi, bo niby
»$mierdzi blotem”, ale to przeciez tuska z karpia wigi-
lijnego wlozona do portfela przynosi pieniadze przez
caly rok. Kolejny sezon rybny to wakacje. Punkt obo-
wigzkowy urlopu nad Baltykiem, to oczywiscie sma-
zona rybka i oczywidcie $wiezo ztowiona. Tyle tylko,
ze rOwnie $wiezg, smazona rybe zjemy pod Giewon-
tem. Pozostate miesigce w roku to sporadycznie spo-
zywane $ledzie w pomidorach, szproty wedzone lub
tunczyk satatkowy. Czasami kto$, pewnie zupelnie
nie$wiadomie, skonsumuje zmielone migso z biatych
ryb, np. morszczuka lub mintaja, udajacych kraba.

Wyniki kontroli JHARS

Mimo niewielkiego spozycia asortyment ryb i prze-
tworéw rybnych obecnych w obrocie handlowym
jest ogromny. Konserwy, marynaty, pasty, ryby mro-
zone w glazurze, wedzone i solone. Dzwonka, filety,

WYKRES 1. UDZIAL LICZBY ZAKWESTIONOWAYCH PARTII

Il KWARTALE 2013 R. (W %)

46,5
42,8
31,3
264
19,2 18,6 18,0
| I_I 12,2 13,1 13,2
2009, 2010r. 2011r.  2012r.  Ilkw.2013r.
parametry fizykochemiczne I I oznakowanie

*IERGiZ, www.portalspozywczy.pl
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kawalki, koreczki, i wiele innych. [JHARS co roku
sprawdza jako$¢ handlowg oferowanych do sprzeda-
zy przetworéw rybnych, na zgodnos¢ z obowiazuja-
cymi przepisami i deklaracjami producentéw. Wyni-
ki kontroli wskazujg na stale utrzymujaca sie wysoka
liczbe partii niewlasciwie oznakowanych. Natomiast
na podstawie badan laboratoryjnych mozna stwier-
dzi¢, ze poprawie ulegly parametry fizykochemiczne
przetwordw rybnych, tj. od 19,2% kwestionowanych
partii w 2009 r. do 13,2% w pierwszej polowie 2013 r.
(wykres 1)

Im bardziej ztozony etap produkcji tym wiecej
nieprawidtowosci

Na podstawie wynikéw przeprowadzanych kontroli
mozna zauwazy¢, ze producenci najczesciej oszuku-
ja na zawarto$ci miesa ryby. Niezaleznie od rodzaju
wyrobu.

Ponadto produkty rybne poddane w czasie produkeji
zfozonym procesom technologicznym, np. marynaty
lub konserwy rybne wykazuja wigkszy procent nie-
prawidlowosci w zakresie parametréw fizykoche-
micznych w poréwnaniu do przetworéw rybnych,
przetworzonych w mniejszym stopniu tak jak ryby
wedzone czy mrozone.

Proces technologiczny sktadajacy sie z kilku etapdw,
majacych na celu przedluzenie trwalosci oraz sto-
sowanie réznorodnego surowca, umozliwia mniej
uczciwym przedsiebiorcom préby oszustwa i wpro-
wadzenie do obrotu wyrobdw zafalszowanych. Grupa
asortymentowa najczesciej kwestionowang podczas
badan laboratoryjnych s3 marynaty rybne. Udzial
partii marynat rybnych kwestionowanych podczas
badan laboratoryjnych wynosi od 23,0% w 2009 r. do
14,9% w pierwszej potowie 2013 r.

Kontrolowane w latach 2009-2013 marynaty rybne
byty niezgodne z deklaracjami producentéw gltéwnie
z powodu zanizonej zawartosci (nawet do ponad 30
p.p.) skfadnika najcenniejszego jakim jest mieso ryby
oraz dodatkéw w postaci warzyw. Dodatkowo kwe-

stionowane marynaty rybne posiadaty réwniez za-



nizong mase¢ netto, zawyzong zawarto$¢ zalewy oraz
zawyzong zawartos¢ pH.

Ryby mrozone, przetworzone w mniejszym stopniu
posiadaja, jesli w ogodle, zdecydowanie ,,ubozszy wa-
chlarz” nieprawidlowosci. Nieprawidlowoscig stwier-
dzang podczas kontroli ryb mrozonych jest gléwnie
mniejsza, w stosunku do deklarowanej, zawarto$¢
miesa ryby. W przypadku ryb mrozonych pokrytych
glazurg to mrozona woda stanowi uzupelnienie bra-
kéw miesa ryby. Bardzo czesto stwierdzona zanizona
zawarto$¢ miesa ryby wystepuje w partiach kwestio-
nowanych z powodu zawyzonej, niezgodnej z dekla-
rowang, zawartosci glazury.

W kontrolowanych przetworach rybnych pozyski-
wanych dzigki jednym z najstarszych metod przedtu-
zania trwaloéci Zywnosci, czyli wedzeniu i soleniu,
stwierdzano najmniej nieprawidlowosci, gtéwnie za-
wyzona zawartos¢ wody lub soli.

Ryba jaka jest ...kazdy widzi"

- czyli oznakowanie przetworéw rybnych
Niepokoi¢ moze fakt obecnosci duzejliczby partii prze-
tworéw rybnych niewlasciwie oznakowanych, tj. od
46,5% w 2009 r. do 42,8% w pierwszej pofowie 2013 r.
Konsumenci czytajacy etykiety przetwordw rybnych
nie zawsze mogga dowiedzie¢ sie z czego dany wyréb
byt wyprodukowany i co znajduje sie w jego skladzie.
Najcze$ciej pojawiajacg sie nieprawidlowoscia w ozna-
kowaniu przetworéw rybnych jest bowiem brak infor-
magcji o wszystkich surowcach wykorzystanych w pro-
cesie produkcji, m. in. alergenach, soli, cukrze itp. lub
podanie takich, ktorych nie uzyto do przygotowania
danego wyrobu, np. przypraw. Bledem popelnianym
przez producentdéw przetwordw rybnych jest rowniez
umieszczenie informacji o obecnosci sktadnika zlozo-
nego bez wskazania jego poszczegolnych skladnikéow,
np. sos Ekwador lub sos stodko-kwasny. Czgsto pro-
ducenci nie okreslaja precyzyjnie rodzaju wyrobu, tj.
nie podaja informacji o ilosciowej zawartosci ryby lub
skladnika charakterystycznego, np. sosu lub warzyw,
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o wykorzystaniu marynowanych ryb oraz o przepro-
wadzonym procesie sterylizacji.

Pewne dane umieszczane na etykietach moga wpro-
wadza¢ konsumentéw w blad. Przyktadowo, zdziwie-
nie moze wzbudzi¢ informacja o pochodzeniu ryby
jednoczesnie z Polski, Hiszpanii i Turcji oraz $ledzik
»po wiejsku”, ktéry faktycznie jest mieszaning ryby
i wielu dodatkéw chemicznych pod postacig goto-
wych mieszanek i pétproduktow.

Konkluzja: Jedzmy ryby — mimo wszystko

Ryby i ich przetwory rzadko goszcza na stotach Pola-
kéw 1 czasami sg traktowane jak produkty ekskluzyw-
ne. Niemniej jednak powinny stanowi¢ staty element
diety, bo dostarczajg nam wielu cennych sktadnikow. Sg
bogate w tatwo przyswajalne biatko, witaminy rozpusz-
czalne w tluszczach i z grupy B oraz niezbedne niena-
sycone kwasy tluszczowe. Regulujg procesy przemiany
materii, poprawiajg prace mézgu, zmniejszaja ryzyko
choréb serca i ukladu krazenia. Poza tym s3 smacz-
ne i fatwe do przyrzadzenia, a te kupione w puszkach
lub w stoikach, nadaja sie do bezposredniego spozycia
i mogg stanowi¢ podstawe wielu potraw.

Bogactwo gatunkéw ryb i postaci ($wieze, mrozone,
wedzone, w konserwach lub marynatach, itp.) pod
jakimi sa sprzedawane jest obecnie ogromne. Kazde-
go roku kontrole jakosci handlowej przetworéw ryb-
nych obejmujg inny rodzaj asortymentu.

Trudno jest wskaza¢ konkretne tendencje w jakosci
handlowej przetworéw rybnych na przestrzeni ostat-
nich 5 lat. Prowadzone przez IJHARS kazdego roku
kontrole wykazuja obecnos¢ partii przetworéw ryb-
nych niewltasciwie oznakowanych. Podkresli¢ nalezy
jednak, ze udzial partii ze stwierdzonymi nieprawi-
dfowosciami w zakresie parametréw fizykochemicz-
nych, jest z kazdym rokiem coraz mniejszy.

Jedzmy wiec ryby oraz przetwory z nich przygoto-
wane nie tylko od §wieta. Pamietajac o ich walorach
smakowych i zdrowotnych, zapraszajmy je czesciej

do naszego stotu.
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Ewa Konowrocka MAKARON POD LUPA

Zmiana uwarunkowan na rynku pracy, wplywa na wzrost aktywnosci
we wszystkich dziedzinach zycia. Wszechobecny pospiech, sprzyja konsumpgji
zywnoscli prostej, nie wymagajacej dlugotrwalego 1 skomplikowanego
przyrzadzania. Takie oczekiwania spetnia makaron, nalezacy do grupy

produktdw, ktérych spozycie w naszym kraju poczawszy od lat 90

Przyczyn takiego stanu rzeczy jest kilka, spote-
czenstwo ma coraz mniej czasu na przygotowanie
tradycyjnych positkéw. Po drugie produkt ten jest
relatywnie tani, daje poczucie sytosci i umozliwia
zaspokojenie biezacych podstawowych potrzeb zy-
wieniowych. Ponadto jest to produkt atrakcyjny dla
konsumenta z uwagi na mozliwo$¢ przygotowania
w zestawieniu z r6znymi dodatkami wielu ciekawych
pod wzgledem kulinarnym potraw. Z uplywem czasu
zastosowanie makaronu uleglo zmianie, nie jest on
juz jedynie gtéwnym skladnikiem zup, ale jest wy-
korzystywany do przegotowania przekasek (salatek)
a takze jest podstawowym sktadnikiem dania gtéw-
nego. Moze by¢ podawany na stodko — z owocami,
cynamonem, a takze na ostro — z migsem, warzywa-

mi, sosami.

Rodzaje makaronu

Czynnikami warunkujacymi jako$¢ makaronu sg: ro-
dzaj surowca uzytego do przygotowania ciasta oraz
wlasciwe parametry procesu technologicznego.

W Polsce makaron produkuje sie gtéwnie z maki lub
kaszki otrzymanej z przemialu ziarna migkkiej psze-
nicy zwyczajnej, ktéra z racji uwarunkowan klima-
tycznych dominuje w zasiewie polskich zb6z. Krajo-
wi producenci do makaronu stosujg takze mieszanki
maki lub kaszki z pszenicy zwyczajnej z maka lub
kaszka z pszenicy durum.

We Wiloszech natomiast, ktére sg gtéwnym produ-
centem pszenicy durum w UE, do produkcji maka-
ronu stosuje si¢ semoling otrzymang w wyniku prze-
mialu ziarna tej odmiany pszenicy.

Pszenica durum ma bardzo twarde, szkliste ziar-
no o bursztynowo-zoélttawym bielmie, podczas gdy
pszenica zwyczajna ma bielmo biate. Tak wiec kaszki

* Srednie miesiecznie spozycie makaronu na losobe w 2012 roku
wyniosto 0,36 kg, podczas gdy w 1998 roku wyniosto 0,31 kg (Zré-
dto: GUS)
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stopniowo wzrasta.”

makaronowe otrzymane z odmian pszenicy durum
majg wyzszy wskaznik z6ltosci, z uwagi na wysoka
zawarto$¢ barwnikéw karotenoidowych i sg lep-
szym surowcem do produkeji makaronéw niz kaszki
otrzymane z pszenicy zwyczajnej, zawierajgcej mniej
barwnikéw.

Na naszym rynku dominuja dwa rodzaje makaro-
néw: bez dodatku jaj lub z dodatkiem jaj. Makarony
jajeczne w zaleznosci od liczby uzytych jaj w przeli-
czeniu na 1 kg maki, moga by¢ 1 jajeczne, 2 jajecz-
ne, 4 jajeczne a nawet 6 i 8 jajeczne. Warto wiedzie,
ze obecnie $wieze jaja s3 zastepowane gotowymi
potproduktami, tj. masg jajowa pasteryzowang lub
proszkiem jajecznym.

Jaka jest jakos¢ makaronu?

Udzielajac odpowiedzi na to pytanie warto pod-
kresli¢, ze w przypadku makaronu nie ma obliga-
toryjnych przepiséw, ktore zawieratyby wymagania
w zakresie cech organoleptycznych i parametrow
fizykochemicznych. Niektorzy producenci produ-
kuja makaron wedlug wymagan zawartych w Pol-
skiej Normie, ktora jest dokumentem do dobro-
wolnego stosowania. Jednak odsetek producentéw
deklarujacych jako$¢ makaronu na zgodno$¢ z tym
dokumentem normalizacyjnym stopniowo zmniej-
sza sie. W 2009 roku zgodno$¢ makaronu z Polska
Norma deklarowalo 46,0% producentéw objetych
kontrolg IJHARS, w 2010 roku 33,0%, w 2011 roku
26,0%, a w 2013 juz tylko 17,0% producentéw. Ten
malejacy trend $wiadczy o tym, ze wigkszo$¢ kra-
jowych producentéw wytwarza makaron w oparciu
o wymagania zawarte w zaktadowych dokumentach
normalizacyjnych, ktére niejednokrotnie s3 mniej
restrykcyjne w pordéwnaniu z wymaganiami Pol-
skiej Normy.

