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

Warto samemu sie przekonac, jak pieknie taczy sie tu tradycja i nowoczesnos,
@ h spokdj i energia, piekno natury i oryginalnos¢ stylow.
Na wsi czeka nas moc atrakgji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze rokul!

POLSKA

ODPOCZYWA)

O szczegdtach Czytaj na stronie hrtp//wwvaolska.travel/odpoczywa)nawsi/

The Polish countryside is a treasure which is not far away, it is almost on the doorstep.
It is worth seeing on your own how beautifully tradition and modernity,

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



KrzYszTOF JURGIEL

MiNISTER RoLNICTWA | Rozwosu Wi
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RurAL DEVELOPMENT

Szanowni PaNsTwo!

Tegoroczna aura sprawita wiele trudnosci w réznych regio-
nach $wiata. Obserwujemy rosngcg gwattownos¢ zjawisk atmo-
sferycznych. Jedni zmagali sie z ulewnymi deszczami i wichurami,
podczas gdy inni odczuwali skutki bardzo wysokich temperatur.
Niekorzystne zjawiska pogodowe najbardziej odczuwaja rolnicy.
Postep techniczny i technologiczny nie jest w stanie zniwelowac
uzaleznienia produkdji roslinnej od warunkéw pogodowych. Dla-
tego tez niezwykle istotne jest systemowe uregulowanie wsparcia
rolnikéw na wypadek tego typu klesk. Uwazam, ze w przepisach
Unii Europejskiej nalezy precyzyjnie zdefiniowac,sytuacje kryzyso-
wa’, takze w aspekcie kryzysu wystepujgcego regionalnie. Lepsze
zdefiniowanie sytuacji kryzysowej powinno umozliwia¢ szybkie
i efektywne uruchamianie instru-
mentéw tagodzacych. Mozliwosé
ich uruchamiania powinna wy-
nika¢ wprost z przepisow prawa,
a nie z uznaniowych decyzji unij-
nej administragji.

Obecnie funkcjonujacy in-
strument rezerwy  kryzysowej
oceniam krytycznie. Dotychcza-
sowe doswiadczenie pokazuje,
ze mechanizm ten nie dziafa,
nie byt nigdy wykorzystany i nie
ma uzasadnienia dla jego kon-
tynuacdji w obecnej formie. Fun-
dusz kryzysowy powinien by¢
utworzony na poziomie unijnym
z mozliwoscig kumulagji srodkow.
Powinien by¢ stosowany szybciej
i bardziej automatycznie. Konieczne jest bowiem wzmocnienie
odpornosci rolnikdw na sytuacje kryzysowe. Uwazam, ze kon-
strukcja przysztej rezerwy kryzysowej wymaga dalszych prac.
Mozliwosci zastosowania instrumentéw zarzadzania ryzykiem
w drugim filarze powinny by¢ uproszczone i bra¢ pod uwage
specyfike poszczegdinych krajéw.

Zgadzam sie z teza Prezydencji Estonii w Radzie UE, ze pfat-
nosci bezposrednie sg elementem zarzadzania ryzykiem i stabili-

Uwazam, ze w przepisach
Unii Europejskiej nalezy precyzyjnie
zdefiniowac ,sytuacje kryzysowa),
takze w aspekcie kryzysu
wystepujacego regionalnie

| believe that European Union
legislation should define
precisely "crisis situation"
also in the context of crisis
occurring on regional level

LADIES AND GENTLEMEN!

Weather this year has caused many difficulties in different
regions of the world. We observe the increasing violence of at-
mospheric phenomena. Some were struggling with heavy rain,
and gales while others felt the effects of very high temperatures.
Unfavourable weather phenomena affects especially farmers.
Technological progress cannot reduce the dependence of plant
production on weather conditions. Therefore systemic regulation
measures to support farmers in the event of such disasters are of
extreme importance. | believe that European Union legislation
should define precisely "crisis situation" also in the context of cri-
sis occurring on regional level. Better definition of crisis situations
should enable rapid and effective launching of mitigating instru-
ments. The possibility of launch-
ing them should result directly
from the provisions of the law,
and not from the discretionary de-
cisions of the EU administration.

| am critical of the current
crisis  reserve instrument.  Ex-
perience has shown that this
mechanism does not work, has
never been used, and there is
no justification for its continua-
tion in its current form. The crisis
fund should be set up at Union
level with the possibility of over-
lapping funds. It should be used
faster, and more automatically.
[t is necessary to strengthen the
resilience of farmers to crisis
situations. | believe that the structure of the future crisis reserve
requires further work. Opportunities for using second-pillar risk
management instruments should be simplified, and specific
characteristics of each country considered.

| agree with the thesis of the Estonian Presidency in the EU
Council that direct subsidies are part of risk management and
income stabilization. However given the current subsidy objec-
tives associated with risk management, and income support for



zacji dochodéw. Jednak biorgc pod uwage obecne cele ptatnosci,
zwigzane z zarzadzaniem ryzykiem oraz wsparciem dochoddw
rolnikéw, ich zréznicowanie, wyni-
kajace z historycznych poziomdw
wsparcia produkgji, nie ma juz uza-
sadnienia. Dlatego Polska opowia-
da sie za dalszym, petnym wyréw-
naniem ptatnosci bezposrednich.

W Polsce systematycznie
prowadzimy prace zwigzane
z usprawnieniem funkcjonowa-
nia instytucji obstugujacych rol-
nictwo. Od 1 wrzesnia biezacego
roku rozpoczat funkcjonowanie
Krajowy Osrodek Wsparcia Rol-
nictwa, ktéry powstat na bazie
dwadch dotychczasowych agencji:
Agencji Nieruchomosci Rolnych
i Agendcji Rynku Rolnego. Jest to
jednostka odpowiedzialna za za-
dania w zakresie programowania
rozwoju polskiej wsi i gospodarowania nieruchomosciami rolny-
mi, pozostajacymi w Zasobie Wiasnosci Rolnej Skarbu Paristwa.

Natomiast jedyng agencja pfatniczg w Polsce zostata Agen-
cja Restrukturyzadji i Modernizacji Rolnictwa, ktéra przejeta czes¢
zadan, wykonywanych do tej pory przez Agencje Rynku Rolnego.
ARIMR obstuguje ponad 1,3 min beneficjentéw korzystajacych
z mechanizméw Wspdinej Po-
lityki Rolnej. Nalezy do jednych
z najwiekszych tego typu instytucji
w Unii Europejskiej. Odpowiada za
terminowa wyptate ptatnosci bez-
posrednich oraz za realizacje Pro-
gramu Rozwoju Obszarow Wiej-
skich na lata 2014-2020. taczne
srodki publiczne, przeznaczone na
realizacje Programu, wynoszg po-
nad 13,6 mld euro, z czego srodki
UE to 8,7 mld euro, a krajowe srod-
ki publiczne to 4,9 mid euro. Srodki
te sg przeznaczone na realizacje
projektéw w ramach 15 dziatan, 35
poddziatan, w tym 42 typdw ope-
racji. PROW 2014-2020 realizuje
6 priorytetéw Unii Europejskiej
wyznaczonych dla polityki rozwo-
ju obszaréw wiejskich oraz trzy cele przekrojowe UE do 2020 roku:
innowadje, srodowisko i klimat.

Dzieki wprowadzanym zmianom rolnicy beda sprawniej
obstugiwani. Realizowany od dwaoch lat Program dziatarh MRIRW
przynosi spodziewane efekty. Nastapita stabilizacja na rynkach
rolnych, poprawa opfacalnosci produkgji rolnej i w konsekwendji
wazrost rolniczych dochodéw.

Od 1 wrzesnia biezgcego roku
rozpoczat funkcjonowanie Krajowy
Osrodek Wsparcia Rolnictwa,
ktory powstat na bazie dwaoch
dotychczasowych agengji:
Agencji Nieruchomosci Rolnych
i Agencji Rynku Rolnego

Since September 1% this year we
have launched National Agricul-
tural Support Centre which was
established on the basis of two
existing agencies, i.e. Agricultural
Property Agency, and Agricultural
Market Agency

Jedyng agencja pfatnicza
w Polsce zostata Agencja
Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa, ktéra przejeta czes¢
zadan, wykonywanych do tej pory
przez Agencje Rynku Rolnego

The only paying agency
in Poland remains Agency for
Restructuring and Modernization
of Agriculture which took over
part of the tasks performed so far
by the Agricultural Market Agency

farmers, their differentiation stemming from historical levels of
production support is no longer justified. That is why Poland is in
favour of a further, full equaliza-
tion of direct subsidies.

Here in Poland we system-
atically work on improving the
functioning of institutions serv-
ing agriculture. Since September
1t this year we have launched
National Agricultural Support
Centre which was established on
the basis of two existing agen-
cies, i.e. Agricultural Property
Agency, and Agricultural Market
Agency. It is the unit responsible
for tasks related to the program-
ming of the development of rural
Poland, and the management of
agricultural real estate remaining
in reserves of Agricultural Prop-
erty Agency of the State Treasury.

Whereas the only paying agency in Poland remains Agency
for Restructuring and Modernization of Agriculture which took
over part of the tasks performed so far by the Agricultural Market
Agency. Agency for Restructuring and Modernization of Agricul-
ture serves over 1.3 million beneficiaries taking advantage of the
Common Agricultural Policy mechanisms. It is one of the larg-
est institutions of this kind in the
European Union. It is responsible
for the timely payment of direct
subsidies, and implementation
of the Rural Development Pro-
gramme 2014-2020. Total public
funding for the Programme im-
plementation exceeds € 13.6 bil-
lion of which EU funds are € 8.7
billion, and national public funds
€ 4.9 billion. This appropriation
is intended for the implementa-
tion of projects under 15 meas-
ures, 35 sub-measures including
42 types of operations. The RDP
2014-2020 implements 6 Euro-
pean Union priorities set for rural
development policy, and three
EU cross-cutting objectives by
2020: innovation, environment, and climate.

Thanks to introduced changes farmers will be better served.
The Ministry of Agriculture and Rural Development Action Pro-
gramme which has been implemented for two years brings the
expected results. There has been stabilization in agricultural mar-
kets, improved profitability of agricultural production, and as a
result an increase in agricultural income.
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Jagniecina podhalanska

JAGNIECINA PODHALANSKA CHARAKTERYZUJE SIE JASNOROZOWA BARWA,
MA MIEKKA | SPREZYSTA STRUKTURE, W SMAKU JEST DELIKATNA | SOCZYSTA,
A ZAPACHEM PRZYPOMINA DZICZYZNE (W SZCZEGOLNOSCI SARNINE); TUSZ-
KI CECHUJE TEZ NISKIE OTEUSZCZENIE m"JAGNIECINA PODHALANSKA"IS CHAR-
ACTERISED BY LIGHT PINK COLOURING, A SOFT, ELASTIC STRUCTURE, DELICATE
FLAVOUR, SUCCULENT AND AROMA WHICH IS SIMILAR TO GAME (TO VENISON
IN PARTICULAWARCASSES ALSO HAVE MINIMAL FAT




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

azwa ,jagniecina podhalariska” moze by¢ uzywana tylko

w stosunku do miesa i podrobéw jagniat ras: polska owca
gdrska, polska owca gdrska odmiany barwnej lub cakiel pod-
halanski, ktérych wiek nie przekroczyt 60 dni. Sg to tzw. tusz-
ki mleczne, gdyz w tym wieku jagnigta zywione sg wytacznie
mlekiem matki.

O wyjatkowosci jagnieciny podhalariskiej stanowia trzy
czynniki: wykorzystane rasy owiec maja pierwotny genotyp i sa
doskonale przystosowane do wysokogérskiego klimatu Podha-
la. Zwierzeta sa bardzo mtode, a wiec ich mieso jest szczegdlnie
delikatne. S karmione mlekiem matki, ktére z kolei swoja wy-
soka jakos¢ zawdziecza tradycyjnemu wypasowi i wyjatkowej
roslinnosci, w tym wonnym ziotom, porastajgcym pastwiska.
Jagniecina podhalanska jest bardzo soczysta. Wynika to z jej
Jmarmurkowatosci’, czyli zawartosci tluszczu $rédmigéniowe-
go. Podczas pieczenia lub gotowania jego drobinki rozpuszcza-
ja sie, ale pozostajg wewnatrz migénia, nadajac mu soczystosci.
Na smak miesa majg takze wptyw specyficzne rosliny, gtéwnie
wonne ziofa wystepujace na terenach wypasu owiec. Owce na
Podhale przywiedli Wotosi, czyli plemiona pochodzace z Batka-
néw. Oni teZz nauczyli miejscowych, jak robi¢ sery, przas¢ wet-
ne czy wyprawia¢ skéry. O wszystkim tym mozna przeczytaé
w,Zywocie $w. Kingi’ spisanym przez stynnego kronikarza Jana
Dtugosza w XV w. Tak wiec, podrednio, jagniecine, oscypka czy
bryndze, ktére od wiekéw stanowig nasza kulinama tradycje,
zawdzieczamy przybyszom z terendéw dzisiejszej Rumunii.

Jagniecina podhalariska wpisana jest do rejestru jako Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne, co w jej przypadku oznacza,
Ze tym certyfikatem moze by¢

he name “Jagniecina podhalariska” may be used only for

meat and offal of the following breeds of lamb: Polish
mountain sheep, coloured mountain sheep or Podhale zack-
els, which is not more than 60 days old. These are suckling
carcasses, since in this age lambs are fed solely with their
mother's milk.

“Jagniecina podhalariska” owes its exceptionality to three
factors: the breeds of lamb used have a primary genotype and
are perfectly adapted to the high mountain climate of Podhale.
Animals are very young, so their meat is particularly tender.
They are fed with their mother's milk, which in turn owes its
high quality to traditional grazing and exceptional vegeta-
tion, including aromatic herbs covering pastures. “Jagniecina
podhalanska” is very succulent. This is the result of intramus-
cular fat content or marbling. While roasting or cooking, its
particles dissolve but remain inside the muscle, giving it suc-
culence. The taste of meat is also affected by specific plants,
mainly fragrant herbs occurring in sheep grazing areas. Sheep
were brought to Podhale by the Vlach tribes from the Balkans.
They also taught the locals how to make cheese, spin wool or
tan leather. You can read about all this in The Life of Saint Kinga
of Poland written by famous Polish chronicler, Jan Dlugosz, in
the 15™ century. So, indirectly, we owe lamb, oscypek or brynd-
za, which have been our culinary tradition for centuries, to the
newcomers from the area of present-day Romania.

“Jagniecina podhalanska” is entered into the register as
the protected geographical indication, which means that this
certificate may only be issued for the meat of lambs born and

bred in Nowotarski and

opatrzone tylko mieso jagniat
urodzonych i chowanych w
powiecie nowotarskim i ta-
trzariskim (na catym obszarze)
oraz na obszarze okre$lonych
gmin w powiatach: cieszyn-
skim (gmina lIstebna), zywie-
ckim (gminy: Miléwka, Wegier-
ska Gérka, Rajcza, Ujsoty, Jeles- |- |
nia, Koszarawa), suskim (gminy: |
Zawoja, Bystra Sidzina), lima-
nowskim (gmina Niedzwiedz i | {
cze$¢ gminy Kamienica, Msza- f

na Dolna - sotectwa: Olszowka,
Raba Nizna, tostéwka, tetowe
i Lubomierz) i nowosgdeckim

Tatrzanski districts (in the
whole area) and in the area
of certain municipalities in
Cieszyn district (Istebna mu-
nicipality), in Zywiec district
(Miléwka, Wegierska Goérka,
Rajcza, Ujsoly, Jelesnia and
Koszarawa municipalities),
in Sucha district (Zawoja,
Bystra and Sidzina munici-
palities), in Limanowa dis-
trict (NiedzwiedZ and a part
of Kamienica municipality,
Mszana Dolna municipal-
ity: Olszéwka, Raba Nizna,
tostéwka, tetowe and

(gminy: Piwniczna, Muszyna i
Krynica.). Réwniez pasze, ktdry-
mi karmione sg owce, musza pochodzi¢ z tych terenéw. Jedy-
nym wyjatkiem sg pasze tresciwe, ktére s uzupetnieniem diety
owiec w czasie zimy.

TexsT ' By: W RAMACH KAMPANII TRZY ZNAKI SMAKU/WITHIN THE CAM-

PAIGN THREE SIGNS OF TASTE
ZDJECIA © PHoTOS By: FotoLia

8 Food

Lubomierz) and in Nowy
Sacz  district  (Piwniczna,
Muszyna and Krynica municipalities). Also feed given to the
sheep must come from these areas. The only exception is con-
centrated feed, which supplements their diet during winter.
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Gulasz 2 jagnieciny podhalariskiej
2 borowikami i Lluskami ktadzionymi

Sktadniki:
Udziec jagniecy - 600 g
Borowiki-100 g
Marchew - 200 g
Woda - 100 ml
Cebula - 200 g
Jajka - 2 sztuki
Seler korzeniowy - 100 g
Por-100g
Maka pszenna - 300 g
Czerwone wino wylrawne
- 100 ml
Musztarda - 60 g
Maslo klarowane -40 g
Maka pszenna - 80 g
Koncentral pomidorowy -

409

Czosnel: - 4 zqbki

Swiege  ziola: tymianek,
Rozmaryn - wedlug uznania

Lisé lawrowy - 2-3 sztuki

Ziele angielskie - 2 seluki

Sl - wedlug uznania

Pieprz czarny - wedlug wenania

Bulion do podlewania przy duszeniu - 11

przygowwa/nw:

Udziec pokrdj w gruba kosthe, dopraw solq i pie-
przem, dodaj musztarde, koncentral, posiekany czosnek,
lisé laurowy i ziele angielskie. Calosé dokladnie wynvie-
seaj i zalej winem. Tak preygotowane mieso odstaw na
6-8 godzin w chiodne miejsce. Po tym czasie wyciqgnij
mieso z marynaty, oprdsz makq i smaé na klarowanym
masle, aé sie zarumieni. Naslepnie dodaj warzywa po-
krojone w kosthe i smaz wszystko 5 minul, podlewajqc
pozostalaq marynatg, na koniec dodaj pokrojone w kostke
borowiki. Calosé dus okoto 1,5 godziny na wolnym ogniv
pod preykryciem, podlewajac bulionem. Na kowiec do-
praw Swiezymi ziolani.

Sktadniki na kluski wyrdéh na jednolitq mase. Go-
tuj w osolonej wodzie prezez okolo 6 minul, zreuca-
jac lygeczka 2 talerza porcje ciasta do wody. a

Gotowy gulasz podajeny Fluseczkami.

ArldePEe

Podhale lamb stew with porcini
mushrooms and drop dumplings

Ingredients:
Leg of lamb — 600 g
Porcini mushrooms — 1 00 g
Carrots — 200 g
Water — 100 ml
Onion — 200 g
BEggs —2 pcs
Celeriac — 100 g
Leek —100 g
Wheat flour — 300 g
Dry red wine — 100 ml
Mustard — 60 g
Clarified butter —40 ¢
Wheat flour — 80 g
Tomato concentrale — 4049
Garlic — 4 cloves
Fresh herbs: thyme, 1ose-
mary — if necessary
Bay leaves —2-3 pcs

Allspice — 2 berries

Salt — if necessary

Black pepper — if necessary
Broth to add when stewing = 11

tion:

Dice the leg of lamb, season with sall and pepper, add
mustard, tomalo concentrate, chopped garlic, bay leawves
and allspice. Mix carefully and add the wine. Leave the
meat prepared in this way in @ cool place for 6-8 hours.
After this period of time, remove the meat from the ma-
rinade, sprinkle with flowr and fry on clarified butler
until browned. Then, add the diced vegetables and fry
everything for 5 minules while adding the remaining
marinade. Finally, add the diced mushrooms. Simmer
the whole gently for 1.5 hours on low heat, under cover,
adding the broth. Finally, season with fresh herbs.

Mix the ingredients for the dumplings into @ uni-
form mass. Cool in salted water for about 6 minutes, by
dropping the portions of dough into water from the plate

using a spoon.
Serve the ready-to-eat stew with the dwm-
plings.

Texst M By: MARCIN BUDYNEK
Zosece M PHoTO BY: BogustAw BiAtY STUDIO BBS
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POZNA] POLSKA ZYWNOSC

POLSKA JEST JEDNYM Z WIEKSZYCH PRODUCENTOW ZBOZ W UE. Z 11% UDZIALEM W GLO-
BALNEJ PRODUKCJI ZBOZ PLASUJE SIE NA TRZECIM MIEJSCU, ZA FRANCJA | NIEMCAM!.
JEZELI CHODZI O PRODUKCJE PSZENICY, TO WYPRZEDZA NAS JESZCZE WIELKA BRYTANIA.
NATOMIAST W PRODUKCJI ZYTA POLSKA ZAJMUJE, W ZALEZNOSCI OD SEZONU, PIERWSZE
LUB DRUGIE MIEJSCE (ZA NIEMCAMI) m POLAND#S, ONE OF THE LARGER PRODUCERS OF
CEREALS IN THE EU. WITH A 11% SHAREIN THE GLOBAL PR®DUSTION OF CEREALS, IT OC-
CUPIES THE THIRD POSITION BEHIND FRANCE AND GERI\/\A’I\‘I'Y.V\/HEN IT COMES TGIHE PRO-
DUCTION OF WHEAT, AHEAD OF US IS ALSO GREAT BRITAIN. HOWEVER, IN *?@DUCTION -
OF RYE POLAND OCCUPIES, DEPENDING ON THE SEAS@N,THE FIRST OF}{ S‘i?(fND POSI_TFION
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Poland relies on cereals
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rodukcja zbdz jest jedng z dominujacych dziatalnosci

w polskim rolnictwie. Stanowi $rednio 15-25% i 5-10%
odpowiednio produkcji globalnej i towarowej rolnictwa. Tym
samym dziatalno$¢ ta jest bardzo waznym zrédtem dochodu
rolnikéw. Ponadto ceny zbdz jako gtéwnego sktadnika pasz wa-
runkuja optacalnos¢ produkgji zwierzecej.

W Polsce jest ponad 1,4 mIn gospodarstw rolnych, z cze-
go ok. 1,1 mIn uprawia powyzej 1 ha ziemi rolniczej. Pro-
dukcjg zbdz zajmuje sie okoto 85% gospodarstw, ktérych
powierzchnia jest bardzo zréznicowana. Z jednej strony jest
bardzo duza liczba matych gospodarstw, a z drugiej relatyw-
nie niewielka ilo$¢ (okoto 50 tys.) farm wyspecjalizowanych
w produkgji roslinnej, w ktérych zboza zajmuja dominujaca
pozycje. Mate gospodarstwa produkuja zboza gtéwnie na
wiasne potrzeby, a na rynek przeznaczaja jedynie ewentual-
ne nadwyzki. Dlatego gros podazy rynkowej (okoto 80-90%)
pochodzi od duzych jednostek wyspecjalizowanych w pro-
dukcji zbdz.

W strukturze produkcji dominujg pszenica (34-36%), jecz-
mien (12-13%), mieszanki zbozowe (8-12%), kukurydza (9-14%),
i zyto (7-10%), ale jego udziat w ostatnich latach systematycz-
nie malat. Towarowa produkcja zbdz skoncentrowana jest
w Wielkopolsce, na Dolnym Slgsku i Pomorzu. Zbiory zbéz ogé-
tem wahaja sie w granicach 25-31 min ton, w zaleznosci od
warunkéw pogodowych. Zmiany produkcji wynikaja gtéwnie
z wahan plonéw, powodowanych przez warunki pogodowe
w danym sezonie.

Na podaz catkowita zbdz w Polsce sktadaja sie gtoéwnie
zbiory — pochodzi z nich blisko 80% zasobdw zbdz. Dos¢ duza
cze$¢ zbdz na krajowym rynku pochodzi z zapaséw (15-18%).
Najmniejszy udziat w podazy ma import (5-6%).