Cechy organoleptyczne makaronu przed i po ugo-
towaniu (tj. wyglad, barwa, zapach i smak), na kto-
re konsumenci zwracajg uwage dokonujac zakupu



danego produktu, byly sprawdzane przez IJHARS
w 2009 12013 roku. Warto zwrdci¢ uwage, Ze w ana-
lizowanym okresie niewlasciwe cechy organolep-
tyczne makaronu wykazano zaledwie na poziomie
6,0% skontrolowanych partii. Stwierdzone wady
w zakresie niejednolitej barwy i wygladu makaronu
przed ugotowaniem (liczne pstrociny i pekniecia na
powierzchni) oraz niewla$ciwego wygladu makaro-
nu po ugotowaniu (liczne pstrociny, niezachowany
ksztalt i kleista konsystencja) dotyczyly makaronu
produkowanego z maki z pszenicy zwyczajne;.
Niewtasciwe cechy organoleptyczne makaronu mo-
gly wynika¢ z uzycia maki o niskiej jakosci lub z nie-
prawidlowego przebiegu procesu przygotowania,
formowania i suszenia ciasta. Widoczne w makaro-
nie przed ugotowaniem i po ugotowaniu pstrociny
(ciemne czastki okrywy owocowo-nasiennej ziarna
zboz lub chwastéw) moga pochodzi¢ z rozdrobnie-
nia niewydzielonych zanieczyszczen i §wiadcza o zle
przeprowadzonym procesie technologicznego prze-
miatu ziarna zboz, z ktérego otrzymano make.
Nieprawidlowos$ci w zakresie parametréw fizykoche-
micznych makaronu stwierdzone w ramach kontroli
IJHARS, przeprowadzonych w latach 2009-2011 oraz
w 2013 roku, byly najnizsze w roku 2009 i stanowily
12,4% skontrolowanych partii. Podczas gdy w kolej-
nych latach, tj. 2010 i 2011 wzrosly dwukrotnie osig-
gajac odpowiednio poziom 28,8% i 27,4%. W 2013
roku odsetek partii wykazujacych nieprawidtowosci
w zakresie parametrow fizykochemicznych zmalat
0 9,0 p.p. osiagajac warto$¢ 18,5%.

Parametrem, najczesciej kwestionowanym w maka-
ronie jajecznym, ktéry powtarzat si¢ podczas kolej-
nych kontroli byla zawarto$¢ ttuszczu. W 2009 roku
zanizony tluszcz stwierdzono w 26,3% skontrolowa-
nych partii makaronu jajecznego, w kolejnych latach
procent partii wykazujacych nieprawidtowos¢ w tym
zakresie sukcesywnie wzrastal i w 2013 roku osiggnat
warto$¢ 36,4%. Zanizona zawartos¢ tluszczu w ma-
karonie jajecznym wskazuje na stosowanie przez
producentéw mniejszej iloéci skladnika jajecznego
niz deklarowany.

Kolejnym parametrem, ktéry budzil zastrzezenia
inspektoréw w ramach kontroli przeprowadzonych
w latach 2009-2011 oraz w 2013 roku byta zawyzo-
na wilgotnos¢ makaronu, ktorg stwierdzono w kaz-
dym roku w niespelna 2,0% skontrolowanych partii.
Z kolei w pojedynczych partiach makaronu deklaro-
wanego jako otrzymany wylacznie z maki z pszenicy
durum stwierdzano obecno$¢ maki z pszenicy zwy-
czajnej.
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WYKRES 1. UDZIAL ZAKWESTIONOWANEJ LICZBY PARTII
MAKARONOW W LATACH 2009-2013 (W %)
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znakowanie

Jakie btedy w znakowaniu?

Zmiana nawykow zywieniowych spoleczenstwa za-
checajaca do poszukiwania zywnosci pozbawionej
substancji dodatkowych i produkowanej w sposob
tradycyjny, stwarza producentom mozliwos¢ podej-
mowanie réznych dziatan marketingowych, ktére nie
zawsze s zgodne z przepisami prawa.

Oznakowanie dostepnych na rynku makarondw,
ktére na tle innych produktéw zywnoséciowych maja
prosty sklad (maka, woda i ewentualnie dodatek jaj)
zacheca nas do zakupu tego a nie innego produktu
kolorowa i bogata szatg graficzna nawigzujaca do
domowej i tradycyjnej metody otrzymywania maka-
ronu. Ponadto opakowania makaronéw przyciagaja
uwage i kusza sloganami typu: ,$wieze jaja’, ,wiej-
ski” Czy sa one poprawne, sprawdza to Inspekcja
JHARS.

W przepisach prawa Zzywnosciowego, nie sa zdefinio-
wane powyzsze okreslenia ale z ogélnych wymagan
dotyczacych znakowania zywno$ci wynika, ze za-
den element oznakowania, ktérym sa przekazywane
konsumentowi informacje, np. w postaci napisow,
znakéw towarowych, elementéw graficznych i sym-
boli umieszczone na opakowaniu, etykiecie, ulotce
oraz w dokumentach dotaczonych do produktu, nie
mogg wprowadza¢ konsumenta w bfad co do nazwy
produktu, jego rodzaju, wtasciwosci, skladu, ilosci,
trwalosci, Zrédta i miejsca pochodzenia oraz me-
tod wytwarzania, a takze przypisywa¢ mu dziatania
lub wiasciwosci, ktorych nie posiada (art. 46 ustawy
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z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie Zywnosci
i Zywienia).

Mimo czestych kontroli, zdarzaja si¢ niestety prze-
klamania w zakresie informacji zamieszczonych
przez producentéw w oznakowaniu makaronu. Po-
twierdzaja to dane IJHARS, z ktorych wynika, ze nie-
prawidtowosci w zakresie znakowania, w 2013 roku
podobnie jak w latach wczesniejszych, tj. 20091 2011,
stanowily 47,0% skontrolowanych partii. W 2010
roku niezgodno$ci w tym zakresie byly wyzsze
0 4 p.p. i wyniosty 51,0%.

Oto jakie informacje, wprowadzajace konsumenta
w blad, zamieszczone w oznakowaniu makaronu in-
spektorzy kwestionowali w ostatnich latach: naduzywa-
nie okreslenia ,,domowy’, ,wiejski’, ,,swojski’, ,,babuni”
oraz stosowanie szaty graficznej przedstawiajacej, np
»babcie z drewnianym watkiem do watkowania ciasta”
nawigzujacej do tradycji w odniesieniu do makaronu,
ktory byt produkowany na skale przemystowa przy
uzyciu nowoczesnej linii produkcyjnej z dodatkiem
kurkumy i zastosowaniem gotowych pdlproduktow
(masy jajowej pasteryzowanej, proszku jajecznego, sub-
stancji wzbogacajacych-witamin, aromatéw), ktore to
skladniki nie sg stosowane w warunkach domowych.
Ponadto producenci podawali informacje sugeruja-
ce specjalne i unikatowe wlasciwosci makaronu, np.
»gwarancja doskonalej jakosci”, ,tradycyjny smak’,
»gwarancja jakoéci potwierdzona wieloletnim do-
$wiadczeniem i tradycjg’, wyrdzniajace dany produkt
w obrocie handlowym, jednoczesnie informacje te
nie znalazly potwierdzenia w dokumentacji zaklado-
wej, gdyz makaron byt wytwarzany na nowoczesnej
linii produkcyjnej w oparciu o nowe receptury.
Wnoszono zastrzezenia réwniez w zakresie dodatko-
wych informagji typu ,,bez konserwantéw i barwni-
kéw” zamieszczanych na opakowaniach makaronow,
podczas gdy substancje dodatkowe, w tym barwniki,
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nie mogg by¢ stosowane do tego rodzaju produktow.
Kolejnym przeklamaniem bylo podawanie w skta-
dzie ,,$wiezych jaj’, ,,jaj” podczas, gdy uzyto gotowych
przetwordw z jaj, tj. ,masy jajowej pasteryzowanej”
lub ,,jaj w proszku”

Dla odréznienia makaronéw jajecznych od tych,
ktore tego skladnika nie zawierajg, producenci pod-
kreslajg uzycie jaj w oznakowaniu makaronu zawie-
rajacego ten skladnik zaréwno w formie graficznej
jak i pisemnej. Niejednokrotnie jednak pomijali juz
informacje o procentowej zawartosci tego sktadnika
w makaronie.

Kupujac dany produkt konsument powinien nie tyl-
ko kierowa¢ si¢ ogolnym wygladem produktu w opa-
kowaniu, ktoéry jest bardzo waznym elementem przy
podjeciu decyzji o zakupie tego a nie innego wyro-
bu, ale powinien takze zwraca¢ uwage na caloscio-
we oznakowanie makaronu, w tym jego nazwe oraz
sklad. Dlaczego oznakowanie jest tak wazne, ponie-
waz odbiér wizualny nie w pelni oddaje charakter
danego produktu, np. zétta barwa makaronu nie za-
wsze jest wynikiem uzycia do produkeji makaronu
maki z pszenicy durum lub tez jaj. Coraz czesciej in-
tensywna z6lta barwe makarony jajeczne, czy tez bez
dodatku jaj, produkowane z maki z pszenicy zwy-
czajnej z ewentualnym dodatkiem maki z pszenicy
durum zawdzieczajg zastosowanej kurkumie, ktéra
zawiera w swoim sktadzie naturalny barwnik - kur-
kumine, majacg silne wlasciwo$ci barwigce.

Podsumowanie

Jak pokazuja wyniki, cechy organoleptyczne maka-
ronu nie budzily wigkszych zastrzezen inspektorow.
W przypadku parametréw fizykochemicznych, naj-
czedciej kwestionowano zawartos$¢ thuszczu w maka-
ronie jajecznym, jego niska zawarto$¢ wskazywata na
uzycie mniejszej liczby jaj, w odniesieniu do dekla-
rowanej. Niestety wykryte podczas kontroli niepra-
widlowos$ci w znakowaniu wskazuja, Ze nie wszyscy
producenci przyktadajg nalezyta starannos¢ do tego
zagadnienia. Niektorzy przedsigbiorcy wykorzystuja
trendy rynkowe propagujace wsrod konsumentdw
zdrowy styl zycia poprzez spozywanie zywnosci ni-
sko przetworzonej, bez dodatkéw oraz produkowa-
nej w sposob tradycyjny i podajg informacje chwytli-
we pod wzgledem marketingowym, ktore nie zawsze
s3 jednak zgodne z przepisami prawa lub stanem
faktycznym. Przy zakupie makaronu nalezy zwracaé
uwage na ogélny wyglad produktu w opakowaniu,
np. czy ma jednolita barwe, nie jest pokruszony, ale
przede wszystkim nalezy czytaé etykiety.
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HISTORIA NIE TYLKO MLEKIEM
PISANA, czyli jakos¢ handlowa
przetworow mlecznych w latach 2009-2013

Mleko jest pierwszym pokarmem czlowieka 1 przez zywieniowcow
uznawane jest za niezb¢dny 1 bardzo wartoSciowy sktadnik pozywienia.
Mleko 1 jego przetwory to podstawowe sktadniki goszczace od wiekdw
na polskich stofach. Producenci w dzisiejszych czasach,

aby zaistnie¢ na rynku, musza dba¢ o szeroki asortyment oferowanych

do sprzedazy produktdow oraz o wysoka jakos¢ swoich wyrobow.

Mleko i jego przetwory stanowig stalg cze$¢ jadlospisu
wigkszoéci osob. Ludzie bardzo chetnie siegaja po te
produkty, ze wzgledu na ich liczne zalety. Doceniane
sg m.in. za stosunkowo niska cene, szeroki asortyment
produktéw, dobra jako$¢, ich smakowito$¢ jak réwniez
korzystny wplyw na zdrowie. Oferowana zywno$¢ po-
winna zaspokaja¢ potrzeby dotyczace wartosci odzyw-
czej, cech sensorycznych oraz wygody, czy oszczednosci
czasu podczas przygotowywania. Wzrasta tez zapotrze-
bowanie na produkty o dtugim okresie przydatnosci do
spozycia. Zwigkszajaca sie konkurencja powoduje, Ze na
rynku dostepne sa coraz to nowe produkty.

Majac na uwadze bezpieczenstwo ekonomiczne
konsumentéw Inspekeja Jakosci Handlowej Artyku-
téw Rolno-Spozywczych systematycznie kontroluje
jakos¢ handlowa mleka i przetworéw mlecznych.
W latach 2009-2013 przeprowadzono 753 kontrole
planowe w zakladach przetworstwa mlecznego. Kon-
trola jako$ci handlowej artykuléw zywnosciowych
obejmuje zaréwno technologie produkcji, jak réw-
niez oceng organoleptyczng, parametry fizykoche-
miczne, prawidlowo$¢ oznakowania oraz w przypad-
ku mlecznych napojéw fermentowanych, takich jak
np. jogurt — parametry mikrobiologiczne. Inspekcja
JHARS kontroluje czy artykuly rolno - spozywcze
spelniaja wymagania w zakresie jako$ci handlowej
okreslone w przepisach oraz zadeklarowane przez
producenta. Jakos¢ handlowa mleka i jego przetwo-
réw okreslona jest nie tylko za pomoca deklaracji na
opakowaniu czy w dokumentach zaktadowych, ale
przede wszystkim reguluja ja przepisy unijne, co nie
pozwala producentom na tzw. ,,samowolke”

Wiréd kontrolowanego przez IJHARS asortymentu
w ciagu ostatnich pieciu lat znalazly sie, m.in.: mle-
ko, $mietany, §mietanki, thuszcze mleczne, sery pod-
puszczkowe, sery twarogowe, sery topione, mleczne

napoje fermentowane oraz serki smakowe.

Przeanalizujmy wiec jak zmieniala si¢ jakos¢ han-
dlowa mleka i przetworéw mlecznych na przestrzeni
ostatnich lat...

,Niech mi kazdy powie szczerze,

Skad sie wziefy dziury w serze?”

Cechy organoleptyczne mleka i jego przetworéw to
nie tylko smak czy wyglad, ktérym si¢ kierujemy
podczas wyboru produktéw, to takze zapach, barwa,
konsystencja oraz oczka w przypadku seréw zottych.
Wszystko to wplywa na jako$¢ wyrobéw gotowych.
Nieprawidtowosci w zakresie cech organoleptycz-
nych w latach 2009-2013 utrzymywaly sie na sto-
sunkowo niskim poziomie, tj. ponizej 4 % skontrolo-
wanych partii. Najczesciej stwierdzano niewlasciwg
konsystencje i wyglad (sery podpuszczkowe, $mieta-
ny), nieprawidlowy stopient wygniecenia i obecno$¢
licznych kropel wody wolnej na powierzchni (ma-
sto), czy tez nieprawidlowe oczkowanie (sery pod-
puszczkowe). Sporadycznie zdarzaly si¢ rozbieznosci
dotyczace barwy czy smaku (sery podpuszczkowe,
sery twarogowe, masto, $mietany) w odniesieniu do
deklaracji producenta. Niewlasciwy stopien wygnie-
cenia masta oraz pojawienie sie wolnych kropel wody
na przekroju $wiadcza o niedokladnym odcieknieciu
masla po procesie ptukania i zle prowadzonym pro-
cesie wygniatania produktu. Najczestsza przyczyna
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wad wygladu i konsystencji przetworéw mlecznych,
jak réwniez nieprawidtowego oczkowania seréw pod-
puszczkowych, moze by¢ niska jako$¢ przerabianego
surowca oraz nieprzestrzeganie parametréw techno-
logicznych procesu produkcji lub zle prowadzony
proces technologiczny. Niewlasciwe cechy organo-
leptyczne przetworéw mlecznych s jednak rzadko
stwierdzane podczas kontroli tej grupy produktow.

llo$¢ czy jakos$¢ — przetwory mleczne

pod nadzorem

Inspekcja JHARS systematycznie kontroluje takze
parametry fizykochemiczne przetworéw mlecznych.
Producenci zdajg sobie sprawe, ze o klienta trzeba
dzi§ walczy¢, dlatego tez przescigaja sie w nowosciach
i oferuja coraz szerszy asortyment swoich produktow.
Ale czy ilos¢ idzie w parze z jakoscia? Na rynku w dal-
szym ciggu zdarzajg si¢ produkty, ktoérych parametry
fizykochemiczne nie odpowiadaja deklaracji produ-
centa, jednak z roku na rok jest ich coraz mniej. Na
przestrzeni 5 lat procent nieprawidtowosci w zakresie
parametréw fizykochemicznych zmalat o ok. 4 p.p.,
w odniesieniu do 2009 roku. Najczesciej powtarza-
jacymi sie bledami byly nieprawidlowosci w zakresie
deklarowanej: zawartosci ttuszczu (sery podpuszcz-
kowe, sery twarogowe, §mietany, $mietanki, ttuszcze
mleczne), masy netto (masto, sery podpuszczkowe),
kwasowosci ($mietana, $mietanka, mleczne napoje
fermentowane, sery twarogowe), zawartosci wody
(masto, serki, mleko, sery podpuszczkowe), zawar-
tosci soli (sery podpuszczkowe), oraz np. obecno$é
mleka krowiego w produktach deklarowanych jako
owcze/kozie czy obecno$¢ ttuszczy obeych (sery twa-

rogowe, sery topione).

Nieprawidfowosci te moga by¢ efektem niewlasciwie
prowadzonego procesu technologicznego lub bra-
kiem sprawowania wlasciwego nadzoru nad jakoscia
handlowa produkowanych wyrobéw. Moga by¢ takze
$wiadomym dzialaniem producenta w celu obnizania
kosztéw produkcji i dowodzi¢ falszowania mleka i jego
przetwordw. Bledy te nie kwalifikujg jednak produktu,
jako ,niezdatnego do spozycia” Jednocze$nie niemal
90 % skontrolowanych przetworéw mlecznych posia-
dalo odpowiednie parametry fizykochemiczne.

Jako$¢ mleka i jego przetworéw okreslona jest w de-
klaracjach producentéw oraz uregulowana w prze-
pisach unijnych, dlatego tez wszyscy wytworcy sa
zobowigzani do produkcji wyrobéw zgodnie z tymi
przepisami. Inspekcja JHARS z kazdym rokiem wal-
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czy z nieuczciwymi producentami, tak aby konsu-
ment kupujac m.in. mleko, ser czy masto, otrzymat
wiasnie te produkty. W mleku i jego przetworach nie
powinnismy znalez¢ przede wszystkim tluszczy ro-
$linnych oraz innych dodatkéw, ktore sa zbedne dla
wytworzenia przetworu mlecznego (wyjatek stano-
wig dodatki smakowe). Uregulowania te s3 duzym
plusem, gdyz odkad Polskie Normy przestaty by¢ ob-
ligatoryjne, brak jest szczegdtowych przepiséw praw-
nych w przypadku wielu grup asortymentowych,
z czego producenci chetnie korzystaja tworzac nowe,
nie zawsze lepsze wyroby. Majac na uwadze przetwo-
ry mleczne, brak PN jest szczegdlnie odczuwalny na
przykiadzie seréw podpuszczkowych.

IJHARS weryfikuje réwniez zasadno$¢ stosowania
przez producentéw tzw. nazw zwyczajowych, ko-
jarzonych przez konsumentéw od lat z danym pro-
duktem, jak np. Rolada Ustrzycka - dla sera pod-
puszczkowego, ktdry przeszed! proces parzenia masy
serowej. Jednak na rynku mozemy spotkac wiele se-
réw, réznigcych sie od siebie ceng, procesem produk-
cji, jakoscia deklarowang przez producenta pod tymi
samymi nazwami, jak np. Gouda, Edamski, Podlaski.
Czasami sg to dzisiejsze klony, dawnych seréw, ktére
mialy swoje parametry uregulowane w PN. Produ-
cenci przescigaja sie w ilo$ci oferowanych przetwo-
réw mlecznych oraz ich cenach. Duza konkurencja
na rynku wymusza wiec produkcje nowych, taiiszych
i nie zawsze lepszych wyrobow. Nie oznacza to jed-
nak, ze nalezaloby zaprzesta¢ konsumpcji przetwo-
réw mlecznych czy seréw, powinniémy natomiast
wybiera¢ produkty zgodne z naszymi wymaganiami.
Jakos¢ przetworéw mlecznych jest stale monitoro-
wana przez I[JHARS, aby konsumenci kupujac do-
wolny produkt mieli pewno$¢, iz np. ser jest serem.
Zdecydowana wigkszos$¢ producentéw takze doktada
staran, by ich wyroby byty zgodne zaréwno z przepi-
sami prawa jak i deklaracjg. Dzigki tym dzialaniom
kwestionowanych wyrobéw jest na naszym rynku
coraz mniej, a polskie produkty mleczne cieszg si¢

duzg popularnoscig.

,Dobre mleczko, smaczne mleczko...

Na te sfowa mleko zbladfo,

Przestraszyfo sie i zsiadfo”

Idac dalej szlakiem kontroli IJHARS, wezmy pod
lupe parametry mikrobiologiczne. W tym zakresie
kontroli podlegaja jedynie mleczne napoje fermento-
wane, jak np. jogurt, gdzie sprawdzana jest zawarto$¢
mikroflory charakterystycznej dla danego rodzaju



wyrobu. Inspektorzy badajg takze czy produkt ,za-
wiera zywe kultury bakterii’, jezeli taka deklaracje
podal na opakowaniu producent. Nieprawidtowosci
w tym zakresie ostatni raz stwierdzono w 2012 roku
w przypadku 6,7% kontrolowanych partii produktow.
Takze w tym obszarze obserwujemy tendencje¢ male-
jaca, w poréwnaniu z rokiem 2009, kiedy inspektorzy
zakwestionowali 9,7% partii. Najmniejszy procent
nieprawidtowoséci odnotowano w roku 2011, tj. 2%.
Kwestionowano zaréwno brak aktywnej mikroflory,
jak réwniez zanizona liczbe mikroflory charaktery-
stycznej, w stosunku do deklaracji producenta. Ble-
dy te moga by¢ wynikiem uzycia szczepionki o nie-
wiasciwej jakosci, badz tez pomytek popetnianych
w trakcie procesu technologicznego.

Jest w Warszawie, prosze dzieci,

taka krowa, ktora swieci...

Po tym mleku, prosze dzieci,

kazdy tak jak neon swieci...”

Czy rzeczywiscie powinniémy obawiaé sie o jako$¢
handlowa mleka i przetworéw mlecznych, w tym ozna-
kowanie tych produktéw? Na sklepowych podtkach
mozemy znalez¢ szeroki wachlarz produktéw, ktére
kusza klientéw kolorowymi opakowaniami, chwytli-
wymi reklamami, czy promocjami. Zastanéwmy sie,
czy konsumenci mogg spokojnie siegaé po produkty
mleczne oraz czy treéci zawarte na opakowaniach sg
rzetelng informacja o produkcie, czy tylko bezwarto-
$ciowym chwytem marketingowym, majacym na celu
zwabienie naiwnych konsumentéw.

Odpowiednio dobrane opakowanie w produkcji mle-
czarskiej decyduje o jakosci zywnoéci i coraz czgéciej
decyduje o sukcesie rynkowym produktu. Jest bardzo
efektywnym narzedziem promocji i formg komuni-
kacji marketingowej, zwlaszcza w warunkach nasila-
jacej sie konkurengji. Jest czynnikiem wyrézniajacym
dany produkt z grupy podobnych, czy identycznych
produktéw. Zacheca do zakupu, budzi pozytywne
nastawienie konsumenta i kreuje wizerunek produk-
tu. Spelnia wiele funkcji zaréwno ochronnych, infor-
macyjnych jak i ekologicznych. Dla konsumenta jest
ono podstawowym Zrédtem informacji o produkcie,
dlatego tez tak wazne jest prawidtowe oznakowanie
wyrobdw dostepnych w sprzedazy.

Analizujac wyniki kontroli mozemy zauwazy¢, ze
producenci najczeéciej nie podawali wszystkich
sktadnikéw wykorzystanych do produkcji $rodka
spozywczego, badz wykazywali skladniki, ktérych
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rzeczywiscie nie dodawali. Nie kazdy producent
»chwalil si¢” takze iloSciowag zawartoscig skladni-
kow charakterystycznych, ktérych obecno$¢ sprytnie
podkreslat jedynie za pomocg nazwy lub grafiki (np.
»serek truskawkowy” z wizerunkiem truskawek). In-
spektorzy na przestrzeni lat zakwestionowali wiele
produktéw, ktérych nazwy sugerowaly szczegolne
cechy danego wyrobu, podczas gdy wszystkie tego
rodzaju produkty mialy takie same wlasciwosci.
Przyktadowo na opakowaniu przetworu mlecznego
umieszczono informacje ,,naturalny” sugerujaca, ze
produkt wytworzonych zostal jedynie z naturalnych
sktadnikéw (tj. z mleka), podczas gdy dodano do nie-
go substancje konserwujace. Modnym hastem ,,bio”,
zarezerwowanym dla produktéw ekologicznych,
promowane byly wyroby konwencjonalne. Kolejnym
chwytem marketingowym stosowanym przez produ-
centow, bylo okrelenie ,,nie zawiera konserwantow”
dla produktu, do ktérego dodatek konserwantow jest
zabroniony. Stwierdzenie te mozna stosowac jedynie
dla wyrobu, do ktérego producent nie dodaf substan-
¢ji konserwujacych pomimo, iz mégt to zrobi¢. Cha-
rakterystyka mleka jako ,,$wieze” powinna dotyczy¢
mleka surowego lub poddanego np. pasteryzaciji,
w ktérym wystepuje dodatnia reakcja w badaniu na
obecnos¢ laktoperoksydazy, tymczasem okreglenie te
pojawialo sie rowniez w produktach poddanych ste-
rylizacji. Powtarzajacg si¢ nieprawidtowoscig byta tez
informacja dotyczgca zawartosci tluszczu w wyrobie
gotowym, tj. okreslenie jego zawartosci z tolerancja
(np. ,nie mniej niz X%, zamiast podanie konkretnej
wartosci).

Producenci ,zapominali” réwniez poinformowa¢
konsumentéw o procesach technologicznych, jakim
poddawali produkty (np. pasteryzacji, homogeniza-
cji). Czesto popelnianym bledem byl brak lub nie-
wlasciwe okreslenie funkeji technologicznych do-
zwolonych substancji dodatkowych.