Towarowos¢ produkcji zbdz w Polsce jest znacznie nizsza,
niz w Europie Zachodniej. Mozna powiedzie¢, ze $rednio okoto
1/3 zZbioréw zbdz trafia na rynek, a reszta jest zuzywana w go-
spodarstwach. Niemniej ilos¢ zbdz, bedacych w obrocie, syste-
matycznie rosnie. W krajach UE-15 proporcje te s3 odwrotne.
Najwieksza towarowoscig w Polsce charakteryzuja sie pszenica
i kukurydza, a wiec zboza najpopularniejsze w obrotach mie-
dzynarodowych. Z tej przyczyny pozycja Polski, jako wioda-
cego producenta
zbodz, nie znajdu-
je petnego od-
zwierciedlenia
w unijnym handlu.
Wieksza role Polska
odgrywa jedynie
w lokalnym handlu
zbozami, gtéwnie
zNiemcami. W ostat-
nich latach (2013-
2016) polskie zboze
wyraznie zaznaczyto
SWOjg pozycje row-

PRODUKCJA ZBOZ JEST JEDNA Z DOMINUJACYCH DZIALALNOSCI W POLSKIM ROLNICTWIE B THE PRODUCTION OF CEREALS 1S ONE OF
THE DOMINANT ACTIVITIES IN POLISH AGRICULTURE

DISCOVER POLISH FOOD

he production of cereals is one of the dominant activities

in Polish agriculture. It accounts for, on average, 15-25%
and 5-10% of the global and commodity agricultural produc-
tion, respectively. Thus, this activity is a very important source
of income for farmers. Moreover, the prices of cereals as a major
component of feedstuffs determine the profitability of the live-
stock production.

In Poland, there are more than 1.4 million farms, of which
about 1.1 million cultivate more than 1 ha of agricultural land.
The production of cereals is conducted by about 85% of farms,
whose area is very diverse. On the one hand, there is a very
large number of small farms, and, on the other, a relatively small
number (about 50 thousand) of farms specialised in the crop
production, where cereals occupy a dominant position. Small
farms produce cereals mainly for their own purposes, and only
any potential surplus goes to the market. Therefore, the major-
ity of the market supply (about 80-90%) come from large units
specialised in the production of cereals.

The production structure is dominated by wheat (34-36%),
barley (12-13%), cereal mixtures (8-12%), maize (9-14%), and rye
(7-10%), but in recent years its share has regularly decreased.
The commodity cereal production is concentrated in Wielko-
polska, Dolny Slgsk and Pomorze. Harvests of cereals range from
25 to 31 million tonnes, depending on the weather conditions.
The changes in production result mainly from the yield fluctua-
tions caused by the weather conditions in the given season.

The total supply of cereals in Poland consists mainly of
harvests — they deliver nearly 80% of cereal resources. Quite
a large quantity of cereals in the domestic market comes
from stocks (15-18%). The smallest share in the supply is that
of import (5-6%).

The marketability of the production of cereals in Poland is
much lower than in Western Europe. It may be said that, on av-
erage, about 1/3 of cereals harvests go to the market, and the
rest is consumed by farms. However, the quantity of cereals in
the market is regularly growing. In the EU-15 countries, these
proportions are reverse. The largest marketability in Poland is
characteristic of wheat and maize, thus, the most popular cere-
als in foreign trade. For this reason, the position of Poland as a
leading producer
of cereals is not
fully reflected in
EU trade. A greater
role is played by
Poland only in lo-
cal trade in cereals,
mainly with Ger-
many. However, in
recent years (2013-
2016), Polish ce-
reals have clearly
marked their posi-
tion also in trade

T Polis
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W POLSCE JEST PONAD 1,4 MLN GOSPODARSTW ROLNYCH, Z CZEGO OK. 1,1 MLN UPRAWIA POWYZEJ T HA ZIEMI ROLNICZE) ® [N POLAND, THERE ARE MORE THAN 1.4 MILLION FARMS, OF WHICH

ABOUT 1.1 MILLION CULTIVATE MORE THAN T HA OF AGRICULTURAL LAND

niez w handlu na tradycyjnych, unijnych rynkach zbytu, jakimi
sq kraje Afryki Pétnocnej i Bliskiego Wschodu.

Gtéwnymi sktadnikami krajowego popytu na ziarno w Polsce
sq zuzycie paszowe i spozycie, a w ostatnich latach takze rosna-
ce zuzycie przemystowe. Spozycie zbdz od wielu lat wykazuje
niewielkg tendencje spadkowa, zuzycie przemystowe stopnio-
wo rosnie, szczegdlnie dynamicznie w ostatnich latach. Jednak
jego znacznie, jak na razie, jest relatywnie niewielkie. Natomiast
zuzycie paszowe (spasanie) waha sie, w zaleznosci od sytuadji
w produkgji zwierzecej, a zwilaszcza w sektorze trzody chlewnej.

Przed wejsciem do Unii Europejskiej (UE) eksport nie byt
istotnym zrédtem popytu i co za tym idzie, mozliwosci zago-
spodarowania nadwyzek tym sposobem byty ograniczone.
W latach 1995-1999 eksport stanowit niewiele ponad 0,5% zbio-
row. Wtedy Polska tylko sporadycznie eksportowata wieksze ilo-
4ci ziarna zbdz. Dziato sie tak jedynie w latach duzego urodzaju
i nadwyzek produkcyjnych, co $wiadczyto raczej o braku nadwy-
zek, a w mniejszym stopniu o niskiej konkurencyjnosci cenowej
naszych zbdz. W latach przecietnego urodzaju nadwyzki zbdz
byly na tyle mate, ze niewiele pozostawato na eksport, a i ceny
byty wysokie, co obnizato konkurencyjnos¢. Duzo pozostawia-
fa do zyczenia takze jakos¢ ziarna. Wsréd przyczyn tego stanu
rzeczy (oprécz wyzej wymienionych przyczyn wewnetrznych)
przede wszystkim nalezy wskazac na ograniczenia zewnetrzne.
Na podstawie postanowient Rundy Urugwajskiej GATT, Polska
do momentu akcesji do UE, w odréznieniu od krajow UE-15iin-
nych eksporteréw, pozbawiona byta mozliwosci subsydiowania
wywozu zbéz i produktéw zbozowych. Mozliwosci zwiekszania
eksportu zalezaty od instytucjonalnych czynnikéw zewnetrz-
nych i ograniczaty sie gtéwnie do niewielkich preferencyjnych
kwot taryfowych przyznanych Polsce na zasadzie wzajemno-
4ci przez inne kraje, gtownie kraje CEFTA i kraje rozwijajace sie.
Z tego powodu polskie firmy nie byty w stanie skutecznie spro-
stac konkurencji na miedzynarodowych rynkach.

Po wejsciu do UE sytuacja zmienita sie diametralnie. Polska
uzyskata dostep bez ograniczert do ogromnego rynku Wspél-
noty, pojawity sie takze mozliwosci subsydiowania eksportu
ziarna do krajow trzecich (w pierwszych latach cztonkostwa

TN EStEi=h o)
14 | 00500

in the traditional EU outlet markets, i.e. the countries of North
Africa and Middle East.

The main components of the domestic demand for ce-
reals in Poland is the feed and food consumption, and in re-
cent years also the growing industrial consumption. For many
years, the consumption of cereals has been showing a slight
downward trend, the industrial consumption has been gradu-
ally growing, particularly dynamically in recent years. However,
so far its importance is relatively small. On the other hand, the
feed consumption (grazing) varies, depending on the situation
in the livestock production, especially in the pig sector.

Before joining the European Union (EU), the export was not
an important source of demand and, consequently, the pos-
sibilities of managing surplus in this way were limited. In the
years 1995-1999, the export accounted for a little bit more than
0.5% of harvests. Back then, Poland exported larger quantities
of cereals only occasionally. This took place only in the years of
abundant crops and production surplus, which meant rather
the lack of surplus and, to a lesser extent, the low price compet-
itiveness of our cereals. In the years of average crops, cereal sur-
plus was so small that little remained for export, and the prices
were high, which compromised the competitiveness. The grain
quality also left much to be desired. Among the reasons for this
state of affairs (in addition to the above internal reasons), we
should indicate, first of all, the external restrictions. On a basis
of the provisions of the GATT Uruguay Round, until the acces-
sion to the EU, Poland, unlike the EU-15 countries and other
exporters, had no possibility of subsidising the export of cereals
and cereal products. The opportunities of increasing the export
were determined by the institutional external factors and lim-
ited mostly to small preferential tariff quotas granted to Poland
on a basis of reciprocity by other countries, mainly the CEFTA
countries and the developing countries. For this reason, Polish
companies were unable to effectively face the competition in
international markets.

After joining the EU, the situation has changed drastically.
Poland gained unrestricted access to the enormous Commu-
nity market, the possibilities of subsidising the grain export



w UE). Rozwdj sytuacji cenowej w kraju, a takze nowe uwarun-
kowania instytucjonalne (wprowadzenie WPR) nie pozostaty bez
wplywu na konkurencyjno$¢ i mozliwosci eksportowe sektora
zbozowego. Od 1 maja 2004 r, w wyniku przejecia unijnego sy-
stemu regulacji eksportu, wzrosty znaczaco szanse na poprawe
konkurencyjnosci polskiego sektora zbozowego. Otwarcie do-
stepu do subsydiow eksportowych, finansowanych z budzetu
UE oraz systemu preferencji celnych, przyznanych krajom UE na
zasadzie wzajemnosci, ufatwia lokowanie zZbdz na rynkach szere-
gu krajow, na ktorych polskie firmy do tej pory nie byty w stanie
konkurowac na réwnych prawach z innymi dostawcami.

Przeszkodami do wykorzystania powstatych mozliwosci
byly poczatkowo: staba znajomos¢ unijnych procedur ubiega-
nia sie o zezwolenia i refundacje eksportowe, stabe rozeznanie
rynkéw zbytu i maty dostep eksporteréw do zagranicznych
kanatow zbytu. Oprécz tego, czynnikiem, stawiajgcym naszych
eksporteréw na gorszej pozycji, jest potozenie geograficzne
oraz stosunkowo stabo rozwinieta infrastruktura transportowa,
poczynajac od bazy magazynowej, sieci drég i kolei z bocznica-
mi i stacjami przetadunkowymi, a koriczac na terminalach por-
towych. Poza tym rozdrobnienie produkcji wptywa na wieksze
koszty skupu i zebrania jednorodnych partii towaru.

Po 2004 r. znacznie wzrosto znaczenie eksportu jako Zrédta
popytu na ziarno. W potowie poprzedniej dekady na eksport
trafiato od 4 do 6% zbiordéw, a w ostatnich latach byto to juz
20-26%. Zatem wywoz stat sie waznym kanatem zbytu, w tym
teZ sposobem zagospodarowania nadwyzek, a z drugiej stro-
ny w niektérych latach czynnikiem, nadmiernie ,drenujacym”
krajowy rynek, skutkiem czego rynek reagowat gwattownymi
wzrostami cen.

Po wejsciu do UE Polska jest w stanie eksportowac relatywnie
duze ilodci ziarna zbdz niezaleznie od wielkosci zbiorow. Obec-
nie poziom eksportu ziarna jest znacznie wyzszy, niz przed 2004 r.
Oprécz liberalizacji handlu oraz dostepu do subsydiéw ekspor-
towych, ktére byty tu decydujace, nie bez znaczenia byfa w tym
wzgledzie réwniez sytuacja rynkowa w kraju. Wyznaczafa ona
maksymalny poziom eksportu ziarna. Tym niemniej Polska ekspor-
towata znaczne ilosci zbdz réwniez w latach mniej urodzajnych, co
zawdzieczamy wiasnie czynnikom instytucjonalnym.

POLSKI HANDEL ZAGRANICZNY ZBOZAMI W UJECIU ILOSCIOWYM (MLN TON) ™ POLISH FOREIGN
TRADE IN CEREALS IN TERMS OF QUANTITY (MILLION TONNES)
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to third countries (in the first years of EU membership) have
appeared. The evolution of the price situation in the country,
as well as new institutional considerations (introduction of the
CAP) also affected the competitiveness and export opportuni-
ties of the cereal sector. Since 1 May 2004, as a result of the
acquisition of the EU export control system, the opportunities
of improving the competitiveness of Polish cereal sector have
significantly increased. Opening up access to the export subsi-
dies financed from the EU budget and the system of customs
preferences granted to the EU countries on a basis of reciproc-
ity make it easier to place cereals on the markets in many coun-
tries where the Polish companies have not been able so far to
compete on a level playing field with other suppliers.

At the beginning, the barriers to the use of the arising op-
portunities included poor knowledge of the EU procedures for
applying for export licences and refunds, poor understanding
of outlet markets and low access of exporters to foreign sales
channels. In addition to this, a factor which put our exporters
in a worse position is the geographical location and relatively
poorly developed transport infrastructure, from warehouse fa-
cilities, network of roads and railways with sidetracks and trans-
shipment stations to port terminals. Moreover, the production
fragmentation results in the higher costs of purchase and col-
lection of homogeneous commodity batches.

After 2004, the importance of export as a source of de-
mand for grains has significantly increased. In the middle of the
previous decade, 4 to 6% of harvests were exported and in re-
cent years this quantity has been 20-26%. Thus, the export has
become an important sales channel, including also the way of
surplus management, and, on the other hand, in some years,
the factor excessively,draining”the domestic market, as a result
of which the market responded by sudden price rises.

After joining the EU, Poland is able to export relatively large
quantities of cereal grains regardless of the size of harvests. Cur-
rently, the grain export level is much higher than before 2004.
In addition to the liberalisation of trade and access to export
subsidies, which were of decisive importance here, the market
situation in the country was also significant in this regard. It de-
termined the maximum level of the grain export. Nevertheless,

HANDEL ZAGRANICZNY ZBOZAMI W UJECIU WARTOSCIOWYM (MLN EURO) ™ FOREIGN TRADE
IN CEREALS IN TERMS OF VALUE (MILLION EUR)
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Nalezy zaznaczy¢, ze po inte-
gracji, kiedy w handlu wewngtrz UE
jedynym czynnikiem limitujacym
obroty sg koszty transportu, pod
wzgledem handlu zagranicznego
Polska podzielita sie na dwa regio-
ny. Polska potudniowo-wschodnia,
zdominowana przez rozdrobnione
rolnictwo, potozona blisko Ukrainy,
Stowacji i Wegier, jest regionem im-
porterskim. Natomiast Polska pot-
nocno-zachodnia, gdzie rolnictwo
jest znacznie mniej rozdrobnione,
a rynki zbytu i infrastruktura ekspor-
towa (porty) w zasiegu reki, jest re-
gionem eksporterskim. Taka sytuacja
tlumaczy, ze pomimo duzego eks-
portu, Polska ciggle importuje zboza,
ale skala przywozu jest kilkukrotnie mniejsza niz wywozu.

W sezonach 2012/13-2016/17 eksport ziarna byt 13-krot-
nie wyzszy, niz w okresie poprzedzajacym akcesje (sezony
2000/01-2003/04). Eksportujemy gtdwnie ziarno o parametrach
konsumpcyjnych — pszenice, zyto (odpowiednio 3,0-4,0 i 0,4-
1,0 min ton) oraz kukurydze paszowa (0,7-1,0 mln ton) i mniej-
sze ilosci, (z reguty nieprzekraczajace 300 tys. ton), pszenzyta
i jeczmienia. W szczytowym okresie (lata 2015 i 2016 r.) wolu-
men eksportu przekraczat 6 min ton, z czego okoto 4 min ton
stanowita pszenica. Polskie ziarno trafia gtéwnie na rynek unij-
ny, ale tez, szczegdlnie ostatnio na tradycyjne rynki eksportowe
UE (Bliski Wchaod, Afryka Pétnocna). O ile w eksporcie z tatwoscig
mozna zaobserwowac wieloletni trend wzrostowy, to w impor-
cie jednoznaczne zmiany nie wystepuja. Do sezonu 2006/07
wida¢ wyrazna tendencje wzrostowa, a w pdZniejszych latach,
pomimo wahan, nastepuje umiarkowana tendencja spadko-
wa. Tym niemniej w sezonach 2012/13-2016/17 importowa-
no do Polski o potowe wiecej zbdz, niz w sezonach 2000/01-
2003/04, co wynikato gtownie z braku ograniczert w handlu
z krajami oraz z przyznanych niektérym krajom, w tym Ukrainie,
preferencyjnych kontyngentéw na eksport zbéz do UE. Cho-
ciaz udziat importu zb6z w podazy byt wzglednie staty, to jego
znaczenie w zaspokajaniu popytu wzrosto w wiekszym stopniu.
Ziarno sprowadzamy gtownie z UE (nowe kraje cztonkowskie
— Wegry, Stowacja, Czechy) oraz WNP (Ukraina). Dominuje tu
ziarno paszowe. Wiekszy wzrost eksportu, niz importu spowo-
dowat, ze Polska stafa sie eksporterem netto zbéz. Od 2009 r.
mamy do czynienia z duzymi nadwyzkami, ktére w ostatnich
latach osiagnety 5 min ton w ujeci ilosciowym i ponad 800 mIn
euro w ujeciu wartosciowy.

Texst M By: WiestAw LopAcIUK/INSTYTUT EKoNOMIKI ROLNICTWA | GOSPODARKI
Zywnosciowes - Paistwowy InstyTut Babawczy (IERIGZ-PIB)/ InsTiTuTE
oF AGRICULTURAL AND Foop Economics - NATIONAL RESEARCH INSTITUTE
(IAFE-NRI)

Zosecia B Proros By: FotoLia
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GEOWNYMI SKEADNIKAMI KRAJOWEGO POPYTU NA ZIARNO W PoLSCE SA ZUZYCIE
PASZOWE | SPOZYCIE ® THE MAIN COMPONENTS OF THE DOMESTIC DEMAND FOR
CEREALS IN POLAND IS THE FEED AND FOOD CONSUMPTION

Poland exported significant
quantities of cereals also in the
years of lower crops and we
owe this to institutional fac-
tors.

It should be stressed that
after the integration, when
the only factor limiting turno-
ver in intra-Community trade
are transport costs, in terms
of foreign trade Poland has
been divided into two regions.
South-East Poland, dominated
by fragmented agriculture, sit-
uated close to Ukraine, Slova-
kia and Hungary is the import
region. On the other hand,
North-West Poland, where ag-
riculture is much less fragmented, and the outlet markets and
export infrastructure (ports) are within reach, is the export re-
gion. This is an explanation for the situation that despite the
large export, Poland still imports cereals, but the scale of im-
port is several times lower than that of export.

In the 2012/13-2016/17 seasons, the grain export was 13
times higher than in the period before accession (2000/01-
2003/04 seasons). We export mainly consumption grain —
wheat, rye (respectively, 3.0-4.0 and 0.4-1.0 million tonnes) and
fodder maize (0.7-1.0 million tonnes) and smaller quantities
(usually not exceeding 300 thousand tonnes) of triticale and
barley. In the peak period (the years 2015 and 2016) the export
volume exceeded 6 million tonnes, of which about 4 million
tonnes accounted for wheat. Polish grain goes mainly to the
EU market, but also, particularly recently, to the traditional ex-
port markets of the EU (Middle East, North Africa). While in the
export we may easily observe a longtime upward trend, there
are no clear changes in the import. Until the 2006/07 season,
we may see a clear upward trend, and in the later years, de-
spite fluctuations, a moderate downward trend takes place.
However, in the 2012/13-2016/17 seasons, Poland imported
50% more cereals than in the 2000/01-2003/04 seasons, which
stemmed mainly from the lack of restrictions in trade with third
countries and from preferential quotas for the export of cere-
als to the EU, granted to certain countries, including Ukraine.
Although the share of the import of cereals in the supply was
relatively stable, its importance in meeting the demand in-
creased to a greater extent. We import grain mainly from the
EU (new Member States — Hungary, Slovakia, Czech Republic)
and CIS (Ukraine). Dominant here is fodder grain. The greater
growth of the export than of the import made Poland become
a net exporter of cereals. Since 2009, we have been dealing
with large surplus, which in recent years reached the level of
5 million tonnes in terms of quantity and more than EUR 800
million in terms of value.
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Ziemniaki, jako roélina o jadalnych bulwach korzeniowych,
zostaty odkryte okoto 8-10 tys. lat temu w Ameryce Po-
tudniowej. Do Europy trafity w drugiej potowie XVI wieku.
Poczatkowo, jako rarytas, dostepne byty tylko na najbogat-
szych dworach. Jednak fatwos¢ uprawy w europejskim kli-
macie sprawita, ze szybko staty sie powszechnym warzywem
w kuchni wielu panstw. Dzi§ ziemniaki uprawiane sg praktycz-
nie na catym swiecie.

W Polsce, przed ich sprowadzeniem, na stofach krélowaty
kasze. Stanowity one podstawowy sktadnik pozywienia. Szybko
jednak zostaty zastgpione ziemniakami.

Powszechno$¢ uprawy tej rosliny zmienita zwyczaje kuli-
narne. Stato sie to mozliwe po znalezieniu sposobu na prze-
chowywanie ziemniaczanych bulw w kopcach.

Co takiego sprawito, ze warzywo to stato sie popularne?

Bulwy ziemniaka cenione s za walory odzywcze i sma-
kowe. Za te pierwsze odpowiada przede wszystkim skrobia,
a nastepnie biatka i aminokwasy. Wystepuja takze sktadniki mi-
neralne — wapn, chlor, zelazo, jod i siarka. Ponadto ziemniaki sg
istotnym Zrédtem witamin — C, PP, B1, B2 i B6.

Istnieje szereg odmian ziemniakdw, a najwiekszy na swie-
cie bank gendéw tej rodliny znajduje sie w Peru. Jest tam ponad
10 tys. odmian. W polskim rejestrze jest ponad 120 odmian.

Kazda z nich ma inne wifasciwosci. S3 odmiany wczesne
i pdZne, a takze zréznicowane w zaleznosci od typow kulinar-
nych, np. safatkowe, ogélnouzytkowe, maczyste czy tez naj-
mniej przydatne bardzo maczyste i suche.

Taka réznorodnos¢
sprawita, ze

Potatoes, as plants with edible root tubers, were discovered
around 8-10 thousand years ago in South America. They
arrived in Europe in the second half of the 16" century. Initially,
they were available as a rarity, only in the richest manor houses.
However, due to the ease of cultivation in the European climate,
soon they became a common vegetable in the kitchen of many
countries. Today, potatoes are grown practically all over the world.

In Poland, before they were brought, cereals used to prevail
on tables. They were the basic food ingredient. However, they
were soon replaced by potatoes.

The commonness of cultivation of this plant changed the
culinary habits. It became possible after finding a way to store
potato tubers in clamps.

What made this vegetable become popular?

Potato tubers are valued for their nutritional and taste val-
ues. The latter results primarily from the presence of starch, fol-
lowed by proteins and amino acids. There are also minerals —
calcium, chlorine, iron, iodine and sulphur. Moreover, potatoes
are an important source of vitamins — C, PP, B1, B2 and Bé.

There is a number of varieties of potatoes, and gene bank
of this plant, the largest in the world, is located in Peru. It in-
cludes over 10 thousand varieties. Polish register contains over
120 varieties. Each of them has different properties. There are
early and late varieties, as well as varying depending on the
culinary types, e.g. salad, for general use, mealy or least useful
very mealy and dry.

Due to such diversity, potatoes are used in the kitchen in
very different ways.

Potatoes of the early varieties, the so-called new potatoes,
are quite unique. Their delicate skin does not have to be peeled.
You just need to scrub potatoes and cook them in salted water.
The characteristic smell of such potatoes, combined with

fresh dill, which is usually used to sprinkled them, clearly
stimulates our taste buds. Such potatoes, served
with cold, curdled milk, taste delicious on hot
summer days.

Late varieties are excellent as a sup-
plement to all kinds of soups. Cut to
pieces, they will perfectly supple-
ment cucumber soup, pea soup
- or mushroom soup. Some
people, especially in the east-
ern parts of Poland, do not
imagine broth, which is the
queen of Polish soups, with-
out the addition of boiled po-
- tato. Boiled potatoes also go well

with beetroot soup.

LICZNA GRUPA SMAKOSZY OPOWIADA SIE ZA ZIEMNIA-

KAMI PIECZONYMI. MOGA ONE BYC PIECZONE W CALOSCI

LUB POKROJONE NA CZESCI® A | ARGE GROUP OF GOURMETS

OPTS FOR BAKED POTATOES. THEY CAN BE BAKED WHOLE OR
CUT INTO PIECES
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reat uprawy ziemniakéw w Polsce wynosi w tym roku ok. 300 tys. ha.

Przy przecietnych warunkach pogodowych plony moga wynies¢ ok.
290 dt/ha, a zbiory ok. 8,7 min ton.

W biezacym sezonie przewiduje sie kilkukrotny wzrost eksportu ziem-
niakdw do 60-70 tys. ton. Zwiekszy sie rowniez wywoz przetwordw ziem-
niaczanych. Sprzedaz skrobi ziemniaczanej na rynki zagraniczne, z powodu
wzrostu produkgji, rowniez bedzie wieksza, niz w poprzednim sezonie.

Krajowi producenci ziemniaka jadalnego maja do dyspozycji ponad 150
odmian o réznych walorach uzytkowych, bedacych w krajowym nasienni-
ctwie. W obrocie rynkowym dominuje jednak tylko kilka odmian, ktére sg
najbardziej preferowane przez konsumentow.

his year, the potato cultivation area in Poland is about 300 thousand ha.
With the average weather conditions, the yields may be about 290 dt/ha
and harvests about 8,7 million tonnes.

In the current season, it is envisaged that the export of potatoes will in-
crease by several times, to 60-70 thousand tonnes. The export of potato prod-
ucts will also increase. Due to the increased production, the sale of potato
starch to the foreign markets will also be higher than in the previous season.

Domestic producers of edible potatoes have at their disposal more
than 150 varieties with various functional values, which are available in the
national seed production. However, trade is dominated by several varieties

ziemniaki wykorzystywane sg w kuchni na bardzo wiele spo-
sobow.

Zupetnie wyjatkowe sg ziemniaki wczesnych odmian, tzw.
mtode. Ich delikatna skérka nie musi by¢ obierania. Wystarczy
porzadnie wyszorowanie ziemniakdw i ugotowanie w osolonej
wodzie. Charakterystyczny zapach takich ziemniakéw, w pota-
czeniu ze $wiezym koperkiem, ktorym sg zazwyczaj posypywa-
ne, wyraznie pobudza nasze kubki smakowe. Takie ziemniaki,
podawane z zimnym, zsiadtym mlekiem, wybornie smakuja
w upalne, letnie dni.

PdZniejsze odmiany znakomicie sprawdzajg sie jako do-
datek do réznego rodzaju zup. Pokrojone w czastki doskonale
uzupetniaja zupe ogdrkowa, grochdwke czy tez zupe grzybo-
wa. Niektorzy, szczegdlnie na wschodnich terenach Polski, nie
wyobrazaja sobie rosotu czyli krélowej polskich zup, bez dodat-
ku gotowanego ziemniaka. Gotowane ziemniaki doskonale
pasuja takze do czerwonego barszczu.

Ziemniaki staty sie réwniez waznym dodatkiem do dan
gtéwnych. Jest mnoéstwo mozliwosci ich wykorzystywania.
Najpopularniejsze sg tzw. ziemniaki prosto z wody, czyli obrane
i ugotowane w osolonej wodzie, a nastepnie odparowane. Cze-
sto bywaja okraszone odrobing masta lub skwarkami ze stoniny.
Popularne sg ziemniaki typu puree — ugotowane, odparowane
i dobrze ugniecione z dodatkiem swiezo wycisnietego czosnku
i smietany. Idealnie pasujg do dan miesnych i soséw. Jeszcze
inny dodatek to ziemniaki gotowane bez obierania, tzw. ziem-
niaki w mundurkach.

which are most preferred by consumers.

Potatoes have also become an important addition to main
dishes. There are plenty of possibilities to use them. The most
popular ones are boiled potatoes, that is peeled and cooked
in salted water, then evaporated. They are often eaten with a
knob of butter or bacon crackling. Mashed potatoes are also
popular — cooked, evaporated and well mashed with freshly
squeezed garlic and cream. They are perfect with meat dishes
and sauces. Another addition are potatoes cooked without
peeling, the so-called jacket potatoes.

A large group of gourmets opts for baked potatoes. They
can be baked whole or cut into pieces. They taste and smell
completely different from boiled ones. They blend well with
herbs, which enhance their taste values. Baked potatoes can
also be an individual dish. Sliced in half, slightly hollowed out in
the middle and filled with cheese - they bake wonderfully and
then delight the palate. Instead of cheese, you can fill them,
e.g., with raw sausage, and create a very nutritious and deli-
cious dish.

Potatoes baked in fire ash have unmatched, very distinctive
taste. It is a very old way of preparing them, used by farmers at
the end of the day spent on digging up potatoes. Today, pota-
toes are prepared this way as an attraction at scout and other
camps and family picnics. After breaking, the charred outer shell
reveals golden, fluffy flesh of earthy aroma and sweet taste.

Another type of culinary fantasy are sliced potatoes, fried
on hot oil. Another potato flavour is, for example, mashed po-
tato from the previous day, fried in a pan with no added fat.

R
oSl | 19



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Liczna grupa smakoszy opo-
wiada sie za ziemniakami pieczo-
nymi. Moga one by¢ pieczone
w catosci lub pokrojone na czesci.
Maja zupetnie inny smak i zapach
od tych gotowanych. Bardzo do-
brze komponujg sie z ziotami,
ktore podnosza ich walory smako-
we. Pieczone mogga tez stanowic
samodzielne danie. Przekrojone
na pot, lekko wydrazone w srodku
i wypetnione serem, wspaniale
sie zapiekaja, a potem cieszg pod-
niebienie. Zamiast sera do wypet-
nienia mozna uzy¢ np. surowej
kietbasy i wtedy powstaje bardzo
pozywne i smaczne danie.

Niezrownany, bardzo charakterystyczny smak maja ziemniaki pieczone w po-
piele ogniska. To bardzo stary sposéb ich przygotowywania, stosowany kiedys
przez rolnikéw, po zakoriczeniu dnia pracy przy kopaniu ziemniakdw. Dzi$ w ten
sposéb ziemniaki przygotowywane s3 jako atrakcja na obozach harcerskich, bi-
wakach i rodzinnych piknikach. Zweglona, zewnetrzna skorupka po przetamaniu
uwalnia ztocisty, puszysty miazsz o aromacie ziemi i stodkawym smaku.

Innym rodzajem kulinarnej fantazji sg ziemniaki pokrojone w plastry i usma-
zone na goracym oleju. Kolejny smak ziemniaka to np. puree z poprzedniego
dnia, podsmazane na patelni bez dodatku ttuszczu.

Zupetnie odmienny ziemniaczany rarytas to placki ziemniaczane. Surowe
ziemniaki starte na tarce, odsaczone, z dodatkiem wydzielonej skrobi oraz startej
cebulki i jajka, przyprawione sola i pieprzem doskonale smaza sie na rozgrzanym
oleju na chrupiace placuszki. Wielbiciele plackow ziemniaczanych dziela sie na
dwie grupy. Jednej smakuja placki posypane cukrem, z dodatkiem gestej, kwas-
nej smietany, a drugiej - z dodatkiem $mietany i z sola. Placki ziemniaczane do-
skonale smakuja z dodatkiem miesnego gulaszu, kawioru lub tososia.

Tradycyjna potrawg polskiej kuchni wschodniej jest podlaska babka ziem-
niaczana. Jest to jedna z najbardziej charakterystycznych potraw tego regionu.
Ziemniaki do babki ziemniaczanej przygotowuje sie bardzo podobnie, jak na pla-
cki. Réznica polega na dodaniu do ziemniaczanej masy kawatkéw miesa i skraw-
kow wedliny oraz na innym sposobie termicznej obrébki. Zamiast smazenia na
rozgrzanym oleju, catg mase umieszcza sie w foremce i piecze w piekarniku. Prze-
pis na babke ziemniaczana przekazywany byt z pokolenia na pokolenie. Jadato
sie ja na goraco ze skwarkami, lub na zimno z gesta smietana. Dzi$ podaje sie ja
z sosami, satatkami lub jako dodatek do mies. Wybornie smakuje takze nastepne-
go dnia, pokrojona na plastry i przysmazona na patelni.

Zupetnie innym zastosowaniem ziemniakdéw jest uzywanie ich jako bazy
do safatek. Ugotowane, wystudzone i pokrojone w kostke ziemniaki najczes-
ciej miesza sie zdrobno pokrojonym kiszonym ogérkiem i cebulka. Przyprawia
solg i majonezem, a przed spozyciem odstawia na kilka godzin do lodowki.
Satatke ziemniaczang mozna przyrzadzac takze z dodatkiem innych warzyw,
a takze owocow, szynki, $ledzia, czy jajka. Wszystko zalezy od upodoban, in-
spiracji i pomystowosci.

ZIEMNIACZANY RARYTAS TO PLACKI
ZIEMNIACZANE ® POTATO DELICACY
ARE POTATO PANCAKES

Texst @ By: DARIusz Mamifiski/MRIRW
Zosecia B Proros By: FotoLia
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Quite different potato delicacy are pota-
to pancakes. Raw ground potatoes, drained,
with an addition of the separated starch and
ground onion and eggs, seasoned with salt
and pepper, fry perfectly on hot oil forming
crispy pancakes. Fans of potato pancakes
can be divided into two groups. Some like
their pancakes sprinkled with sugar, with
dense, sour cream, others with the addition
of cream and salt. Potato pancakes taste per-
fectly with meat goulash, caviare or salmon.

A traditional dish of Polish Eastern cuisine
is potato cake from Podlasie. It is one of the
most characteristic dishes of the region. Pota-
toes for potato cake are prepared very similarly
to pancakes. The difference is the addition of
meat slices and sausage off-cuts to the potato
pulp and different heat treatment. Instead of
frying on hot oil, the whole pulp is placed in a
baking tin and baked in the oven. The recipe
for potato cake has been passed down from
one generation to the next. It used to be eaten
hot with crackling or cold with dense cream.
Today, it is served with sauces, salads or as an
addition to meat. It also tastes delicious the
next day, cut into slices and fried in a pan.

A completely different use of potatoes is to
use them as a base for salads. Cooked, cooled
down and diced potatoes are usually mixed
with finely chopped dill pickles and onions.
Then, they are seasoned with salt and mayon-
naise, and set aside for several hours to the fridge
before eating. Potato salad can also be prepared
with the addition of other vegetables as well as
fruit, ham, herring or eggs. Everything depends
on taste, inspiration and inventiveness.
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Mieso jedzie w Swiat
Meat goes to the world

ROSNIE EKSPORT WIEPRZOWINY Z POLSKI. CORAZ WIECEJ EKS-
PORTUJEMY ROWNIEZ PRODUKTOW WOrOWYCH | DROBIO-
WYCH = EXPORTS OF PORK FROM POLAND ARE GROWING. WE
ARE ALSO EXPORTING MORE AND MORE BEEF AND POULTRY

PRODUCTS

Polski w pierwszym poétroczu 2017 r. wywieziono 371 tys.

ton zywca, miesa, przetwordw i thuszczow wieprzowych
(w ekwiwalencie tusz) o 6 proc. wiecej, niz przed rokiem. Eksport
miesa zwiekszyt sie 0 10 proc,, a przetworéw o 9 proc. Zmniej-
szyt sie natomiast wywdz produktéw o niewielkim udziale
w eksporcie, tj. ttuszczéw i zywca. Ze wzgledu na wyzsze, niz
przed rokiem ceny wieprzowiny, przychody z eksportu pro-
duktéw wieprzowych byty 0 21 proc. wieksze, niz przed rokiem
i wyniosty 806 mln euro.

Eksport zywca i miesa baraniego oraz koziego, zaréwno
z UE, jak i z Polski, jest niewielki, ale rosnie. W okresie styczen
- czerwiec 2017 r. eksport baraniny z UE wzrést o ok. 33% w uje-
ciu ilosciowym. Najwiekszy wzrost odnotowano w eksporcie
do Izraela (o prawie 100%), Szwajcarii (0 29%) oraz Libii (0 25%).

W tym samym czasie z Polski wyeksportowano tacznie 33
tys. sztuk owiec i koz. Zwierzeta te wywozono jedynie do kra-
jow unijnych. Gtownym odbiorcg zywca byly Wiochy. Zywiec
barani eksportowano réwniez do Holandii i Rumunii.

W pierwszym potroczu 2017 r. z Polski wywieziono takze ok.
340 ton baraniny.

Utrzymujacy sie $wiatowy popyt na wotowine sprzyja
wzrostowi unijnego eksportu. W okresie pierwszych pieciu

n the first half of 2017, 371 thousand tonnes of livestock,

meat, processed foods and pig fat (in carcass equivalent)
were exported from Poland, i.e. 6% more than a year ago. Meat
exports increased by 10% and processed products by 9%. Ex-
ports of products with a low share of exports, i.e. fat and live-
stock, decreased. Due to higher pork prices than last year, ex-
port revenues for pig products were 21 per cent higher than
last year and amounted to EUR 806 million.

Exports of livestock, sheepmeat and goatmeat from both
the EU and Poland are small but growing. Between January
and June 2017, exports of sheepmeat in the EU increased by
around 339% in volume terms. The largest increase was record-
ed in exports to Israel (by almost 100%), Switzerland (by 29%)
and Libya (by 25%).

At the same time, 33 thousand sheep and goats were ex-
ported from Poland. These animals were only exported to the
EU countries. The main recipient of the livestock was Italy. Sheep
livestock was also exported to the Netherlands and Romania.

In the first half of 2017, about 340 tonnes of mutton were
also exported from Poland.

The sustained global demand for beef is conducive to the
growth of the EU exports. In the first five months of 2017, 312
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STRUKTURA GEOGRAFICZNA EKSPORTU ZYWCA, MIESA | PRZETWOROW DROBIOWYCH Z POLSKI
W OKRESIE | -V 2017 R ™ GEOGRAPHICAL BREAKDOWN OF EXPORTS OF LIVESTOCK, MEAT
AND POULTRY PRODUCTS FROM POLAND BETWEEN JAN. AND JUN. 2017
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miesiecy 2017 r. z UE wyeksportowano 312 tys. ton produktéw
wotowych i cielecych (w ekwiwalencie tusz), o 19 proc. wiece),
niz w analogicznym okresie roku 2016. Z Polski w pierwszym
poétroczu 2017 r. wyeksportowano 226 tys. ton zywca, miesa
oraz przetwordw wotowych i cielecych (w ekwiwalencie tusz),
0 5 proc. wiecej, niz w analogicznym okresie poprzedniego
roku. Wiekszy, niz przed rokiem byt wywdéz miesa i przetwordw
(w obu przypadkach o 6%), a mniejszy - zywca (0 25%). Przy-
chody z eksportu produktéw wotowych i cielecych wyniosty
684 min euro i byty o 7% wieksze, niz przed rokiem.

W okresie styczern-maj 2017 r. z UE do krajow trzecich wy-
eksportowano 626 tys. ton produktéw drobiowych (w ekwiwa-
lencie tuszek), o 3 proc. mniej, niz rok wczesniej. Duza krajo-
wa podaz oraz konkurencyjno$¢ cenowa polskich produktéw
drobiowych na rynku unijnym sprzyja wzrostowi ich eksportu
z Polski. W pierwszym potroczu 2017 1. z kraju wywieziono
636 tys. ton produktéw drobiowych (w ekwiwalencie tuszek),
o 7 proc. wiecej, niz przed rokiem. Wywdz miesa, stanowigce-
go 93 proc. catego eksportu produktow drobiowych, zwiekszyt
sie 0 7,5 proc. Wiekszy byt rowniez eksport przetwordw (o 8%),
a mniejszy - zywca (0 35% w ekwiwalencie tuszek). Wartos¢ wy-
eksportowanych w tym okresie produktéw drobiowych prze-
kroczyta 1 mld euro i byta o 1% wieksza, niz przed rokiem.

Texst @ By: Marzena Traser/ KOWR
Zosecie @ Proto By: Fotoua

thousand tonnes of beef and veal products (in carcass equiva-
lent) were exported from the EU, i.e. 19% more than in the cor-
responding period of 2016. In the first half of 2017, 226 thou-
sand tonnes of livestock, meat and beef and veal products (in
carcase equivalent) were exported from Poland, i.e. 5% more
than in the corresponding period of the previous year. Exports
of meat and products were larger than a year ago (in both cases
by 6%), and of livestock — smaller (by 25%). The export revenues
for beef and veal products amounted to EUR 684 million and
were 7% larger than in the previous year.

Between January and May 2017, 626 thousand tonnes of
poultry products (in carcass equivalent) were exported from
the EU to third countries, i.e. 3% less than a year earlier. Large
domestic supply and price competitiveness of Polish poultry
products on the EU market is conducive to the increase in
their exports from Poland. In the first half of 2017, 636 thou-
sand tonnes of poultry products (in carcass equivalents) were
exported from the country, i.e. 7% more than a year ago. Export
of meat, constituting 93% of total exports of poultry products,
increased by 7.5%. The exports of processed products were
also higher (by 8%) and of livestock — smaller (by 35% in carcass
equivalents). The value of poultry products exported during
this period exceeded EUR 1 billion and was 1% higher than last
year.

STRUKTURA GEOGRAFICZNA EKSPORTU MIESA WOELOWEGO | CIELECEGO Z POLSKI W OKRESIE
| -Vl 2017 R ® GEOGRAPHICAL BREAKDOWN OF EXPORTS OF BEEF AND VEAL FROM Po-
LAND BETWEEN JAN. AND JUN. 2017
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Smak tradycji

Taste of tradition

dy w latach 90. XX wieku w Katedrze Trzody Chlewnej po-

znanskiej Akademii Rolniczej (dzi$ Uniwersytet Przyrodni-
czy im. A. Cieszkowskiego) prowadzono anonimowe badania
waloréw miesa wieprzowego, oceniajgce osoby w ponad 90
proc. wskazywaty jako najlepsze wyroby ze starej rasy polskiej
- Swini zfotnickiej.

Rodzime rasy zwierzat gospodarskich od ponad szesciu
tysiecy lat sg zwigzane z cztowiekiem. Stanowig swiadectwo
tradycji i kultury materialnej, sg kolorytem i wyréznikiem trady-
cyjnego rolnictwa. W 1992 r. 168 panstw podpisato i ratyfiko-
wato Konwencje o Réznorodnosci Biologicznej, zobowiazujaca
do podjecia dziatar na rzecz ochrony réznorodnosci biologicz-
nej réwniez na terenach uzytkowanych gospodarczo, gtéwnie
rolniczo i objecia ochrong wytworzonych przez cztowieka ras
i linii zwierzat gospodarskich oraz odmian roslin uprawnych.
W Polsce objeto ochrong 74 rasy, odmiany, linie i rody zwierzat
gospodarskich, w tym rodzime rasy trzody chlewnej: putawska,
ztotnicka pstra i ztotnicka biata.

Swinie rasy putawskiej

Nieodiacznie zwigzane z Lubelszczyzng sg $winie rasy putaw-
skiej, dawniej zwane gotebskimi (od miejscowosci Gotab, skad
pochodzity zwierzeta do krzyzdwek). Z racji charakterystycznego
wygladu potocznie zwano je ,(faciatkami’ Majg one najstarsza
polska tradycje hodowlang - w 2016 r. mineto 90 lat od czasy,
jak rozpoczeto, pod kierunkiem prof. Zdzistawa Zabielskiego
w Panstwowym Instytucie Naukowym Gospodarstwa Wiejskie-
go w Putawach, prace nad krzyzowaniem miejscowej prymityw-
nej Swini z rasg berkshire (angielskg rasg ttuszczowo-miesng). Po
wojnie w celu przeksztatcenia rasy na typ bardziej miesny za-
stosowano krzyzowanie uszlachetniajace z wielkg biatg polska.
Swinie rasy putawskiej s3 odporne na stres, bardzo dobrze zno-
szg niekorzystne warunki srodowiskowe, maja takze najwyzsza
uzytkowos¢ reprodukcyjng sposrdd ras krajowych oraz mieso
o wybitnych walorach uzytkowych.

W 1991 r. swin tej rasy bylo zaledwie kilkadziesigt sztuk
i jako gatunek zagrozony objete zostaty Krajowym Programem
Ochrony Zasobdw Genetycznych. Dzieki staraniom naukowcdw
oraz rolnikéw, zrzeszonych w Regionalnym Zwiazku Hodowcdw
i Uzytkownikéw Swini Rasy Putawskiej ,Putawiak’, $winia putaw-
ska zostata wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a wiele tradycyjnych gospodarstw

hen anonymous surveys on values of pork meat were

conducted in the 1990s at the Department of Pigs, Agri-
cultural University in Poznan (presently the A. Cieszkowski Uni-
versity of Life Sciences), 90 percent of respondents pointed to
products derived from Ztotnicka pigs — an old Polish breed, as
the best.

Native breeds of livestock have been associated with man
for more than six thousand years. They bear testimony to tradi-
tion and material culture, they prove the diversity of traditional
agriculture and make it unique. In 1992, 168 states signed and
ratified the Convention on Biological Diversity, thus commit-
ting to take action to protect biological diversity also in eco-
nomically, mostly agriculturally, utilised areas, and to protect
man-made breeds, lines of livestock and varieties of crops. Po-
land protects 74 breeds, varieties, lines and families of livestock,
including native breeds of pigs: Putawska, Ztotnicka Spotted
and Ztotnicka White.

Putawska pigs
Putawska pigs, formerly Gotebskie pigs (the name derived
from the village of Gofagb from which animals for crossbreed-
ing originated), have always been associated with the Lublin
Region. Owing to their characteristic physical appearance, they
were commonly called "taciatki". They have the oldest breeding
tradition in Poland - 2016 marked the 90™ anniversary of starting
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rodzinnych rozpoczeto jej hodowle, dzieki czemu liczba swin tej
rasy wzrasta z roku na rok. Od 2004 r. w programie ochrony $wir
rasy putawskiej czynnie uczestniczy Polski Zwiazek Hodowcdw
i Producentéw Trzody Chlewnej,Polus”.

Badania miesa $win putawskich potwierdzity szczegdlny
rodzaj ttuszczu, dzieki ktéremu mieso ich jest bardziej kruche
i soczyste, a tym samym bardziej smakowite i przez to cenione
przez konsumentéw.

Ztotnicka biala i pstra

Swinie ztotnickie nalezg do juz nielicznych ras prymitywnych
Swirt utrzymywanych w Polsce i Europie, ktére zachowaty charak-
ter $wini miesno-stoninowej wolno rosnacej. Specyfika ich mie-
sa to doskonaty odczyn pH, co powoduje, ze wedliny z niego
wykonane s3 bardziej trwate, o zdecydowanie lepszym smaku
w poréwnaniu z wedlinami z miesa ,wspdtczesnych”ras, co jest
podstawowag zaletg regionalnych i tradycyjnych produktéw.

Nazwa $win ztotnickich pochodzi od osrodka hodowlanego
w Ztotnikach, nalezacego do Akademii Rolniczej w Poznaniu,
do ktérego w latach 1949-50 przywieziono $winie zakupione
w wojewddztwie olsztyriskim od przesiedlericow z Wilenszczy-
zny i Nowogrédczyzny. W ciggu 13 lat pracy hodowlanej, pod
kierownictwem prof. S. Alexandrowicza, wytworzono dwie od-
rebne rasy: ztotnicka pstrg i ztotnicka biata.