W latach 2009-2013 najwigcej nieprawidiowosci
dotyczyto wiasnie oznakowania przetwordéw mlecz-
nych. Stwierdzony odsetek nieprawidtowosci w tym
zakresie wynosit w 2013 roku 12,8%. Jednak w po-
réwnaniu do lat poprzednich jest on zdecydowanie
nizszy, np. w 2009 roku zakwestionowano niemal 1/3
skontrolowanych przetworéw mlecznych. Zjawisko
spadku liczby partii nieprawidlowo oznakowanych
jest efektem systematycznie prowadzonych przez
IJHARS kontroli mleka i przetworéw mlecznych
w tym kierunku. Regularne dziafania stuzb kontro-
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WYKRES 1. UDZIAL ZAKWESTIONOWANEJ LICZBY PARTII

WYROBOW MLECZNYCH W LATACH 2009-2013 (W %)

30,6

cechy

parametry cechy znakowanie
organoleptyczne  fizykochemiczne  mikrobiologiczne
F1 2000r. ['1 20100r. B0 2011 F1 20121, 2013+

1323138

16,5 16,2177

Inych wplywaja na wzrost $wiadomosci i znajomosci
przepiséw prawa wsréd producentéw, co przeklada
sie na poprawe oznakowania produktow.

.ale wiem, ze pod neonem

zawsze w nocy jest ogonek

i Ze pof Warszawy czeka

na kropelke tego mleka.”

Wszystko wskazuje na to, iz jako$¢ mleka i przetwo-
réw mlecznych z roku na rok jest coraz lepsza. Zjawi-

sko spadku liczby partii z nieprawidlowosciami, ob-
serwujemy praktycznie w kazdym badanym obszarze
(wykres 1). Analizujac wyniki kontroli przeprowa-
dzone w latach 2009-2013, mozemy méwic o popra-
wie jakosci handlowej przetworéw mlecznych.

Mleko i jego przetwory sa doskonalym uzupetnie-
niem kazdej diety. Szczegdlnie cenne w mleku jest
biatko, ktdre jest podstawowym skladnikiem budul-
cowym komorek i tkanek oraz wapn, ktérego rola
w rozwoju koséca jest nie do przecenienia. Produkty
te sa potrzebne do prawidlowego rozwoju i funkcjo-
nowania ludzi w kazdym wieku, dlatego tez powinny

by¢ spozywane.

Inspekcja JHARS bedzie kontynuowac¢ kontrole prze-
twordéw mlecznych, tak aby ich jakos¢ handlowa byta
jeszcze lepsza oraz aby nie dopusci¢ do pogorszenia
sytuacji w tym wzgledzie. Powinni$my takze w tro-
sce o0 swoje interesy ekonomiczne nie pozwoli¢ wcig-
gnaé sie w wir szalonych zakupéw, czy ,wodzi¢ za
nos” producentom, ktérzy zachecajg nas kolorowymi
opakowaniami i zapadajacymi w pamig¢ reklamami.
Musimy zatem dokonywa¢ §wiadomych i przemysla-
nych zakupoéw, i przed wlozeniem do koszyka ,,ulu-
bionych” produktéw mlecznych, dokladnie czytaé
ich etykiety.

Agnieszka Sudot
Katarzyna Trojnar

RYNEK SWIEZYCH OWOCOW
I WARZYW POD SZCZEGOLNYM

NADZOREM

Rynek $wiezych owocéw i warzyw zostal szczego-
fowo uregulowany w przepisach Unii Europejskie;j.
Prawo do$¢ obszernie okresla wymagania dotyczace
jako$ci handlowej dla §wiezych owocoéw i warzyw,
jak rowniez zasady kontroli w tym zakresie. Polskie
produkty omawianego sektora powinny spelnia¢ wy-
magania okre$lone w normach handlowych, ktére
w identycznym brzmieniu obowigzuja na terenie ca-
tej Unii Europejskiej. Stosowanie norm handlowym
ma na celu utrzymanie odpowiedniego poziomu ja-

kosci $wiezych owocow i warzyw na rynku unijnym.
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Przepisy przyjete w ramach Unii Europejskiej sa
wynikiem wspdlpracy ekspertdw z poszczegolnych
Panstw Czlonkowskich, ktorzy na biezaca czuwa-
ja nad aktualizacja obowigzujgcego prawa. Warto
wspomnie¢, ze w ramach prowadzonych nowelizacji
norm handlowych, trwaja réwnoczeénie prace na fo-
rum Europejskiej Komisji Gospodarczej Organizacji
Narodéw Zjednoczonych (EKG/ONZ). Jest to istot-
ne ze wzgledu na fakt korzystania z norm EKG/ONZ
w toku tworzenia przepiséw powszechnie obowigzu-
jacych w UE.



Pozostaje rowniez wspomnie¢ o pracach prowadzo-
nych w ramach Organizacji Wspdlpracy Gospodar-
czej i Rozwoju (OECD), ktérych celem jest ujedno-
licenie sposobu interpretacji norm handlowych dla
$wiezych owocOw i warzyw oraz harmonizacja syste-
mow kontroli przyjetych przez poszczegdlne kraje.
Mozliwo$¢ wspdlpracy panstw nalezacych do Unii
Europejskiej z EKG/ONZ oraz OECD odgrywa klu-
czowg role w tworzeniu prawa, norm handlowych
oraz wytycznych i interpretacji. Przyjety sposob
prowadzenia dzialan na rynku s$wiezych owocow
i warzyw pozwala na pelng harmonizacje w zakresie
spraw dotyczacych jakosci handlowej tych produk-
tow. Ponadto, ujednoliceniu ulegaja zasady doty-
czace przeprowadzania kontroli $wiezych owocow
i warzyw w obrebie Europy, wlaczajac w to kraje po-
zaeuropejskie, zainteresowane handlem w tym rejo-
nie $wiata.

Wielokierunkowe podejscie pozwala na tworzenie
przepisow, ktére daja gwarancje odpowiedniej jako-
$ci oraz nie stanowia barier w handlu §wiezymi owo-
cami i warzywami na wszystkich etapach obrotu, tj.
wewnatrz UE, w przypadku eksportu do krajow trze-
cich oraz importu z tych krajow.

Biezgce zmiany

Majac na uwadze ostatnie zmiany norm EKG/ONZ
jak i kryzys zwigzany z zakazeniami bakterig E. coli
oparty na utrudnieniach wynikajagcych z braku
mozliwosci identyfikacji partii, Komisja Europejska
w czerwcu br. opublikowata kolejng aktualizacje' do
rozporzadzenia nr 543/2011%. Znowelizowane przepi-
sy beda stosowane od dnia 1 pazdziernika br.

Jedna z istotniejszych zmian jest rozszerzenie wy-
magan odnoszacych sie do znakowania produktow
objetych ogdlng norma handlowa (czyli wiekszosci
gatunkéw $wiezych owocow, warzyw oraz grzybow
hodowlanych), poprzez wprowadzenie wymogu po-
dawania nazwy i adresu pakujacego lub wysylajace-
go, co ufatwi identyfikacje poszczegdlnych partii.

Dotychczas wylacznie szczegélowe normy handlowe
(ustanowione dla 10 wybranych gatunkéw majacych

' Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) NR 594/2013 z dnia
21 czerwca 2013 roku zmieniajgce rozporzqdzenie wykonawcze
(UE) nr 543/2011 w odniesieniu do norm handlowych w sektorze
owocéw i warzyw oraz w sprawie sprostowania wymienionego roz-
porzgdzenia wykonawczego (Dz.U. L 170 z 22.6.2013, str. 43—59)
2 Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) NR 543/2011 z dnia
7 czerwca 2011 roku ustanawiajgce szczegétowe zasady stosowania
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sekto-
ra owocow i warzyw oraz sektora przetworow owocow i warzyw
(Dz. Urz. UE L 157 2 15.6.2011, str. 1, z p6zn. zm.)
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najwicksze znaczenie handlowe dla panstw naleza-
cych do UE), zobowigzywaly handlowcow $wiezych
owocow i warzyw do podawania wspomnianych da-
nych identyfikacyjnych.

Pozostate aktualizacje dotycza miedzy innymi kwe-
stii znakowania oraz list odmian jabtek i gruszek sta-
nowigcych zalacznik do norm handlowych dla tych
gatunkow, przepisow w zakresie dojrzalosci i znako-
wania owocow cytrusowych, a takze przepisow od-
noszacych sie do klasyfikacji i wielko$ci brzoskwin
i nektaryn.

Gwarancja jakosci

Zgodnie z przyjetym prawem, owoce i warzywa prze-
znaczone do sprzedazy konsumentowi jako produkty
$wieze moga by¢ wprowadzane do obrotu jedynie, je-
$li sg solidnej i wlasciwej jako$ci, odpowiadajacej wy-
tycznym zawartym w normach handlowych. Normy
handlowe okre$laja wymagania minimalne dotyczace
jakosci, dojrzatoéci oraz tolerancji w zakresie jakosci.
Szczegdlowe normy handlowe ustanawiaja dodatko-
wo klasy jakosci, przepisy dotyczace wielko$ci oraz
dopuszczalne w tym zakresie tolerancje, a takze prze-
pisy dotyczace prezentacji.

Ponadto, w celu zagwarantowania pelnej infor-
magcji o produkcie, $wieze owoce i warzywa musza
by¢ oznakowane, w tym przede wszystkim powin-
ny wskazywaé na kraj pochodzenia. W przypadku
produktéw objetych szczegélowymi normami han-
dlowymi na opakowaniu podaje si¢ réwniez klase
jakosci i wielkos¢ (jezeli sortowano wg wielko$ci)
oraz w zaleznosci od postanowien normy odmiane
(np. dla jabtek i gruszek) lub typ handlowy (np. dla
pomidoréw) lub inne okreslenia (np. ,,bezpestkowe”
dla klementynek bezpestkowych, barwa miazszu
w przypadku brzoskwin). Ponadto, na opakowaniach
owocow i warzyw objetych szczegélowymi normami
handlowymi (a od dnia 1 pazdziernika br. réwniez
objetych ogdlng norma handlowa?), nalezy zamie$ci¢
odpowiednie dane pakujacego lub wysylajacego.
Wymagane jest rowniez aby informacje dotyczace
$wiezych owocéw i warzyw, w tym panstwo pocho-
dzenia oraz w odpowiednich przypadkach klasa ja-
kosci, odmiana lub typ handlowy, zostaly zamiesz-
czone na etapie sprzedazy detalicznej. Informacje te
nalezy poda¢ w poblizu produktu, w sposéb widocz-
ny, czytelny i nie wprowadzajacy w biad.

* Obecnie, w przypadku owocédw i warzyw objetych wymaganiami
ogodlnej normy handlowej nalezy wskaza¢ dane identyfikujace pro-
ducenta, co wynika z przepiséw prawa krajowego.

WIEDZA | JAKOSC
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Jednoczesnie faktury i dokumenty towarzyszace,
z wyjatkiem rachunkdéw przeznaczonych dla konsu-
mentéw, powinny wskazywa¢ panstwo pochodzenia
produktu oraz, o ile jest to przewidziane w szczegd-
fowej normie handlowej, klas¢, odmiang lub typ han-

dlowy.

Jak wida¢, szereg wymagan w zakresie jakosci han-
dlowej, ze szczegdlnym uwzglednieniem zagadnien
dotyczacych znakowania, ma na celu zagwarantowa-
nie by konsument otrzymal towar spetniajacy mie-
dzynarodowe standardy. Od momentu wstgpienia
Polski do UE, Inspekcja Jakosci Handlowej Artyku-
téw Rolno-Spozywczych nadzoruje rynek $wiezych
owocodw i warzyw w zakresie jakosci handlowej.
Kontrole prowadzone sg na wszystkich etapach ob-
rotu, tj. na rynku krajowym i w obrocie z pafistwami
trzecimi.

Wyniki przeprowadzonych kontroli

W latach 2009-2013, podczas planowych kontroli
zgodnosci $wiezych owocdw i warzyw prowadzonych
na rynku krajowym Inspekcja JHARS skontrolowata
15 451 partii o lacznej masie 4 441 ton. W toku kon-
troli sprawdzano, czy §wieze owoce i warzywa objete
wymaganiami norm handlowych s3 zgodne z wy-
maganiami tych norm oraz pozostalymi przepisami,
w ktérych zawarto postanowienia odnoszace si¢ do
jakosci handlowej $wiezych owocdw i warzyw. Inspek-
torzy WIJHARS skontrolowali Iacznie 1 603 handlow-
cow $wiezymi owocami i warzywami. Kontrole pro-
wadzono na wszystkich etapach obrotu handlowego,

" 5
OWOCOW | WARZYW NIESPELNIAJACYCH WYMAGAN

JAKOSCI HANDLOWEJ W STOSUNKU DO WSZYSTKICH
SKONTROLOWANYCH W LATACH 2009-2013,
Z PODZIALEM NA KWARTALY (W %)
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w tym przede wszystkim w marketach sieciowych,
hurtowniach, centrach dystrybucyjnych oraz matych,
$rednich i duzych sklepach detalicznych.

Analizujac wyniki przedmiotowych kontroli obser-
wuje sie poprawe zgodnosci $wiezych owocow i wa-
rzyw z wymaganiami jako$ci handlowej.

W latach 2009-2013 nastgpit spadek procentowego
udzialu nieprawidlowoéci, zaréwno w zakresie zna-
kowania jak i pozostalych wymagan okreslonych
w normach handlowych. Procentowy udzial partii
kwestionowanych ze wzgledu na niewlasciwe ozna-
kowanie byt najwyzszy w roku 2009 i wynosit od 30%
do 22%, natomiast w latach pdzniejszych odnotowa-
no spadek nieprawidtowosci w tym zakresie nawet
do 13% liczby partii. Natomiast, pozostalych wyroz-
nikéw jakosci handlowej nie spetniato od 7% do 1%
skontrolowanych partii. Najwiecej nieprawidtowosci
stwierdzono w II kwartale 2009 roku oraz III kwarta-
le 2011 roku, natomiast od III kwartatu 2009 roku do
I kwartatu 2013 roku obserwowano znaczny spadek
nieprawidltowosci, zwlaszcza w zakresie znakowania
(wykres 1). Zmienny poziom jakoéci handlowej ob-
serwowany w poszczegdlnych kwartatach wiaze si¢
z sezonowoscia, rodzajem kontrolowanych produk-
tow oraz rodzajem kontrolowanych podmiotéw.