Jednymi z pierwszych masarzy, ktérzy kilkanascie lat temu
ponownie zainteresowali sie miesem swini ztotnickiej biatej, byli
przetworcy z Wielkopolski oraz z Mazowsza.

- Mieso jest dobre wtedy, gdy zwierzeta sg odpowiednio
Zzywione — méwig hodowcy. Gdy prosieta osiggna wage 70 kg,
podaje sie im tylko mieszanki zbozowe z pasz gospodarskich.

ZKOTNICKA BIALA B /L OTNICKA WHITE

Wtedy mieso jest ,0czyszczone’, tkanka ttuszczowa zostaje mie-
dzy miesniami. Nie ma mowy o zadnych koncentratach, modyfi-
kowanych biatkach i im podobnych ,wynalazkach’.

Wszystkie wyroby przygotowywane s3 w tradycyjny sposéb
— peklowane naturalnymi przyprawami, wedzone drewnem (na
goraco) lub trocinami (na zimno). Kietbasy musza przejs¢ odpo-
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work on the crossing of a local primitive pig with the Berkshire
breed (an English fat-meat breed) under the supervision of Pro-
fessor Zdzistaw Zabielski at the State Research Institute of Rural
Husbandry in Putawy. After the war, the breed was crossed with
the Polish Large White breed to make it better fit meat purposes.
Putawska pigs are stress-resistant, they do very well in adverse
environmental conditions, have the highest reproductive per-
formance among native breeds and their meat is of extraordi-
nary utility.

In 1991, there were only a few dozen pigs of this breed
and, as an endangered species, they were covered by the Na-
tional Programme for the Protection of Genetic Resources. Ow-
ing to the work done by scientists and farmers affiliated with
the "Putawiak" Regional Association of Breeders and Users of
Putawska pigs, the breed was entered in the List of Traditional
Products kept by the Ministry of Agriculture and Rural Devel-
opment, and numerous traditional family farms started breed-
ing it, thus making its population increasing year by year. Since
2004, the "Polus" Polish Association of Pig Breeders and Produc-
ers has been actively involved in a programme for the protec-
tion of Putawska pigs.

After testing the meat of Putawska pigs, it was proved that
it contained a particular type of fat responsible for making the
meat more fragile and juicy, thus more palatable and therefore
more appreciated by consumers.

Ztotnicka White and Spotted

Ztotnicka pigs are among the few existing breeds of primi-
tive pigs bred in Poland and Europe, which have retained their
character of slow-growing meat-fat pigs. Their meat owes its
specificity to a perfect pH balance which makes sausages made
of it more durable, much more tasty compared to the meat of
"modern" breeds, this being the main advantage of regional and
traditional products.

The name of Ztotnicka pigs is derived from a breeding
centre in Ztotniki owned by the Agricultural University in
Poznan, to which pigs purchased in the Olsztyn Voivodeship
from internally displaced persons from Vilnius and Novgorod
regions were brought in 1949-50. Over 13 years of breeding
work under the supervision of Professor S. Alexandrowicz,
two separate breeds were created: Ztotnicka Spotted and
Ztotnicka White.

Wielkopolska and Mazowsze processors were among the
first butchers who reflected a renewed interest in the meat of
Ztotnicka White pigs a dozen or so years ago.

"Meat is good when animals are properly fed," the breed-
ers say. When piglets reach 70 kg, they are fed with only cereal
blends made of livestock feed. Such meat is "clean’, fat stays be-
tween muscles. Any concentrates, modified proteins and similar
"inventions" are not an option.

All products are prepared traditionally — they are cured with
natural spices, smoked with wood (hot smoked) or sawdust (cold
smoked). Sausages must undergo a sufficiently long "resting" pe-



wiednio dtugi okres ,0sadzania’, aby wyszto powietrze z jelit i okres
dojrzewania. Nic na skroty. Walory smakowe wieprzowiny ze swin
ztotnickich doceniono i zostata ona wpisana na Krajowa Liste
Produktow Tradycyjnych w wojewddztwie wielkopolskim, a Sa-
morzad Wojewddztwa Wielkopolskiego kazdego roku organizuje
konkurs na wyroby ze $wir ztotnickich.

Wielka biata polska i polska biata zwistoucha

Rasa wielka biata polska nie podlega jeszcze ochronie zacho-
wawczej, cho¢ spotykana jest w gospodarstwach coraz rzadziej,
mimo doskonatych waloréw miesno-hodowlanych.

Prace nad ta rasa rozpoczely sie w latach 20. XX w. Skrzy-
zowano $winie rasy biatej ostrouchej z wielka biata angielska.
Przerwane wojng dziatania wznowiono w 1947 r, a w 1962 r.
oficjalnie wprowadzono nazwe ,wielka biata polska” Mieso od
Swin tej rasy charakteryzuje sie cienka stoning i dobra jakoscia;
jest smaczne, soczyste.

Prace na rasg polska biata zwistoucha trwaty do potowy XX w.
W wyniku krzyzéwek z polskich ras prymitywnych z uszlachetnio-
nymi rasami niemieckimi i szwedzkimi powstata typowo miesna,
szybko przyrastajgca rasa
Swin, bardzo dobrze przy-
stosowana do polskich wa-
runkéw  Srodowiskowych,
w czystej linii popularna
w  polskich  gospodar-
stwach jeszcze w latach 80.
XX w, a obecnie wyparta
przez nowoczesne wyso-
kowydajne, ,przemystowe”
mieszance.

Rodzime rasy S$win
fatwiej przystosowuja sie
do trudniejszych warun-
kéw  $rodowiskowych,
gorszych warunkéw cho-
wu, sg odporne na stres i choroby i szczegdlnie nadaja sie do
hodowli w gospodarstwach ekologicznych. Sa swoistymi,ban-
kami gendw” i moga stuzy¢ do poprawy cech jakosciowych
miesa i zdrowia innych ras. Niestety, poziom ich uzytkowosci,
w szczegolnosci powolny przyrost masy miesnej, jest znacznie
nizszy, niz u zwierzat pochodzacych z intensywnych hodowli.
Wiasnie ta cecha eliminuje je w epoce intensywnego rolnictwa,
czemu moze zapobiec rosnace zapotrzebowanie konsumen-
tow na zywnos¢ wysokiej jakosci, jak rowniez dziatania coraz
szerszego w Polsce kregu rolnikéw odtwarzajacych hodowlane
dziedzictwo. Dziatania te promuje i wspiera administrowany
przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego krajowy
system jakosci zywnosci ,Jakos¢ Tradycja’, ktérego certyfikat
moga otrzymac wyroby masarskie z rodzimych ras swin ho-
dowanych w Polsce przed 1956 r. Obecnie w systemie zareje-
strowane sg produkty z miesa swin rasy ztotnickiej, putawskiej,
a takze wielkiej biatej polskiej.

S

ZKOTNICKA PSTRA KNUR B BOAR OF THE ZtOTNICKA SPOTTED
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riod to allow the air to get out of the intestine and a ripening pe-
riod. No shortcuts allowed. The taste of pork meat derived from
Ztotnicka pigs was appreciated and the meat was entered in the
National List of Traditional Products in the Wielkopolskie Voivode-
ship. The Self-goverment of the Wielkopolskie Voivodeship holds
an annual contest for products derived from Ztotnicka pigs.

Polish Large White and Polish Landrace

The Polish Large White breed is not yet under preservation
protection, though it is less and less common on farms despite
its excellent meat and breeding values.

Work on the breed started in the 1920s. White Short-Eared
pigs were crossed with English Large White pigs. The work was
interrupted by the war, but it was resumed in 1947. In 1962,
"Polish Large White" became an official name. The meat of the
breed has a thin fat layer and is of good quality; it is tasty, juicy.

Work on the Polish Landrace breed continued until the
1950s. Having crossed primitive Polish breeds with improved
German and Swedish breeds, a fast-growing typical meat breed
of pigs was created. The breed was very well adapted to Polish
environmental conditions
and was still popular in a
clean line on Polish farms
back in the 1980s, but
now it is replaced by mod-
ern high-performance "in-
dustrial" cross breeds.

Native breeds of pigs
find it easier to adapt to
more difficult environ-
mental conditions, worse
breeding conditions, they
are stress- and disease-
resistant, and are particu-
larly suitable for organic
breeding. They are a kind
of "gene banks" and can serve to improve the qualities of meat
and the health of other breeds. Unfortunately, their performance,
in particular slow muscle gain, is significantly lower than that of
intensively bred animals. This is what eliminates them in the era
of intensive agriculture which can be prevented by rising con-
sumer demand for high-quality food and the activity of farmers
who restore breeding heritage and whose number in Poland
is increasing. Their activity is promoted and supported by the
"Quality Tradition" national food quality system which is adminis-
tered by the Polish Chamber of Regional and Local Products. The
"Quality Tradition" certificate can only be granted to meat prod-
ucts derived from native breeds of pigs bred in Poland before
1956. At present, the system covers products derived from the
meat of Ztotnicka, Putawska and Polish Large White pigs.

Tekst M By: 1zaBeLLA Byszewska/PoLskA 1zBa ProbukTu REGIONALNEGO 1 Lo-
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Pravvid’rowe Zywienie jest jednym z najwazniejszych czynnikow
Srodowiskowych. Zwyczaje i nawyki zywieniowe ksztattujg sie
najczesciej w miodym wieku i pdZniej bardzo trudno je zmienic.

Nieprawidfowe Zywienie w okresie wzrostu i rozwoju dziecka
Zle wptywa na jego stan zdrowia i samopoczucie. Moze takze by¢
przyczyng wielu powaznych konsekwencji w pdzniejszych eta-
pach zycia.

Dzieci majg prawo do uzyskania wiedzy oraz uksztattowania
umiejetnosci i motywacji zwigzanych z racjonalnym zywieniem
dla zachowania zdrowia.

Od wrzednia w polskich szkotach ruszyt nowy program, facza-
cy dotychczas realizowane w ramach Wspdlnej Polityki Rolnej me-
chanizmy,Mleko w szkole” oraz,Owoce i warzywa w szkole”

Gtéwnym celem zreformowanego programu jest efektywne
promowanie wsrdd dzieci i miodziezy szkolnej zdrowego stylu
Zycia i odzywiania. Program realizowany jest przede wszystkim
poprzez dystrybucje owocdw i warzyw oraz mleka i przetworow
mlecznych do szkét. Prowadzone s takze towarzyszace dziatania
edukacyjne i promocyjne. Dla Polski na rok szkolny 2017/2018
przeznaczono na ten cel z budzetu unijnego ok. 26 min euro.
Z budzetu krajowego dodatkowo przewidziano 128,1 min zt.

W tym roku zgodnie z nowymi wymogami unijnymi listy
produktéw do dystrybucji w szkotach oraz programy dziatar edu-
kacyjnych opracowywali wspdlnie przedstawiciele Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Ministerstwa Edukacji Narodowej, Mini-
sterstwa Zdrowia oraz Instytutu Zywnosci i Zywienia.

Nowy program szkolny obejmie w Polsce ok. 1,9 miIn dzieci
z Klas -V szkét podstawowych. Wedtug wskazar naukowych jest
to grupa wiekowa najbardziej podatna na ksztattowanie wzoréw
zachowan. W trakcie roku szkolnego dzieciom zostang dostarczo-
ne bezptatnie 84 porcje réznorodnych owocdw i warzyw, w tym
sokdw, oraz 74 porcje mleka i przetwordw mlecznych, takich jak
naturalny jogurt i kefir oraz serki twarozkowe.

TexksT M By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
Zosecie @ Proto By: Fotoua

roper nutrition is one of the most important environmental

factors. Most often, eating habits form at an early age and it is
very difficult to change them later.

Incorrect nutrition in the period of growth and development
of a child has a negative influence on his or her health and physi-
cal well-being. It can also cause many serious consequences in
later stages of life.

Children have the right to obtain knowledge and develop
skills and motivation associated with rational nutrition to main-
tain health.

Since September, a new programme has been launched in
Polish schools, combining the mechanisms implemented under
the Common Agricultural Policy — school milk scheme and school
fruit and vegetables scheme.

The main goal of the reformed programme is to effectively
promote healthy lifestyle and nutrition among schoolchildren
and youth. The programme is implemented primarily through
the distribution of fruit and vegetables, and milk and milk prod-
ucts to schools. There are also accompanying educational and
promotional activities. About EUR 26 million was allocated from
the EU budget for this purpose for Poland for the school year
2017/2018 and additional PLN 128.1 million was provided from
the national budget.

This year, according to the new EU requirements, the lists of
products to be distributed in school and programmes of educa-
tional activities were prepared jointly by representatives of the
Ministry of Agriculture and Rural Development, the Ministry of
National Education, the Ministry of Health, and the National Food
and Nutrition Institute.

The new school programme will cover approximately 1.9 mil-
lion children in grades I-V in primary schools in Poland. According
to scientific indications, this age group is the most receptive to
forming patterns of behaviour. Over the course of the school year,
children will be provided for free with 84 portions of various fruits
and vegetables, including juices, and 74 portions of milk and milk
products, such as natural yoghurt, kephir and cottage cheese.
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POLSKA porenca
p()tentatem
Poland — EU power broker

WELOCHY, HISZPANIA, FRANCJA I POLSKA TO WIODACE KRAJE W PRODUKCJI OWO-
COWO-WARZYWNEJ W UNII EUROPEJSKIEJ = TAK WYNIKA Z NAJNOWSZYCH DA-
NYCH OPUBLIKOWANYCH PRZEZ EUROSTAT m [TALY, SPAIN, FRANCE AND POLAND
ARE THE LEADING COUNTRIES IN FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTION IN THE
EUROPEAN UNION — ACCORDING TO THE LATEST DATA PUBLISHED BY EUROSTAT

Polska moze poszczyci¢ sie silng pozycja europejskiego
lidera: co czwarte jabtko, wyprodukowane w Unii, pocho-
dzi wiasnie z naszego kraju. Plasujemy sie tym samym na
pierwszym miejscu przed Wiochami i Francja. W UE w 2016
r. zebrano okoto 12 min ton jabtek, to jest prawie 25 kg na
mieszkarica m Poland can boast a strong position of Euro-
pean leader: every fourth apple produced in the EU comes
from our country. Thus, we come in first, before Italy and
France. In 2016, about 12 million tonnes of apples were
picked in the EU, i.e. almost 25 kg per inhabitant.

Nasz kraj jest takze gtéwnym producentem wisni i czeresni —
z blisko 30 proc. udziatem w zbiorach tych owocéw w Unii. Hiszpa-
nia byta na drugim miejscu - 12 proc, a Wtochy na trzecim - 11
proc. m Our country is also the main producer of sour and sweet
cherries — with nearly 30% share in crops of these fruits in the EU.
Spain was second — 12 per cent, and Italy third — 11 per cent.

Nasz umiarkowany klimat sprzyja uprawie truskawek, ale naj-
wiekszym producentem unijnym wciaz pozostaje Hiszpania, z kto-
rej pochodzita niemal jedna trzecia produkgji tych owocéw. Udziat
Polski w unijnych zbiorach truskawek wynosi 16 proc. a udziat trze-
ciego producenta Niemiec - 10 proc. = Our mild climate is favour-
able for strawberry cultivation, however, Spain remains the larg-
est producer in the EU, with almost a third of the fruit produced.
Poland's share in EU crops of strawberries is 16 per cent, and the
share of the third producer — Germany — is 10 per cent.

T Polish -
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W sektorze warzywnym w ubiegtym roku
okoto 65 proc. ogorkéw, zebranych w UE, pocho-
dzito z trzech panstw cztonkowskich - Hiszpania
wyprodukowata 30 proc. ogoérkéw, Polska 20
proc., a Holandia uplasowata sie na trzecim miej-
scu z udziatem 17 proc. = In the vegetable sector,
last year, about 65 per cent of cucumbers picked
in the EU came from three Member States — Spain
produced 30 per cent of cucumbers, Poland 20
per cent, and the Netherlands came in third with
17 per cent.

Produkcja marchwi jest bardziej rozproszona, ale najwiek-
szym jej producentem jest Polska, ktéra posiada 15 proc. udziat
w unijnych zbiorach. Na drugim miejscu plasuje sie Wielka Bry-
tania, na trzecim Niemcy - 11 proc. udziat. = Carrot production
is more dispersed, but its largest producer is Poland, which has
15% share in the EU crops. Great Britain holds the second place
and Germany the third with 11% share.

Waznym warzywem, uprawianym w UE, jest
cebula. W 2016 r. jej produkcja w krajach Wspdl-
noty wyniosta okoto 6,6 min ton. Najwiekszym
producentem cebuli byta Holandia z udziatem
w unijnej produkgji, wynoszacym odpowiednio
22 proc. Z Polski pochodzito 10 proc zbioréw.
Trzecim producentem cebuli w UE byty Niemcy
z 9 proc. udziatem w unijnej produkcji = An im-
portant vegetable cultivated in the EU is onion.
In 2016, its production in the Community coun-
tries amounted to around 6.6 million tonnes. The
largest producer of onion were the Netherlands,
with the share in the EU production of 22 per
cent. 10 per cent of crops came from Poland. The
third producer of onion in the EU was Germany,
with 9% share in the EU production.

Kapusta jest popularnym warzywem, uprawianym na rézna skale, we
wszystkich krajach UE. Zbiory kapusty w 2016 r. osiagnety poziom 3,7 min ton.
Najwiekszym producentem kapusty na rynku unijnym jest Polska z 27 proc.
udziatem. Kolejne miejsca, pod wzgledem wolumenu zbioréw kapusty zajmu-
je Rumunia (17 proc. udziat w produkcji UE) oraz Niemcy (16 proc). = Cabbage
is a popular vegetable grown at different scales in all EU countries. In 2016,
cabbage crops reached 3.7 million tonnes. The largest producer of cabbage
in the EU market is Poland with 27% share. Romania (17% share in the EU
production) and Germany (16%) are the next largest producers of cabbage.

Texst M By: MarzeNA TraJErR/KOWR
Zosecia B ProTos By: Fotoua
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The plate of autumn vitamins

esien to przede wszystkim czas zbioréw wielu cennych
Ji smacznych produktéw, warto wiec zainteresowac sie wy-
korzystaniem ich w swoim menu.

Najsmaczniejsze warzywa o tej porze to warzywa dyniowa-
te, do ktdrych zaliczamy dynie, patisony, kabaczki czy cukinie.
Co ciekawe, w Polsce sezon na dynie trwa od wrzesnia az do
grudnia. W naszym regionie wystepuja dwa gtéwne gatunki:
dynia olbrzymia i dynia zwyczajna. Dynia jest niezwykle cenio-
na ze wzgledu na swoje wiasciwosci odzywcze. Dlatego tez
warzywo to zostato docenione w kuchni, a zjego migzszu moz-
na przyrzadzac przerdzne potrawy. Dynie chetnie dodaje sie do
ciast, a jej pestki do pieczywa czy stodkich ciasteczek. Kabaczki
czy cukinie doskonale sprawdzajg sie jako baza smazonych pla-
cuszkow, np. z dodatkiem
fety czy sera plesniowego,
oraz warzywnych gulaszy.
Ich migzsz mozna doda-
wac takze do stodkich wy-
piekow.

Innym, obok dyniowa-
tych, cenionym jesiennym
warzywem sezonowym, jest
baktazan, zaliczany tak jak
pomidor czy papryka do ro-
dziny psiankowatych. Wspa-
niale nadaje sie do piecze-
nia, podsmazania, duszenia
w potrawkach warzywnych
i miesnych. Baktazan nie lubi
jednak przymrozkéw, dlate-
go zbiera sie go we wczes-
nych miesigcach jesiennych.

Do warzyw, ktére w
przeciwienstwie do bakfa-
7ana lubig do$¢ niskie tem-
peratury, mozna zaliczyc
wszystkie warzywa kapust-
ne - zajmujace w kuchni
polskiej bardzo wazne
miejsce oraz warzywa ko-
rzeniowe: pietruszke, mar-
chew czy buraki. Wsréd
kapustnych, poza popular-

JESIEN TO NAJLEPSZA PORA NA GRZYBOBRANIE, GDYZ TERAZ WEASNIE JEDNOCZESNIE WYSTEPUJE NAJWIECE)
GATUNKOW ™ AUTUMN IS THE BEST SEASON FOR PICKING MUSHROOMS, ASEIHIS IS THE TIME WHEN THERE
IS THE LARGEST NUMBER OF SPECIES

Autumn is, first of all, the time when many valuable and
tasty products are harvested, therefore, it is worth becom-
ing interested in using them in our menu.

The most delicious vegetables at this time are the cucur-
bits, which include pumpkins, pattypan squashes, courgettes
or zucchini. What is interesting, in Poland the season for pump-
kins lasts from September until December. In our region, two
major species grow: Cucurbita maxima and Cucurbita pepo.
Pumpkin is highly appreciated due to its nutritional proper-
ties. Therefore, this vegetable has been appreciated in cuisine,
and we may prepare various dishes using its flesh. Pumpkin is
willingly added to cakes while its seeds - to bread or sweet
cookies. Courgettes or zucchinis are ideal as a base of fried pies,
e.g. with the addition of
feta or blue cheese, and
also of vegetable stews.
Their flesh may also be
added to pastries.

Apart from the cu-
curbits, another valu-
able autumn seasonal
vegetable is eggplant,
which like tomatoes or
peppers, belongs to the
family of Solanaceae.
It is great for baking,
frying, stewing in veg-
etable and meat stews.
However, eggplant
does not like spring
frost, so it is harvested
in the early months of
autumn.

The vegetables,
which unlike eggplant
like quite low tempera-
tures, include all the
Brassica vegetables -
which occupy a very
important position in
Polish cuisine as well as
root vegetables: pars-
ley, carrots or beets.
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BAKLAZAN JEST CENIONYM JESIENNYM WARZYWEM SEZONOWYM. VWSPANIALE NADAJE SIE DO PIECZENIAB EGGPLANT — AmoNng the Brassica vegetables, apart from popu-
S VALUABLE AUTUMN SEASONAL VEGETABLE. |T IS GREAT FOR BAKING ‘ar Cabbage, we ShOUId mention Brussels SDrOUtS.
Many autumn vegetables or fruit are good for pre-
paring preserves and pickles.

Polish cuisine is famous for preserving the
natural properties of vegetables and closing their
flavours in jars. Fruit harvested in the autumn, such
as apples, plums, pears, are an excellent base for
making plum jam, jams, compotes and pickles. In
many homes, pickled pears or plums are an indis-
pensable element of the upcoming winter din-
ners.

Autumn is also the time for any wild delica-
cies, eagerly used in Polish cuisine. The leading
position is occupied, naturally, by mushrooms. Au-
tumn is the best season for picking mushrooms, as
this is the time when there is the largest number
of species. They include bolete mushrooms and
porcini mushrooms, which belong to the group
of Basidiomycota, present in the forests until the
late autumn. Porcini mushrooms grow individu-
ally, but close to each other. We may meet them
in deciduous forests. Sometimes, we need to look
out for them for a long time, as they often hide in
the forest bed. They have fairly bright caps whose
colours varies from palebrown to nut brown.
Popular are also the above-mentioned bolete
mushrooms, belonging to the porcini family. We
may distinguish, inter alia, bay boletes and suede
boletes. They are the most popular and the easi-
est to recognise. Often, they are used for drying
and marinating. They occur in both coniferous
and deciduous forests, they like the moist subsoil.
In Polish forests, we may also often meet leccinum.

na kapusta, nalezy wymieni¢ brukselke. Wiele
z warzyw czy owocow jesiennych nadaje sie do
przyrzadzania z nich przetwordw i marynat.
Polska kuchnia stynie z przedtuzania natu-
ralnych wiasciwosci warzyw i zamykania ich
smakow w stoiku. Owoce, ktére zbierane sg
w okresie jesiennym, takie jak: jabtka, sliwki,
gruszki to znakomita baza powidet, dzemdw,
kompotdw, a takze marynat. Marynowane grusz-
ki czy sliwki to w wielu domach nieodzowny ele-
ment zblizajacych sie zimowych obiaddw.
Jesien to takze pora na wszelkie dziko
rosnagce smakotyki, chetnie wykorzystywane
w kuchni polskiej. Na czotowe miejsce wysuwaja
sie oczywiscie grzyby. Jesier to najlepsza pora
na grzybobranie, gdyz teraz wiasnie jednoczes-
nie wystepuje najwiecej gatunkéw. Wirdd nich
sq podgrzybki i borowiki, zaliczane do grzybow  Zupa ze SwiezvcH GRzYBOW ™ FRESH MUSHROOM SOUP




MARYNOWANE GRUSZKI CZY SLIWKI TO W WIELU DOMACH NIEODZOWNY ELEMENT ZBLIZAJACYCH
SIE ZIMOWYCH OBIADOW ® IN MANY HOMES, PICKLED PEARS OR PLUMS ARE AN INDISPENSABLE
ELEMENT OF THE UPCOMING WINTER DINNERS

kapeluszowych, ktére w goszczg w lasach az do pdzniej jesieni.
Borowiki rosng pojedynczo, ale niedaleko siebie. Spotyka sie je
w lasach lisciastych. Czasami trzeba dtugo ich wypatrywac¢, gdyz
czesto ukrywajg sie w $cidtce lesnej. Majg dos¢ jasne kapelusze,
od barwy bladobrazowej po orzechowo-brazowa. Popularny jest
réwniez wspomniany podgrzybek, zaliczany do rodziny borowi-
koéw. Rozrézniamy miin. podgrzybki brunatne oraz zajgczki. Sa
one najbardziej popularne i najtatwiejsze do rozpoznania. Cze-
sto wykorzystuje sie je do suszenia i marynowania. Wystepuja
zardbwno w lasach iglastych, jak i lisciastych, uwielbiaja wilgotne
podtoze. W polskich lasach czesto spotykany jest rowniez koz-
larz, potocznie zwany koZlakiem. Grzyb ten jest uznany za bardzo
smaczny i czesto wykorzystywany kulinarnie. Natomiast grzy-
bem, ktéry zdecydowanie upodobat sobie lasy iglaste, jest ma-
$lak o kleistym kapeluszu. Bardzo smaczny, szczegdinie duszony
z odrobing $mietany i cebulka, niemniej jednak pracochtonny
w przygotowaniu, gdyz przed przyrzadzeniem nalezy doktadnie
obrac kapelusze. Wsréd réwnie popularych grzybdw mozna
réwniez wymienic: gaski, pieczarki, opierki, gotabki oraz coraz
rzadziej spotykane w Polsce, ale niezwykle cenione i smaczne -
szlachetne rydze.

Wczesng jesienia las obdarowuje nas réwniez innymi przy-
smakami, np. dzikimi malinami i jezynami, ktére sg Zrodtem wita-
miny C. Mozna z nich przyrzadza¢ dzemy oraz dodawac do ciast.

Swietng baza przetworéw sg tez owoce pigwy, derenia
i pedy sosny, ktére w koricu powracajg do fask jako unikatowe
produkty kuchni polskiej. Bardzo lubie robic¢ z nich wiasne na-
lewki, ktére pdzniej wykorzystuje do soséw czy marynat. Nie
tylko dodaja potrawom smaku, ale tez swietnie rozgrzewaja
w chtodne, jesienne wieczory.

Texkst M By: MARCIN BUDYNEK - KREATOR SMAKU, ZALOZYCIEL ORAZ WLASCICIEL
AKADEMII KULINARNES B TASTE DESIGNER, HE IS THE FOUNDER AND THE OWNER OF
THE CULINARY ACADEMY

Zojecia B Protos By: Fotoua

DISCOVER POLISH FOOD

This mushroom is considered to be very tasty and often used
for culinary purposes. On the other hand, the mushroom which
definitely chose coniferous forests is slippery jack with a sticky
cap. It is very tasty, especially when stewed with a bit of cream
and onions, however, its preparation is labour-intensive, since
before cooking, the caps must be peeled carefully. Other equal-
ly popular mushrooms may also include: tricholomas, champi-
gnons, honey fungi, russulas and saffron milk caps, which are
more and more rare to find in Poland, but are extremely ap-
preciated and tasty.

In early autumn, the forest also provides us with other
specialities e.g. wild raspberries and blackberries, which are a
source of vitamin C. We may make jams of them and add them
to cakes.

A great base for preserves are also the fruits of quince,
dogwood and pine shoots, which at last are winning favour as
unique products of Polish cuisine. | really like to use them to
make my own cordials which then | add in making sauces or
marinades. They not only add flavour to dishes but also greatly

NALEWKA Z PIGWY B QUINCE CORDIAL




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Strogonow 2 poledwiczki wieprzowej
2 borowikami

Skladniki:

poledwica wieprzowwa - 240 ¢
ogorek kiszony - 1009

cebula - 100 g

smietana 30% - 150 ml
borowiki- 100 g

Foncentral ponvidorowy - 20¢
musztarda - 20 g

sdl, pieprz - szczypla ok 1¢g ubwg uznania
Fluski kladzione: na 2 porcje
jajka - 1 sztuka

maka - 100 g

sl - szezypla =19

Sposdb praygotowania:

Poleduwiczke wieprzoid, borowiki i ogorki kroimy W
paseczki, cebule kroimy w pidrka. Rozgrzewanty patelnie,
dodajemy olej i preesmazamy: cebule, borowiki, poledwicz-
ke, dodajemy muszlarde, koncentrat oraz ogorki kiszome.
Nastepnie dodajmy smietane, calosé doprawiamy do smaku
solg oraz pieprzem Wg uznania.

Jajko, mqke i sol tgczymy tak, aby powstalo geste ciasto,
wylewamy na falerz, a za pomocq tyski formujenty mate
Fluski i wrzucamy do wrzqeej wody, gotujemy kluski do
momenti. ponowneyo zagolowania sie wody @ wyplyniecia
Flusek na powierzchnie. Kluseczki wyciqgamy 2 wody
i podajemy z Miesem.

Pork tenderloin Stroganoff

with porcini mushrooms
Ingredients:

Pork tenderloin —240 g

Pickled cucumbers — 1 00 g

Onion — 100 g

Cream 30% — 150 ml

Porcini mushrooms — 100 g

Tomato concentrate — 20y

Mustard — 20 g

Salt, pepper — pinch of about 1 g or if necessary
Drop dumplings: 2 portions

1 egg
flour—100 g
pinch of sall = 1g

Preparation:

Cut the pork tenderloin, porcini mushrooms and cu-
cumbers into strips, chop the onions finely. Heat up @
frying pan, add il and fry: the onions, porcini mushro-
oms, lenderloin, add the mustard, lomato concentrate
and pickled cucumbers. Then, add the cream, season
with salt and pepper to taste.

Mix the egg, [lour and salt so as lo oblain thick do-
ugh, pour it on @ plate, and with a spoon form small
dumplings and drop them onto the boiling waler. Cook
until the water boils again and the dumplings flow to the
surface. Take the dumplings oul from waler and serve

with the meal.
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Polska smakuje!
Poland Tastes!

oraz wieksza liczba konsumentdw poszukuje unikalnych pro-

duktéw spozywczych, w tym regionalnych i tradycyjnych.
W ich znalezieniu pomoze strona www.polskasamkuje.p! oraz apli-
kacja Polska Smakuje.

Strona polskasmakujepl oraz aplikacja Polska Smakuje to wir-
tualny zbidr wizytowek z krétkimi prezentacjami ofert rolnikdw
i lokalnych producentéw zywnosci. Kazdy, kto produkuje zyw-
nos¢ w ramach systemow jakosci lub dziata w ramach rolniczego
handlu detalicznego, moze zatozy¢ swoj wiasny profil, na ktérym
zamiesci informacje o sobie i swojej ofercie, nie zapominajac oczy-
wiscie o danych kontaktowych. Wszystkie informacje mozna na
biezaco aktualizowac i uzupetnia¢ wraz ze zmieniajaca sie oferta.
Im wiekszg baze producentdw uda sie stworzy¢, tym chetniej
beda do niej siegali uzytkownicy.

Kluczowi dla powodzenia projektu sg konsumenci, ktorzy uzyt-
kujac strone i aplikacje, zadecyduja o ich popularnosci. Poprzez wy-
korzystanie narzedzi lokalizacji oraz map, uzytkownicy korzystajacy
z aplikadji, beda mogli odnalez¢ producentdw dziatajacych w okoli-
cy i ich aktualnego miejsca pobytu. Z mysla o gosciach z zagranicy
przygotowana zostanie takze wersja w jezyku angielskim.

Aplikacja bedzie darmowa i za korzystanie z niej nie bedzie
zadnych optat. Jej celem jest zebranie pod jednym szyldem jak
najwiekszej liczby rolnikéw oraz polskich producentéw zywno-
$ci i zaprezentowanie ich oferty konsumentom. Aplikacja bedzie
czescig szerszych dziatart w ramach prowadzonej kampanii,Polska
smakuje’, ktorej celem jest promocja polskiej zywnosci. Jej podsta-
wa jest strona internetowa polskasmakuje.pl, ktora juz funkcjonuje
i posiada wiekszo$¢ funkcjonalnosci aplikacji.

Dla konsumentéw i producentéw

Aplikacja ma by¢ platforma komunikacji pomiedzy produ-
centami zdrowej, polskiej zywnosci a konsumentami, ktdrzy taka
Zywnos¢ cenia i jej poszukuja. Agencja Rynku Rolnego w pierwszej
kolejnosci skierowata swoje dziatania do wytworcow produktdw
certyfikowanych w ramach krajowych i unijnych systemdw jako-
$ci, lokalnych producentdw, majacych w swojej ofercie wyroby re-
gionalne, rolnikdéw, ktdrzy wytwarzajg w swoich gospodarstwach

More and more consumers seek unique food products, in-
cluding regional and traditional products. Finding them
will be easier with the website www.polskasmakuje.pl and Poland
Tastes application.

The website www.polskasmakuje.pl and the Poland Tastes ap-
plication are a virtual collection of cards with short presentations
of offers by farmers and local food producers. Everyone who pro-
duces food under quality schemes or operates as part of agricul-
tural retail trade, may set up their own profile in which they will
include the information about themselves and their offer while
not forgetting to provide the contact data. All information may be
updated and completed on an ongoing basis as the offer changes.
The larger database of producers is created, the more willingly it
will be visited by users.

Of key importance for the success of the project are consum-
ers who, by using the website and application, will determine their
popularity. By using location tools and maps, users using the ap-
plication will be able to find producers operating in the vicinity of
their current whereabouts. With a view to foreign visitors, the Eng-
lish version will also be developed.

The application will be free of charge and no fees will be col-
lected for using it. Its objective is to gather, under one banner,
the largest possible number of farmers and Polish food produc-
ers and to present their offer to consumers. The application will
be a part of the more extensive activities under the campaign
,Poland Tastes” being carried out whose objective is to promote
Polish food. Its basis is the website www.polskasmakuje.pl which
is already active and has the majority of functionalities held by
the application.

For consumers and producers
The application is to be a platform of communication be-
tween producers of wholesome Polish food and consumers who
appreciate and look for such food. The Agricultural Market Agency,
in the first instance, addressed their activities to manufacturers of
products certified under national and EU quality schemes, local
producers whose offer contains regional products, farmers who
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produkty zywnosciowe, a takze do innych podmiotéw, produkuja-
cych zdrowg i tradycyjng zywnos¢.

Idea projektu jest zebranie jak najwiekszej liczby rolnikéw i lo-
kalnych producentow zywnosci i pomdc promowac wytwarzane
przez nich produkty. Dzi§ wszyscy sg on-line, wiec aplikacja bedzie
idealnym narzedziem do tego celu. Wedtug zamierzeri maja by¢
W niej reprezentowane wszystkie regiony Polski.

Inicjatorzy projektu podkreslajg tez role, jakg bedg mieli do
odegrania producenci zywnosci — wazny jest sposob, w jaki zapre-
zentujg sie w aplikacji. Dlatego zachecajg, aby producenci zebrali
odpowiednie dane, zdjecia i przygotowali opisy produktéw. Po
polsku, ale takze po angielsku, poniewaz z komunikatem o dobrej
polskiej zywnosci warto docierac takze do obcokrajowcédw odwie-
dzajacych nasz kraj.

Promocja aplikacji
od poczatku wakacji

Start strony polskasmakuje.pl oraz aplikacji zostat zaplanowany
na okres wakacji, poniewaz jest to czas, kiedy Polacy najczedciej
i najchetniej jezdza po kraju. Wtedy tez jest najwiecej produktdw
sezonowych. To dobry czas, by pokazac¢ turystom, nie tylko pol-
skim, bogactwo kulinarne naszego kraju, wskazac im gdzie i jak
szukac najlepszych krajowych produktdw spozywczych.

Dlatego w okresie wakacji realizowana byta kampania promo-
cyjna, w ktorej ARR zachecata wszystkich podrézujgcych latem po
kraju do szukania polskich, lokalnych specjalnosci i tym samym —
do korzystania z aplikacji. Hasto,Polska smakuje” byto promowane
m.in. na lotnisku w Warszawie, w pociggach na trasach turystycz-
nych, a takze na trasie koncertowej Lata z Radiem, gdzie odbyto
sie 20 piknikéw. Podczas nich na stoisku ARR mozna byto poznac
producentéw, ktdrzy promuija sie poprzez aplikacje i skosztowac
ich produktow. W pociggach przez caty sierpiert byty wyswietlane
krotkie filmy promocyjne aplikacji na monitorach LCD. Z kolei na
lotnisku im. F. Chopina w Warszawie zorganizowano strefe ,Polska
smakuje’, w ktérej podrdzni mogli dowiedziec sie wiecej o aplikacji,
odpoczywajac wsréd miodych jabtoni.

Strona polskasmakuje.pl juz gromadzi informacje o lokalnych
rolnikach i wytworcach regionalnych produktéw spozywczych.
Dzieki niej mozna jednym kliknieciem znaleZ¢ producenta lokalnej
Zywnosci. Warto o tym pamietac nie tylko podczas wakacyjnych
podrézy. Aplikacja bedzie dostepna w wersjach na systemy An-
droid oraz iOS.

TexsT @ Bv: KOWR
ZpJecia B Protos By: Fotoua
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produce food products in their farms as well as other entities pro-
ducing wholesome and traditional food.

The idea of the project is to gather the largest possible number
of farmers and local food producers and to help in promoting their
products. Today, everyone is online, thus, the application will be a
perfect tool to serve this purpose. According to the plans, all Polish
regions are to be represented in this application.

The project initiators also stress the role to be played by
food producers — important is the manner of their presenta-
tion in the application. Therefore, they encourage producers to
collect appropriate data, photos and to prepare descriptions of
their products. In Polish, but also in English, as it is worth reach-
ing foreigners visiting our country with the information about
good Polish food.

Promotion of the application
since the beginning of summer holidays

The start of the website www.polskasmakuje.pl and of the ap-
plication was scheduled for the period of summer holidays, as this
is the time when the Poles most frequently and most eagerly travel
around the country. Then, also the quantity of seasonal products is
the largest. It is a good time to show tourists, not only Polish ones,
the culinary wealth of our country, to show them where and how
to look for the best domestic food products.

Therefore, a promotional campaign was carried out during sum-
mer holidays, in which the Agricultural Market Agency encourages
all people travelling around the country in the summer to look for
Polish, local specialities and thus to use the application. The slogan
,Poland Tastes" was promoted, inter alia, at the Warsaw airport, on
the trains running along tourist routes, as well as during the ,Sum-
mer with the Radio” concert tour at which about 20 picnics were
held. During those picnics, on the Agency’s stand it was possible to
meet the producers promoting themselves through the application
and to try their products. On the trains, in August short promotional
videos for the application were shown on the LCD displays. In turn,
at the F. Chopin airport in Warsaw, the ,Poland Tastes” zone was or-
ganised where travellers could learn more about the application,
while taking a rest amidst young apple trees.

The website www.polskasmakuje.pl is already gathering the
information about local farmers and manufacturers of regional
food products. Thanks to it, by one click we may find a producer
of local food. It is worth remembering about it not only during
holiday trips. The application will be available in Android and
iOS versions.



Kujawska bania z zacirkami

Jak zupa z dyni trafita na prestizowq liste

Kuyavian pumpkin soup with dumplings
How the pumpkin soup was included in a prestigious list
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DYNIA TO WARZYWO BOGATE W WITAMINY: C, A, E | K ORAZ MINERALY, TAKIE JAK: WAPN, ZELAZO, MAGNEZ, FOSFOR, POTAS, SOD | CYNK
B PUMPKIN IS A VEGETABLE RICH IN VITAMINS: C, A, E AND K AND IN MINERALS SUCH AS CALCIUM, IRON, MAGNESIUM, PHOSPHOR,
POTASSIUM, SODIUM AND ZINC

dawnej, tradycyjnej kuchni kujawskiej wykorzystywano prze-

de wszystkim produkty pochodzace z wiasnego gospodarstwa.
W spizarni nie mogto zabrakna¢ kapusty, ziemniakdw, marchwi, a takze
dyni, ktéra nazywano tu bania. Byto to warzywo bardzo popularne.

Wartosci odzywczych dyni, a takze jej wiasciwosci leczniczych nie
mozna nie docenia¢. Dynia to warzywo bogate w witaminy: C, A, E i K
oraz mineraty, takie jak: wapn, zelazo, magnez, fosfor, potas, séd i cynk. Ma
jednak niewiele kalorii. Swieze pestki dyni pomagajg pozby¢ sie owsikdw,
tasiemca i innych pasozytéw. Nie wszystkie jednak dynie nadaja sie do je-
dzenia. Dzielg sie bowiem na dwie gtéwne kategorie - jadalne i ozdobne.
Maja tez rézne kolory. Najpopularniejsze sa pomarariczowe, ale istniejg
rowniez odmiany biate, niebieskawe, a nawet czerwone.

Naukowe badania wykazaty, ze czeste spozywanie dyni zmniejsza ry-
zyko wystapienia wielu choréb nowotworowych. Moze takze wspomagac
leczenie nadcisnienia i niektérych chordb serca.

Dynie w kuchni kujawskiej wykorzystywano na wiele sposobdw. Z prze-
twordw najpopularniejsza byta dynia marynowana, na stodko lub na ostro,
z gozdzikami, cynamonem i miodem. Oprdcz wersji marynowanej, popu-
larna byta réwniez zupa, ktéra jedzono najczesciej na kolacje. Dynie sredniej
wielkosci - ok. 2 kg krojono na pét, usuwano nasiona, a nastepnie krojono
w kostke. Zalewano woda z odrobing soli i gotowano do miekkosci. Nastep-
nie przecierano przez geste sito. Oddzielnie gotowano mleko, ktére nastep-
nie taczono z dynia. Dla uzyskania wiekszej gestosci czasami doprawiono
tyzka maki pszennej. Do smaku dodawano cukier. Tak przyrzadzong zupe
jedzono z zacierkami z zytniej maki lub z kluseczkami ziemniaczanymi.

Byto to danie postne, spozywane gtéwnie w pigtek. Gotowano je tyl-
ko jesienia. Teraz, dzieki dostepnosci tego warzywa w innych porach roku,
zupe z bani mozemy jes¢ caty rok.

Kujawska bania z zacirkami zostata wpisana na Krajowa Liste Produk-
téw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi 27 lipca br. Na
ministerialnej liscie znajduje sie juz 1719 produktow. Wpisywane s3 na
nig tylko produkty, ktoérych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wiasciwosci wy-
nikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkgji. Za tradycyjne uwaza
sie metody wykorzystywane od co najmniej 25 lat.

Texkst @ By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B ProTos By: Boaustaw Biaty Stubio BBS, FotoLia

L] i’sh;fl

Eood!

Id, traditional Kuyavian cuisine

used mainly products from own
farm. The pantry should be full of
cabbages, potatoes, carrots and also
pumpkins, known here as bania. It
was a very popular vegetable.

The nutritional values of pump-
kin, as well as its therapeutical prop-
erties, may not be underappreciated.
Pumpkin is a vegetable rich in vita-
mins: C, A, E and K and in minerals
such as calcium, iron, magnesium,
phosphor, potassium, sodium and
zinc. It, however, is not much caloric.
Fresh pumpkin seeds help getting rid
of pinworms, tapeworms and other
parasites. Nevertheless, not all species of pumpkin are
suitable for consumption. They are divided into two
main categories — edible and ornamental. They are
also of various colours. The most popular are orange
pumpkins but there are also varieties which are white,
bluish and even red.

Scientific research showed that the frequent con-
sumption of pumpkin reduces the risk of developing
many cancer diseases. It may also help in treating hy-
pertension and some cardiac diseases.

Kuyavian cuisine used pumpkin in many ways. As
for preserves, the most popular was pickled pumpkin,
sweet or spicy, with cloves, cinnamon and honey. In
addition to the pickled version, popular was also the
pumpkin soup, eaten most often for supper. A medi-
um-sized pumpkin — weighing about 2 kilograms, was
halved, the seeds were removed and then the vegeta-
ble was diced. It was poured with slightly salted water
and cooked until soft. Then, it was rubbed through a
dense sieve. The milk was boiled separately and then
combined with the pumpkin. To thicken the soup, a
spoonful of wheat flour was sometimes added. Sugar
was added to taste. The soup prepared in this way was
eaten with rye flour dumplings or potato dumplings.

It was a meatless dish, eaten mainly on Friday. It
was prepared only in autumn. Now, thanks to the fact
that this vegetable is available also during other sea-
sons of the year, we may enjoy the pumpkin soup all
year long.

On 27 July 2017, Kujawska bania z zacirkamiwas in-
cluded in the National List of Traditional Products kept
by the Ministry of Agriculture and Rural Development.
The ministerial list contains as many as 1,719 products.
Only these products, whose quality or unique proper-
ties and features result from using traditional produc-
tion methods, are included in this list. Traditional meth-
ods are those used for at least 25 years.



DISCOVER POLISH FOOD

Pasieki na miejskich dachach
Apiaries on urban roofs

Coraz czesciej, podczas przechadzki, mozemy zaobserwowac
pszczoty, ktore zadomowily sie na dachach rozmaitych urze-
dow i budynkow publicznych. O dziwo, te pozyteczne owady zaad-
aptowaty sie do miejskich warunkéw. Pasieki pojawity sie na dachu
warszawskiego Patacu Kultury i Nauki czy na kilku hotelach, a nawet
na terenie Sejmu i Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Znajdzie-
my je takze na budynkach w innych miastach. Wkrétce rozpocznie
sie kolejne miodobranie w pasiekach na dachu Urzedu Marszat-
kowskiego w Toruniu oraz w tamtejszym Centralnym Laboratorium
Gtéwnego Inspektoratu Ochrony Roslin i Nasiennictwa

W Polsce od kilku lat zwieksza sie liczba pasiek zaktadanych
na dachach obiektéw miejskich. Pojawiajg sie na budynkach
hotelowych, restauracyjnych i instytucji publicznych — oczy-
wiscie w odpowiedniej odlegtosci od ludzi, by owady nie byty
niepokojone. Jedne z pierwszych uli miejskich postawiono na
dachu jednego z centréw handlowych juz w 2014 r.

Srodowisko miejskie z wielu wzgledow jest przyjazne dla
pszczét. Parki lipowe pozostaty juz praktycznie tylko w mia-
stach, dlatego takie miejsca to raj dla tych pozytecznych owa-
déw. Jednoczesnie w miastach nie sg one narazone na szkod-
liwe dziatanie pestycyddéw i innych $rodkéw ochrony rodlin
powszechnie wykorzystywanych na terenach rolniczych. Na
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Pasiexa NA TERENIE MINISTERSTWA ROLNICTWA | Rozwiu Wsi B Apiary (N
THE AREA OF THE MINISTRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT | /%
" g ¥ R

ore and more often, during a walk we may observe bees

which established their homes on the roofs of various
offices and public buildings. What is surprising, these benefi-
cial insects have adapted to the urban conditions. Apiaries ap-
peared on the roof of the Warsaw Palace of Culture and Science
or on several hotels, and even in the area of the Sejm and the
Ministry of Agriculture and Rural Development. We may also
find them also on buildings in other cities. Soon, another honey
harvest will begin in the apiaries located on the roof of the Mar-
shal’s Office in Torur as well as in the local Central Laboratory
of the Main Inspectorate of Plant Health and Seed Inspection.