W toku kontroli prowadzonych w minionych latach,
stwierdzano réwniez coraz mniej nieprawidtowosci
w zakresie dokumentacji towarzyszacej. Poprawia-
jace sie wyniki kontroli dokumentacji wskazuja na
wiekszg $wiadomos¢ handlowcdw co do znaczenia
kwestii identyfikowalnoséci produktéw. Coraz wie-
cej handlowcéow dba o zapewnienie dokumentacji
towarzyszacej zawierajacej dokladne informacje
o partiach znajdujacych si¢ w obrocie handlowym,
ze szczegolnym uwzglednieniem informacji o kraju
pochodzenia.

Oceniajac jakos$¢ sprzedawanych na polskim rynku
$wiezych owocow i warzyw przez pryzmat wynikow
wieloletnich kontroli Inspekcji JHARS, warto zwrd-
ci¢ uwage na wzrastajacy poziom jako$ci gatunkow
priorytetowych, majacych duze znaczenie w handlu.
Na przykladzie jablek, gruszek, owocoéw cytruso-
wych, papryki stodkiej, sataty i pomidoréw obserwu-
je sie wzrost poziomu jakosci handlowej w kolejnych
latach 2009-2013 (wykres 2 i wykres 3).

Szczegolnie istotny jest spadek liczby nieprawidlowo-
$ci w przypadku $wiezych jablek, ktore w roku 2009



kwestionowano w odniesieniu do 36% liczby partii,
za$ w roku 2013 w odniesieniu do 19% liczby partii.
Glowne nieprawidlowosci w przypadku jabtek doty-
czyly ich oznakowania, a w szczegdlnosci braku in-
formacji wymaganych obowigzkowo na opakowaniu
lub tabliczce przy produkcie, tj. klasy jakosci, nazwy
odmiany, kraju pochodzenia i kalibrazu. Zachowanie
wysokiego poziomu jako$ci handlowej jabtek zalezy
przede wszystkim od wigkszej starannosci dysponen-
ta towaru podczas ich sprzedazy, w tym zwrdceniu
uwagi na wlasciwg prezentacje produktu oraz jedno-
litos¢ odmianowa sprzedawanych partii.

Podobng zaleznos¢ stwierdzono w przypadku $wie-
zych warzyw takich jak papryka, salata i pomidory,
w ktorych udzial nieprawidlowosci na przestrzeni
lat zmniejszyl sie¢ odpowiednio o 27, 22 i 15 punk-
tow procentowych. W przypadku tych produktéw, to
przede wszystkim niewla$ciwe oznakowanie, przy-
czynito si¢ do nizszego poziomu ich jakosci handlo-
wej w latach wezedniejszych.

Dazenie do perfekcji

Obserwowany wzrost poziomu jakosci sprzedawa-
nych na terenie Polski $wiezych owocodw i warzyw
wiaze si¢ miedzy innymi ze wzrostem $wiadomosci
handlowcdw na temat wymogoéw okreslonych w nor-
mach handlowych.

Analiza stwierdzanych przez inspektorow WIJ-
HARS nieprawidlowosci wskazuje jednak na po-
trzebe dalszych sukcesywnych kontroli. Kontro-
le te powinny by¢ skupione na wyeliminowaniu
najczesciej wystepujacych nieprawidlowos$ci oraz
na rzetelnosci przekazywania przez handlowcow
informacji o produktach. W szczegélno$ci nalezy
mie¢ na uwadze przestrzeganie przepisoéw w za-
kresie znakowania §wiezych owocédw i warzyw oraz
posiadanie odpowiedniej dokumentacji pozwala-
jacej na identyfikacje wprowadzanych do obrotu
produktéw. Handlowcy powinni dotozy¢ wszelkich
staran by oznakowanie §wiezych owocéw i warzyw
spetnialo wszystkie wymagania okres$lone w prze-
pisach o jakosci handlowej, pamietajac o unikaniu
takich nieprawidlowosci jak: podawanie btednych
informacji lub brak informacji o kraju pochodzenia

DZIALALNOSC IJHARS

~ WYKRES 2. UDZIAL LICZBY PARTII WYBRANYCH
SWIEZYCH OWOCOW NIESPELNIAJACYCH WYMAGAN

JAKOSCI HANDLOWEJ W STOSUNKU DO WSZYSTKICH
SKONTROLOWANYCH PARTII DANEGO GATUNKU, W LATACH
2009-2013,Z PODZIALEM NA GATUNKI (W %)
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(na opakowaniu lub na wywieszce przy produkcie),
brak informacji o klasie jako$ci, nazwie odmiany,
wielkoéci badz podawanie blednych informacji
w tym zakresie.

W odniesieniu do wyréznikéw jakosci innych niz
znakowanie, handlowcy powinni zwrdci¢ szczegdlng
uwage na sprzedaz produktéw spetniajacych zardw-
no wymagania minimalne jak i wymagania dekla-
rowanej przez nich klasy jakosci, wielkosci, a takze
wymagania dotyczace odpowiedniej prezentacji pro-
duktéw.
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Jowita Prokop PUNKT KONTAKT OWY

DS. OSZUSTW ZYWNOSCIOWYCH

W GIJHARS

Jednym z celéw Unii Europejskiej jest zapewnienie
wysokiego poziomu ochrony zdrowia i Zycia obywa-
teli Panstw Czlonkowskich. Z zwigzku z powyzszym
Rada Unii Europejskiej uznata, ze jednym z priory-
tetéw na lata 2014-2017 w zakresie walki z zorga-
nizowang przestepczoécia jest dazenie do wyelimi-
nowania produkgji oraz dystrybucji zafalszowanych
produktéw niezgodnych z regulacjami prawa zywno-
$ciowego oraz ochrony zdrowia.

W kwietniu 2013 r. Komisja wspolnie z Panstwami
Cztonkowskimi zadecydowata o utworzeniu na pod-
stawie tytulu IV rozporzadzenia nr 882/2004 grupy
roboczej przy Komisji Europejskiej skladajacej sie
z krajowych Punktéw Kontaktowych ds. oszustw
zwigzanych z Zywnoscig, ktére utworza Sie¢ ds.

oszustw zwigzanych z Zywnoécig.

Decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
24 czerwca 2013 r. Punkt Kontaktowy ds. oszustw
zwiazanych z zywno$cia dla Polski zostal utworzony
w Gléwnym Inspektoracie Jakoéci Handlowej Arty-
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kuléw Rolno - Spozywczych. Punkt odpowiada za
koordynacje stanowiska Polski w sprawach zwigza-
nych z pracami grupy roboczej przy Komisji Europej-
skiej na poziomie krajowym. GIJHARS wspotpracuje
w powyzszym zakresie z przedstawicielami Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentdéw, Pafistwowej
Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej, Pan-
stwowej Inspekcji Ochrony Roslin i Nasiennictwa
oraz Ministerstwa Rolnictwa.

Pierwsze spotkanie Punktéw Kontaktowych ds.
oszustw zwigzanych z zywnoscia odbylo si¢ 8 lipca
2013 r. w Brukseli. Na spotkaniu zostaly omoéwione
cele Sieci ds. oszustw zwigzanych z zywnoscig, pod-
stawy prawne jej funkcjonowania oraz mozliwe do
podjecia dziatania.

Prace Sieci majag na celu wyeliminowanie prze-
stepstw gospodarczych zwigzanych z zywno$cia po-
przez udostepnianie odpowiednich danych z kontro-
li urzedowych w zakresie zywnosci i pasz organom
$cigania, wzmocnienie wspdlpracy miedzy krajami
cztonkowskimi poprzez wymiane doswiadczen i do-
brych praktyk w zakresie kontroli oraz metod anali-
tycznych, opracowanie nowych metod analitycznych
oraz utworzenie platformy wymiany informacji na
temat stwierdzonych oszustw zwigzanych z zywno-
$cig na wzor systemu RASFE.

Projektowany system wymiany informacji ma zosta¢
udostepniony nie tylko wlasciwym stuzbom kontrol-
nym Panstw Czlonkowskich, ale réwniez Europolowi
oraz urzedowi OLAE

W zwigzku z powyzszym w dniu 23 sierpnia 2013 r.
w siedzibie Gléwnego Inspektoratu Inspekcji Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych odbylo
sie spotkanie przedstawicieli GIJHARS z pracowni-
kami Komendy Gléwnej Policji, ktdrego celem bylo
m.in. zacie$nienie dotychczasowej wspolpracy miedzy
Inspekcja a organami $cigania na szczeblu krajowym.
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SZLAKIEM POLSKICH
PRODUKTOW REGIONALNYCH
— WOJEWODZTWO PODKARPACKIE

Na potudniowo-wschodnich krancach Polski w sg-
siedztwie ze Slowacja i Ukraing, lezy wojewddztwo
podkarpackie. Region ten przycigga korzystnym mi-
kroklimatem, Zrédtami wod mineralnych o wiladci-
wosciach leczniczych, przyroda, bogactwem kultury
przejawiajacym sie w obyczajach, architekturze i nie-
zwykla kuchnig.

Przemierzajac podkarpackie drogi zasmakowac trzeba
zaréwno tradycyjnych wyroboéw, ktorych przygotowy-
wanie i spozywanie Iaczy si¢ z obyczajami i historig re-
gionu, jak i tego co daje tu natura. A natura na Podkar-
paciu nie szczedzi swego bogactwa. Mieszkancy tego
regionu doskonale wiedzg co znaczy jej sita. Z jednej
strony zachwyca swoim pigknem, kiedy wiosng wzgd-
rza Bieszczad pokrywaja si¢ zielenig i réznobarwnymi
kwiatami, z drugiej zatrwaza niszczycielska sila pod-
czas licznych powodzi w kotlinach podkarpackich. Ale
to wlasnie naturalne $rodowisko w potaczeniu z wie-
dzg i umiejetno$ciami ludzi sprawily, ze na Podkar-
paciu znajdziemy wyjatkowe produkty, ktérych war-
to$¢ zostata doceniana poprzez wpisanie produktéw
pochodzacych stad do elitarnego rejestru chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geogra-
ficznych. Produktami, ktérych nazwa jest chroniona
w Europie sa: fasola wrzawska (ChNP) i podkarpacki
miéd spadziowy (ChNP).

Fasola wrzawska — chroniona nazwa
pochodzenia z potnocnej czesci
Kotliny Sandomierskiej

S

Kilkanascie kilometréw od Sandomierza w Kotlinie
Sandomierskiej polozonej u ujécia Sanu do Wisly
znajduje sie miejscowos$¢ — Wrzawy, skad pochodzi

znana w Europie - fasola wrzawska, zarejestrowana
jako ChNP w 2012 roku.

Wyjatkowos$¢ fasoli wrzawskiej wynika z warunkow
klimatyczno-glebowych jakie wytworzyly sie na tym
obszarze geograficznym, ktdre sprzyjaja uprawie fa-
soli tycznej ,,Pigkny Ja$”. Fasola jest roslina cieplolub-
ng. Wymaga duzego nastonecznienia i ostoniecia od
wiatru, a takze Zyznej gleby. Te wymagania doskonale
spelnia obszar potozony w widlach Sanu i Wisty. Spe-
cyficzny mikroklimat zwigzany z blisko$cia dwoch
duzych rzek oraz wyzsza temperatura od temperatu-
ry terendw przylegajacych, a takze bardzo dobre ma-
dowe gleby, pozwalaja uzyska¢ prawidlowy wzrost
roélin oraz duze plony o dobrej jakosci. Te doskonate
warunki byly wykorzystywane przez producentéw
rolnych od wielu lat, podczas ktérych udoskonali
proces uprawy fasoli. Mieszkancy Wrzaw i okolicz-
nych wsi to ludzie od wiekéw zaprawieni w cigzkiej
pracy, a uprawa fasoli wlasnie takiej pracy wymaga.
Caly proces uprawy fasoli jest procesem skompliko-
wanym i wymaga od producentéw duzej cierpliwo-
$ci, umiejetnosci i wiedzy, ktéra przekazywana jest
z pokolenia na pokolenie.

Kazdy etap produkgji fasoli wrzawskiej ma znacze-
nie i wymaga profesjonalnego podejscia. Na poczat-
ku trzeba wiedzie¢ jak przygotowa¢ podpory, czyli
tyczki, a proces ten wymaga wiedzy, czasu i kon-
centracji, bo w przypadku niewlasciwego doboru
tyczek, moze nastgpi¢ zniszczenie fasoli w wyniku
zlamania sie tyczki w czasie silnych wiatréw. Upra-
wa fasoli wymaga pracy czlowieka od momentu
przygotowania podpor (tyczek) i wysiewu, poprzez
prowadzenie rozmaitych zabiegéw w trakcie jej
wzrostu, az po tyczenie, zbidr, sortowanie. Do spe-
cyficznych umiejetnoéci miejscowych producentow
nalezy sposob oceny przydatnosci strgkéw do tuska-
nia po ich wysuszeniu. Straki sg oceniane indywi-
dualnie przez producentéw, ktoérzy sami podejmuja
decyzje o terminie rozpoczecia tego procesu. Samo
tuskanie odbywa sie przy pomocy tuskarki mecha-
nicznej, zazwyczaj konstruowanej przez samych
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rolnikéw. Wymldcone nasiona przebiera si¢ recz-
nie. Kazde nasiono fasoli jest oceniane, co réwniez
wymaga odpowiednich umiejetnoéci i znajomosci
tego produktu.