For several years, the number of apiaries established on the
roofs of urban facilities has been increasing in Poland. They ap-
pear on hotels, restaurants and public institutions — of course,
ata proper distance from the people, so that the insects are not
disturbed. One of the first urban beehives was installed on the
roof of one of the shopping malls in 2014.

For many reasons, the urban environment is bee-friendly.
Limetree parks have remained practically only in the cities,
therefore, such places are a paradise for those beneficial in-
sects. At the same time, in the cities they are not exposed to
the harmful effect of pesticides and other plant protection

R
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warszawskim Zoliborzu postawiono dwie pasieki w parku Ka-
skada i w parku Kepa Potocka.

W Toruniu pasieka powstata na dachu Urzedu Marszatkow-
skiego w maju 2016 r. Sktada sie z pieciu uli, kazdy zasiedlony
jest przez okoto 35 tys. pszczét. Ule zostaty przekazane bezptat-
nie przez producenta sprzetu pszczelarskiego Tomasza tyso-
nia, natomiast rodziny pszczele zasiedlono za pomoca pasieki
hodowlanej z ODR Zarzeczewo. Pszczelarze zadbali o to, aby
zasiedlone byty przez tagodny gatunek owaddw. Pierwsze mio-
dobranie odbyfo sie w lipcu ubiegtego roku.

Czy pszczelarstwo miejskie w Polsce rozwinie sie na taka
skale, jak np. w Niemczech czy Anglii, a pszczoty beda pro-
dukowaty midd w miastach przez kolejne lata? Zobaczymy.
Poki co jest to szansa na promocje pszczelarstwa, a by¢ moze
i jego przysztos¢ w nowoczesnym wydaniu. Réwnoczesnie jest
to dobry sposéb na walke z groznym zjawiskiem masowego
wymierania pszczot. Pasieka na dachu w miescie ma zwrécic
uwage na potrzebe obecnosci w srodowisku pszczoty miodnej
i zapylajacej. Miéd z pasieki w parku to rados¢ dla dzieci, ale
moze, tak jak w Toruniu, stac sie gadzetem miejskim. Restaura-
cje hotelowe mogga serwowac midd z wiasnej pasieki.

Fachowa opieke nad pszczotami, ktére powracajg do pol-
skich miast, zapewniaja Regionalne Zwiazki Pszczelarzy. Cena
sredniej klasy ula typu wielkopolskiego wynosi okoto 500 #,
a jedna rodzina pszczela z matka czerwigca kosztuje ok. 200 zt.

Texst @ By: WosciecH Giczkowski/KOWR
Zosecia B ProTos By: Iwona CHrRoMIAK/MRIRW, SZYMON ZDZIEBEO/TARANTOGA.PL
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products commonly used in agricultural areas. In Zoliborz in
Warsaw, two apiaries were established in the Kaskada Park and
in the Kepa Potocka Park.

InTorun, an apiary was installed on the roof of the Marshal’s
Office in May 2016. It consists of five beehives, each inhabited
by about 35 thousand bees. The beehives were provided free
of charge by the producer of beekeeping equipment, Tomasz
tyson, while the bee families were delivered by means of
the breeding apiary from the Agricultural Advisory Centre in
Zarzeczewo. The beekeepers remembered of having filled the
apiary by a benign species of insects. The first honey harvest
took place last year in July.

Is urban beekeeping in Poland going to evolve on such a
scale like, e.g.in Germany or England, and will the bees produce
honey in the cities over the years? We will see. For now, this is
a chance for the promotion of beekeeping, and perhaps its fu-
ture in a modern form. At the same time, this is a good way to
fight against the dangerous phenomenon of mass extinction
of bees. The apiary on the roof in the city is to draw attention to
a need for the presence of honeybees and pollinating bees in
the environment. The honey from the apiary in the park is a joy
for children, but it may, as in Torun, become an urban gadget.
Hotel restaurants may serve honey from their own apiary.

Professional care of bees, which return to the Polish cities, is
provided by the Regional Associations of Beekeepers. The price
of a medium class beehive of Wielkopolski type is about PLN
500, and one family bee with the egg-laying queen costs about
PLN 200.

WTORUNIU PASIEKA POWSTALA NA DACHU URZEDU MARSZALKOWSKIEGO
W MAJU 2016 R IN TORUN, AN APIARY WAS INSTALLED ON THE ROOF
OF THE MARSHAL's OFFICE IN May 2016
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Lekarstwa z 1aki

Medicines from meadows

ZIOKA NAJLEPIE) UDAJA SE W SRODOWISKU NATURALNYM,
Z DALA OD OSRODKOW PRZEMYSEOWYCH, SZLAKOW KOMUNIKA=
CYINYCH, TERENOW NASYCONYCH SYNTETYCZNYMI NAWOZAMI
| SRODKAMI OCHRONY ROSLIN. A PROWADZENIE DZIALALNOSCI
NA TAKICH WEASNIE OBSZARACH WSPIERA AGENCJA RESTRUK-
TURYZAC) | MoDERNIZACH RoLNIcTWA (ARIMR), NAJWIEKSZA
ROLNA AGENCJA PrATNICZA UE. NAJPIERW BYt TO ,PRO-
GRAM ROLNOSRODOWISKOWY” WDRAZANY W LATACH 2004-
2006 w rAMACH PLaNu Rozwosu OBszarOW WIEJSKICH.
PRzYSTAPIO DO NIEGO WOWCZAS PONAD 71 TYS. ROLNIKOW.
TEN RODZAJ POMOCY KONTYNUOWANY BYt W KOLEJNEJ PER-
SPEKTYWIE FINANSOWE) W PrOGRAMIE Rozwoiu OBszAROW
WIEJSKICH NA LATA 2007-2013. W CIAGU TYCH SIEDMIU
LAT WDROZYtO GO W SWOICH GOSPODARSTWACH PONAD 138
TYS. ROLNIKOW. Z TEGO TYPU POMOCY MOZNA SKORZYSTAC
ROWNIEZ W RAMACH ProGrAMU Rozwoju Oszarow WiEls-
KICH NA LATA 2014-2020. W Nowym PROW BARDZO
MOCNO POSTAWIONO NA ROZWOJ ROLNICTWA EKOLOGICZNEGO.
OPROCZ PLATNOSCI ,ROLNO-SRODOWISKOWO-KLIMATYCZNEJ"
WYDZIELONO BOWIEM SPECJALNE DZIAEANIE , ROLNICTWO EKO-
LOGICZNE” NA TAKA POMOC PRZEWIDZIANO W TEJ SIEDMIO-
LETNIEJ PERSPEKTYWIE OK. 2,97 MLD zt. NA RAZIE W RAMACH
DZIALANIA,,ROLNICTWO EKOLOGICZNE" WSPARCIE W WYSOKOSCI
PONAD 517 MLN Zt OTRZYMALO BLISKO 22 TYS. ROLNIKOW.

HERBS GROW BEST IN THE NATURAL ENVIRONMENT, AWAY FROM
INDUSTRIAL CENTRES, TRANSPORTN ROUTES, AREAS SATURATED
WITH SYNTHETIC FERTILISERS AND PLANT PROTECTION PRODUCTS.
PURSUING ACTIVITY IN SUCH AREAS IS SUPPORTED BY THE AGEN-
CY FOR RESTRUCTURING AND MODERNISATION OF AGRICULTURE
(ARMA), THE LARGEST EU AGRICULTURAL PAYING AGENCY. AT
FIRST, IT WAS THE AGRI-ENVIRONMENTAL PROGRAMME" IMPLE-
MENTED IN THE YEARS 2004-2006 WITHIN THE FRAMEWORK
OF THE RURAL DEVELOPMENT PLAN. BACK THEN, MORE THAN
71 THOUSAND FARMERS JOINED IT. THIS TYPE OF AID WAS CON-
TINUED IN THE NEXT FINANCIAL PERSPECTIVE UNDER THE RURAL
DeveLoPMENT ProGRAMME FOR 2007-2013. DURING THESE
SEVEN YEARS, MORE THAN 138 THOUSAND FARMERS IMPLE-
MENTED IT IN THEIR FARMS. THIS TYPE OF AID COULD ALSO BE
USED WITHIN THE FRAMEWORK OF THE RURAL DEVELOPMENT
ProGrAMME FOR 2014-2020. IN THE NEw RDP. A VERY
STRONG EMPHASIS WAS PUT ON THE DEVELOPMENT OF ORGANIC
FARMING. [N ADDITION TO THE , AGRI-ENVIRONMENT-CLIMATE"
PAYMENT, A SPECIAL MEASURE , ORGANIC FARMING” WAS IDEN-
TIFIED. IN THIS SEVEN-YEAR PERSPECTIVEM ABOUT PLN 2,97
BILLION WERE ALLOCATED FOR THIS AID. AS FOR NOW, UNDER
THE MEASURE , ORGANIC FARMING” MORE THAN 22 THOUSAND
FARMERS RECEIVED AID EXCEEDING PLN 517 MILLION.
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aki w Polsce petne sg naturalnych le-

karstw. Od wiekéw korzystali z nich
ludzie cierpigcy na rézne dolegliwosci.
Gdy wynaleziono syntetyczne lekarstwa,
rola ziét w leczeniu znacznie zmalata. Te-
raz nastepuje powrdét do leczenia ziota-
mi. Bo, jak pokazujg badania, ziofa mogg
wspierac proces leczenia syntetycznymi
lekarstwami, moga takze, stosowane
w odpowiedni sposob i w odpowied-
nich dawkach, pomagac na rézne dole-
gliwosci i dziata¢ profilaktycznie. Na pol-
skich tgkach rosnie mnoéstwo zidt, ktore
sg doskonatym lekarstwem na wiele
schorzen, warto wiec poznac¢ chocby
kilka najpopularniejszych z nich i dowie-
dzie¢ sie jakie majg zastosowanie.

W stoneczny i suchy dzieri, najlepiej okoto potudnia, gdy
rosa juz wyschnie, ruszamy zbiera¢ ziota. Najlepsze do tego
celu sg ugory, potozone w czystych naturalnych terenach. Je-
zeli sg to faki, to takie, ktére nie s3 nawozone. No i oczywiscie
im dalej potozone od cywilizacji, tym lepiej. Przed nami roz-
posciera sie réznokolorowy, falujgcy na lekkim wietrze, dywan
ztozony z réznych roslin. Nad nim unosz3 sie roje owaddw, wi-
dac pracowite pszczoty, trzmiele, co jakis czas przeleci wazka.
Do naszych uszu dobiega szum skrzydet, uktadajac sie w me-
lodie na czes¢ natury, pieknego stonecznego dnia, po prostu
zycia. Przez chwile czujemy sie, jak na koncercie wiedenskich
filharmonikow.

Pierwszym z ziot, ktore rzuca sie nam w oczy, jest kwitnacy na
z6fto dziurawiec. Ma on bardzo szerokie zastosowanie lecznicze.
Szczegolnie populamny jest przy dolegliwosciach zwigzanych
z uktadem trawiennym. Na bole brzucha, zofadka, jelit, wzdecia,
w stanach zapalnych i skurczowych drég Zotciowych, a takze na
uspokojenie stosuje sie wiasnie dziurawiec.

Tuz obok rodnie jedno z najbardziej popularnych i charak-
terystycznych zidt. Zotty, stozkowaty i jakby gabczasty srodek
otaczaja biate, podtuzne pfatki - a to nie pozostawia zadnych
watpliwosci, ze mamy do czynienia z rumiankiem pospolitym.
To ziofo stosuje sie w przypadku wzdeg, standw zapalnych btony
sluzowej i skory. Pomaga takze przy zapaleniu oskrzeli, zylakach
czy zapaleniu dzigset.

Dalej wida¢ todygi zwienczone koszykiem z drobnych bia-
tych kwiatow. To krwawnik pospolity. Swojg nazwe zawdziecza
temu, ze powstrzymuje krwawienia. Uwaza sie, ze przetwory
z tego ziota hamuja mikrokrwawienia m.in. z naczyn wiosowa-
tych w przewodzie pokarmowym. Krwawnik jest stosowany przy
zaburzeniach pracy watroby, infekcjach i chorobach ptuc. Wyko-
rzystuje sie go takze do wzmocnienia krwi i $ledziony.

Na todydze o wysokosci ok. T m, ozdobionej jajowatymi
lub eliptycznymi lis¢mi rosna drobne, Z6tte kwiaty - to nawtod.
Jest to zioto o wiasciwosciach moczopednych, wykorzystywa-
ne rébwniez przy niezycie zotadka lub jelit, a takze w stanach

TERISTIC HERBS
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RUMIANEK TO JEDNO Z NAJBARDZIE)
POPULARNYCH | CHARAKTERYSTYCZ-
NYCH ZIOt  CHAMOMILE, ONE OF
THE MOST POPULAR AND CHARAC-

Polish meadows are full of natural medicines. For centuries,
they have been used by people suffering from various ail-
ments. When synthetic medicines were discovered, the role of
herbs in therapy has significantly decreased. Now, we are re-
turning to treatment using herbs. As shown by various studies,
herbs may support the process of treatment by means of syn-
thetic medicines, may also help in case of various ailments and
have a prophylactic effect, provided that they are used in an
appropriate manner and properly dosed. In Polish meadows,
there are many herbs that are an excellent medicine for numer-
ous ailments, therefore, it is worth getting familiar at least with
some most popular herbs and their application.

On a sunny and dry day, preferably around noon, when
dew is already gone, we are setting off to pick herbs. The best
places for this are fallow lands situated in clean, natural areas.
If these are meadows, they are those which are not fertilised.
And of course, the further they are from civilisation, the better.
In front of us, a multi-coloured carpet of various plants, wav-
ing on a light wind, is spreading out. The swarms of insects are
hovering above, we can see the busy bees, bumblebees, from
time to time a dragonfly is flying by. We can hear the noise of
the wings, forming a melody in honour of nature, of a beautiful
sunny day, just of life. For a moment, we feel like at a concert of
the Vienna Philharmonic Orchestra.

The first of the herbs we notice is St. John's wort, blooming
in yellow. It has a very wide medicinal application. It is particu-
larly popular in case of problems with the digestive system. It
is St. John's wort which is used for belly-ache, stomach-ache,
painful intestines, bloating, inflammations and spasms of the
bile duct, as well as a sedative.

Just next to it, one of the most popular and characteristic
herbs is growing. Its yellow, conical and somewhat spongy cen-
treis surrounded by white, oblong petals —and it leaves no doubt
that what we have here is chamomile. This herb is used in case
of bloating, inflammations of the mucosa and skin. It also helps
with bronchitis, varicose veins or inflammation of the gums.
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zapalnych jamy ustnej i gardta. Nawto¢ stosuje sie takze do
oktadéw na trudno gojace sie rany, owrzodzenia skéry czy
czyraki.

Teraz musimy schyli¢ sie nieco bardziej, poniewaz kocanka
piaskowa, kolejne zioto do naszego bukietu, osigga wysokos¢ do
30 cm. Jej kwiaty sg drobne, zebrane w koszyczki o barwie cy-
trynowozottej, rzadziej pomaranczowej czy czerwonej lub biatej,
o pomaranczowej koronie tworzacej jakby baldachim. Kocanka
stosowana jest w przypadku ktopotéw z watrobga, niedostatecz-
nego wytwarzania czy przyptywu zétci. Zioto to pobudza trawie-
nie i poprawia przyswajanie pokarmaow.

Ostatnim z zidt, ktére trafi do naszego koszyka, jest skrzyp
polny. Charakteryzuje sie zielonymi pedami, obrastajagcymi do-
okofa todyge, rozmieszczonymi na niej co kilka centymetréw.
Skrzyp wykorzystywany jest jako staby srodek moczopedny,
dziata rozkurczowo na drogi zétciowe i moczowe, poprawia tak-
Ze prace serca, odtruwa i usprawnia prace watroby. Podaje sie
go mu.in. przy nadmiernych krwawieniach ze wrzoddéw zotadka
i dwunastnicy, a takze przy krwawieniach z nosa i ptuc. Zioto to
wykorzystywane jest do ptukania jamy ustnej w stanach zapal-
nych i do oktadéw przy schorzeniach skory.

Z zebranych ziét uplecione zostaty wianki, ktore nastepnie
poddane s3 procesowi suszenia. Doskonale do tego celu na-
daja sie strychy lub stodoty. Wazne, by byty to miejsca suche
i przewiewne. Tak przygotowani mozemy ze spokojem czekac¢ na
jesien i zime. A nie ma nic bardziej przyjemnego, niz w chtodny,
wilgotny, pochmurny jesienny czy zimowy dzien usigs¢ w fotelu
z kubkiem naparu z ziét, zebranych wiasnorecznie latem.

Przy przygotowaniu tekstu korzystatem z ksigzki ,Rosliny
lecznicze i ich praktyczne zastosowanie” Aleksandra Ozarowskie-
go i Wactawa Jaroniewskiego, wydanej przez Instytut Wydawni-
czy Zwigzkéw Zawodowych, Warszawa 1987 r.

INIK POSPOLITY: SWOJA NAZWE ZAWDZIECZA TEMU, ZE POWSTRZY-
WAWENIA ' THIS 1S’ COMMON-YARROW. (NOSEBLEED PLANT). T

SOWESHTS NAMETOTHE-FACT THAT IT STOPS THE BLEEDING

DISCOVER POLISH FOOD

Then, we can see the stalks topped with a head made of
tiny white flowers. This is common yarrow (nosebleed plant).
It owes its name to the fact that it stops the bleeding. It is
believed that the preparations made of this herb may stop
microbleeding, inter alia, from the capillaries in the digestive
tract. Yarrow is used in case of liver disorders, infections and
lung diseases. It is also used to strengthen the blood and
spleen.

The stalk with a height of about 1 m, with egg-shaped or
elliptical leaves, is covered with small, yellow flowers — golden-
rod. This herb has a diuretic effect, is also used for gastritis or
enteritis, as well as for inflammations of the mouth and throat.
Goldenrod is also used to make compresses in case of hard-to-
heal wounds, skin sores or boils.

Now, we need to bend down a little more, as dwarf ever-
last, another herb to be added to our bunch, reaches a height
of up to 30 cm. Its flowers are small, forming the heads which
are lemon in colour, less often orange, red or white, with an
orange, umbel-like crown. Dwarf everlast is used in case of
problems with the liver, inadequate production or flow of
bile. This herb stimulates digestion and improves the absorp-
tion of food.

The last herb that will go to our basket is horsetail. It is
characterised by green shoots growing around the stalk and
arranged on it every several centimetres. Horsetail is used as
a weak diuretic, has a relaxant effect on the bile and urinary
duct, also improves the function of the heart, detoxifies and
improves the liver activity. It is administered, inter alia, in case of
excessive bleeding from stomach and duodenal ulcers, as well
as bleeding from the nose and lungs. This herb is used for rins-
ing in inflammations of the mouth and for making compresses
in diseases of the skin.

The picked herbs were used to
make wreaths which are later subject
to drying. Ideal for this purpose are at-
tics or barns. These places must be dry
and airy. Being so well-prepared, we
can quietly wait for the autumn and
winter. And on a cool, humid, cloudy
autumn or winter day there is noth-
ing more pleasant than to sit in an
armchair with a cup of brew made of
herbs which we picked on our own in
the summer.

When preparing the text, | used
the book ,Medicinal plants and their
practical application” by Aleksander
Ozarowski and Wactaw Jaroniewski,
published by the Trade Union Publish-
ing Institute, Warsaw 1987.

»
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HORSE STUD IN POLAND

STADNINA KONI'W JANOWIE PODLASKIM TO
NAJSEYNNIEJSZA | NAJSTARSZA W POLSCE
PANSTWOWA HODOWLA KONI, KTORA SPE-
CJALIZUJE SIE W KONIACH CZYSTEJ KRWI
ARABSKIEJ | POLKRWI ANGLOARABSKIEJ. JEST
ORGANIZATOREM SWIETA KONIA ARABSKIE-
GO, CZYLI CYKLU IMPREZ DLA HODOWCOW
KONI ARABSKICH ORAZ ICH MILOSNIKOW
= THE HORSE STUD IN JANOW PODLASKI IS
THE MOST FAMOUS AND THE OLDEST STATE-
OWNED HORSE STUD IN POLAND, WHICH
SPECIALISES IN ARABIAN HORSES AND HALF-
BRED ANGLO-ARABIAN HORSES. IT ORGAN-
ISES THE ARABIAN HORSE FESTIVAL, |L.E. THE
CYCLE OF EVENTS FOR THE ARABIAN HORSE
BREEDERS AND LOVERS



istoria hodowli w Janowie siega roku 1817, kiedy podjeto

decyzje o ulokowaniu panstwowego stada w istniejgcym
pod Janowem duzym folwarku Wygoda. Pierwszym dyrekto-
rem stadniny byt Koniuszy Wielki Koronny Aleksander Potocki
z Wilanowa. W 1822 r. kupiono dwa ogiery arabskie od emira
Wactawa Rzewuskiego, w tym czotowego ogiera,Alabadziak”.

W 1841 r, wedtug plandw architekta H. Marconiego, wznie-
siono pierwsza murowang stajnie z neogotycka wieza. W 1848 r.
umieszczono na niej zegar, a wieza otrzymata nazwe ,Zegaro-
wa” Do dzi$ jest symbolem janowskiej stadniny.

W 1885 r. powstata stajnia ogieréw czotowych oraz stajnia
wyscigowa, nazywana ,Woroncowskga" Projektantem obu bu-
dynkéw byt architekt Pawet Suzor. Po 1881 r. zabudowe uzupet-
nity stajnie prywatne oraz koriski szpital. W roku 2004 zbudo-
wano dwie nowe stajnie i krytg ujezdzalnie, gdzie rozgrywano
m.in. Mistrzostwa Polski i Europy Koni Arabskich oraz Halowy
Puchar Polski w skokach przez przeszkody.

Losy stada janowskiego byty burzliwe i nierozerwalnie
zwigzane z historig Polski. W okresie Il Rzeczpospolitej stadnine
odwiedzato wielu znakomitych gosci z Polski i zagranicy, m.in.
Kornel Makuszynski, ktory tak pisat o swojej wizycie To jest za-
czarowane miejsce ten Janow, gdzie mieszka dusza rasowego
konia"

Hodowla mocno ucierpiata podczas drugiej wojny $wiato-
wej, a konie zostaty wywiezione poza granice Polski. Pod koniec
lat 50. ubiegtego wieku nastapit jednak jej rozkwit. Dyrektorem
zostat wtedy Andrzej Krzysztatowicz. W 1969 r. po raz pierwszy
odbyfa sie aukcja koni arabskich, ktéra data poczatek, znanej
obecnie na catym $wiecie, aukgji Pride of Poland.

Od tamtej pory janowska stadnina sprzedata za granice ok.
tysigc arabdw, stajac sie jedna z najbardziej rozpoznawalnych
i najlepiej ocenianych hodowli koni czystej krwi i potkrwi arab-
skiej na swiecie. Stadnina w Janowie wyhodowata dziesigtki
wybitnych klaczy i ogieréw, czempiondw prestizowych poka-
z6w i zwyciezcow najtrudniejszych gonitw, m.in. angloaraba
Artemor, na ktérym podczas igrzysk olimpijskich w Moskwie
Jan Kowalczyk zdobyt ztoty medal.