Polaczenie naturalnych czynnikéw Kotliny San-
domierskiej z umiejetno$ciami ludzkimi pozwala
uzyska¢ produkt o cienkiej okrywie nasiennej oraz
odpowiedniej strukturze i konsystencji nasion. Na-
turalny sposob suszenia zapewnia wysoka zdolno$¢é
pochtaniania wody przez nasiono fasoli, jego delikat-
ng strukture i konsystencje, co w konsekwencji skra-
ca czas gotowania o okolo 10 minut w stosunku do
fasoli wielkokwiatowej, spoza tego obszaru. Ponadto,
wydluzony okres wegetacyjny, podczas ktorego prze-
wazajg dni stoneczne pozwala na uzyskanie specy-
ficznego, stodkiego smaku.

Podkarpacki miod spadziowy nie do podrobienia

Podkarpacki miéd spadziowy zostal zarejestrowany
przez Komisje Europejska jako chroniona nazwa po-
chodzenia w 2010 roku. Od tej pory jest strzezony
przed jego falszowaniem, a za proby podrobienia
tego wyrobu groza surowe kary. Decyzja o rejestra-
cji podkarpackiego miodu spadziowego $wiadczy
o tym, ze produkt ten jest wyjatkowo cenny i wyrdz-
nia si¢ sposréd innych miodéw dobra jakoscig i bo-
gatym smakiem.

Pierwsze 7zrédlowe wzmianki zwigzane z bartnic-
twem na tym terenie pochodza z XV wieku. Pod-
karpacie jest naturalnym zaglebiem lasow iglastych
z przewazajacym udzialem jodly. Dzigki temu jest
tu ogromny potencjal do produkeji spadzi zbieranej
przez pszczoly. Dlatego tez midd spadziowy to ele-
ment podkarpackiej tradycji. Dzieki dlugiej tradycji
pszczelarstwa na Podkarpaciu wyksztalcit sie wysoki
poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy. Umie-
jetnosci te zwigzane sg zaréwno z wyborem lokali-
zacji pasieki, uzaleznionej od zmiennoéci poziomu
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wystepowania spadzi i uksztaltowania terenu, jak
i sposobem pozyskiwania miodu, odwirowywaniem,
przechowywaniem i rozlewaniem.

Efektem nakfadajacych sie czynnikéw naturalnych
i ludzkich jest podkarpacki mi6éd spadziowy, ktory
wyroéznia sie wysoka zawartoscig waznych dla zdro-
wia mikroelementéw jak magnez, mangan, zelazo,
miedz, kobalt, wapn, fosfor i inne. Ta cecha charak-
terystyczna produktu réwniez wynika z jego pocho-
dzenia. Gleby na ktorych rosnie drzewostan jodto-
wy sa bogate w sole mineralne, ktére wraz z woda
sg pobierane przez rosliny a nastepnie, wydzielane
przez owady wytwarzajace spadz, przedostajg si¢ do
miodu.

Charakterystyczng ciemng barwe podkarpacki miéd
spadziowy zawdziecza zielenicom zwigzanym z drze-
wostanem jodlowym wystepujacym na opisywanym
obszarze. Mi6d ten charakteryzuje wyzsza od norma-
tywnej zawarto$¢ cukréw prostych redukujacych, co
w pofaczeniu z umiarkowana kwasowoscig, popra-
wia bukiet smakowy miodu i ogranicza odczuwanie
stodkiego smaku.

Mieszkancy Podkarpacia nie majg watpliwosci, ze
ich midd spadziowy to wielki skarb. Od 2004 roku,
wszyscy pszczelarze i milo$nicy miodu $wietuja
wspolnie na podkarpackim $wiecie miodu. Wyda-
rzenie to jest $wietna okazja do tego, zeby pszczelarze
mogli wymieni¢ swoje spostrzezenia, wiedze i do-
$wiadczenia w zakresie hodowli pszczoét i produk-
¢ji miodu. Dla innych za$ to dzien, w ktérym moga
skosztowa¢ réznych rodzajéow miodu, a w szczegdl-
nosci tego, ktéry Unia Europejska uznata jako chro-
niong nazwe pochodzenia - podkarpackiego miodu
spadziowego.

Podkarpackie bogactwo kulinarnej tradycji
Pilzno dla smakoszy potraw miesnych

Podkarpacie moze poszczyci¢ si¢ wieloma produkta-
mi i potrawami wpisanymi przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi na Liste Produktéw Tradycyjnych.
Wiréd nich na szczegdlng uwage zastuguja wyroby
miesne. Na wspomnianej liScie znajdziemy az 40
produktéw miesnych pochodzacych z wojewddztwa
podkarpackiego. Miejscem, ktore obfituje w smako-
wite wedliny jest Pilzno. W tej cichej i uroczej miej-

scowo$ci na smakoszy wyrobéw miesnych czekaja



tradycyjne kietbasy, golonka podkarpacka, szynka
biesiadna, salceson wiejski, czyli prawdziwa miesna
uczta. Wszystkie wyroby przygotowywane sa przez
masarzy, ktorzy fachu uczyli si¢ od swoich ojcow
i dziadkéw z poszanowaniem tradycji. Umiejetnosci
masarskie sa tu przekazywane z pokolenia na poko-
lenie. Pilznenskim wytworcom zalezy na tym, zeby
ich wyroby byty najwyzszej jakosci, zeby smakowaty
jak kiedys, kiedy jeszcze wedliny nie byly ulepszane
chemicznymi substancjami.

Beskid Niski i Bieszczady dla smakoszy serow

Typowym dla Podkarpacia serem jest ser woloski,
ktérego tradycja wytwarzania wigze sie z koloniza-
cja woloska trwajaca od XIII do XVI wieku na te-
renie Karpat. Ludnos¢, ktora przywedrowata w tym
czasie trudnila sie gtéwnie pasterstwem i wyrobem
seréw oraz pozyskiwaniem skor. Metody produkc;ji
seréw poznano z ustnych przekazéw i demonstra-
¢ji starszych mezczyzn miejscowych, zajmujacych
si¢ wytwarzaniem seréw na wypasach. Kolonizacja
woloska otworzyla przed wielkg wlasnosciag ziem-
ska mozliwosci eksploatowania terendw gorzystych,
dotychczas ekonomicznie nieproduktywnych. Do
dzi$ na Podkarpaciu utrzymata si¢ tradycja wytwa-
rzania serow woloskich. Dumg regionu jest wpisa-
ny na Liste Produktéw Tradycyjnych ser kozi ,wo-
toski”, ktéry wystepuje w dwdch odmianach: biaty
i wedzony.

Réwnie cenionym w tych okolicach serem jest
bryndza kozia. Produkt ten wytwarzany byl w Be-
skidzie Niskim juz pie¢ wiekéw temu. Metoda pro-
dukgji bryndzy koziej nie ulegta zmianom. Surow-
cem jest bundz kozi wytworzony z mleka od kdz
rasy karpackiej, dobrze przystosowanych do suro-
wych warunkéw klimatycznych. Charakterystycz-
ny bogaty smak mleka i jego przetworéw wynika
z ekstensywnie uzytkowanych gk i pastwisk, na
ktérych gospodaruje sie metodami ekologicznymi.
Latem kozy pasa si¢ swobodnie na duzych prze-
strzeniach fak bogatych w ziota ze stalym dostepem
do wodopoju i miejsc ocienionych. Zimg zywione
s3 sianem pochodzacym z tych Igk, ktére sg za-
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réwno bogate w ziota jak i inne gatunki traw cha-
rakterystyczne dla Beskidu Niskiego. Kozy doi si¢
w pomieszczeniach przewiewnych suchych lub pod
golym niebem. Mleko przechowuje si¢ i przetwarza
w tradycyjnych drewnianych naczyniach. Dzigki
tradycyjnym metodom produkcji, niezmienionym
od lat, sery podkarpackie smakuja tak samo jak set-
ki lat temu. I tak jak dawniej, tak i teraz maja rzesze
swoich wielbicieli.

Kotlina Krzeszowska dla smakoszy
stodkich przetworow owocowych

Na stonecznych stokach krzeszowskiego wzgdrza
pokrytego urodzajnymi glebami jesienia dojrzewaja
znakomite owoce. Szczegdlnie stawne sg sliwki we-
gierki, z ktorych od wiekéw wyrabia sie wysmienite
powidla, cieszace si¢ niegdy$ powodzeniem na ryn-
kach Warszawy, Torunia i Lwowa. Powidla smazyto
sie w specjalnych miedzianych kotlach, przez wiele
godzin, ciagle mieszajac drewnianymi kopy$ciami nie
dopuszczajac do zrobienia si¢ ,kocura” na dnie kotta.
Byla to ciezka i Zzmudna praca wymagajaca wprawy
i sity. Zajmowali sie tym mezczyzni wspdlnie z ko-
bietami. Powidta krzeszowskie znane sg z tego, ze wy-
smazano je bez cukru, a trwato$¢ swojg zachowywaly
przez kilkana$cie lat. Tradycja wytwarzania powidet
przechodzita z pokolenia na pokolenie i przetrwata
do dzisiaj. Od kilku lat smazeniu powidel towarzyszy
uroczystos¢ pod nazwg ,Powidlaki’, czyli podkar-
packie sliwkowe $wigto.

Podkarpacie to niezwykty region. Urzekajaca Kotlina
Sandomierska, fagodne Pogdrze Karpackie, malow-
niczy Beskid Niski i Bieszczady, przyciagaja nieska-
lang przyroda, cisza i picknem. To takze wyjatkowe
miejsce dla smakoszy tradycyjnej kuchni. Jej bogac-
two i r6znorodnos¢ powoduje, ze kazdy znajdzie co$
dla siebie. Jedno nie ulega watpliwosci, tu — na Pod-
karpaciu - z tradycja nie mozna si¢ mina¢.

W nastepnym artykule tego cyklu przemierzane beda
ziemie kieleckie skad pochodzi sliwka szydlowska
zarejestrowana przez Komisje Europejska jako chro-
nione oznaczenie geograficzne.
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ZXOTY JUBILEUSZ KOMISJI KODEKSU
ZYWNOSCIOWEGO FAO/WHO

W dniach 1-5 lipca br. w Rzymie odbyla sie 36. se-
sjia Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO.
Bylo to szczegodlne posiedzenie Komisji z uwagi na
obchodzong w tym roku 50. rocznice jej powotania
przez FAO i WHO w ramach Wspoélnego Programu
dla Zywnosci. W jubileuszowej sesji udzial wzieto
620 delegatéw ze 128 panstw czlonkowski oraz 41
miedzynarodowych rzadowych i pozarzadowych or-
ganizacji.

Agenda tegorocznej sesji wzbogacona byta o oficjal-
ne przemoéwienia Dyrektoréw Generalnych FAO
i WHO, ministréw rolnictwa oraz wysokich przed-
stawicieli rzgdéw wybranych panstw czlonkowskich
Kodeksu tj. Regionalnych Koordynatoréw: Kostaryki,
Indii, Papui Nowej Gwinei, Libanu, Japonii i Polski,
jak réwniez Wloch goszczacych sesje i Turkmenista-
nu jako nowego panstwa czlonkowskiego Kodeksu.

W imieniu naszego kraju przemoéwienie okoliczno-
$ciowe wyglosit Glowny Inspektor Jakosci Handlo-
wej Artykuléw Rolno-Spozywczych, prof. Stanistaw
Kowalczyk. W przeméwieniu nawigzal do korzeni
Komisji Kodeksu Zywno$ciowego siegajacych Euro-
py XIX wieku, kiedy to tworzony byt Codex Alimen-
tarius Austriacus, a nastepnie Codex Alimentarius
Europaeus przy aktywnym udziale wybitnego pol-
skiego naukowca prof. Stanistawa Krauze. Przypo-
mniat réwniez, ze obok FAO i WHO zalozycielem
Komisji Kodeksu Zywno$ciowego byla Europejska
Komisja Gospodarcza ONZ. Podkredlit znaczenie
norm kodeksowych dla ochrony zdrowia konsu-
mentéw i zapewnienia uczciwych praktyk w handlu
zywnoscig, w tym szczegélne znaczenie kamieni
milowych, jakimi sa Ogélne zasad higieny zywnosci
i Ogélna norma dla znakowania zywnosci paczko-
wanej. Giéwny Inspektor wspomnial o rosngcym
znaczeniu norm kodeksowych, ktérego miarg moze
by¢ rozwdj tej organizacji, do ktorej tylko w Regio-
nie Europy przystapilo 10 nowych panstw w ciagu 10
ostatnich lat. Zwrdcil réwniez uwage na szczegdlne
znaczenie porozumienia SPS/WTO, na podstawie
ktérego normy kodeksowe staly sie odniesieniem
w przypadku miedzynarodowych sporéw w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci. Zauwazyl, ze po 1995 r. je-
den z celow Kodeksu, jakim jest ,,zapewnienie uczci-
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wych praktyk w handlu Zywnoscig’, ktéry w zamyséle
stuzy kwestiom jako$ci zywnosci i ochronie konsu-
mentdw, bywa coraz czg$ciej zle interpretowany jako
po prostu ,,zapewnienie handlu Zywnoscig”

W nawigzaniu do ostatnich doswiadczen (tj. gloso-
wania nad raktopaming) Minister Kowalczyk zaape-
lowat réwniez o podjecie dyskusji nad procedurami
prac KKZ FAO/WHO, w ktérych z jednej strony klu-
czowe znaczenie w podejmowaniu decyzji ma kon-
sensus; z drugiej strony za$ procedury te umozliwiaja
przyjecie $wiatowej normy na podstawie gtosowania,
nawet przewagg tylko jednego glosu.