Najwiekszymi sukcesami finansowymi w historii byto sprze-
danie w roku 1981 ogiera El Paso za 1T min dolaréw, w 1985 r. na
aukcji w USA za 1,5 min dolaréw klaczy Penicylina oraz w 2015 r.
podczas aukgji Pride of Poland za 1,4 min euro klaczy Pepita.

Obecnie Stadnina Koni w Janowie Podlaskim posiada 16
stajni, w ktérych utrzymywane jest 295 koni czystej krwi. Po-
wierzchnia stadniny to ponad 690 ha.

Na obchody 200-lecia stadniny sktada sie az 14 wydarzen.
Sa to zawody sportowe, konferencje naukowe, Dzier Stadniny
Koni Janéw Podlaski na Torze Wysécigowym Stuzewiec i na Torze
Wyscigowym Partynice oraz Swieto Konia Arabskiego.

Uroczyste zakonczenie jubileuszowych obchodéw odbe-
dzie sie 18 grudnia br. w Janowie Podlaskim.

TexsT @ Bv: KOWR
ZoseciA ® PHoTos By: MIEDZYNARODOWE TARGI POZNANSKIE/POZNAN INTERNATIONAL FAIR



he history of the horse stud in Janéw Podlaski dates back

to 1817, when it was decided to place an state-owned herd
in a large farm Wygoda existing near Janéw. The first director of
the stud was High Royal Equerry Aleksander Potocki of Wilandw.
In 1822, two Arabian stallions wer purchased from Emir Wactaw
Rzewuski, including the sire ,Alabadziak'”.

In 1841, according to the plans by architect H. Marconi, the
first brick stud with a Neo-Gothic tower was built. In 1848, a clock
was installed in the tower and the tower was named ,Zegarowa”
(Clock Tower). To day, it has been a symbol of the Janéw Stud.

In 1885, the stables for sires and the racing stable, called
,Woroncowska’, were established. The designer of both build-
ings was architect Pawet Suzor. After 1881, the private stables
and a horse hospital were additionally built. In 2004, two new
stables and an indoor riding school were built, where, inter alia,
the Polish and European Arabian Horse Championships and the
Polish Show Jumping Indoor Cup were held.

The history of the Janéw herd has been eventful and in-
separably linked with the history of Poland. During the period
of the second Republic of Poland, the horse stud was visited by
many distinguished guests from Poland and from abroad, inter
alia, Kornel Makuszynski, who described his visit in these words,
,Jandéw is a magic place, where the soul of a thoroughbred horse
lives”

The stud was heavily destroyed during the second World
War, and the horses were taken outside of Poland. However, at
the end of the 50s of the last century, it bloomed again. Back
then, Andrzej Krzysztatowicz was appointed as its director. In
1969, an auction of Arabian horses was held for the first time
and it gave rise to the Pride of Poland auction which is currently
known all around the world.

Since then, the Janéw Stud has sold about one thousand of
Arabian horses abroad, thus becoming one of the most recog-
nisable and best rated studs of thoroughbred and half-bred Ara-
bian horses in the world. The Janéw Podlaski Stud has bred tens
of outstanding mares and stallions, champions of prestigious
shows and winners of the most difficult races, inter alia, Anglo-
Arabian horse Artemor, on which Jan Kowalczyk won the gold
medal during the Olympics in Moscow.

The biggest success in the history was the sale of the stallion
El Paso for USD 1 million in 1981, the mare Penicylina for USD 1.5
million at an auction in the USA in 1985 and the mare Pepita for
USD 1.4 million at the Pride of Poland auction in 2015.

Currently, the Horse Stud in Janéw Podlaski has 16 stables
where 295 thoroughbred Arabian horses are kept. The area of
the stud is more than 690 ha.

The celebrations of the 200" anniversary of the stud include
as many as 14 events. These are sports competitions, scien-
tific conferences, Day of the Jandw Podlaski Horse Stud at the
Stuzewiec Racetrack and at the Partynice Racetrack as well as
the Arabian Horse Festival.

The closing ceremony of the jubilee celebrations will be
held on 18 December in Janéw Podlaski.
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zmianki o produkcji wina mozemy zna-

Dynamiczny rozwOj
enmpsiomomisaieswmase W1N1ATSTWA

ziemnomorskimi, to jego produkcja réwniez
rozwija sie w Polsce. Z roku na rok rosnie liczba
producentéw, ktérzy zgtaszajg sie do Agen-

¢ji Rynku Rolnego, by wpisa¢ ich do ewiden- Dynamic development Of

cji. Pierwsi producenci zgtosili sie do rejestru : .
w roku gospodarczym 2008/2009. k

W Polsce najnowsza historia zorganizowa- Wlnema lng
nego rynku wina, wyrabianego z rodzimych
upraw winorodli, siega lat osiemdziesigtych XX
wieku, kiedy po kilkudziesiecioletniej przerwie
zaczety powstawac profesjonalne winnice. Po
wstapieniu do Unii Europejskiej Polska zostata
objeta strefg uprawy winorosli,A’, co umozliwito
produkcje wina przeznaczonego do sprzedazy.

Krajowe przepisy ulegaja zmianie, stajac sie
coraz bardziej przyjazne dla rodzimych produ-
centdw, co umozliwia dynamiczny rozwdj pol-
skiego winiarstwa.

Przez pierwsze lata przecietny areat upra-
wy winorodli wynosit kilkadziesigt hektaréw,
a produkcja oscylowata wokdt 400 hektolitrow
rocznie. Od roku winiarskiego 2012/2013 za-
uwazy¢ mozna bardzo dynamiczny, siegajacy
kilkudziesieciu procent rocznie, wzrost zarébwno
powierzchni upraw, jak i wielkosci produkgji.

Rok winiarski zaczyna sie 1 sierpnia, a kon-
czy 31 lipca nastepnego roku kalendarzowego.
O ile w sezonie 2014/2015 areat upraw wino-
rosli wyniost 134 hektary, produkcja wina 2737
hektolitry, a sprzedaz 1524 hektolitry, to za rok
wielkosci te wyniosty 194 ha, 5135 hektolitréw,
a sprzedaz 2135 hektolitréw. Ostatni rok winiar-
ski okazat sie znéw rekordowy. Do ewidendji
ARR zgtosito sie ponad 150 producentéw wina,
areat upraw winorosli wynosi ponad 200 hekta-
row, a produkcja osiggneta prawie 7000 hektoli-
trow (w przeliczeniu na standardowe butelki to
ponad 900 000 sztuk).

Kilka lat temu uprawe winorosli prowa-
dzono w kilku wojewddztwach zachodniej,
potudniowej i potudniowo-wschodniej Polski.
Obecnie winnice mozna zobaczy¢ w 15 woje-
wodztwach.

TexsT @ By: KOWR
Zosecia @ Protos By: Fotouia
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polskiego

Polish

DISCOVER POLISH FOOD

Mem\'on of wine production can be found
in the earliest history. Even though this
drink is associated mainly with Mediterranean
countries, its production is also developing in
Poland. From one year to another, the number
of producers who apply to the Agricultural Mar-
ket Agency (AMA) to register them has been
growing. The first producers applied to the reg-
ister in the marketing year 2008/2009.

In Poland, the recent history of the or-
ganised wine market, made from native vine
plantings, dates back to the eighties of the 20™
century when professional vineyards began to
emerge after a few decades of hiatus. After ac-
cession to the European Union, Poland was in-
cluded in wine-growing zone A, which enabled
the production of wine for sale.

Domestic regulations are changing, be-
coming more and more friendly to native pro-
ducers, allowing for dynamic development of
Polish winemaking.

During the first years, the average vineyard
area was several dozen hectares, and produc-
tion was around 400 hectolitres per year. From
the wine year 2012/2013, a very dynamic in-
crease, coming up to a few dozen per cent per
year, both in terms of crop area and production
volume, can be noticed.

The wine year starts on 1 August and ends
on 31 July of the following calendar year. In
the wine year 2014/2015, the area under vines
was 134 hectares, wine production was 2737
hectolitres, and the sale was 1524 hectolitres,
whereas a year later, these volumes were 194
hectares, 5135 hectolitres and sales of 2135
hectolitres. Last wine year turned out to be a
peak year again. More than 150 winemakers
registered in the AMA, the area under vines is
over 200 hectares, and production reached
nearly 7000 hectolitres (counting in standard
bottles, it is over 900,000 pieces).

A few years ago, vines were grown in sev-
eral provinces of western, southern and south-
eastern Poland. Currently, vineyards can be
seen in 15 provinces.
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Wies to dusza Polski

The countryside is the spirit of Poland

to chce pozna¢, zrozumied Polske, ten musi wyruszy¢ na

wies. To wiasnie tam najlepiej widac jej kulturalne boga-
ctwo i regionalne zréznicowanie. Ale poznawanie wsi nieko-
niecznie oznacza zmudny, intelektualny wysitek, oparty na
znajomosci historii i literatury. Polska wie$ to przede wszystkim
przyjemnos¢. Urzeka kazdego swoim pieknem — trafia do serca
poprzez swoje estetyczne i przyrodnicze bogactwo, oferuje réz-
norakie krajobrazy, zapewnia wypoczynek, umozliwia kontakt
Z naturg, wzmacnia zdrowie. Przy tym wie$ jest dzis nowoczes-
na dzieki zmodernizowanej sieci drég i rozbudowanej infra-
strukturze, przyjazna wskutek zniwelowania réznic cywilizacyj-
nych, $wietnie przygotowana na przyjecie gosci.

Kazdy tu znajdzie cos dla siebie — poczawszy od szukaja-
cych aktywnego, sportowego stylu spedzania wolnego czasu,
az po preferujgcych zupetng izolacje od zgietku otoczenia, ci-
sze i swiety spokdj.

Wies to wolnos¢

Pobyt na wsi dziata jak magia — wkraczamy w kraine wolnosci,
a wolnos¢ nas uskrzydla. Na wsi mamy wiecej energii, nic nas nie
ogranicza. Zamieniamy ,musze” na ,chce’, bo na wsi nic nie musi-
my, a wszystko mozemy. Uwalniajg sie i wyostrzaja zmysty, przy-
chodza do gtowy doskonate pomysty, rodza sie inspiracje tworcze.
Wiasnie w ciszy i spokoju wsi
mozemy siegnac w giab sie-
bie, inaczej spojrze¢ na swiat
i zycie, oddac sie refleksji, po-
znac swoje mozliwosci. Wie$
ma magiczng moc, moze
uwolni¢ w nas to, co najwar-
toéciowsze, mozemy stac sie
lepsi.

Moze podswiadomie
tesknimy za wsig, za jej ma-
gig, za wolnoscig wiasnie?
Za autentycznym, swoj-
skim rytmem, dyktowanym
gtéwnie przez prawa natu-
ry. Swoje prawa majg pory
roku, dni tygodnia, pory
dnia. Kazdy, kto odpoczywa na wsi, bez zadnych ograniczen
czy zobowiazan i regut, wprowadza wiasny rytm dnia. Wstajesz,
kiedy chcesz, robisz, co chcesz, ubierasz sie, jak ci wygodnie. Bo
dlaczego nie? Odpoczywamy na wsi. A kiedy sie odpoczywa

KAZDA WIES MA INNY CHARAKTER, OFERUJE NAM INNE MOZLIWOSCI, KAZDE GOSPODARSTWO MA ORYGl-
NALNA OFERTE ® EVERY VILLAGE IS DIFFERENT, OFFERS US UNIQUE POSSIBILITIES, AND EVERY HOME HAS
SOMETHING SPECIAL TO OFFER

o explore and understand Poland, go to the countryside.

This is where its cultural richness and regional diversity
are most evident. However, exploring the countryside doesn't
necessarily mean painstaking intellectual effort based on
knowledge of history and literature. The Polish countryside is
pleasure above all. [t charms everyone with its beauty, reaching
the heart through its aesthetic and natural richness, offering di-
verse scenery, ensuring rest, enabling contact with nature and
improving health. Moreover, the contemporary countryside is
modern thanks to its modernised road network and well-de-
veloped infrastructure, friendly as a result of bridging the civili-
sation gap, and it couldn’t be more ready for its visitors.

Everyone will find what s/he is looking for here — from
those seeking active leisure to those preferring peace, quiet,
and complete isolation to surrounding hustle and bustle.

The countryside is freedom

A stay in the countryside is like magic — we enter a land of
freedom, and this freedom gives us wings. In the countryside,
we have more energy, nothing limits us. We replace "I have to”
with “l want to’, as nothing is a must, yet everything is open to
us. Our senses break free and become sharpened, great ideas
come to mind, creative inspiration emerges. The peace and
quiet of the countryside
allows us to reach deep
within ourselves, to see the
world and life in a different
light, indulge in reflection
and discover our own ca-
pabilities. The countryside
has a magical power; it can
make us the best version of
ourselves, we can become
better.

Perhaps we uncon-
sciously long for the
countryside, for its mag-
ic, for its very freedom?
For an authentic familiar
rhythm dictated first and
foremost by the laws of nature. The seasons, the days of the
week, the moments of the day all have their own laws. Eve-
ryone who takes a rest in the countryside, without any limits
or responsibilities and rules, introduces his or her own daily
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najlepiej? Na luzie. Bez przymusu, w swoim tempie i zgodnie
z whasnym temperamentem. Na wsi rozkoszujemy sie tym, na
CO W miescie nie mamy szans, nie mamy czasu, a 0 czym ma-
rzymy. Wie$ to swoboda — nieograniczone przestrzenie, zielona
i kojaca uczta dla oczu, czysta woda i czyste powietrze. Sztuka
odpoczynku na wsi polega na tym, by czerpac jak najwiecej
z natury. Oddycha¢ petna piersia, biegac z rozwianymi wtosa-
mi, chodzi¢ boso po trawie. Tu bezpiecznie mozemy zwolni¢
tempo zycia. Tylko tak uda nam sie zauwazy¢ to, czego w po-
$piechu nie sposdb dostrzec. Skrzaca sie w storicu krople rosy
na zdzble trawy, podniebny taniec skowronkéw, koncert Zab.
Na wsi czeka nas wiele odkry¢, wszystko jest pretekstem do za-
chwytu — pianie koguta rozpoczynajace nowy dzien, sarny na
tace, feeria barw kwiatéw w przydomowym ogrodzie i uwijaja-
ce sie pszczoly spijajace nektar. Wystarczy patrze¢ i podziwiac.

Dzieci na wsi zawsze sg szczesliwe. Tu im naprawde wie-
le wolno, bez nakazow, zakazéw. Maja swobode, przestrzen.
Moga bawic sie w to, co chcg, uprawiac ulubione sporty czy
poznawac¢ przyrode. Obserwowa¢, bada¢, dotykac. Na wsi
dzieci moga sie brudzi¢ do woli. To nikomu nie przeszkadza.
Dorodli zas moga znéw poczuc sie radosnymi dzie¢mi. Wolny-
mi i szczesliwymi.

Wybér nalezy do ciebie!

Gdy juz wiemy, ze chcemy spedzi¢ czas na wsi, przychodzi
moment wyboru. Dokad jechac? Jakie atrakcje wybra¢? Moze-
my wybierac¢ sposrod wielu sprawdzonych ofert i poznawac
wie$ z wielu stron, odpoczywajac
aktywnie, edukacyjnie, tradycyj-
nie, naturalnie i kulinarnie. Wy-
bierzmy cos dla siebie, a na miej-
scu na pewno okaze sie, ze nasz
pobyt harmonijnie potaczy te
wszystkie aspekty. Bedzie czas na
aktywnos¢, kontakt z natura, po-
znanie tradycji polskiej wsi, prak-
tyczng nauke o tym, jak wyglada
lub wygladato dawniej zycie na
wsi i oczywiscie na degustacje
specjatow lokalnej kuchni. Bedzie
pieknie, ciekawie i smacznie.

Odpoczywaj na wsil

Zdawkowe stowa nie s3
w stanie odda¢ klimatu cieptego
popotudnia na prowingji albo
wewnetrznego spokoju, ktory
ogarnia cztowieka po kilku wie-
czorach spedzonych na letniej
werandzie? Trzeba wyraznie pod-
kresli¢, ze oferta turystyczna wsi
to znacznie wiecej, niz tylko sen
i positki poza miastem. To caty
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WIES TO SWOBODA — NIEOGRANICZONE PRZESTRZENIE, ZIELONA | KOJACA UCZTA DLA
OCZU, CZYSTA WODA | CZYSTE POWIETRZE ® THE COUNTRYSIDE IS FREEDOM — UNLIM-
ITED SPACE, A GREEN AND ENTICING FEAST FOR THE EYES, PURE WATER AND CLEAN AR

rhythm. You get up whenever you want, you do whatever
you want, you dress in whatever you feel comfortable. Why
not, right? We rest in the countryside. And when do you rest
best? When you're at ease. Without any obligations, at your
own pace and according to your own temperament. In the
countryside, we take delight in those things we don't have a
chance or time for in the city, and in what we dream of. The
countryside is freedom - unlimited space, a green and en-
ticing feast for the eyes, pure water and clean air. The art of
relaxation in the countryside is about getting the most out
of nature. Breathing deeply, running with your hair down,
walking barefoot in the grass. We can safely slow down our
pace of life here. This is the only way to see what we cannot
see when being in a hurry. A drop of dew sparkling in the
sun on a blade of grass, skylarks dancing under the heavens,
frogs giving a concert. The countryside still has much to be
discovered, everything is a reason for delight — the cock’s
crow beginning a new day, roe deer in a meadow, the feast
of colours of flowers in a home garden and busy bees drink-
ing nectar. It's enough to just stand and admire it all.

Children are always happy in the countryside. Many things
await them here. No orders, no restrictions. They have freedom
and space. They can have fun any way they want, play their fa-
vourite sports or explore nature. Observe, examine, touch. In
the countryside, children can get as dirty as they like. It doesn't
bother anyone. Adults, meanwhile, can feel like happy children
again. Free and full of joy.

The choice is yours!

Once we know that we want
to spend time in the country-
side, it's time to make a choice.
Where to go? What attractions
to choose? We can choose from
among many proven offers and
get to know the countryside
from many perspectives: resting
actively, educationally, tradition-
ally, naturally and gastronomi-
cally. Let's choose something for
ourselves and, once we're there,
our stay will certainly bring all
these aspects together in har-
mony. There will be time for
active leisure, contact with na-
ture, for exploring the traditions
of the Polish countryside, for
hands-on learning about life in
the countryside at present or in
the past, and obviously for try-
ing local culinary specialties. It
will be beautiful, interesting and
delicious.
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wachlarz rozwigzan, pomystéw, scenariuszy i propozydji
adresowanych do wszystkich grup odbiorcéw. Nadto wiele
obiektow turystyki wiejskiej znajduje sie dostownie o krok od
prawdziwej przygody — goérskich grani, gestych, niemal nie-
tknietych przez cztowieka laséw, puszczariskich ostoi zwierzat
albo rzecznych rozlewisk, bedacych zarazem siedliskami rzad-
kich gatunkow ptakéw.

Kazda wie$ ma inny charakter, oferuje nam inne mozliwo-
4ci, kazde gospodarstwo ma oryginalng oferte. Jest z czego wy-
biera¢. Jedno jest pewne — na wsi nie mozna sie nudzic.

Poranek
Przyroda budzi sie do zycia. Piejg koguty. Szumi las, sty-
chac odgtosy pobliskiego strumienia, ptaki daja poranny kon-
cert. Pachnie pieczony chleb. Powietrze jest czyste, $wieze.
Chce sie zy¢! Czy jest radosniejsze powitanie dnia, niz spacer
bosymi stopami po rosie?

Czas na $niadanie

Stoét przykryty wykrochmalong serwetg. Ciepty chleb
prosto z pieca. Jajka $wiezo zebrane od kur, masto i ser do-
mowego wyrobu, wedliny i ryby z lokalnej wedzarni. Kto
chce sprobowa¢ mleka prosto od krowy lub kozy? Te smaki
nie maja konkurencji. Delektujemy sie nie$piesznie, nic nas
nie goni. Doceniamy slowfood. Taka uczta pomaga natado-
wac akumulatory na caty dzien.

Chcemy poznac okolice

Spacer po lesie, wyprawa na fgke ustang polnymi kwiatami,
z ktorych zrobimy piekny bukiet, a moze przejazdzka rowerem?
Warto wzig¢ lornetke
i aparat fotograficzny.
Bedziemy obserwo-
wac ptaki, poznamy
wyjatkowe okazy
przyrody — ozywionej
i nieozywionej. Warto
odwiedzi¢ tez lokalny
targ, gdzie zobaczy-
my prawdziwe obli-
cze okolicy — przeko-
namy sie, co sprzeda-
ja lokalni producendi,
jakie owoce i wa-
rzywa rosng w tym
regionie, bedziemy
mie¢ okazje sprébo-
wac wielu smakdw.
Chcemy  odpoczac
aktywnie?  Wybie-
ramy to, co lubimy
- wedkarstwo, prze-
jazdzke konno, sptyw

Rest in the countryside!

Trite words are not enough to describe the atmosphere of
a warm afternoon in the country, or the inner peace you can
experience after several evenings spent on a summer veran-
da. It should be emphasised clearly that rural tourism is much
more than just sleep and meals outside the city. It's an entire
array of solutions, ideas, plans and suggestions addressed to
all audiences. Moreover, many rural tourism facilities can be
found literally a step away from real nature — mountain ridges,
thick, nearly untouched woods, animal sanctuaries in the for-
est, or river floodplains which are at the same time home to
rare species of birds.

Every village is different, offers us unique possibilities, and
every home has something special to offer. There's plenty
to choose from. One thing is certain - it's impossible to get
bored in the countryside.

Morning
Nature comes to life. Roosters are crowing. The woods
are buzzing, you can hear the murmuring of a nearby
stream, birds are giving a morning concert. Freshly-baked
bread smells wonderful. The air is clean, fresh. Life is beau-
tifull Is there any more joyful way to greet the day than a
barefoot walk through the dew?

Breakfast time

A table covered with a starched tablecloth. Warm bread
fresh from the oven. Fresh eggs collected from hens, home-
made butter and cheese, cold cuts and fish from a local smoke-
house. Who wants to try milk straight from the cow or goat?
Nothing compares with these tastes. We savour everything
slowly, nothing’s rushing us. We appreciate slow food. Such a
feast helps charge our batteries for the whole day.

Getting to know the area

A walk in the woods, an excursion through a meadow
strewn with wild flowers, from which we can make a lovely
bouquet, or perhaps a bike ride? Take your binoculars and cam-
eral We can go birdwatching, see unique specimens of nature —
both animate and inanimate. It's also worth visiting a local mar-
ketplace where we can see the true nature of the community —
we can find out what local producers are selling, what kinds of
fruit and vegetables are grown in the region, and have a chance
to sample many new tastes. And what if we seek active rest? We
can choose what we like - fishing, horseback riding, kayaking,
mushroom picking, cross country running... It might also be in-
teresting back on the farm. We can see how farmers prepare
their meals, how they make their winter preserves or, if we want
to get to know their daily work, we can visit the animals in their
pens. This is a chance to see how to take care of them and feed
them; we can look in their eyes, pat them, feel their warmth.
Children will be delighted. We can also discover the biological
diversity of flora, learn about traditional and modern cultiva-
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kajakowy, wyprawe na grzyby, bieg terenowy... Ciekawie moze
by¢ tez w gospodarstwie. Zobaczymy, jak gospodarze przy-
rzadzaja positki, jak szykujg przetwory na zime, albo zechcemy
poznac¢ codzienng prace, odwiedzimy zwierzeta hodowlane
w zagrodzie. To szansa, by zobaczy¢, jak sie je pielegnuje, na-
karmic je, spojrze¢ w oczy, pogtaskac, poczu¢ ich ciepto. Dzieci
beda zachwycone. Mozemy réwniez odkrywac réznorodnos¢
biologiczng swiata roslin, poznac tradycyjne i nowoczesne me-
tody uprawy, cykle zycia czy zaleznosci pomiedzy systemami
rolniczymi i ekosystemami naturalnymi.