Podczas posiedzenia w Rzymie zatwierdzono Plan
Strategiczny dla Kodeksu na lata 2014-2019, w ktérym
podkreslono fundamentalng role Komisji Kodeksu
Zywnosciowego w tworzeniu norm miedzynarodo-
wych w celu ochrony zdrowia konsumentéw i za-
pewnienia uczciwych praktyk w handlu zywnoscia.
W dokumencie wskazano takze cztery podstawowe
warto$ci Kodeksu t.j. wspolprace, inkluzywno$¢,
konsensus i przejrzysto$¢, ktére umozliwig realizacje

strategicznych celéw organizacji w przyszlosci.




Ponadto Komisja Kodeksu Zywno$ciowego m.in.
zatwierdzila zrewidowana, przez Kodeksowy Re-
gion Europy pod przewodnictwem Polski, regional-
ng norme na kurki (pieprznik jadalny) oraz powo-
tata, na wniosek Indii, nowy Komitet ds. Przypraw
i Zi6t Kulinarnych, ktéry rozpocznie prace w przy-
szlym roku. Nowym Koordynatorem Regionalnym
dla Europy, po czteroletniej kadencji Polski, zostata
Holandia.

Warto w tym miejscu zauwazy¢ fakt, ze Polska zo-
stala wysoko oceniona na forum miedzynarodowym
w zwigzku z pelnieniem funkeji Koordynatora. Mie-
dzy innymi na rece Gléwnego Inspektora JHARS
wplyneto pismo gratulacyjne od Pana Bernarda Van
Goethem, Dyrektora ds. Weterynarii i Wspdtpracy
Migdzynarodowej w Dyrekcji Generalnej Komisji
Europejskiej ds. Zdrowia i Konsumentéw (DGSAN-
CO), w ktorym zostal podkreslony szczegdlny wkiad
Polski w zacie$nianie stosunkéw pomiedzy krajami
w calym regionie obejmujacym 50 panstw, jak réw-
niez w promocje i obrong europejskich wartosci do-

tyczacych bezpieczenstwa zywnosci.

Szeroka dyskusje podczas tegorocznej sesji wywo-
tala indyjska propozycja rozpoczecia nowych prac
nad normg dla ziemniaka jadalnego. Wiele panstw,
w szczegllnosci z Ameryki Potudniowej poparlo roz-
poczecie nowych prac. Wiele panstw, w tym UE byla
temu przeciwna z powodu ograniczonego handlu na
skale $wiatowa tym towarem oraz z uwagi na fakt, ze
do tej pory nie wzigto pod uwage zdania najwiek-
szych producentéw i eksporteréw ziemniakéw. Osta-
tecznie uzgodniono, ze na kolejnej sesji KKZ zostana
przedstawione zrewidowane zalozenia do projektu

normy.

Z wazniejszych innych dokumentéw zatwierdzonych

podczas sesji wymieni¢ nalezy:

= norme dla ryb wedzonych, aromatyzowanych kon-
centratem dymu wedzarniczego oraz dla ryb suszo-
nych-wedzonych;

= rewizje Wytycznych dla Zywno$ci uzupelniajacej
diete starszych niemowlat i mtodszych dzieci;

= wytyczne stosowania oceny ryzyka w paszach;

= przewodnik ustalania listy priorytetowych czynni-
kow zagrozen w zakresie pasz.
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= zasady i wytyczne krajowych systeméw kontroli
Zywnosci;

= norme dla oliwy z oliwek;

= zasady i wytyczne dla ustalenia i stosowania kryte-
riéw mikrobiologicznych.

Z okazji zlotego jubileuszu Kodeksu podczas sesji zor-
ganizowano w Rzymie szereg wydarzen towarzysza-
cych, ktérych celem bylo podsumowanie dotychczaso-
wego dorobku Kodeksu Zywno$ciowego, dyskusja nad
wyzwaniami na przyszto$¢ z perspektywy globalnej i re-
gionalnej, a takze uhonorowanie wybitnych osobowosci
Kodeksu w tym m.in. bylych oraz obecnych przewod-
niczacych 1 wiceprzewodniczacych organizacji. Na rece
polskiej delegacji przekazano pamigtkowy certyfikat dla
Pana Zenona Zaczkiewicza, ktéry bedac zastepca Pre-
zesa Polskiego Komitetu Normalizacyjnego, w latach
1963-1964 petnil funkcje wiceprzewodniczacego Ko-
misji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO.

Na okoliczno$¢ rocznicy utworzona zostala specjalna
strona internetowa, na ktérej znalez¢ mozna szereg
informacji o samych obchodach, jak réwniez archi-
walne zdjecia i materialy tematycznie zwigzane z pra-
c3 Komisji Kodeksu Zywno$ciowego w przeszlosci,
w tym wktad Polski i regionu CCEURO przygoto-
wany przez Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych.

Zachecamy do odwiedzenia strony http://www.code-
xalimentarius.org/50th-anniversary.

Oficjalny raport z 36. sesji Komisji Kodeksu Zywno-
$ciowego dostepny jest na stronie www.codexalimne-
tarius.org.
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W NAJBLIZSZYM CZASIE

Joanna
Maryniak-Szpilarska

KONFERENCJA W PULAWACH

19-20 WRZESNIA 2013 ROKU

WAnalizy ryzyka w bezpieczeristwie Zywnosci

— 50 lat Kodeksu Zywnostiowego w regionie Europy”

Podczas obrad 36. sesji Komisji Kodeksu Zywno-
$ciowego FAO/WHO (1-5 lipca 2013 roku; Rzym,
Wrtochy) Polska zakonczyla sprawowanie funkeji
Regionalnego Koordynatora FAO/WHO dla Europy,
przekazujac Holandii swoje obowiazki.

Przez ostatnie cztery lata (I kadencja: lata 2009-2011
oraz IT kadencja: lata 2011-2013) Gléwny Inspek-
torat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozyw-
czych jako Punkt Kontaktowy Komisji Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO (KKZ FAO/WHO)
realizowal zadania wynikajace z pelnienia tej presti-
zowej funkcji. Sposdb pelnienia przez Polske powie-
rzonych obowiazkéw zostal wysoko oceniony przez
pozostale pafistwa regionu szeroko rozumianej Euro-
py- W szczegoélnosci podkreslano role naszego kraju
w aktywizacji pafistw w okresie transformacji, a tak-
ze w poglebianiu integracji calego regionu Europy
w ramach wspétpracy na forum KKZ FAO/WHO.

Odbywajaca sie¢ w dniach 19-20 wrzesnia 2013 roku
w Putawach, miedzynarodowa konferencja na temat
Analizy Ryzyka w Bezpieczenistwie Zywnosci - 50 lat
Kodeksu Zywnosciowego w regionie Europy, bedzie
zwienczeniem dotychczasowych prac Polski na rzecz
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci oraz uczciwe-
go miedzynarodowego handlu zywnodcia, zwlaszcza
w kontekscie potrzeb i probleméw regionu. Konfe-
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rencja poprzedzona bedzie jednodniowymi regional-
nymi konsultacjami na temat mozliwosci dalszego

zacie$niania wspotpracy w regionie.

Oba wydarzenia organizowane s3 wspdlnie przez
Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw
Rolno-Spozywczych oraz Panstwowy Instytut We-
terynaryjny - Panstwowy Instytut Badawczy przy
wsparciu  Organizacji Narodéw Zjednoczonych
ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO). Adresowane sa
do przedstawicieli wszystkich 51 panstw cztonkow-

skich szeroko rozumianego regionu Europy.

Glownym celem konferencji jest wymiana informacji
oraz do$wiadczen pomiedzy przedstawicielami orga-
nizacji miedzynarodowych, administracji panstwo-
wej oraz instytutéw naukowo-badawczych panstw
regionu. Promowanie stosowania zasad analizy ry-
zyka w bezpieczenstwie zywnosci jak i spdjnosci
w tym zakresie sa niezwykle istotne, gdyz przyczynia
sie do poprawy skutecznosci zastosowania ww. zasad
na szczeblu krajowym oraz regionalnym, a w konse-
kwencji podniesienia poziomu bezpieczenstwa zdro-

wia konsumentdw.

Szczegdtowe informacje oraz materialy dotyczace
powyzszych spotkan dostepne sg na stronie interne-

towej www.cceuro.pl.
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BARWIENIE PRZETWOROW

MIESNYCH

Barwniki nalezy zaliczy¢ do substancji dodatkowych
majacych najwigksze spektrum zastosowan. Zgod-
nie z obowiazujacymi przepisami prawa,* barwniki
mozna stosowa¢ do produkeji wiekszosci artykulow
zywnosciowych, z wyjatkiem Zywnosci nieprzetwo-
rzonej, przetworéw mleczarskich, miodu, makaronu,
maki i miesa.
Barwniki moga by¢ stosowane w celu:
= przywrdcenia pierwotnego wygladu zewnetrznego
zywnodci, ktorej barwa ulegta zmianie w wyniku
przetwarzania, przechowywania, pakowania i dys-
trybucji,
= uatrakcyjnienia wygladu zywnosci.
Stosowanie barwnikéw, podobnie jak wszystkich in-
nych substancji dodatkowych, musi by¢ bezpieczne,
technologicznie uzasadnione oraz nie moze wprowa-
dza¢ konsumentéw w blad. Ponadto na opakowaniu
artykutu rolno-spozywczego musi by¢ informacja
o uzytym barwniku.
Wprowadzanie w blad to nie tylko nieinformowanie
konsumenta o zastosowanym barwniku, ale takze
uzycie barwnika w celu np. zasugerowania, ze pro-
dukt zostal poddany okreslonym procesom techno-
logicznym, ktérych efektem jest zmiana barwy. To
réwniez sugerowanie charakteru, $wiezosci, jako$ci
uzytych skladnikéw, naturalnosci produktu lub pro-
cesu produkgji.
W przetworach miesnych barwniki sg stosowa-
ne do barwienia powierzchni wyrobéw i ostonek
w celu nadania im pozadanego przez konsumen-
tow wygladu. Uzyskanie okreslonej barwy kietbasy
mozna osiagna¢ poprzez obrdbke termiczng — we-
dzenie, pieczenie. Wiaze sie to jednak z ubytkiem
masy produktu, co z punktu widzenia producenta
jest zjawiskiem niekorzystnym. Taki sam lub bardzo
zblizony efekt wizualny mozna osiggna¢ przy zasto-
sowaniu barwienia ostonki i krétkotrwalej obrébki
termiczne;j.
Barwiony jest takze farsz do produkeji kietbas. Ma to
miejsce szczegdlnie w przypadku produktéow zawie-
rajacych stosunkowo malo miesa lub zawierajacych
mieso oddzielone mechanicznie, blonnik, skrobie

* Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 . w sprawie dodatkéw do zyw-
nosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s. 16 z p6zniejszymi zmianami)

Fot 1. Kietbasa,, firmowa” wedzona, pieczona. Do zabarwie-
nia ostonki zastosowano barwnik - karmel E150 d

Fot 2. Kietbasa wiejska bez dodatku barwnikéw, widoczne
szare zabarwienie na Srodku przekroju swiadczgce o zasto-
sowaniu migsa niepeklowanego

i inne ,wypelniacze”. Zabarwienie w tym przypadku
jest konieczne do nadania produktowi atrakcyjniej-
szego wygladu.

Probki przedstawione na fotografiach 1-4 byly badane
w Laboratorium Specjalistycznym GIJHARS w Kiel-
cach. Obrazuja, jak poprzez zastosowanie barwni-
kéw mozna zmieni¢ charakter produktu, pomijajac
lub ograniczajac znacznie obrobke termiczng.

W prébkach przedstawionych na fotografiach 3 i 4
ilo§¢ surowcéw miesnych byla znacznie nizsza od
ilosci, ktore zawierajg probki przedstawione na foto-
grafiach 11 2.

Konsument podejmuje decyzje o zakupie kietbasy
gléwnie w oparciu o jej wyglad zewnetrzny. Praw-
dopodobnie w ocenie konsumenckiej, kietbasy
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Fot. 3 i 4. Pr6bki kietbasy zwyczajnej i kietbasy slgskiej ze stwierdzonym dodatkiem barwnika annato (E 160b) do zabarwienia
ostonki oraz koszenili (E 120) do zabarwienia farszu

przedstawione na fotografiach 3 i 4 beda preferowa-
ne mimo, ze zawarto$¢ miesa w tych préobkach jest
znacznie nizsza od kietbas przedstawionych na foto-
grafiach 1 i 2 oraz zastosowano w nich réwniez inne
surowce — biatko roslinne, skrobie a takze wieksza
ilo$¢ substancji dodatkowych, w tym zwigkszajacych
wodochtonnos¢ miesa.

Przedstawione przyklady wskazuja jak wazne jest
rzetelne przedstawianie przez producenta danych
o sktadzie produktu oraz zawartosci substancji do-
datkowych. Niemniej wazng czynnoscig jest uwazne
czytanie przez konsumentéw informacji zawartych
na etykiecie.

Jak juz zaznaczono wyzej zgodnie z obowiazujacymi
przepisami niedozwolone jest, stosowanie barwni-

Fot. 5 ,,Poledwica wolowa” wyglgd ogdlny
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kéw do miesa surowego*. Fotografie 5 i 6 przedsta-
wiajg prébki schabu bez ko$ci zabarwionego miesza-
ning czterech barwnikéw (E102 - tartrazyna, E110
- zblcien pomaranczowa, E122 - azorubina, E120
— koszenila), ktéry oferowano do sprzedazy jako po-
ledwice wolowg.

Laboratorium Specjalistyczne GIJHARS w Kielcach
wykonuje badania w celu wykrycia obecnoéci i iden-
tyfikacji barwnikéw w préobkach, w ktérych nie za-
deklarowano ich zastosowania. W roku biezacym
w ponad 70% przebadanych w tym kierunku prébek
miesa i przetworéw miesnych stwierdzono zastoso-
wanie barwnikéw niezadeklarowanych przez produ-
centa w oznakowaniu.

Fot. 6 ,,Poledwica wolowa” widok na przekroju



nadto, co bylo bezposrednig przyczyna atakéow na sa-
mego Hassall’a, jak i czasopismo The Lancet, ,nazwiska
oraz adresy wielu sprzedawcow, producentéw i handlarzy
od ktérych zakupiono badane artykuly’.

Drugim dzietem A.H.Hassalla na temat Zywnosci
ijej falszowania jest praca z 1857 r. pt: Wykryte zafal-
szowania albo proste instrukcje dla odkrycia oszustw
w zywnosci i lekach (Adulterations detected; or plain
instructions for the discovery of frauds in food and
medicine)’. Drugie wydanie tej pracy ukazalo si¢
w 1861 r., a trzecie rozszerzone i pod zmienionym
tytulem: Zywnosé: jej fatszowanie oraz metody ich
wykrywania (Food: its adulterations, and the methods
their detection) w 1876 r.°

Te dwie prace, a gléwnie Food and its adulterations
spotkaly sie z niezwykle szerokim odzewem brytyj-
skiej opinii konsumenckiej polowy XIX w. Fakty oraz
zjawiska opisane w nich wzbudzily oburzenie, emocje
i dyskusje. W redakcyjnym oméwieniu pracy Hassall’a,
jakie ukazalo si¢ w The Eclectic Review w listopadzie
1855 r. napisano wrecz, ze ,,od czasu (pracy — przypis
S.K.) Accuma ‘Smier¢ w garnku’, zadna ksigzka na temat
fatszowania zywnosci nie wywolala tyle sensacji”. War-
to przypomnie¢, ze praca Accuma ukazala sie w 1820 r.,
tak wiec przez 35 lat nic godnego uwagi w zakresie fal-
szowania zywnoéci nie opublikowano®. Natomiast The
British and Foreign Medico-Chirurgical Review w wyda-
niu kwietniowym z 1855 r. donosil, ze ,,tak wyczerpujg-
ca praca na temat falszowania zZywnosci nie ukazata sie
prawdopodobnie w Zadnym jezyku™.

Badanie niektdrych towaréw Hassall powtarzal nawet
kilkakrotnie, co znalazlo swoje odzwierciedlenie w ilo-
$ciraportow i odpowiadajacych im publikacji. Najwiecej
dotyczylo: kawy — 6 raportow, chleba i maki - 4, cykorii,
kakao, octu i tytoniu — po 3. Takie produkty jak: ma-
ranta, woda, herbata, mleko, konserwy, piwo, wyroby
cukiernicze oraz cygara i tabaka badat 2 razy, pozostate
natomiast w tym m.in. cukier, pieprz, platki owsiane,
zelatyne, pikle, smalec, poszczegdlne przyprawy (imbir,
kurkuma, cynamon i inne) oraz maslo czy gin - 1 raz.
Zbiorcze wyniki prowadzonych badan opublikowat
w 1855 r. w pracy pt. Food and its adulterations....
W latach 1855-1856 Hassall przebadal jeszcze po-
nad 600 probek zywnosci i wyniki wszystkich badan
prowadzonych od 1851 r. opublikowat w pracy pt.:
Adulterations detected.

Ogélny poziom falszowania zywnoséci w Anglii po-
towy XIX w. byt przerazajacy, wynosit bowiem prze-
cigtnie 2/3, czyli na trzy partie zywnosci dwie byly
zafalszowane. Sredni poziom zafalszowania zywno-
$ci badanej przez Hassall'a wyniost 68,3%.

CZY WIESZ, ZE...

Falszowanie Zzywnosci Hassall analizuje w trzech wy-
miarach: sanitarnym, pieni¢znym (fiskalnym) i mo-
ralnym (etycznym)'. Aspekt sanitarny, jest rzecz jasna
najwazniejszy dla konsumentdéw. Jego istota polega na
tym, ze znaczaca cze$¢ substancji wykorzystywanych
do falszowania zywnosci byta szkodliwa lub wrecz nie-
bezpieczna dla zdrowia i Zycia ludzi. Powszechnie wy-
korzystywane do falszowania zwigzki miedzi, arsenu,
chromu, rteci i ofowiu, byty zwyktymi truciznami.
Drugi aspekt falszowania zywnosci zwiazany jest z do-
chodami panstwa. Jednak rozumienie tego faktu jest do-
sy¢ oryginalne. Wedtug Hassall’a panistwo jest zmuszone
ustanawia¢ caly system cel i akcyzy przeciwdziatajacych
naplywowi z importu zywnosci zafalszowanej, jak i fat-
szowanej w danym kraju. Wedlug niego prawie kazdy
towar podlegajacy ocleniu lub obowiazkowi akcyzowe-
mu jest w sposob skandaliczny i haniebny zafalszowany
(adulteration is scandalously and disgracefully prevelant
in nearly every duty-paing article). Sam system egzekwo-
wania tych oplat jest natomiast nieskuteczny i nieefek-
tywny, miedzy innymi z uwagi na nieformalne relacje,
jakie powstajg miedzy celnikami, a przedsiebiorcami.
Trzeci wreszcie aspekt falszowania zywnosci to aspekt
moralny, etyczny tego zjawiska. Nie mozna bowiem we-
diug Hassall’a by¢ falszerzem zywnosci, a jednocze$nie
powazanym i szanowanym obywatelem. Rodzi to nie-
ufnoé¢ konsumentéw do Zywnosci i skutkuje spadkiem
wielkosci zakupdw. Podejrzenia przenosza sie takze na
uczciwych i rzetelnych przedsiebiorcow i sprzedawcow.
Generalnie, falszerstwa zywno$ciowe czynig ludzi nie-
moralnymi i podejrzliwymi we wzajemnych kontak-
tach, a ostatecznie prowadzg do ostabienia ekonomicz-
nego (handlowego) nastawienia spoteczenstwa

A H.Hassall nie poprzestal w swojej pracy na ukazaniu
falszowania Zywnosci. Staral sie takze wskaza¢ sposo-
by oraz rozwiazania przeciwdzialajace temu zjawisku.
Swoje propozycje przeciwdzialania falszowaniu zyw-
nosci przedstawial na wielu forach. Jednym z nich byt
parlament brytyjski, a wlasciwie Parlamentarny Komi-
tet ds. Falszowania Zywno$ci. Tam tez stopniowo zacze-
ta umacnia¢ sie idea i przeswiadczenie o koniecznos$ci
ustanowienia prawnego systemu przeciwdzialajacego
temu zjawisku. Hassall przyznaje, Ze stato sie to tylko
dzigki zrozumieniu tych probleméw oraz wsparciu
kilku parlamentarzystow w tym przewodniczacego
Komitetu Williama Scholefielda'’. Tak przygotowano
iuchwalono Act z 1860 r. - pierwsze prawo wprowadza-
jace pelna kontrole zywnosci, chociaz w poczatkowym
okresie obowigzywania ,martwe” i nie majgce prak-
tycznie wptywu na rynek zywnosci. Ale to juz oddzielny
problem. Pierwszy krok zostal uczyniony.
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ZYWNOSCI (14):

Stanistaw Kowalczyk HISTORIA WALKI Z FALSZOWANIEM

ARTHUR HILL HASSALL (1817-1894)
Czes¢ II: Dorobek naukowy

AH. Hassall byl niezwykle ptodnym autorem. Na
jego dorobek naukowy sktada sie okoto 280 ksigzek*,
artykuléw, doniesien, raportow, szkicéw i komenta-
rzy*. Do tego nalezy dodac serie 66 raportéw publiko-
wanych w latach 1851-1854 w czasopi$mie The Lan-
cet, na temat falszowania zywnosci, napojow i lekdow,
ktére to przyniosly mu ogromny rozglos i popular-
nos¢. Byly takze genezg uchwalenia pierwszego Aktu
o przeciwdziataniu falszowania zywnoéci z 1860 r.
Pierwsze publikacje ukazaly sie na poczatku lat czter-
dziestych XIX w., gdy A.H.Hassall mial niewiele po-
nad dwadziescia lat. Poswigcone byty gtéwnie zagad-
nieniom z dziedziny biologii (koralowcom, pytkom
kwiatowym). Gléwnym miejscem publikacji bylo
czasopismo The Annals and Magazine of Natural Hi-
story. W latach 1841-1844 ukazalo si¢ facznie 28 arty-
kuléw. Poza tematami wymienionymi wyzej, poswie-
cone byly one takim problemom jak: rozktad (psucie)
owocow, zwlaszcza jabtek i brzoskwin (w tym przez
grzyby), naczynia spiralne w dyni, reprodukcja oraz
anatomia alg, czy choroby wywolywane przez grzyby
w uprawie salaty i innych warzyw.

Poczawszy od 1845 r. zaczynaja dominowac publika-
cje w The Lancet. Pierwszy artykut ukazat sie 15 lute-
go 1845 r. i poswiecony byt problematyce medycznej,
a konkretnie aparatom do tamowania krwotokéw
u kobiet. Najwiecej publikacji ukazalo si¢ w latach
1857-1858 (20), 1864-1865 (10) i 1878-1879 (12).
Ostatni ukazat si¢ 27 lipca 1889 r. i po$wiecony byt
gruzlicy. Zakres publikacji byl bardzo szeroki i do-
tyczyl biologii, higieny, medycyny, chemii oraz zyw-
nosci. Lacznie na tamach The Lancet w latach 1845-
1889 ukazatlo si¢ 114 publikacji Hassall’a.
Czasopismem, ktore bylo takze waznym publikato-
rem prac A.H.Hassalla byl The Times. Wspotprace
z tym czasopismem Hassall rozpoczat w 1850 r. od
publikacji artykulu na temat fatszowania kawy. Lacz-
nie na famach tego periodyku ukazato sie 25 artyku-
tow. Najwiecej w latach 1873-1875.

* Wg obliczen autora.
! Redakcja na wniosek osob zainteresowanych bibliografie do arty-
kutu przesyta droga mailowa.

W dorobku A. H. Hassall’a znajduja si¢ jednak nie tylko
artykuly, lecz takze prace zwarte — ksigzki. Hassall jest
autorem okolo dziesieciu ksigzek. Czes¢ z nich miata
po dwa, a nawet trzy wydania. Pierwsza znaczaca praca
A H.Hassalla byta dwutomowa praca pt.: Historia bry-
tyjskich alg stodkowodnych®. Hassall w pierwszym tomie,
liczacym prawie 500 stron, opisat kilkaset gatunkow alg
(glonéw) stodkowodnych. W drugim tomie znajduje
sie ponad 100 rysunkéw o oraz ilustracji alg.

Kolejnym liczacym sie dzietem A.H. Hassalla byta
takze dwutomowa praca zatytulowana: Mikroskopo-
wa anatomia ludzkiego ciata w zdrowiu i chorobie’.
Byla to jak wynika z tytulu anatomia mikroskopowa
bowiem Hassall - podobnie jak i wielu naukowcéw
XIX w. docenial znaczenie mikroskopu w medycynie
i biologii. Podkresla to zreszta we wstepie do pierw-
szego tomu, zaznaczajac jednoczesnie, ze oryginalne
prace w tym obszarze powstaja w innym krajach,
gltéwnie Francji i w Niemczech, podczas gdy Anglia
»nie ma jeszcze znaczgcego i waznego dzieta w zakre-
sie anatomii ogolnej”. Jak nalezy rozumie¢ luke te wy-
pelniala wlasnie jego dwutomowa praca.

Jednak prace, ktore przeszly do historii i zapewnity A.H.
Hassallowi dzisiejsza pozycje w nauce dotyczyly innego
obszaru. Byly one zwigzane z jego badaniami nad fal-
szowaniem wyrobow, gléwnie zywnodci, lecz takze i le-
koéw. Staly sie — jak pisalem — praprzyczyna uchwalenia
stosownego prawodawstwa zwalczajacego zywnoscio-
we oszustwa. Hassall jest autorem dwodch prac w po-
wyzszym obszarze. Pierwsza jest zbiorem jego raportow
jakie ukazywaly sie w The Lancet w latach 1851-1854.
Praca ukazala si¢ w 1855 r. pod tytulem: Zywnos¢ i jej
fatszowanie: zbiér raportéw Analitycznej Komisji Sani-
tarnej czasopisma “The Lancet” z lat 1851-1854 (Food
and its adulterations: comprising the reports of the Ana-
Iytical Sanitary Commission of :The Lancet” for the years
1851 to 1854 inclusive)*. W pracy - jak zaznaczono na
stronie tytulowej — przedstawiono ,,wyniki tysiecy ana-
liz mikroskopowych i chemicznych artykutow i napojow
spozywanych przez wszystkie klasy spoleczeristwa’. Po-

Dokoticzenie na III str. oktadki