Potudniowa uczta

Po aktywnym przedpotudniu czeka nas uczta. Obiad be-
dzie sie sktadat z co najmniej trzech dan, przyrzadzonych we-
dtug wiasnych przepiséw, z lokalnych
produktéw. Naturalnie, bez sztucz-
nych dodatkéw i ulepszaczy. Kazda
goszczaca nas rodzina zaproponu-
je to, co najlepszego w regionie, to,
7 czego jest dumna. Najpierw bedzie
sycaca zupa, jesli z makaronem, to na
pewno domowym. Na drugie danie
Swieze ryby, domowe pierogi albo
kartacze, wereszczaka lub krupniok,
jarzyny z przydomowego warzywnika.
By¢ moze amatorzy beda mieli szanse
sprobowac dziczyzny. Dla orzezwienia
i lepszego trawienia przyda sie kieli-
szek domowej nalewki ziotowej lub
owocowej. A na deser domowe ciasto
i kompot z wiasnych owocédw. Palce li-
za¢. Codziennie bedzie co$ innego, za
kazdym razem gwarantowane wspa-
niafe doswiadczenie kulinarne i inspi-
racja warta zapamietania.

Sjesta
Po obiedzie pora na krotki relaks — dobrym pomystem be-
dzie drzemka na hamaku w cieniu drzew albo btoga sjesta na ta-
rasie z ksigzka w reku lub spokojne pogawedki z gospodarzami.

Aktywne popotudnie

Jakie plany na popotudnie? To dobry moment, aby poznac
tradycyjne rzemiosto. Moze w okolicy jest pracownia ceramicz-
na, gdzie powstaja piekne garnki i misy z gliny, moze ktos wy-
plata kilimy, maluje na szkle, robi tradycyjne ozdoby. A moze w
poblizu jest skansen, mate, lokalne muzeum warte odwiedze-
nia i warsztaty tradycyjnego rzemiosta? Tradycyjna kultura wsi
jest pieczotowicie kultywowana, od pokoler zajmuja sie tym
tworcy ludowi, ale coraz czesciej mozna odkry¢ miejsca, gdzie
nowe pokolenia pasjonatéw tradycji odnawiaja gingce dziedzi-
ctwo, przywracajg dawng swietnos¢, dajag nam szanse poznac
wspaniate rekodzieta powstajgce od wiekdw na polskiej wsi.

tion methods, life cycles and the interdependence of farming
systems and natural ecosystems.

An afternoon feast

After a busy morning, a feast awaits us. Dinner will comprise
at least three courses prepared according to hosts'own recipes
involving local products. Naturally, the food is free from artifi-
cial additives or flavour enhancers. Each host family offers the
best the region has to offer, what it takes pride in. Filling soup
comes first; if it's with noodles, be sure they are homemade. The
second course could be fresh fish, homemade pierogi or kart-
acze (potato dumplings stuffed with meat), wereszczaka (white
Polish sausage in onion sauce) or krupniok (a type of blood sau-
sage) and vegetables from a home vegetable garden. Enthusi-

TRADYCYINA KULTURA WSI JEST PIECZOLOWICIE KULTYWOWANA, OD POKOLEN ZAJMUJA SIE TYM TWORCY LUDOW! B TRADITIONAL
RURAL CULTURE HAS BEEN CULTIVATED WITH GREAT CARE AND PRACTICED BY FOLK ARTISTS FOR GENERATIONS

asts may have a chance to try wild game. For refreshment and
better digestion, a shot of homemade herbal or fruit liqueur
comes in handy. And for dessert, homemade cake and com-
pote made from home-grown fruit. Scrumptious! Something
new every day — an excellent culinary experience and memo-
rable inspiration guaranteed each time.

Siesta
After dinner, it's time for a short break — a good idea might
be a nap in a hammock in the shade of trees, a blissful siesta on
the terrace with a book in hand or a peaceful chat with hosts.

An active afternoon
What's the plan for the afternoon? This is a good mo-
ment to get to know traditional crafts. Perhaps there's a pot-
tery workshop in the area where beautiful pots and bowls are
made from clay, perhaps someone weaves kilim rugs, paints
on glass or makes traditional decorations. Or maybe there's






W PRACOWNI CERAMICZNEJ ® AT THE CERAMIC ART STUDIO

Podwieczorek i popotudniowy relaks
Na podwieczorek maliny prosto z krzaka, jagody ze $mie-
tana zbierane o $wicie w pobliskim lesie i kawatek domowego
ciasta drozdzowego z kruszonkg. Po takim wzmocnieniu czas
na wieczorny spacer po okolicy, gry i zabawy na tace, tworzenie
zielnika, suszenie zebranych ziét, pisanie pocztéwek znalezio-
nym gesim piérem.

Kolacja i zabawa

Wieczorem kolejna szansa na sprébowanie wyjatkowych
smakow. Czy to ognisko, grill, czy biesiada na werandzie —
bedzie prawdziwa ucztg, najpewniej zakoriczong degustacjg
domowych nalewek. Ale gdy storice chyli sie juz ku zacho-
dowi, nadchodzi czas zabawy. Moze zagra lokalna kapela?
Moze bedziemy wspdlnie intonowac miejscowe przyspiew-
ki? A moze poznamy kroki ludowego tanca? Jedno jest pew-
ne — bedzie wesoto.

Sen

Po dtugim, aktywnym i petnym wrazer dniu ogarnie
nas wyjatkowy i piekny sen. Zdrowy, gteboki, oczyszczajacy.
Wies$ nocg jest cicha i spokojna. Tu nic nie zaktéci nocnego
wypoczynku. Na wsi spi sie doskonale, tak dobrze nie wys$pi-
my sie nigdzie indziej. Jutro czeka nas kolejny dzieri peten
atrakcji, nowych smakow, odkry¢ i zachwytow. Szkoda be-
dzie wraca¢ do domu.

Wazne informacje o wypoczynku na wsi

Informacje o atrakcjach turystycznych na wsi zbierajg lo-
kalne struktury Polskiej Organizacji Turystycznej (POT), ktora
patronuje inicjatywom lokalnym, utrzymujac kontakt z regio-
nalnymi stowarzyszeniami, dbajg o statg aktualizacje danych.
Wszystkie pozyskane informacje zamieszczane sg na Narodo-
wym Portalu Turystycznym www.polska.travel/pl. Znajdziemy
tu nie tylko informacje o regionach Polski, ciekawych ofertach
i atrakcjach turystycznych, o certyfikowanych produktach tu-
rystycznych, ale réwniez oferte wypoczynku na wsi.
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an open-air museum in the area, a small local
museum worth visiting and traditional craft
workshops? Traditional rural culture has been
cultivated with great care and practiced by
folk artists for generations, but more and more
frequently one can discover places where new
generations of enthusiasts are bringing back
disappearing heritage, restoring it to its former
glory and giving us a chance to discover won-
derful crafts which have been made in the
Polish countryside for centuries.

Afternoon tea and relaxation

For an afternoon snack, raspberries straight
from the bush, blueberries picked at dawn from
nearby woods, served with cream, and a piece of
homemade yeast cake with crumble topping. Af-
ter such reinforcement, it's time for an evening walk through
the area, for games and entertainment in a meadow, for mak-
ing a collection of dried herbs, writing postcards with a goose
quill pen.

Supper and fun

The evening is another opportunity to sample some excep-
tional new tastes. Whether it's a bonfire, barbecue or feast on
a veranda - it's sure to be a real spread, most likely closed with
a tasting of homemade liqueurs. But as the sun begins to set,
the time for fun is coming. Maybe a local folk band is playing?
Perhaps we'll sing some local songs together? Or learn steps to
a folk dance? One thing is certain — it's sure to be a good time.

Sleep

After a long active day full of excitement, it's time to drift
into a marvellous and beautiful slumber. Healthy, deep and
cleansing. The countryside at night is calm and quiet. Nothing
can disturb a good night's rest here. Sleeping in the country-
side means a restful night like nowhere else. Another day full
of attractions, new flavours, discoveries and delights awaits us
tomorrow. It would be a pity to go back home.

Important rural holiday information

Information on tourist attractions in the countryside is also
compiled by local structures of the Polish Tourist Organisation
(POT) which provides patronage to local initiatives, maintains
contact with regional associations and ensures that the infor-
mation is always up-to-date. For all the information, please visit
the National Tourism Portal at www.polska.travel/pl. It contains
not only information on the regions of Poland, interesting tour-
ist offers and attractions, certified tourism products, but also
rural holiday offers.

TexsT M By: MRIRW
Zosecia B ProTos By: MRIRW, Ewa Jaroszewicz/ARMR
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Zywnosé dla kosmonautow

Food for astronauts

H istoria lotow w kosmos nie jest dtuga — pierwszy lot zato-
gowy odbyt sie w 1961 r. Wraz z rozwojem nauki ich cze-
stotliwos¢ wzrastata, a kosmonauci coraz dtuzej przebywali na
orbicie. Jednym z problemdw, z ktérymi musiano sie zmierzyc¢,
byta kwestia zywienia: co zabra¢, by nie byto ciezkie, ale pet-
nowartosciowe, fatwe w przygotowaniu, a do tego smaczne?
Jednym z rozwigzan stata sie zywnos¢ liofilizowana. Obecnie
naukowcy w osrodkach badawczych na catym $wiecie pracujg
nad rozwojem tego segmentu produktéw spozywczych. Swojg
cegietke dokfadaja takze pracownicy Wydziatu Nauk o Zywno-
$ci SGGW.

Kosmiczna dieta

Poczatkowo w kosmos zabierano jedzenie w tubkach: Jurij
Gagarin zywit sie ziemniaczanym purée z miesem oraz sosem
czekoladowym, ktére wyciskat z opakowania podobnego do
tego, w jakim przechowujemy paste do zebéw. Zatoga ame-
rykanskiej misji Mercury (1961-63) jadfa zywnos¢ kostkowana.
Byta ona suszona tradycyjnymi metodami, przez co bardzo sie
kruszyta i byta niesmaczna. Wtedy tez podjeto pierwsze proby
karmienia astronautéw liofilizowanymi produktami. Uczestnicy
misji Gemini (1965-66) zabrali ze sobg kostki powlekane Zelaty-
ng, dzieki czemu nie byty one juz tak kruche. Wciagz jednak nie
smakowaty dobrze. Na potrzeby misji Apollo (1968-75) opraco-
wano metody uwadniania zywnosci. Mozliwe stafo sie zalewa-
nie darh wodg i zamiana suszu na petnowartosciowy positek.

he history of space flights is not long - the first manned

flight took place in 1961. With the development of science,
their frequency has been increasing, and the astronauts were
spending more and more time in orbit. One of the problems
which had to be faced, was the issue of nutrition: what kind of
food to take which is not heavy, but balanced, easy to prepare
and also tasty? One of the solutions has become freeze-dried
food. Now, the scientists at research centres around the world
are working on the development of this segment of food prod-
ucts. Also, the employees of the Department of Food Sciences
at the Warsaw University of Life Sciences have their contribu-
tion to this process.

Space diet

At the beginning, tube food was taken into space: Yuri
Gagarin ate mashed potatoes with meat and chocolate sauce
which he squeezed from a packaging similar to the one in
which toothpaste is kept. The crew of the American Mercury
mission (1961-63) ate cubed food. It was dried using traditional
methods due to which it was crumbly and tasteless. At that
time, the first attempts were made to feed the astronauts with
freeze-dried products. The participants in the Gemini mission
(1965-66) took with them food cubes which were gelatin-coat-
ed thanks to which were not crumbly. However, they were still
tasteless. For the purposes of the Apollo mission (1968-75), a
method of food rehydration was developed. It became possi-



Stopniowo do diety astronautéw dotaczano kolejne pro-
dukty. Dzis osoby wyruszajace w krotkie loty wybieraja sobie
z obszernej listy to, co najbardziej im smakuje: warzywa, owo-
ce, satatki, duzym powodzeniem cieszg sie koktajl z krewetek
oraz spaghetti. W przypadku dtugich misji sprawa jest trudniej-
sza, NASA wcigz pracuje nad stworzeniem jedzenia, ktére spet-
ni wszystkie wymogi: bedzie pozywne, lekkostrawne, smaczne,
tatwe i szybkie w rozpakowaniu oraz przygotowaniu, a takze
niepozostawiajace okruszkéw, ktére s bardzo niebezpieczne
dla zatogi i urzadzen pokfadowych.

Liofilizat z Machu Picchu

Liofilizacja byta znana juz w starozytnym Peru. Inkowie zo-
stawiali bulwy ziemniakéw w gorach, by zamarzly przez noc,
a w dzien — pod wptywem niskiego cisnienia, niskiej tempera-
tury i lekkiego storica — odparowata z nich woda. W efekcie po-
wstawat suszony, duzo Izejszy i tatwiejszy w transporcie produkt.
W czasie Il wojny Swiatowej liofilizowano osocze krwi. Dzis me-
tody tej uzywa sie do produkgji szczepionek, antybiotykdw
i probiotykdw. Stosunkowo niedawno zaczeto stosowac jg w prze-
mysle spozywczym na wiekszg skale, a ze wzgledu na unikalne
wiasciwosci produktu finalnego, szybko zyskuje na popularnosci.

Rozmrazanie przez odparowanie

Proces liofilizacji polega na zamrozeniu, a nastepnie wysu-
szeniu produktu, czyli na przejsciu ze stanu zamrozonego od
razu do statego — z pominieciem etapu rozmrazania. Do jego
przeprowadzenia potrzebny jest odpowiedni sprzet. Kate-
dra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji Wydziatu Nauk
0 Zywnosci SGGW dysponuje kilkoma liofilizatorami laborato-
ryjnymi. Jedng z oséb, wykorzystujacych je w swojej pracy, jest
dr inz. Agnieszka Ciurzynska, kierowniczka grantu ,Innowacyj-
ny produkt truskawkowy o wykreowanej strukturze’, finanso-
wanego przez Narodowe Centrum Nauki, w ramach ktérego
uczelnia pozyskata jedno z urzadzen:

—To specjalne maszyny-suszarki, ktére dziatajg pod obnizo-
nym cisnieniem i z kontrolowanym doptywem ciepta. Najpierw
mrozi sie produkt, potem umieszcza go na potce, ktdrg nastep-
nie delikatnie sie podgrzewa po to, by zapoczatkowac proces
sublimacji lodu. Odpowiednie cisnienie sprawia, ze 16d wypa-
rowuje, a nie roztapia sie — wyjasnia badaczka. Zliofilizowany
materiat jest najwyzszej jakosci, gdyz traci tylko wode. Warunki,
w jakich odbywa sie odparowanie, s3 na tyle tagodne, Zze skfad-
niki termolabilne: witaminy, makro- i mikroelementy, barwniki
czy cukry, nie tracg swoich wiasciwosci.

W efekcie powstaje liofilizat, ktéry mozna przechowywac
nawet przez kilka lat. Najwazniejsze jest odpowiednie zapako-
wanie. Zazwyczaj wystarczy od razu zamkna¢ go w hermetycz-
nym opakowaniu, wykonanym z folii wielowarstwowej, ktére
jest lekkie, tanie i chroni przed dostepem powietrza, wilgodi,
Swiatla, a czesto takze ciepfa.

Najwieksza przeszkoda w masowym wdrozeniu produkgji
liofilizatéw sg wysokie koszty. Proces trwa od 24 do nawet 72

DISCOVER POLISH FOOD

ble to pour water to the dishes and to change dried food into
a balanced meal.

Gradually, further products were added to the diet of
the astronauts. Today, persons taking short space flights may
choose from a long list anything they like best: fruit, vegetables,
salads, great popularity is enjoyed by shrimp cocktail and spa-
ghetti. In case of long missions, the issue is more difficult. NASA
still is working on the creation of food which will meet all the
requirements: it will be nutritious, easily digestible, tasty, easy
and quick to be unpacked and prepared, as well as leaving no
crumbs which are very dangerous for the crew and on-board
equipment.

Freeze-dried food from Machu Picchu

Freeze drying was known already in ancient Peru. The Incas
left potato tubers in the mountains, so that they would freeze
at night while during the day — due to the low pressure, low
temperature and light sunshine — water evaporated from them.
The resultant product was dried, much lighter and easier to
transport. During World War Il, blood plasma was freeze-dried.
Today, this method is used for the manufacture of vaccines, an-
tibiotics and probiotics. Since recently, it has been used in the
food industry on a larger scale, and due to the unique proper-
ties of the final product, it is rapidly gaining popularity.

Defrosting through evaporation

The freeze-drying process consists in freezing and then
drying the product, i.e. in the transition from the frozen state
to the solid state — without the defrosting stage. To carry out
this process, appropriate equipment is needed. The Depart-
ment of Food Engineering and Process Management at the
Faculty of Food Sciences of the Warsaw University of Life Sci-
ences has several laboratory freeze-dryers. One of the persons
using them in their work, is dr inz. Agnieszka Ciurzyrska, head
of the grant ,Innovative strawberry product with the created
structure’, funded by the National Science Centre, within which
the Uuiversity has acquired one of the appliances:

- These are special machines — dryers operating under re-
duced pressure and with a controlled inflow of heat. At first, a
product is frozen, then it is placed on the shelf which is gently
heated so as to initiate a process of ice sublimation. Due to ap-
propriate pressure, ice evaporates rather than melts — explains
the researcher. The freeze-dried material is of the highest qual-
ity, as it loses only water. The conditions in which evaporation
takes place, are so mild, that thermolabile components: vita-
mins, macro- and micronutrients, colorants or sugars do not
lose their qualities.

The result is a freeze-dried product which may be stored
even for several years. The most important thing is the correct
packaging. Usually, it is enough to immediately seal it in an air-
tight packaging, made of multi-layer film, which is light, cheap
and protects against access of air, moisture, light, and often also
heat.
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godzin. Przez ten czas liofilizator musi by¢ caty czas wigczony
i podtaczony do Zrédfa zasilania. Koszt suszenia sublimacyj-
nego przewyzsza koszt suszenia tradycyjnego nawet osmio-
krotnie. S3 jednak szanse na to, ze juz niedtugo i ten problem
zostanie rozwigzany: prowadzi sie badania nad zastosowaniem
alternatywnych wobec pradu Zrédet energetycznych.

W musli i w kosmosie

Liofilizowane produkty majg same zalety: sg lekkie, petno-
wartosciowe, nie zmieniajg znaczaco swoich ksztattéw i obje-
tosci, a przede wszystkim majg oryginalng strukture, ktérej nie
da sie osiggna¢ tradycyjnymi metodami suszenia. Zachowuja
zapach i smak, zmienia sie tylko jego odczucie. Dlatego suszo-
ne sublimacyjnie owoce znalazty zastosowanie w przemysle
spozywczym. Ich kawatki dodaje sie do kisieli, musli, galare-
tek. — Stanowig niecaty 1proc. zawartosci opakowania. Wbrew
pozorom to duzo, bo im bardziej porowaty jest materiat, tym
bardziej odczuwamy jego stodycz i intensywnos¢ smaku — wy-
jasnia Agnieszka Ciurzynska. Coraz czesciej w sklepach ze zdro-
wa zywnoscig mozna znalez¢ liofilizowane w catosci batoniki.

Dodajac do materiatu tyle wody, ile odparowano jej w pro-
cesie suszenia, odtwarzamy jego pierwotng forme. Dlatego lio-
filizacji poddaje sie juz nie tylko owoce czy warzywa, lecz takze
cate dania: zupy, mieso, koktajle. Osoby przebywajace w stanie
niewazkosci powinny spozywac okoto 3 tys. kalorii dziennie.
Z powodu panujacych warunkéw ich nosy sg wciaz zatkane,
przez co smak jest mniej wyczuwalny i mdty. Dlatego wszystkie
dania przygotowywane z mysla o podrézy w kosmos sg pikan-
tne i mocno przyprawiane, zawierajg za to niewiele soli.

Przysztos¢ tkwi w liofilizacji

W Katedrze Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji
SGGW prowadzone sg badania nad wifasciwosciami sublima-
cyjnie wysuszonych produktéw. Agnieszka Ciurzynska, wraz
z kierowanym przez siebie zespotem, opracowata innowacyjny
produkt truskawkowy na bazie hydrokoloidow, czyli zagestni-
kéw roslinnych, ktére maja stworzyc¢ liofilizowana galaretke.
Naukowcy wspotpracuija tez z biznesem: firmy produkujace lio-
filizatory prosza o pomoc w okresleniu parametréw i wymagan
maszyn, przedsiebiorcy zgtaszaja sie z prosbg o opracowanie
metody liofilizowania nowych innowacyjnych surowcéw. Jesz-
cze inni widza w tej metodzie nisze i szukajg produktéw atrak-
cyjnych dla konsumentow.

Jest wiele technologii stworzonych na potrzeby kosmo-
nautow, takze ta zyskata popularnos¢ na Ziemi. Suszone subli-
macyjnie potrawy coraz czesciej mozna kupi¢ w specjalistycz-
nych sklepach z asortymentem dla sportowcéw i podréznikdw.
tatwos¢ przygotowania i wysokie walory smakowe oraz este-
tyczne sprawiaja, ze liofilizaty zwiedzajg najbardziej niedostep-
ne miejsca naszego globu — i poza nim.

TexsT M By: SGGW/WAaRrsaw UNIVERSITY OF LIFE SCIENCES - SGGW
Zosecie ™ Proto By: Fotoua
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The biggest obstacle in the mass introduction of produc-
ing freeze-dried products are its high costs. The process takes
from 24 to even 72 hours. For this time, the freeze-dryer must
be constantly turned on and connected to a power source. The
cost of freeze-drying exceeds the cost of traditional drying by
even eight times. However, chances are that soon even this
problem will be resolved: research on the use of energy sources
alternative to electricity is underway.

In muesli and in outer space

Freeze-dried products have advantages only: they are
light, balanced, do not change their shape and volume signifi-
cantly, and first of all have the original structure, which cannot
be achieved using traditional drying methods. Their smell and
taste are maintained, only the way of feeling them is different.
Therefore, freeze-dried fruit are used in the food industry. Their
pieces are added to kissels, muesli, jellies. — They account for
less than 1% of the content of a packaging. After all, it is much,
as the more porous material is, the more we feel its sweetness
and intensity of taste — explains Agnieszka Ciurzyrska. More
and more often, in health food shops we may find bars which
are made in whole of freeze-dried ingredients.

By adding to the material the amount of water equal to
that which has evaporated during the drying process, we re-
store its original form. Therefore, not only fruit or vegetables,
but also complete dishes: soups, meats, cocktails are subject
to freeze-drying. Persons staying in the state of weightlessness
should consume about 3 thousand calories a day. Due to the
prevailing conditions, their noses are permanently blocked,
thus the taste is less noticeable and bland. Therefore, all dishes
prepared with a view to travelling into space are spicy and
strongly flavoured while containing not much salt.

The future is in freeze-drying

The Department of Food Engineering and Process Man-
agement of the Warsaw University of Life Sciences conducts
research on the properties of freeze-dried products. Agnieszka
Ciurzynska and her team have developed an innovative straw-
berry product based on hydrocolloids, i.e. vegetable thicken-
ers which are to create a freeze-dried jelly. The scientists also
collaborate with business: companies producing freeze-dried
products are asking for help in identifying the parameters and
requirements of machinery, businessmen are asking for the de-
velopment of a method of freeze-drying new innovative raw
materials. Others perceive this method as a niche and are look-
ing for products attractive for consumers.

There are many technologies developed for the purposes
of the astronauts, also this one has become popular on Earth.
More and more often, we may buy freeze-dried dishes in spe-
cialist shops offering products for athletes and travelers. Thanks
to the ease of preparation and high taste and aesthetic values,
freeze-dried products visit the most remote places in and out-
side our globe.






-

lat/years
Stadnina Koni w Janowie Podlaskim

The Horse Stud in Janéw Podlask:




