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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Polscy konsumenci bardzo chetnie kupuja przetwory mleczne. Dlatego IJTHARS
systematycznie kontroluje jako$¢ handlowa tych artykuléw. Czy kupujac nasz ulu-
biony jogurt czy kefir mozemy by¢ pewni, ze s3 to produkty najwyzszej jakosci?
Jakie analizy wykonywane sg w laboratoriach GIJHARS? Jakie chwyty marketin-
gowe stosuja przedsigbiorcy, zeby zacheci¢ nas do kupienia wlasnie ich produktow?
Odpowiedzi na te wszystkie pytania znajdg Panstwo w artykule ,,Podréz po mlecz-
nej krainie”.

W naszych podrdézach kulinarnych $ladami polskich produktéw regionalnych
i tradycyjnych tym razem zapraszamy Panstwa do odwiedzenia wojew6dztwa ma-
zowieckiego i tddzkiego. Produktem, ktérego nazwa zostala zarejestrowana jako
chronione oznaczenie geograficzne w unijnym systemie sg jablka grojeckie. Komu zawdzieczamy rozwdj sadownictwa
w regionie gréjeckim? Co spowodowalo, Ze produkcja jablek w tym rejonie rozwingta sie na skale $wiatowa? Warto prze-
czytaé artykut ,,Szlakiem polskich produktow regionalnych i tradycyjnych” i dowiedzie¢ si¢ takze z czego robi si¢ kurpiow-
ski przysmak, czyli fafernuchy. A takze czym jest panska skorka uwielbiana przez dzieci w Warszawie?

W numerze przypominamy o tym, ze od 13 grudnia 2014 r. zacznie obowiazywa¢ rozporzadzenie (WE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnoéci. Gléwnym celem powstania tego rozporzadzenia byta harmoniza-
¢ja i ujednolicenie przepisdw w zakresie znakowania Zywnoéci w calej Unii Europejskiej, a takze umozliwienie konsumentom
dokonywania $wiadomych wyboréw poprzez dostarczenie pelnych i zgodnych z prawem informacji na etykietach. Z dniem
13 grudnia 2014 r. wchodzi w zycie takze ustawa z dnia 7 listopada 2014 r. o zmianie ustawy o jakoéci handlowej artykuléw rolno-
spozywczych oraz ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Aktualizacja przepisow ustawy o jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych spowodowana byla potrzebg doprecyzowania obowiazujacych przepiséw, a takze dostosowania do zmienia-
jacego sie prawa wspdlnotowego. Co zmieni si¢ dla przedsigbiorcow, a co dla inspektoréw ITHARS? Odpowiedzi na te wszystkie
pytania znajda Pafistwo w artykule ,,Zmiany w ustawie o jako$ci handlowej artykuléw rolno-spozywczych”

Szanowni Paristwo!
Z okazji nadchodzgcych Swigt Bozego Narodzenia pragne Zyczy¢
wszystkim Pracownikom i Sympatykom IJHARS,
aby ten wspanialy czas uptyngt w rodzinnej atmosferze i przynidst wiele radosci i optymizmu.
Niech Nowy 2015 Rok przyniesie Paristwu wszelkg pomyslnosc,
a takze spetnienie wszystkich, nawet tych najskrytszych marzes.

Stanistaw Kowalczyk
Gléwny Inspektor JHARS

WYDARZENIA WRZESIEN-LISTOPAD 2014

SENATOROWIE REPUBLIKI
CZESKIE] W GIJHARS

W dniu 22 wrzesnia w siedzibie GIJHARS odbyto si¢
spotkanie robocze z przedstawicielami Komisji Sena-
tu Republiki Czeskiej ds. Rolnictwa i Rozwoju Wsi, na
temat kontroli jakosci zywnosci w Polsce. W spotkaniu
udziat wzieli Andrzej Krélikowski — Zastepca Gtéwnego
Inspektora JHARS, pracownicy Biura Kontroli Jakosci
oraz Biura Wspodlpracy Miedzynarodowej. Delegacje
czesky reprezentowali przedstawiciele Komisji Senatu
pod przewodnictwem Senatora Pfemyslava Sobotki, Wi-
ceprzewodniczacego Senatu Republiki Czeskiej oraz pra-
cownicy Ambasady Republiki Czeskiej w Polsce.

Podczas wizyty zostaly przedstawione zagadnienia
zwigzane z ustawowymi kompetencjami Inspekcji
JHARS, w tym procedurami prowadzenia kontroli
w zakresie jakosci handlowej zywnosci oraz trybem

postepowania przy stwierdzeniu nieprawidlowosci.




Strona czeska zainteresowana byta sposobami przepro-
wadzania kontroli Zywnosci wprowadzonej na rynek
polski, publikacja informacji o podmiotach wprowa-
dzajacych do obrotu zafalszowane artykuly rolno-spo-
zywcze oraz rodzajami i wysoko$ciami naktadanych
kar. Przedstawiciele Senatu wyrazili che¢ wspodlpracy
w zakresie ujednolicenia zasad kontroli artykutéw rol-
no-spozywczych w ramach Unii Europejskiej.

QL

W dniach 29-30 wrze$nia w Genewie odbyla si¢
23. Sesja Sekcji Branzowej ds. Standaryzacji Miesa
Grupy Roboczej EKG/ONZ ds. Norm Jakosciowych
dla Produktéw Rolnych (WP. 7), w ktérej udzial
wzieto ponad 60 delegatéw z 23 krajow. W pierw-
szym dniu posiedzenia zaplanowano miedzynaro-
dowe sympozjum Meet/Meat the challenge, podczas
ktérego zostaly omoéwione zagadnienia zwigzane
z nowymi wyzwaniami w $wiatowym handlu mie-
sem i produktami miesnymi. W spotkaniu wzieli
udzial liczni przedstawiciele branzy z calego $wiata.
Na forum EKG/ONZ prelegenci z Argentyny, Au-
stralii, Belgii, Federacji Rosyjskiej, Francji, Polski,
Péinocnej Irlandii, Serbii oraz USA podzielili si¢ do-
$wiadczeniami w kwestiach zwigzanych z badaniami
konsumenckimi na temat wplywu jako$ci miesa na
wielko$¢ spozycia, tematami dotyczacymi identy-
fikowalno$ci (traceability) oraz zagadnieniami do-
tyczgcymi zarzadzania jako$cig i znaczeniem norm
w miedzynarodowym handlu migsem.

Podczas drugiego dnia sesji oméwiono projekt nor-
my na przetworzone mieso drobiowe, zapoznano sie¢
z proponowanymi zmianami normy na mieso wolo-
we oraz podjeto decyzje w sprawie rewizji wybranych
norm i przysztych prac sekcji.

Ponadto, powotano specjalng grupe robocza pod
przewodnictwem Polski w celu opracowania zagad-
nien uzupelniajacych obecne normy np. systeméw
oceny jakoéci. Prace grupy beds koordynowane
przez polski sekretariat WP. 7 EKG/ONZ (GIJHARS)
przy bliskiej wspoltpracy z Polskim Zrzeszeniem Pro-
ducentéw Bydla Miesnego, reprezentowanym przez
Jerzego Wierzbickiego, Prezesa Zarzadu.
Szczegdtowe informacje na temat przebiegu spotkania
oraz prezentacje sa dostepne na stronie EKG/ONZ:
http://www.unece.org/agr/gel1/meatsymposium.html

W dniach 28.09.-2.10. odbyly si¢ najwigksze i naj-
wazniejsze polskie targi branzy spozywczej Polagra
Food. W Poznaniu spotkali sie¢ producenci, dys-
trybutorzy, sprzedawcy, handlowcy, technolodzy
zywno§ci, urzednicy - wszyscy zwigzani z branza
SpOZywcz3.

Jednym z wydarzen towarzyszacych Polagrze Food
byly Targi ,,Smakow Regionéw” (27-30.09.) orga-
nizowane przez Polska Izbe Produktu Regionalnego
i Lokalnego. Wystawcami na tych targach byly wo-
jewodztwa, ktére na swoich stoiskach prezentowaty
zywno$¢ tradycyjng i regionalng. Podczas trwania
»Smakow Regionéw” odbyl sie XIV final konkursu
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo’, w ktdrym nagradza-
ne sg najlepsze regionalne i lokalne produkty zyw-
no$ciowe, dania oraz potrawy. Laureatom konkursu
»Perty 2014” wreczyl Marek Sawicki, Minister Rol-
nictwa i Rozwoju Wisi.

W spotkaniach i konferencjach odbywajacych sie na
Polagrze Food wrzieli udzial takze przedstawiciele
kierownictwa IJHARS: Stanistaw Kowalczyk, Gloéw-
ny Inspektor oraz Dorota Krzyzanowska, Zastepca

Gléwnego Inspektora.

Qv

Spotkanie zorganizowane przez Ministerstwo Finan-
s6w odbylo si¢ w dniu 29.10. w Warszawie i poswie-
cone bylo zagadnieniom zwigzanym z ulatwieniami
jakie Stuzba Celna wprowadzita w biezagcym roku
w pracy organéw panstwowych biorgcych udziat
w obstudze obrotu towarowego z zagranica. W kon-
ferencji wzieli udzial przedstawiciele: Stuzby Celnej,
Ministerstwa Gospodarki, Gléwnego Inspektoratu
Ochrony Roslin i Nasiennictwa, Gtéwnego Inspek-
toratu Weterynarii, Gtéwnego Inspektoratu JHARS
oraz Glownego Inspektoratu Sanitarnego. IJHARS
reprezentowata Dorota Krzyzanowska oraz Dorota
Baliniska-Hajduk. Podczas spotkania dyskutowa-



no na temat kontroli zwigzanych z ochrong zycia
i zdrowia ludzkiego, lepszej koordynacji pracy stuzb
granicznych, szerszego wykorzystania narzedzi in-
formatycznych, zmian regulacji prawnych, ktére

umozliwiajg uelastycznienie kontroli.

Qw

WICEPRZEWODNICZACA
GRUPY ROBOCZEJ
EKG/ONZ DS. NORM
JAKOSCIOWYCH DLA
PRODUCENTOW
ROLNYCH (WP 7) Z POLSKI

W dniach 3-5 listopada w Genewie odbyta si¢
70. Sesja Grupy Roboczej EKG/ONZ ds. Norm Ja-
kosciowych dla Produktéw Rolnych (WP. 7). Celem
spotkania bylo zatwierdzenie prac poszczegdlnych
grup roboczych (tj. ds. $wiezych owocow i warzyw,
produktéw suchych i suszonych, sadzeniakéw ziem-
niaka oraz migsa), wykonanych w ostatnim roku.
W ramach spotkania dokonano wyboru nowego
wiceprzewodniczacego Grupy Roboczej, ktérym
zostala przedstawicielka z Polski, Agnieszka Sudol -
Glowny Specjalista z Biura Kontroli Jako$ci Handlo-
wej w GIJHARS.

Qv

KONFERENCJA
POSWIECONA ROLI
KOMISJI KODEKSU
ZYWNOSCIOWEGO
FAO/WHO

Dnia 13 listopada w gmachu Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wi, odbyla si¢ konferencja poswigco-
na roli Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO
w zapewnieniu bezpieczeristwa i jakosci Zywnosci
oraz uczciwych praktyk w miedzynarodowym handlu
Zywnoscig. Spotkanie zorganizowane przez Gléwny
Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno-
Spozywczych zostato objete honorowym patronatem
Marka Sawickiego Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Konferencja byta adresowana do instytucji, kté-
re dotychczas wspolpracowaly z Punktem Kon-
taktowym Komisji Kodeksu Zywno$ciowego

FAO/WHO dla Polski oraz wszystkich 0s6b zainte-
resowanych pracami Komisji Kodeksu Zywnoscio-
wego FAO/WHO.

W wydarzeniu wzigto udzial blisko 80 oséb beda-
cych przedstawicielami instytucji rzadowych i po-
zarzagdowych w tym: stuzb urzedowej kontroli Zyw-
nodci, instytutéw naukowo-badawczych, $rodowisk
akademickich zwigzanych z rolnictwem i zywno$cia,
organizacji oraz stowarzyszen branzowych i konsu-
menckich.

Uczestnicy spotkania zostali powitani przez Stani-
stawa Kowalczyka, Gléwnego Inspektora JHARS.
Nastepnie konferencje uroczyscie otworzyt Marek
Sawicki, Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktéry
podkreslit jak duze znaczenie dla konsumentéw od-
grywa jakos¢ i bezpieczenstwo zywno$ci. Zdaniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi niezwykle istot-
nym jest wytworzenie silnych wiezi pomiedzy pro-
ducentem, rolnikiem oraz konsumentem, a takze
budowanie warunkéw do sprzedazy bezposrednie;.
W ocenie Ministra powyzszy cel moze zostac¢ zreali-

zowany dzieki nowemu podejsciu do norm jako$cio-

wych.

‘J

Prelegenci w swoich wystapieniach zaprezentowali

informacje na temat struktury i zadan Komisji Ko-
deksu Zywno$ciowego FAO/WHO, roli analizy ryzy-
ka w kontekscie prac kodeksowych, a takze znaczenia
dokumentéw opracowywanych na forum Komisji
Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO dla prawa Unii
Europejskiej.

Wszystkie prezentacje prelegentéw oraz materialy
z powyzszego spotkania dostepne sg na stronie inter-
netowej www.ijhars.gov.pl.
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Urszula Witeska PODROZ PO MLECZNEJ KRAINIE

czyli wyniki kontroli jakosci handlowe;
przetworow mlecznych

Analizujac zasady prawidlowego zywienia, czyli tzw.
piramide zywieniowa, nietrudno dostrzec, iz mleko,
jogurty i inne przetwory mleczne zajmujg tu wazne
miejsce. Powinny by¢ spozywane kilka razy dzien-
nie. Sg to produkty o wysokiej wartosci odzywczej.
W szczegblnosci stanowia dobre zrédto tatwo przy-
swajalnego wapnia, wysokowartosciowego bialka,
witamin A, D oraz z grupy B, a takze sktadnikéw od-
zywczych takich jak magnez, potas oraz cynk.

Wedlug badan budzetéw rodzinnych nabial stanowi
niemal 15% w wydatkach na zywno$¢ oraz 3,7% catko-
witych wydatkéw gospodarstw domowych w Polsce'.

W 2014 roku Inspekcja JHARS, wzorem lat ubieglych,
przeprowadzita kontrole jakosci handlowej przetwordow
mlecznych, jako produktéw majacych istotny udzial
w dieciei czgsto nabywanych przez konsumentéw.

Kontrola objeto gléwnie mleczne napoje fermen-
towane: jogurty, kefiry, maslanki oraz masto i sery,
w tym takze wyroby produkowane z mleka koziego

i owczego.

Skontrolowane obszary

Podczas prowadzonej kontroli jakosci handlowej in-
spektorzy JHARS sprawdzili wlasciwosci organolep-
tyczne wyrobow z mleka, ich parametry fizykoche-
miczne, w tym obecnos¢ niedozwolonych ttuszczéw
pochodzenia niemlecznego oraz znakowanie pro-
duktéw na zgodno$¢ z obowiazujgcymi w tym zakre-
sie przepisami prawa i deklaracjg producenta. Ponadto
skontrolowali ,,dobroczynng” mikroflore charaktery-
styczng w jogurtach, kefirach i maslankach.

| etap podréiy — oznakowanie

Oznakowanie $rodkéw spozywczych ma duze zna-
czenie zaréwno dla konsumentéw, jak i producen-
tow. Dostarcza ono szeregu informacji, np. czy wyrob
zawiera dodatki, tzw. E..., czy znajdujg sie¢ w nim
skladniki alergenne, jaki jest jego okres trwatoci,

! Budzety gospodarstw domowych w 2012 (GUS 2013).

ktére dla ,przecigtnego Kowalskiego” maja istotne
znaczenie i czesto wplywaja na dokonywane przez

niego wybory.

Na prawidfowym znakowaniu produktéw powinno
zaleze¢ rowniez producentom. Oprocz tego, ze jest
to ich obowigzkiem, to wyréb prawidlowo oznako-
wany jest chetniej i czedciej kupowany, niz ten, na
opakowaniu ktérego klient musi szukaé np. sktadu
czy okresu trwalosci. Ponadto pozwala to na unik-
niecie sankcji stosowanych przez Inspekcje JHARS
za niewlasciwe znakowanie produktéw.

W wyniku kontroli zakwestionowano znakowanie
opakowan 13,1% skontrolowanych partii artykulow
wytworzonych z mleka. Inspektorzy JHARS stwier-
dzili, iz producenci ,wyrézniali” swoje wyroby po-
przez stosowanie niedozwolonych sformulowan ,,nie
zawiera konserwantow’, ,,bez glutenu, bez zelatyny,
bez konserwantéow” badz ,bez dodatku cukru” na
przetworach mlecznych, do ktérych dodatek wymie-
nionych skladnikéw jest zabroniony (np. jogurcie bez
dodatkéw smakowych). Oferowali réwniez konsu-
mentom produkt ,,naturalny”, zawierajacy w swoim
sktadzie zelatyne wieprzowg oraz glukoze. Naduzy-
wali wyrazenia ,,fit”, sugerujacego wyréb dietetyczny,
na ttuszczu mlecznym w ktérym zawartos¢ ttuszczu
nie zostala obnizona. Niektdrzy wytwodrcy probowali
nawet ,,promowal” swoje produkty poprzez umiesz-
czanie na nich znaku ,zloty medal miedzynarodo-
wych targéw poznanskich 2013” badz tez ,Poznaj
Dobra Zywno$¢”, bez uprawnieni do ich stosowania.
Zdarzalo sig, ze ,zapominali poinformowa¢” konsu-
menta o ilo$ciowej zawartoséci skladnika charaktery-
zujacego produkt, np. w jogurcie owocowym nie po-
dawali iloSciowej zawartosci wsadu owocowego. Na
etykietach umieszczali takze informacje o zawarto$ci
tluszczu sprzeczng z wynikami badan laboratoryj-
nych, np. zawyzona o 2,0 p.p.

Il etap podrozy — badania laboratoryjne
W toku analiz wykonywanych w laboratoriach
GIJHARS sprawdzana jest faktyczna zgodno$¢ pa-



rametréw z wymaganiami zawartymi w przepisach

prawa oraz deklaracjach producentéw. Przykladowo

bada sie czy:

= ser zawiera odpowiednig ilo$¢ tluszczu, wody oraz
soli,

= produkt kozi nie zostal wyprodukowany z innego
(tanszego) rodzaju mleka, np. mleka krowiego,

= maslo nie zawiera dodatku niedozwolonego ttusz-
czu roélinnego,

= oscypek i redykotka sg produkowane zgodnie ze
specyfikacjami produktéw zarejestrowanych jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia.

Podczas kontroli jakosci handlowej przetworéw
mlecznych ustalono, ze 12,0% skontrolowanych par-
tii wyrobéw posiadalo parametry fizykochemiczne
niezgodne z przepisami o jakosci handlowej oraz
deklaracjg producenta. Inspektorzy czesto kwestio-
nowali zanizong zawartosci ttuszczu oraz zawyzong
zawarto$¢ wody w serach podpuszczkowych i maéle,
a takze zawyzong kwasowo$¢ w kefirze i maslance.
Zawyzona zawarto$s¢ wody przy jednocze$nie zani-
zonej zawartosci thuszczu $wiadczy o zastepowaniu
drozszego skltadnika (ttuszczu) tanszym (woda), czy-
li o procederze falszowania przetworéw z mleka.

Przeprowadzona kontrola wykazala, iZ nieprawidlo-
we cechy organoleptyczne posiadalo jedynie 4,4%
skontrolowanych partii wyrobéw gotowych. Inspek-
torzy IJHARS stwierdzili m.in., ze masto posiadalo
nieswoisty smak i zapach, a takze bylo nieprawidtowo
wygniecione, co skutkowalo obnizeniem jego trwa-
to$ci, natomiast sery podpuszczkowe charakteryzo-
wal nietypowy, niezgodny z deklaracja producenta,
smak i zapach oraz niewla$ciwa barwa. Najczestsza
przyczyng wad produktéw mlecznych w tym za-

DZIALALNOSC IJHARS

WYKRES 1. UDZIAL LICZBY PARTII PRZETWOROW
MLECZNYCH O NIEPRAWIDLOWEJ JAKOSCI

HANDLOWEJ STWIERDZONY PODCZAS KONTROLI
PLANOWYCH PRZEPROWADZONYCH

W LATACH 2010-2014 (W %)
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kresie jest niska jako$¢ przerabianego surowca oraz
nieprawidtowo$ci w trakcie prowadzonego procesu
technologicznego.

Niezgodno$ci w zakresie mikroflory charakte-
rystycznej mlecznych napojow fermentowanych
stwierdzono jedynie w przypadku 2 partii kefiréw,
tj. 2,5% wszystkich skontrolowanych w tym zakresie
partii. Dotyczyly one zanizonej liczby drozdzy.

Refleksje z podroiy

Coroczne kontrole jakoéci handlowej przetworéw
mlecznych, jako produktéw powszechnie dostep-
nych i spozywanych, przynosza wymierne rezultaty.
Ich jakos¢ ulega systematycznej poprawie (wykres 1).
Na przestrzeni 5 lat zauwazamy zmniejszajacy sie
udzial nieprawidlowo$ci w zakresie parametréw fi-
zykochemicznych (o 5,7 p.p.), jak i znakowania opa-

kowan (o 7,4 p.p.).
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Justyna Skiba F E RME N T OWANE N AP OJE

WINIARSKIE POD KONTROLA

Rynek napojow alkoholowych jest odmienny od po-
zostalych $rodkéw spozywcezych. Produkcja i sprze-
daz tych wyrobéw ma duze znaczenie dla panstwa,
gdyz napoje alkoholowe objete sa podatkiem akcy-
zowym, stanowigcym jedno ze Zrédet dochodéw bu-
dzetowych. Nadmierne spozycie alkoholu powoduje
negatywne skutki zdrowotne i spoteczne. Dlatego tez
paniistwo ingeruje w rynek napojoéw alkoholowych,
poprzez stanowienie przepiséw wymagajacych m.in.
rejestracji i uzyskania zezwolen na produkeje, konce-
sji na sprzedaz lub tez poprzez ograniczenie reklamy
tych produktéw. Kiedy myslimy o napojach alkoho-
lowych, na pierwszy plan wysuwaja sie trzy rodzaje
produktéw: piwo, napoje spirytusowe i wyroby wi-
niarskie. Najlatwiejsza do wskazania réznicg miedzy
nimi jest sposob ich produkgji i zawarto$¢ alkoholu.
A czy wiemy co kryje w sobie termin ,,fermentowane
napoje winiarskie’? Mimo iz produkty z tej grupy sa
obecne od wielu lat na rynku, dla czgéci konsumen-
tow moga nie by¢ dobrze znane. Inspekcja Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych obejmu-
je kontrolg réwniez fermentowane napoje winiarskie
i systematycznie sprawdza czy ich oznakowanie jest

zgodne z wymaganiami prawa Zywno$ciowego.

Prawo dotyczace fermentowanych napojow
winiarskich

Zasady wyrobu fermentowanych napojéw winiar-
skich zostaly sformutowane w ustawie z dnia 12 maja
2011 roku o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich,
obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina
(Dz.U. z 2014 roku, poz. 1104), zwanej dalej ustawa
winiarska. Okre$lone sa w niej definicje tych wyro-
béw, sposéb ich produkeji i wymagania dotyczace
wprowadzania ich do obrotu. Ustawa ta reguluje réw-
niez obowiazki, jakie przedsi¢biorca musi spetnia¢,
aby produkowa¢ te wyroby. Katalog zdefiniowanych
fermentowanych napojow winiarskich jest bogaty.
W grupie tych produktéw wyszczegdlniono m.in.
wina owocowe, wina owocowe wzmocnione, wina
owocowe aromatyzowane, wina owocowe niskoalko-
holowe, miody pitne, napoje winne owocowe, cydry.
W ustawie winiarskiej podano wymagania co do na-
stawéw na poszczegdlne fermentowane napoje wi-
niarskie. Okreslone zostaly takze dozwolone zabiegi
technologiczne stosowane podczas ich produkgji, ta-

kie jak: dostadzanie, dodawanie alkoholu, barwienie,
aromatyzowanie. Ponadto, Minister Rolnictwa i Roz-
woju Wsi w rozporzadzeniach wydanych w 2013 ro-
ku' doprecyzowal szczegdtowy sposdb wyrobu fer-
mentowanych napojéw winiarskich oraz wymagania
w zakresie ich jako$ci handlowej tj. cech organolep-
tycznych i parametréw fizykochemicznych.

Kilka stow o etykietowaniu

Producenci muszg wzigé sobie do serca, ze ozna-
kowanie fermentowanych napojéw winiarskich nie
moze wprowadza¢ konsumenta w btad. Zabronione
jest sugerowanie w jakikolwiek sposob, ze produkt
jest wyrobem winiarskim otrzymanym z winogron.
Zatem zakazane jest umieszczanie w oznakowaniu
tych wyrobéw jakichkolwiek odniesien do odmian
winoro§li, wizerunku winogron, winnic, krzewdéw
winoro§li, rysunkéw, okreslen, informacji sugeruja-
cych, ze fermentowany napdj winiarski jest np. wi-

nem, winem musujacym, winem likierowym.

Dla fermentowanych napojoéw winiarskich przepisy
precyzuja zasady umieszczania dodatkowych danych
dotyczacych poziomu stodkosci (np. pétwytrawne,
stodkie) i zawartosci dwutlenku wegla (np. pétmusu-
jace, musujgce). Natomiast dla miodu pitnego dodat-
kowe bedg informacije:
»pottorak” — w przypadku wyrobu gotowego o pro-
porgcji: 1 objetos¢ miodu + 0,5 objetosci wody;
»dwojniak” - w przypadku wyrobu gotowego
o proporgcji 1 objetos¢ miodu + 1 objeto$é wody;
»trojniak” — w przypadku wyrobu gotowego o pro-
porcji 1 objeto$¢ miodu + 2 objetosci wody;
»czworniak” - w przypadku wyrobu gotowego
o proporgcji 1 objetos¢ miodu + 3 objetosci wody.
Ponadto, nazwe miodu pitnego uzupelnia sie okresle-
niem ,,owocowy” lub ,winogronowy”, jezeli podczas
jego produkcji zastosowano odpowiednio sok owo-

! Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
21 maja 2013 roku w sprawie szczegélowego sposobu wyrobu
fermentowanych napojow winiarskich oraz metod analiz tych na-
pojow do celéw urzgdowej kontroli w zakresie jako$ci handlowe;j
(Dz.U. z 2013 roku, poz. 624).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia 22 maja
2013 roku w sprawie rodzajow fermentowanych napojow winiar-
skich oraz szczegbtowych wymaga# organoleptycznych, fizycznych
i chemicznych, jakie powinny spetniac te napoje (Dz.U. z 2013 roku,
poz. 633).



» Wino owocowe

» Wino owocowe markowe

» Wino owocowe aromatyzowane

» Wino owocowe wzmocnione

 Wino z soku winogronowego

« Aromatyzowane wino z soku winogronowego
« Napdj winny owocowy

« Napéj winny miodowy

» Aromatyzowany napdj winny owocowy

« Aromatyzowany nap6j winny miodowy

Fermentowane napoje winiarskie zdefiniowane w przepisach krajowych:

« Mi6d pitny

» Mi6d pitny markowy

» Wino owocowe niskoalkoholowe

« Aromatyzowane wino owocowe niskoalkoholowe
o Cydr

« Perry

« Nalewka na winie owocowym

« Aromatyzowana nalewka na winie owocowym

« Nalewka na winie z soku winogronowego

« Aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego

cowy lub sok winogronowy (zastepujac tym sokiem
okreslong objeto$¢ wody w nastawie).

Dla fermentowanych napojow winiarskich nie jest
obligatoryjne podawanie wykazu skladnikéw. Jednak
nie zwalnia to producenta z obowigzku wskazania in-
formacji o skladnikach alergennych. Jezeli warunki
przechowywania maja wplyw na jakos$¢ fermentowa-
nego napoju winiarskiego, na etykiecie powinno by¢
wskazane jak nalezy przechowywa¢ dany wyréb.

Producent powinien pamietaé, ze informacje takie
jak nazwa, ilo$¢ netto, rzeczywista zawartos$¢ alkoho-
lu, nalezy umiesci¢ na etykiecie w tym samym polu

widzenia.

Dziatania kontrolne

Ostatnia kontrola znakowania fermentowanych na-
pojow winiarskich zostala przeprowadzona przez
IJHARS w III kwartale 2014 roku. Skontrolowano
15 przedsiebiorstw zlokalizowanych na terenie
9 wojewodztw. Podczas kontroli sprawdzono ozna-
kowanie réznych kategorii fermentowanych napo-
jow winiarskich (m.in. win owocowych, aromaty-
zowanych napojéw winnych owocowych, cydréw).
Kontrolg objeto 58 partii produktéw. Bledne ozna-
kowanie posiadalo zaledwie 9 partii produktow.
W toku kontroli stwierdzono podawanie nieprawi-
dlowej nazwy produktu, np. ,fermentowany napoj
winopodobny owocowy aromatyzowany” zamiast
»aromatyzowany napdj winny owocowy”. Na opa-
kowaniu wina owocowego aromatyzowanego za-
mieszczono informacje wprowadzajace konsumenta
w blad co do sktadu wyrobu. Producent zastosowat
sformulowanie: ,wyprodukowane na bazie aroma-
tycznych, ciemnych odmian wiéni, dzigki czemu
uzyskalo zharmonizowany smak, subtelny aromat
ipiekng barwe”, sugerujace, ze jest to wino otrzymane
z owocow wiséni, podczas gdy produkt wytworzo-
no z wina owocowego (produkowanego z moszczu

jablkowego) oraz koncentratu soku wisniowego.
Dodatek zageszczonego soku wisniowego w stosun-
ku do catkowitej iloéci wyprodukowanego wyrobu
gotowego wynosil zaledwie 0,01%. Barwa, i smak
produktu wynikaly z innych dodatkéw uzytych
w procesie produkgji, takich jak: barwnik nadajacy
intensywng czerwong barwe oraz aromaty. Na opa-
kowaniach fermentowanych napojoéw winiarskich
inspektorzy stwierdzili m.in. wizerunek lisci i kisci
winogron, niedozwolonych w przypadku tego ro-
dzaju produktéw. W toku kontroli stwierdzono brak
w oznakowaniu fermentowanego napoju winiarskie-
go, zawierajacego substancje stodzace, dodatkowej
obowiazkowej informacji: ,,zawiera substancje sto-
dzace” Na etykietach kwestionowano réwniez wy-
szczegélnienie w wykazie sktadnikéw np. substancji
stodzacych (aspartamu, sacharyny, acesulfamu K,
neotamu), substancji konserwujacych (dwutlenku
siarki, sorbinianu potasu), regulatora kwasowosci
(kwasu askorbinowego), ktérych faktycznie nie sto-
sowano do produkgji kontrolowanych fermentowa-
nych napojéw winiarskich.

Wyniki kontroli na przestrzeni ostatnich lat

Warto zauwazy¢, iz w 2011 roku zaczeta obowiazy-
waé ustawa winiarska, ktora wprowadzila znaczace
zmiany w klasyfikacji fermentowanych napojoéw wi-
niarskich (w tym wprowadzila nowe definicje pro-
duktéw jak chociazby cydru), aby zapewni¢ konsu-
mentom lepsza informacje o tych wyrobach. Okres
przejsciowy, ktory dopuszczal wprowadzanie do
obrotu fermentowanych napojow winiarskich, pro-
dukowanych zgodnie z uchylonymi przepisami,
uplynal w czerwcu 2013 roku?. Dlatego przyjrzyjmy

2 Obrét fermentowanymi napojami winiarskimi wyrabia-
nymi lub wprowadzanymi do obrotu na podstawie przepi-
sow uchylonej ustawy z dnia 22 stycznia 2004 roku o wyro-
bie i rozlewie wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami
i organizacji rynku wina dopuszczony byt nie dtuzej niz do dnia
25 czerwca 2013 roku.
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WYKRES 1. POROWNANIE WYNIKOW KONTROLI
PRAWIDLOWOSCI ZNAKOWANIA FERMENTOWANYCH

NAPOJOW WINIARSKICH, PRZEPROWADZONYCH
W LATACH 2011-2014
[UDZIAL PARTII Z NIEPRAWIDLOWOSCIAMI W %]
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sie, jak producenci poradzili sobie z dostosowaniem
oznakowania tych produktéw biorac pod uwage ww.
zmiany przepisow.

Poréwnujac wyniki kontroli prawidiowosci znako-
wania fermentowanych napojéw winiarskich, prze-
prowadzonej w 2014 roku, z wynikami kontroli
w tym samym zakresie przeprowadzonej w minio-
nych latach (2011 i 2013 roku), mozna zauwazy¢,
ze udzial liczby partii fermentowanych napojow
winiarskich niewtas$ciwie oznakowanych obni-
zyl sie 0 15,1 p.p. w stosunku do 2011 roku oraz
0 13,5 p.p. w stosunku do roku 2013 (wykres 1).
Na podstawie wynikéw kontroli, przeprowadzonej
w III kwartale 2014 roku, mozna stwierdzié, ze
nastgpita poprawa w zakresie znakowania fermen-
towanych napojow winiarskich. Bledy na etykie-
tach nadal zdarzajg si¢, jednak w mniejszym stop-
niu niz miato to miejsce w minionych latach. Moze
to wynika¢ z niewlasciwego stosowania przepisoéw
w zakresie znakowania. Nieprawidlowosci w ozna-
kowaniu fermentowanych napojéw winiarskich
polegajace na podawaniu nazwy wyrobu nie-
zgodnej z przepisami moga $wiadczy¢ o oszczed-
no$ciach finansowych producentéw zwigzanych
z wykorzystaniem starych etykiet.

Na rynku napojéw alkoholowych fermentowane
napoje winiarskie stanowia ciekawg propozycje.
Niewatpliwie grupa tych wyrobdw jest réznorodna,
a konsumenci sg przeciez otwarci na rézne smaki.
Wyniki kontroli wskazuja na poprawe znakowania
tych produktéw, poniewaz udzial partii zakwe-
stionowanych na przestrzeni ostatnich lat znacza-
co zmniejszyt sie. Mimo to, przedsiebiorcy musza
stale pamietaé o przestrzeganiu zasad ustanowio-
nych dla dzialalno$ci w zakresie produkcji i sprze-
dazy fermentowanych napojéw winiarskich, w tym
o wlasciwym etykietowaniu swoich produktéw.
Natomiast konsumenci, niezaleznie czy wybiora
wino owocowe, midd pitny lub cydr sposrdd calej
gamy napojow alkoholowych, powinni spozywac je
w sposob odpowiedzialny.



DZIALANIA IJHARS

A ROSYJSKIE EMBARGO

Dzialania JHARS w ramach mechanizmu tymczasowego

nadzwyczajnego wsparcia dla producentéw owocow 1 warzyw
w zwiazku z zakazem przywozu tych produktdéw

Wprowadzenie embarga i dziatania

Komisji Europejskiej

W zwigzku z wprowadzeniem przez Federacje Rosyjska
w dniu 8 sierpnia 2014 roku embarga na $wieze owoce
i warzywa przywozone do tego kraju z pafistw unijnych,
Komisja Europejska przyjela tymczasowe nadzwyczaj-
ne $rodki wsparcia dla producentdéw niektorych owo-
cow i warzyw wywozonych do Federacji Rosyjskiej.

Mechanizm wsparcia obowigzuje od dnia 18 sierpnia
2014 roku i dotyczy wycofywania $wiezych owocéw
i warzyw z rynku. Wycofania z rynku ukierunkowane
sg przede wszystkim na bezplatng dystrybucje $wie-
zych owocdw i warzyw do organizacji humanitarnych
i pomocowych oraz innych instytucji spolecznych, jak
réwniez maja uwzglednia¢ odszkodowania dla produ-
centdw za ,,niezbieranie” lub ,zielone zbiory”. Komisja
Europejska zadeklarowata, ze pomoc finansowa zo-
stanie skierowana do grup i organizacji producentéw

owoc6w i warzyw oraz producentéw indywidualnych.

Zadania DHARS w zwigzku z wprowadzeniem
srodkéw nadzwyczajnych

Gléwnym celem wprowadzenia przez Uni¢ Europej-
ska tymczasowych nadzwyczajnych srodkéw wspar-
cia, jest ztagodzenie skutkow nagtego spadku cen po-
przez udzielenie pomocy finansowej producentom
owocow i warzyw, poszkodowanym w wyniku wpro-
wadzenia embarga przez Federacj¢ Rosyjska.

Od sierpnia do pazdziernika br. obowigzywalo roz-
porzadzenie delegowane Komisji (UE) nr 932/2014
z dnia 29 sierpnia 2014 r. ustanawiajgce tymczaso-
we nadzwyczajne srodki wsparcia dla producentow
niektorych owocéw i warzyw oraz zmieniajgce rozpo-

z Unii Europejskiej do Rosji.

rzgdzenie delegowane (UE) nr 913/2014 (Dz. U. UE L
259230.08.2014 r., str. 2), a od 1 pazdziernika 2014 r.
obowigzuje rozporzadzenie delegowane Komisji
(UE) nr 1031/2014 z dnia 29 wrzeé$nia 2014 r. usta-
nawiajgce dalsze tymczasowe nadzwyczajne Srodki
wsparcia producentow niektorych owocow i warzyw
(Dz. U. UE L 284 2 30.09.2014 r., str. 22), zapewniaja-
ce kontynuacj¢ mechanizmu wsparcia sektora owo-

cow i warzyw, dotknietego embargiem.

W ramach przedmiotowego mechanizmu, od sierpnia
biezacego roku Inspekcja JHARS prowadzi kontrole
zgodnosci $wiezych owocow i warzyw przeznaczonych
na wycofanie z rynku. Kontrole te prowadzone s3 na
wniosek Agencji Rynku Rolnego (ARR), ktdra reali-
zuje zadania zwigzane z udzielaniem nadzwyczajnego
wsparcia, okreslone w ww. unijnych aktach prawnych.

Kontrole zgodnosci zgtaszanych we wnioskach partii
$wiezych owocow lub warzyw prowadzone sg przez
wojewddzkie inspektoraty JHARS. Produkty prze-
znaczone do wycofania z rynku powinny spelniaé
przynajmniej wymagania klasy II jezeli podlegaja
wymaganiom szczegotowych norm handlowych lub
wymagania minimalne jezeli podlegaja wymaga-
niom ogolnej normy handlowej. Wsréd produktow
objetych wsparciem szczegdétowe normy handlowe
stosuje sie dla: jablek, gruszek, pomidoréw, papryki
stodkiej oraz winogron stolowych, za$ ogélng norme
handlowsa dla: marchwi, kapusty, kalafioréw, broku-
téw, ogorkow i korniszondw, grzyboéw z rodzaju Aga-

ricus, §liwek oraz wybranych owocéw migkkich.

Dalszym warunkiem uczestnictwa producenta w me-
chanizmie wsparcia jest prawidlowe oznakowanie

Katarzyna Trojnar



wycofywanych z rynku owocow lub warzyw. W przy-
padku wycofania produktéw przeznaczonych do
bezplatnej dystrybucji na opakowaniu powinno by¢
umieszczone godlo europejskie oraz napis: Produkty
przeznaczone do bezplatnej dystrybucji [rozporza-
dzenie delegowane Komisji (UE) nr 1031/2014 ].

Po przeprowadzonej kontroli inspektorzy WIJHARS
sporzadzaja dokumentacje pokontrolng i potwier-
dzajg jako$¢ kontrolowanych produktéw wydajac
Swiadectwo zgodnosci z normami handlowymi Unii
Europejskiej dla swiezych owocéw i warzyw. W przy-
padku, gdy produkty nie spelniaja okreslonych wy-
magan wydawany jest Protokét niezgodnosci z nor-
mami handlowymi Unii Europejskiej dla swiezych
owocow i warzyw.

Kontrole prowadzone s3 wzgledem organizacji pro-
ducentéw oraz producentéw indywidualnych i do-
tycza wylacznie produktéw wycofywanych z rynku
w zwigzku z rosyjskim embargiem.

Wyniki kontroli owocow i warzyw objetych

.1 turg” mechanizmu wsparcia — od sierpnia

do paidziernika 2014 roku

Inspekcja IJHARS w pierwszej turze obowigzywania
tymczasowego nadzwyczajnego wsparcia dla pro-
ducentéw owocdw i warzyw w zwigzku z zakazem
wywozu tych produktéw do Federacji Rosyjskiej
(od 19 sierpnia do 15 pazdziernika 2014 roku) prze-
prowadzita kontrole 2729 partii $wiezych owocéw
i warzyw, o tacznej masie 46 543 ton. Kontrole pro-
wadzone byly przez wszystkie wojewddzkie inspek-
toraty JHARS na terenie calego kraju. Najwigkszy

odsetek produktéw skontrolowano na terenie woje-
wodztw: mazowieckiego, §wietokrzyskiego, matopol-
skiego, podkarpackiego i t6dzkiego. Gtéwne gatunki
$wiezych owocow i warzyw kontrolowane w ramach
omawianego mechanizmu wsparcia przedstawiono
w tabeli 1.

Kontrolowane produkty, wedtug wnioskéw przeka-
zanych przez ARR, przeznaczone byly przede wszyst-
kim na bezpltatna dystrybucje (98,0% wnioskéw), do
biogazowni (1,6% wnioskéw) oraz na pasze dla zwie-
rzgt (0,4% wnioskdw).

W wyniku przeprowadzonych kontroli wydano 2529
Swiadectw zgodnosci z normami handlowymi Unii Eu-
ropejskiej dla swiezych owocow i warzyw, potwierdza-
jac spelnienie przez partie objete kontrola wymagan
okreslonych w rozporzadzeniu wykonawczym Ko-
misji (UE) nr 543/2011 z dnia 7 czerwca 2011 roku
ustanawiajgcym szczegélowe zasady stosowania roz-
porzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu
do sektora owocéw i warzyw oraz sektora przetworow
owocow i warzyw, a takze 5 Protokotow niezgodnosci
z normami handlowymi Unii Europejskiej dla swiezych
owocow i warzyw, w zwiazku z niespelnieniem przez
kontrolowane partie minimalnych wymagan jakoscio-
wych lub brakiem wymaganego oznakowania.

Warto podkresli¢, iz jako$¢ handlowa $wiezych owo-
cow i warzyw przeznaczonych do wycofania z ryn-
ku w ramach bezptatnej dystrybucji byta zgodna
z wymaganiami okre$lonymi w przepisach unijnych.
Niemal wszystkie kontrolowane partie spetnialy wy-
magania norm handlowych, w tym przynajmniej
wymagania klasy II, w przypadku szczegdtowych
norm handlowych dla jabtek, gruszek, pomidordw,

TABELA 1. MASA PARTII SWIEZYCH OWOCOW | WARZYW

N o
OBJETYCH KONTROLAMI IJHARS W RAMACH TYMCZASOWYCH [ A i S s

handlowej w przypadku marchwi, kapusty, $liwek,

NADZWYCZAJNYCH SRODKOW WSPARCIA, W OKRESIE
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OD SIERPNIA DO PAZDZIERNIKA 2014 R.,
Z PODZIALEM NA GATUNKI

36757

4976
3027

I I 645 409 729

Jabtka Marchew Kapusta Sliwki Pomidory Pozostate*

* - kalafiory, papryka, gruszki, brokuty, ogérki, pietruszka, buraki

kalafioréw, brokutéw, ogérkéw i innych. Inspektorzy
WIJHARS przeprowadzajacy przedmiotowe kontrole
podkreslali, iz jako§¢ handlowa kontrolowanych pro-
duktéw byta na wysokim poziomie, niejednokrotnie
wyzszym niz minimum okre$lone w przedmiotowym
mechanizmie wsparcia.

Od listopada br. trwa ,,IT tura” mechanizmu wsparcia,
w ramach ktorej Inspekcja IJHARS prowadzi dalsze
kontrole zgodnosci $wiezych owocéw i warzyw. Kon-
trole prowadzone s3 na biezaco zgodnie z wnioskami
przekazywanymi przez ARR do wlasciwych miejsco-
wo wojewddzkich inspektoratéw JHARS.



ROZPORZADZENIE 1169/2011

13.12.2014 r. tuz tuz... parg¢ stow o Rozporzadzeniu (WE) nr 1169/2011

w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat 2ywnosci.

Zaréwno podmioty dzialajace na rynku artykutéw rol-
no-spozyweczych, jak i organy kontroli sprawujace nad-
z6r nad jakoscia i bezpieczenistwem zywnosci odliczajg
dni do daty 13.12.2014 r. Od tego dnia bedzie bowiem
obowigzywalo we wszystkich krajach Unii Europejskiej
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzgdzeri
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy
Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parla-
mentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/
WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 608/2004.

Celem powstania rozporzadzenia byla harmonizacja
oraz ujednolicenie przepiséw w zakresie znakowania
zywnosci we wszystkich krajach Unii Europejskiej,
jak réwniez zwigkszenie ochrony unijnych konsu-

mentow.

Juz po wejéciu w zycie rozporzgdzenia (WE) nr 1169/2011
(1. 13.12.2011 r.), pojawily sie watpliwosci co do interpre-
tacji niektorych przepiséw, w zwiazku z czym Komisja
Europejska podjela prace nad przewodnikiem, ktéry
ukazal sie w dniu 31.01.2013 r. (Pytania i odpowiedzi
dotyczgce stosowania rozporzgdzenia (UE) nr 1169/2011
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zZywnosci).

Glowny Inspektor Jako$ci Handlowej Artykutéw Rol-
no-Spozywczych we wspotpracy z Urzedem Ochrony
Konkurencji i Konsumentéw oraz Ministerstwem
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, na stronie internetowej
www.ijhars.gov.pl opublikowat przewodnik dotycza-
cy przepiséw rozporzadzenia. Co wazne, przewodnik
ten bedzie na biezaco aktualizowany wraz z wydawa-
niem aktéw wykonawczych do rozporzadzenia oraz
nowych wytycznych Komisji Europejskie;.

Tematyka rozporzgdzenia (WE) nr 1169/2011 byla
juz poruszana w biuletynie ,Wiedza i Jako$¢”: 2/2014,
str. 6; 4/2011, str. 4.

SEOW KILKA O SKOORDYNOWANYCH
PLANACH KONTROLI

15.01.2013 r. to symboliczna data dla stuzb zajmujacych
si¢ kontrola zywnosci w Unii Europejskiej. Tego dnia
prasa irlandzka podata informacje o wykryciu w pro-
duktach wotowych niedeklarowanego miesa konskiego.
Od tej chwili zaufanie konsumentéw co do jakosci zyw-
nosci obecnej na rynku spozywczym zaczelo spadad.
Chcac wyjs¢ naprzeciw stwierdzonym nieprawi-
diowosciom, Komisja Europejska zlecila wszystkim
panstwom czlonkowskim przeprowadzenie I Skoor-
dynowanego planu kontroli, ktéry miat zobrazowa¢
skale falszowania wyrobéw z migsa wolowego niede-
klarowanym migsem konskim w UE.

Podstawg prawna przeprowadzenia skoordynowa-
nych planéw kontroli stanowia Zalecenia Komisji
oraz Decyzje Wykonawcze Komisji. Do chwili obec-
nej wykonano II Skoordynowane plany kontroli
w zakresie wykrywania zafalszowania przetwordw
z migsa wolowego miesem konskim.

Generalng zasada skoordynowanych plandw jest pro-
wadzenie dzialan (tj. pobierania prébek, wykonywania

badan laboratoryjnych oraz przekazywania sprawoz-
dann) w tym samym czasie przez wszystkie panstwa
czlonkowskie, co daje mozliwos¢ poréwnania nieko-
rzystnych zjawisk zwigzanych z falszowaniem poszcze-
gblnych grup zywnosci obecnych na rynku unijnym.
Za koordynacje oraz wykonanie planéw na pozio-
mie krajowym odpowiadaja Punkty Kontaktowe ds.
oszustw zwigzanych z Zywno$cig, a na poziomie unij-
nym - Komisja Europejska.

Zgodnie w wynikami I Skoordynowanego planu kon-
troli, przeprowadzonego w pierwszym péiroczu 2013 r,
na 150 prébek pobranych z produktéw czysto woto-
wych lub wyprodukowanych z udziatem tego migsa,
uzyskano 6 pozytywnych wynikéw. W roku 2014,
w czasie przeprowadzania II Skoordynowanego planu
kontroli nie stwierdzono w Zadnej z badanych 150 pro-
bek obecnosci niedeklarowanego migsa konskiego.
Obecnie trwajg prace nad przygotowaniem skoordy-
nowanych planéw kontroli w zakresie zafalszowan
miodéw, ryb oraz przetworéw rybnych.

Laura Piwowarczyk

Laura Piwowarczyk
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Aneta Oscitowska ZMIANY W US TAWIE O ] A KOS CI

HANDLOWE] ARTYKULOW
ROLNO-SPOZYWCZYCH

Z dniem 13 grudnia 2014 r. wchodzi w zycie ustawa z dnia 7 listopada 2014 .

0 zmianie ustawy o jakosci handlowej artykutow rolno-spoZywczych

oraz ustawy o bezpieczeristwie Zywnosci i Zywienia.

Aktualizacja przepisow ustawy o jakosci handlo-
wej artykuléw rolno-spozywczych wynika zaréwno
z potrzeby doprecyzowania obowigzujacych przepi-
sow, jak i dostosowania do zmieniajacego si¢ prawa
wspolnotowego.

Znowelizowane przepisy ustawy o jakosci handlowej
artykutéw rolno-spozywczych daja mozliwo$¢ orga-
nom Inspekcji legitymowania oséb przebywajacych
na terenie jednostki kontrolowanej w trakcie kon-
troli, a takze zgdania sporzadzenia kserokopii i urze-
dowego tlumaczenia na jezyk polski dokumentéw
zwigzanych z przedmiotem kontroli sporzadzonych
w jezyku obcym. Ponadto, nowe przepisy zezwalaja
nie tylko na mozliwo$¢ wstepu do pomieszczen lub
do $rodkéw transportu kontrolowanych jednostek,
ale takze na poruszanie si¢ po terenie, obiektach i po-
mieszczeniach kontrolowanych jednostek oraz doko-
nywania ogledzin $rodkéw transportu.

Na efektywno$¢ kontroli bedg mialy réwniez wptyw
zmiany w przepisach odnoszacych sie do zabezpie-
czania artykuléw rolno-spozywczych. Do tej pory
mozliwo$¢ zabezpieczenia partii artykuléw rolno-
spozywczych uzalezniona byla od tego, czy jest to
niezbedne dla dokonania kontroli. Znowelizowany
przepis pozwala na zabezpieczenie partii artykutu
rolno-spozywczego nie tylko na czas niezbedny do
dokonania konkretnych czynnosci kontrolnych, lecz
takze na czas calego postepowania kontrolnego.
Ustawa w nowym brzmieniu wprowadza obok me-
tody wzrokowej mozliwo$¢ stosowania technik auto-
matycznej klasyfikacji tusz wotowych, okresla rowniez
tryb postepowania i reguluje sposéb obcigzania ubie-
gajacego si¢ podmiotu kosztami z tytulu zatwierdzania
nowych technik pomiaru. Przepisy w zakresie klasyfi-
kacji tusz wolowych zostaly réwniez dostosowane do
wymagan rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013.
Zamiany w ustawie o jako$ci handlowej artykulow

rolno-spozywczych obejmg réwniez producentéw

jaj, w zwigzku z obowigzkiem jednorazowego zgto-
szenia do IJHARS prowadzenia dziatalno$ci w zakre-
sie czynnoséci typowych dla zakladu pakowania jaj.
Znowelizowane przepisy znosza obowigzek infor-
mowania zainteresowanych panstw czlonkowskich
przed kazdg dostawa o podmiotach, ktére uzyskaly
zwolnienie ze znakowania jaj oraz znosza sankcje dla
podmiotéw, ktérym cofnieto zezwolenie, tj. 3-letni
okres, po ktéorym mozliwe byto ponowne uzyskanie
uprawnien.

Przepisy ustawy o jakosci handlowej artykutéw rol-
no-spozywczych zostaly réwniez uszczegdtowione
w zakresie zadan Inspekcji poprzez wskazanie, iz
nadzér nad jakoscig handlowg obejmuje takze: kon-
trole artykuléw rolno-spozywczych oznakowanych
ChNP, ChOG albo GTS lub z nazwami odwolujacy-
mi sie do tych nazw, kontrole wyrobéw winiarskich
oznakowanych ChNP lub ChOG lub nazwami od-
wolujacymi sie do zarejestrowanych ChNP, ChOG
oraz kontrole napojéw spirytusowych oznakowa-
nych ChOG lub z nazwami odwolujacymi si¢ do
ChOG.

Nowelizacja ustawy uwzglednia takze zmiany do-
tyczace znakowania artykuléw rolno-spozywczych
wynikajace z rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011
w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat Zywnosci.

Nalezy takze doda¢, iz nowe przepisy ustawy o ja-
kosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych daja
mozliwo$¢ ministrowi wlasciwemu do spraw ryn-
kéw rolnych wyznaczenia w drodze rozporzadze-
nia laboratoriéw referencyjnych w zakresie jakosci
handlowej artykuléw rolno-spozywczych (sposrod
laboratoriow GIJHARS) oraz okre$lenia przedmiotu
i rodzaju badan prowadzanych przez te laboratoria,
co z pewnoscig poglebi zaufanie kontrolowanych
podmiotéw do wynikéw badan laboratoryjnych oraz
stosowanych metod.



SZLAKIEM POLSKICH PRODUKTOW
REGIONALNYCH I TRADYCYJNYCH

— wojewddztwo mazowieckie 1 todzkie

W ramach cyklu artykuléw ,,Szlakiem polskich produktéw regionalnych

1 tradycyjnych” tym razem odwiedzamy wojewodztwa mazowieckie 1 todzkie.

Oba te wojewddztwa moga pochwali¢ si¢ bogatymi
tradycjami kulinarnymi z pewnoscig zastugujacymi
na blizsze poznanie. Najbardziej znanym produktem,
ktérym moze poszczyci¢ sie Mazowsze i Lodzkie sg
jabtka gréjeckie — produkt, ktérego nazwa w 2011
r. zostala zarejestrowana jako chronione oznaczenie
geograficzne w unijnym systemie chronionych nazw
i oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tra-
dycyjnych specjalnosci. Obszar geograficzny uprawy
jabtek grojeckich zlokalizowany jest przede wszyst-
kim w wojewddztwie mazowieckim, jednak obejmu-
je rowniez cze$¢ wojewddztwa todzkiego.

Na terenie wojewoddztwa mazowieckiego czg$ciowo zlo-
kalizowane s3 réwniez obszary geograficzne wytwarza-
nia miodu kurpiowskiego — produktu, ktérego nazwa
zostala zarejestrowana w 2010 r. jako chronione ozna-
czenie geograficzne oraz produkcji wisni nadwislanki -
produktu ktérego nazwa zostala zarejestrowana w 2009 r.
jako chroniona nazwa pochodzenia. Cze$¢ obszaru
geograficznego wytwarzania miodu kurpiowskiego
polozona jest w granicach wojewddztwa podlaskiego
i produkt ten zostal opisany w artykule poswigconym
wojewodztwu podlaskiemu (biuletyn ,Wiedza i Jako$¢”
Nr 4(28)/2012), natomiast wisnia nadwislanka moze
by¢ produkowana réwniez w wojewddztwie $wigto-
krzyskim i lubelskim. Szerzej zostala opisana w artykule
pos$wieconym wojewddztwu $wigtokrzyskiemu (biule-
tyn ,Wiedza i Jako$¢” Nr 5(33)/2013).

Mimo niewielu produktéw zarejestrowanych w unij-
nym systemie chronionych nazw i oznaczen geo-
graficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych
specjalnodci, wojewddztwa mazowieckie i 1ddzkie
moga poszczyci¢ si¢ kilkudziesiecioma produktami
tradycyjnymi (odpowiednio 73 i 75) wpisanymi na
krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych', prowadzo-

! Artykul nt. krajowej listy produktéw tradycyjnych ukazat sie
w biuletynie ,Wiedza i Jako$¢” Nr 2(35)/2014.

ng przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Liczba
produktéw na Liscie Produktéw Tradycyjnych stale
wzrasta i w chwili obecnej znajduje sie tam ponad
1300 produktéw z catej Polski. Lista stanowi czesto
pierwszy krok do rejestracji nazwy w rejestrze unij-

nym.

Mazowsze mimo nizinnego charakteru to region
o bardzo urozmaiconym krajobrazie, za co odpowia-
daja przede wszystkim duze rzeki, m.in. Wista, Bug,
Narew, Wkra, Bzura, ktére wyznaczaja granice mie-
dzy poszczegoélnymi czedciami regionu. Mazowsze to
réwniez olbrzymie tereny lesne — Puszcza Kurpiow-
ska (Zielona), Puszcza Biala, Puszcza Kampinoska,
a takze pozostalosci Puszczy Jaktorowskiej na ziemi
sochaczewskiej. Zréznicowanie krajobrazowe, ktére
dzielilo region na poszczegélne czesci wplyneto na
wielokulturowo$¢ Mazowsza, a tym samym rézno-
rodnoé¢ kuchni. Na Mazowszu mozna wyr6znic cen-
trum zwigzane ze stolica i ziemig plocks, potudnie
czyli ziemie radomska o wyraznych wplywach regio-
nu matlopolskiego, pétnocny wschdd silnie zwigzany
z Podlasiem i wreszcie Kurpie, czyli obszar Puszczy
Zielonej i Bialej, gdzie tradycje kulinarne sg szczegdl-

nie zywo kultywowane.

Na Mazowszu dawny jadtospis obfitowal w zupy i po-
lewki, m.in. kartoflanke, zapalarke, zarzucajke, zale-
wanke, ktorych gléwnym sktadnikiem byly ziemnia-
ki, wzbogacone o kapuste, groch, marchew, cebule.
Gotowano réwniez kapusniak, grochowke, i fasolow-
ke, na wieprzowych ko$ciach. Wiosng przygotowy-
wano zupe szczawiows, w lecie zupy owocowe, a na
jesieni zupe¢ z dyni, ktéra na Mazowszu nazywana
byta banig. Charakterystyczny dla Mazowsza jest kla-
rowny barszcz czerwony, podawany z fasola lub gro-
chem. Pieczywo wypiekano przede wszystkim z maki
zytniej, a jedzono je ze smalcem, mastem, sadlem lub
stoning. Oprdcz chleba wypiekano podplomyki oraz

Karolina Zakrzewska
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buleczki, placki i pierogi z kaszy jaglanej. Na Kur-
piach pieczono gryczano-zytnie kotacze. Na Swieta
Bozego Narodzenia, a takze tlusty czwartek i ostatki
- racuchy. Wérod kuchni mazowieckich szczegdlnie
wyro6znia sie kuchnia kurpiowska, ktéra jest odzwier-
ciedleniem trudnych warunkéw zyciowych w pusz-
czy. Kurpie jedli przede wszystkim to co dawal im
las i uprawy na slabych ziemiach podpuszczanskich:
dziczyzna, grzyby, miod, przetwory i nalewki z jagdd,
boréwek i Zurawiny, potrawy z ziemniakow, razowy
chleb na zakwasie.

Na Mazowszu jadalo si¢ réwniez ryby lowione w licz-
nych rzekach: szczupaki, okonie, liny, mietusy, ptotki,
karasie, leszcze. Powszechna byla réwniez hodowla

karpi w stawach.

Laki zlokalizowane nad rzekami sprzyjaly z kolei ho-
dowli bydla i w wielu gospodarstwach wytwarzano
sery, przede wszystkim biale, ale réwniez podpuszcz-
kowe. Obecnie wraca tradycja wytwarzania seréw
w gospodarstwach i ciesza sie one coraz wigkszym
powodzeniem.

Ziemia 16dzka to nizinna kraina, ktdrg przecinajg
malownicze rzeki: Bzura, Pilica, Ner, Mroga, Rawka,
fragmenty Warty i Prosny. Jest tu wiele parkow krajo-
brazowych i rezerwatéw przyrody, a takze atrakcyjne
turystycznieliczne zespoty patacowo-parkowe i klasz-
torne. Na ziemi t6dzkiej tradycje kulinarne kultywo-
wane s3 szczeg6lnie w okolicach Lowicza, Opoczna
i Sieradza. Ziemie w tym regionie sg z reguly Zyzne,
co sprzyja zaréwno hodowli zwierzat, jak i uprawom
ro$linnym. Dlatego powszechne sg tu zaréwno trady-
cje wyrobu wedlin (np. w okolicach Jordanowa), jak
i tradycje przygotowywania przetworéw z owocow
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i warzyw. W rejonie Lowicza smazy sie stynne lowic-
kie powidta sliwkowe, przygotowywane z tradycyjnej
polskiej odmiany $liwek — wegierki lowickiej. Znane
sg réowniez przetwory z ogdérkéw, kapusta kiszona,
a takze chrzan, ktory w XX w. uprawiany byt gtéwnie
w centralnej Polsce, na terenie obecnego wojewddz-
twa todzkiego. Tradycja uprawy chrzanu pozostata do
dzi$, a korzen chrzanu znad Warty i chrzan w postaci
tartej wpisane sg na Liste Produktéw Tradycyjnych.
Miasto Lask z kolei ma bogate tradycje browarnicze,
siegajace XV w., kiedy wojt Laska otrzymal od Kanc-
lerza Wielkiego Koronnego Jana Laskiego przywilej
warzenia piwa. Obecnie do tradycji piwowarskiej
nawigzujg lokalne, niewielkie rodzinne browary.
W jednym z nich produkowane jest wedlug XVI-
wiecznej receptury Laskie Piwo Miodowe, warzone
z miodu lesnego, chmielu i stodu.

Jabtka grojeckie — owoce

z ,,Najwiekszego sadu Europy”

Tradycje sadownicze w regionie gréjeckim siegaja
czaséw $redniowiecza, ale istotny wklad w rozwéj
upraw jabloni na tym terenie mozna przypisa¢ Kré-
lowej Bonie, ktéra styneta z zamitowania do ogrod-
nictwa, w tym réwniez sadownictwa. W 1545 r.
otrzymala duze polacie ziemi w powiecie gréjeckim,
o ktére pdzniej dbala, ustanawiajac liczne przywile-
je dla posiadaczy ogrodéw. Dzialania krélowej Bony
zyskaly umocowanie prawne w akcie krélewskim
z 1578 r. wydanym juz przez krdla Stefana Batore-
go, gdzie potwierdzono prawo posiadania ogrodéow.
Dalo to poczatek rozwoju sadéw owocowych, w tym
gléwnie jabloniowych.

W wielu dzietach historycznych znajduja si¢ liczne
wzmianki o rozwoju sadéw dworskich i chtopskich
na terenach Grdjecczyzny. Niemalg role w historii
jablek gréjeckich odegrali rowniez duchowni (Roch
Wojcicki z Belska, Niedzwiedzki z Leczeszyc, Stefan
Roguski z Goszczyna i Edward Kawinski z Konar),
ktérzy swego czasu byli gtéwnymi propagatorami sa-
downictwa w tym regionie.

Pierwsze lata XX w. to poczatek zaktadania sadéw
handlowych, ktérych symbolem statl si¢ Jan Cieslak
z Pogérzyc. Wprowadzil on wysoka kulture w upra-
wie oraz w przechowalnictwie jabtek (w 1918 r. wy-
budowal pierwsza przechowalnie owocéw w Polsce),
co umozliwito uzyskiwanie bardzo wysokich cen za
wysokiej jakoéci owoce. Z poczatkiem XX w. poja-
wili sie réwniez pierwsi doradcy, a do najstynniej-



szych z tego regionu nalezal Witalis Urbanowicz,
ktéry w 1909 r. zastynat z opracowania 10 przyka-
zan ogrodniczych, ktérych gtéwnym przestaniem
byta dbato$¢ o drzewka i niezalowanie pieniedzy na
kupno dobrych szczepdw, rozwijanie wlasnej wiedzy
o sadownictwie, myslenie o przyszlych pokoleniach,
ktére korzysta¢ beda z sadéw?. Bardzo dynamiczny
rozwdj gréjeckiego sadownictwa, ktorego synoni-
mem stal si¢ profesor Szczepan Pienigzek, rozpoczat
sie z koncem II wojny $wiatowej. Za jego sprawa
powstal Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa, ktdry
przekazywal lokalnym sadownikom najnowsza wie-
dze 1 doswiadczenia w uprawie jabloni. Z polecenia
Profesora jego wychowanek - Eligiusz Gajewski - za-
tozyt w zrujnowanym podczas wojny majatku w No-
wej Wsi koto Warki (powiat gréjecki) Zaktad Do-
$wiadczalny Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa.
W majatku juz przed wojng znajdowalo sie gospo-
darstwo sadownicze, prowadzace produkcje wyso-
kotowarowa. Jako Zaklad Do$wiadczalny, gospodar-
stwo na nowo stalo si¢ wzorcowym gospodarstwem
sadowniczym, z ktérego przyktad czerpala wigkszo$¢
gréjeckich sadownikéw.

Powiat grojecki i sgsiadujace z nim powiaty rozwine-
ty produkeje jablek do rangi przemystowej na skale
$wiatowa. Za producentami owocéw podazaly firmy
obstugujace ten sektor rolnictwa, ktére wytworzyly
niezbedng infrastrukture do obstugi gospodarstw sa-
downiczych. W rezultacie na terenie poludniowego
Mazowsza powstal ,Najwiekszy Sad Europy” jak po-
tocznie nazywaja swoj region mieszkancy. Wielowie-
kowa tradycja upraw jabloni silnie skoncentrowana
w tychze rejonach spowodowala réwniez silne ko-
jarzenie jablek z regionem gréjeckim. Renoma jakg
cieszg sie jabtka gréjeckie wynika z duzego udziatu
w rynku oraz wysokiej jako$ci produkowanych owo-

cow.

Fafernuchy - kurpiowski przysmak

Jedna z najwigkszych atrakcji kulinarnych Kur-
pi sa fafernuchy - male, twarde, podluzne ciastka,
o ksztalcie zblizonym do kopytek, w smaku pieprzne
z charakterystycznym posmakiem i zapachem cyna-
monu oraz miodu.

Fafernuchy sa od wielu lat pieczone na terenie kur-
piowskiej Puszczy Bialej. Umiejetnos$¢ wypieku tych

2 Na podstawie ksigzki: Witalis Urbanowicz ,,Jak nalezy sadzi¢
drzewa’, Wydawnictwo Zorza, 1909.

ciastek jest pielegnowana i przekazywana z pokole-
nia na pokolenie. W przeszlosci fafernuchy pieczono
na Nowy Rok, niemal w kazdym domu na terenie
Puszczy Bialej. Ich nazwa prawdopodobnie pochodzi
od niemieckiego stowa ,,Pfefferkiichen” (ciastka pie-
przowe), co sugerowaloby, ze przepis do Polski trafit
zzachodu. Natomiast uzycie miodu jako niezbednego
sktadnika fafernuchéw wskazywatoby na pokrewien-
stwo z ciastem piernikowym. Podstawowe sktadniki
obecnie pieczonych fafernuchéw to maka pszenna,
midd i pieprz, a takze cynamon. Inng odmiang fafer-
nuchéw s3 ciastka pieczone na tzw. Kurpiach Zielo-
nych, gdzie nie uzywa si¢ miodu, a charakterystycz-
nym skladnikiem jest ugotowana i starta marchew.
Z wyrobionego ciasta formuje si¢ waltki grubosci
kietbasy i kroi na ukosne ciasteczka. Podstawowg ce-
cha fafernuchéw bylo to, ze ,,musiaty by¢ pierne, tego
wymagala tradycja™. O fafernuchach pisze réwniez
Marian Kalinowski w ksigzce, w ktdrej opisuje swoje
rodzinne strony, tradycje i obyczaje: ,Dziewczeta na
Nowy Rok piekly powszechnie ,fafernuchy”, jakby
orzechy ze stodkiego ciasta (...) Fafernuchami cze-
stowala si¢ mlodziez nawzajem, oraz grala na ,cet”
i,lich”; cetoznaczal do pary,alich - nie do pary. Starzy
w fafernuchy nie grali, bo by na pewno reszte z¢boéw
sobie nimi pofamali. Cale towarzystwo bralo udzial
w tych grach™.

Warszawski przysmak

Cho¢ przysmak ten znany jest tylko w Warszawie to
nie sposéb go pomina¢, chocby ze wzgledu na to, ze
przez wielu uznawany jest za jedyny, ktéremu da sie
przypisa¢ oryginalne miejscowe pochodzenie. Mowa
o panskiej skorce (panienskiej skorce) — bardzo stod-
kim bialo-rézowym przysmaku o ksztalcie zblizonym
do cukierkéw kréwek, z nutg migdatowo-karmelowa,
pakowanym w pergamin.

Pierwsza wzmianka o panskiej skoérce pojawila sie
w Stowniku Jezyka Polskiego (t. IV) pod redakcja
Adama Krynskiego i Wtadystawa Niedzwieckiego
wydanym w 1908 r., gdzie opisywana jest nastepuja-
co: ,, (...) stodkie ciastko $lazowe, sprzedawane w ta-
bliczkach po aptekach, jako $rodek od kaszlu lub jako
przysmak”. W wydaniu tego stownikaz 1915 r. znajdu-
je si¢ juz pelniejsza informacja: ,,(...) wyrdb apteczny,
raczej przysmak, niz lek, dawany dzieciom kaszlgcym,

3 Maria Zywirska, ,,Puszcza Biata, jej dzieje i kultura”, PWN,
Warszawa 1973.

* Marian Kalinowski ,,Wspomnienia wieloletniego nauczyciela”,
Wydawnictwo Otwock, 1997.
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a zlozony z gumy arabskiej, cukru miatkiego, biatka
jajecznego, ubitego na piane i olejku kwiatu poma-
ranczowego, z czego tworzy sie tabliczki czworokatne,
suszone w cieple umiarkowanym”. Pierwotna nazwa —
panienska skorka - najprawdopodobniej nawigzywa-
ta do skojarzenia gladkiej powierzchni tego wyrobu
z delikatno$cig skory mlodych kobiet.

Przed wojna panska skoérka byta smakolykiem szcze-
gélnie lubianym przez dzieci, sprzedawanym czesto na
odpustach, a takze przed kinami czy w parkach. Jerzy
Waldorft - znany pisarz, publicysta i spotecznik, a takze
obronca warszawskich Powazek — pisal w swoich wspo-
mnieniach® o tym, jak chodzil z niafikg na spacery do
Ogrodu Saskiego i tam kupowali wlasnie panska skor-
ke. Pariska skorka pojawia sie we wspomnieniach wielu
warszawiakow, wielu kojarzy sie z pojéciem ,,na groby”,
gdyz wlasnie w dzien Wszystkich Swietych panska
skorka sprzedawana byta przed bramami cmentarzy.
Réwniez obecnie mozna jg kupi¢ gtéwnie przy cmen-
tarzach, na poczatku listopada. Sprzedawana jest takze
przez caly rok na Starym Miescie. Panskiej skorce po-
$wiecono wiele publikacji w lokalnych gazetach, a o tym
jak bardzo warszawski jest to produkt moze $wiadczy¢
popularny blog pos$wiecony tematyce warszawskiej
o nazwie Panska Skorka.

W zwiazku z popularno$cig panskiej skorki przede
wszystkim w okolicach Swieta Zmarlych, warto tez
wspomnie¢ o obwarzankach, ktére z kolei cieszg sie
ogromnym powodzeniem, tym razem nie tylko w War-
szawie, ale i wigkszej czesci Mazowsza. Te wypieki
w ksztalcie niewielkich pierscionkéw nawleczonych
na papierowy sznurek, upieczone z lekko stodkawego
ciasta z jaj, maki pszennej, cukru i wody, bez dodatku
drozdzy, sprzedawane sg przez ulicznych sprzedaw-
cow przede wszystkim w czasie odpustéw parafial-
nych i Swieta Zmartych. Nazwa obwarzanki pocho-
dzi od etapu przygotowania ciasta przed upieczeniem
tj. obwarzania czyli zanurzenia na chwile we wrzat-
ku. Do stynnych obwarzankéw nalezg obwarzanki
odrzywolskie produkowane w gminie Odrzywoét na
poludniu Mazowsza. Az dziwne, Ze ten bardzo popu-
larny na Mazowszu produkt dotad nie znalaz! si¢ na
Li$cie Produktéw Tradycyjnych.

Ostry smak znad Warty
Tradycja uprawy chrzanu w potudniowo-zachodniej
czesci wojewodztwa 16dzkiego w regionie srodkowej

5 Zrédto: strona MRiIRW

Warty siega okresu miedzywojennego. W 1926 r. Oskar
Paschke, wiasciciel majatku ziemskiego we wsi Beresie
Male, sprowadzil z Niemiec pierwsze sadzonki. Wraz
z sadzonkami otrzymat instrukcje uprawy i warunki
transakeji. Korzen handlowy miat odsyla¢ do Niemiec,
sadzonki za$ uprawia¢ na swych polach, nikomu in-
nemu ich nie odstepujac. Tajemnice uprawy chrzanu
udalo si¢ zachowa¢ do II wojny $wiatowej. Po jej za-
koniczeniu, kiedy nastapilo rozparcelowanie majatku
ziemskiego w Beresiach, chrzan trafit do okolicznych
wsi i rolnikéw. W gospodarstwach zaczeto uprawiaé
te rodline w latach piecdziesigtych, na niewielkich,
kilku arowych powierzchniach. Z czasem chrzano-
we pola byly coraz wigksze, a chrzan stal si¢ podsta-
wa egzystencji miejscowych rolnikéw. Przy chrzanie
pracowaly cate rodziny, dziadkowie, rodzice i dzieci,
ktore juz wtedy uczono szacunku do rolniczego trudu
i ktére wyrastaly w poszanowaniu tradycji regionalne;.
Chrzan stat si¢ produktem przeznaczonym zaréwno
na rynek krajowy, jak i na eksport. Skupowany przez
spoldzielnie ogrodnicze i gminne trafial do Szwecji,
Wielkiej Brytanii, RFN, NRD i Czechostowacji.

Pomimo zatamania si¢ rynku zbytu na poczatku lat
90., dla wielu rolnikéw w tym regionie, chrzan jest
do dzi$ podstawowg uprawg i surowcem dla prze-
tworni owocowo-warzywnych. Uprawiany jest obec-
nie przez kilkuset rolnikéw, w czterech gminach
wojewodztwa todzkiego: Kielczygtow, Siemkowice,
Osjakéw i Rusiec na powierzchni ponad 700 ha.
W celu umozliwienia rolnikom dalszej efektywnej
uprawy chrzanu, przedsiewzieto wiele dzialan, w tym
opracowano i w latach 1996-1998 wdrozono ,,Pro-
gram rozwoju produkcji wysokiej jakosci chrzanu
w regionie sieradzkim”. Realizacja tego dwuletniego
polsko-brytyjskiego programu w grupie producen-
tow, przyczynila sie do podniesienia poziomu $wia-
domosci technologicznej i efektywnosci ekonomicz-
nej. Wprowadzono metody integrowanej produkcji,
korzystne dla czlowieka i srodowiska oraz podtrzy-

mania i rozwoju istniejacych tradycji uprawowych.

W kolejnym odcinku cyklu ,,Szlakiem produktéw re-
gionalnych i tradycyjnych” przeniesiemy sie na pot-
noc od ziemi tédzkiej i poznamy specjaly wojewddz-
twa kujawsko-pomorskiego.

W artykule wykorzystano nast¢pujace zrédla:
1. Izabella Byszewska, Grazyna Kurpinska, Polskie
smaki, Zysk i S-ka Wydawnictwo s.j., Poznan 2012

2. Informacje ze strony internetowej MRiRW
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Monika Bielinska

W ,.SZKLANCE MLEKA”

Mechanizm Wspdlnej Polityki Rolnej (WPR) ,,Do-
platy do spozycia mleka i przetworéw mlecznych
w placoéwkach o$wiatowych” popularnie okreslany jako
»Szklanka mleka” lub ,Mleko w szkole” funkcjonuje
w Unii Europejskiej (woéwczas EWG) od 1977 r., w Pol-
sce za$ od momentu akcesji do UE, tj. od 2004 roku.

Ww. dzialanie polega na przyznawaniu doptat przez
Agencje Rynku Rolnego do mleka i przetworéw
mlecznych, dostarczonych bezptatnie lub po obnizo-
nych cenach do placéwek oswiatowych. Beneficjen-
tami doplat mogg by¢ zaréwno producenci mleka
i przetworéw mlecznych, jak i dostawcy, organizacje
lub wladze dziatajace w imieniu placéwek o$wiato-
wych badz same placoéwki oswiatowe.

Celem tego instrumentu wsparcia w ramach WPR
jest po pierwsze: przyczynienie si¢ do stabilizacji
rynku mleka, a po drugie promowanie wsrdd dzieci
zasad zdrowego odzywiania oraz ksztaltowanie wla-
$ciwych nawykéw zywieniowych.

Do szkdt w ramach tego programu dostarczane moga
by¢ nastepujace produkty: mleko, mleko smakowe,
jogurty, twarogi i twarozki, sery topione, sery.

Mleko objete doplatami moze by¢ spozywane jedynie
przez uczniéw uczeszczajacych do placéwek oswia-
towych w okresie stosowania doptat w danym roku
szkolnym (z wylaczeniem ferii i przerw $wiatecz-
nych). Nie moga z niego korzysta¢ pracownicy szkot
i rodzice. Uczniowi przystuguje 0,25 litra mleka na
jeden dzien nauki szkolnej.

W zakonczonym roku szkolnym 2012/2013 najwiek-
szg popularnoscig wéréd dzieci cieszyly sie: mleko
biate i mleko smakowe.

W programie ,Szklanka mleka” uczestniczy 26
panstw czlonkowskich Unii Europejskiej. Polska

! Kontrola ex-post — kontrola przeprowadzana jest na podsta-
wie Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
1306/2013. Celem kontroli jest ustalenie, czy transakcje stanowia-
ce cze§¢ systemu finansowania przez EFRG, rzeczywiscie zostaty
przeprowadzone i wykonane prawidlowo.

jest liderem wsrdd krajow UE od roku szkolnego
2007/2008. Lacznie w ciggu 9 lat uczestniczenia
w ww. mechanizmie otrzymaliémy ponad 280 mln zl.
Najwieksza kwota dofinansowania przypadta
w 2009 roku - ponad 50 mln zi. Pod wzgledem ilo-
$ci mleka i przetworéw mlecznych dostarczanych
do placéowek oswiatowych oraz srodkéw finanso-
wych pozyskiwanych z UE, wyprzedzamy kraje
starej Unii (w ktorych program jest realizowany od
ponad 20 lat), w tym: Francje, Szwecje, Wielka Bry-
tani¢, Niemcy, Finlandie.

WYKRES 1. ASORTYMENT PRZETWOROW MLECZNYCH

NAJCZESCIEJ DOSTARCZONYCH DO PLACOWEK
OSWIATOWYCH W ROKU SZKOLNYM 2012/2013

jogurty i sery
2%

mleko sma-
kowe
14%

mleko biate
84%

WYKRES 2. SRODKI FINANSOWE PRZYZNANE POLSCE
NA REALIZACJE MECHANIZMU

~DOPLATY DO SPOZYCIA MLEKA | PRZETWOROW MLECZNYCH
W PLACOWKACH OSWIATOWYCH”
W LATACH 2005-2013 (W MLN Zt)
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TABELA 1. MAKSYMALNE CENY MLEKA | PRZETWOROW MLECZNYCH DOSTARCZONYCH

DO PLACOWEK OSWIATOWYCH W ROKU SZKOLNYM 2014/2015
Maksymalne ceny w opakowaniach o poj. 0,25 litra
Mleko, min. 1% ttuszczu
Mleko min. 1% ttuszczu z dodatkami smakowymi

Jogurty z mleka min. 1 % ttuszczu

0,66 zt
0,90zt
0,94 zt

Maksymalne ceny seréw, serkéw topionych, twarogéw i twarozkow (za kg)

Twarogi i twarozki, 40% ttuszczu
Sery topione, min. 40% ttuszczu
Sery, min. 45% ttuszczu

6,69 zt
8,28zt
11,78z

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie Rozporzqdzenia Rady Ministréw z dnia 27.05.2014 r. w sprawie maksymalnych cen mleka i prze-
tworéw mlecznych dostarczanych do przedszkoli i szk6t w roku szkolnym 2014/2015 (Dz.U. z 2014 r., poz. 721).

Program ,,Szklanka mleka” jest finansowany z trzech

zrodet:

= Doplata unijna z Europejskiego Funduszu Rolni-
czego Gwarancji — dotyczy zlobkéw, przedszkoli,
szkot podstawowych i $rednich.

= Doplata krajowa - dotyczy wylacznie szkét pod-
stawowych.

= Dofinansowanie z Funduszu Promocji Mleka
(FPM) - dotyczy przedszkoli i gimnazjow.

Obowiazujace doplaty wplywaja na cene mleka
dostarczanego dla dzieci. Mleko jest dostarczane
do szkoét za darmo lub po obnizonej cenie. Maksy-
malne ceny mleka i przetworéw mlecznych, jakie
placa uczniowie za przetwory mleczne publikowa-
ne s3 w Rozporzadzeniu Rady Ministréw. W roku
szkolnym 2014/2015 maksymalne ceny jakie moga
zaplaci¢ uczniowie ksztaltuja si¢ na poziomie
od 2,64 zt za litr mleka bialego (dostarczanych
w kartonikach o pojemnosci 0,25 1) do 11,78 zl/kg

sera.

WYKRES 3. LICZBA KONTROLI EX-POST W ZAKRESIE
MECHANIZMU ,DOPLATY DO SPOZYCIA MLEKA

I PRZETWOROW MLECZNYCH W PLACOWKACH OSWIATOWYCH”
W LATACH 2007/2008-2014/2015 ORAZ KWOTY SRODKOW

KONTROLOWANYCH (W MLN EURO)

2007/2008 2008/2009 2009/2010 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014 2014/2015

I kwoty skontrolowane

liczba kontroli

WIEDZA I JAKOSC

W 2013 roku najwigksza cze$¢ srodkow, z ktorych
finansowany byt Program ,,Szklanka mleka’, pocho-
dzila z budzetu krajowego (ponad 106 mln zt), w dal-
szej kolejnosci sa to doplaty unijne z EFRG (ponad
40 mln zt) i niewielkg cze$¢ stanowi dofinansowanie
z FPM (ponad 1,5 mln z).

Kontrole ex-post (tzw. kontrole nastepcze) w zakresie
mechanizmu WPR ,,Szklanka mleka” IJHARS prowa-
dzi od roku kontrolnego 2007/2008. Kontrole sg prze-
prowadzane u tzw. zatwierdzonych dostawcéw, a takze
producentéw mleka i w placéwkach o$wiatowych.

W ciagu 7 lat kontrolnych IJHARS przeprowadzila
tacznie 77 kontroli ex-post planowych z czego naj-
wiecej, bo az 38 zostalo zrealizowanych w roku kon-
trolnym 2013/2014.

Warto$¢ skontrolowanych przez IJHARS transakeji
finansowych w latach 2007-2015 wyniosta ogétem
16,6 mln euro, tj. ok. 66,5 mln zl. Szczegélowe dane
umieszczono na wykresie 3.

Podsumowanie

Od poczatku realizacji programu Doptaty do spo-
zycia mleka i przetworéw mlecznych w placowkach
oswiatowych dzieci uczgszczajace do placdwek
o$wiatowych w naszym kraju spozyty ponad miliard
szklanek mleka. Mechanizm ten wraz z mechani-
zmem Program Owoce w szkole (gdzie przedmiotem
doplat sa porcje owocowo-warzywne i soki dostar-
czane bezplatnie uczniom szkdt podstawowych) ma
za zadanie ksztaltowaé zdrowe nawyki zywieniowe
dzieci. Dodatkowo przyczynia si¢ do stworzenia no-
wego i stalego rynku zbytu dla polskich rolnikéw,
producentéw mleka i jego przetwordw. Obecnie
Komisja Europejska pracuje nad potgczeniem ww.
mechanizméw w jeden, ktéry mialby obowigzywaé
po 2020 roku.



PODSUMOWANIE ROKU Wioleta inkousia
KONTROLNEGO 2013/2014
W KONTROLACH EX-POST

Rok kontrolny 2013/2014 charakteryzowata naj-  fann podmiotéw korzystajacych z pomocy finansowe;.
wieksza, jak dotychczas, liczba wykonanych kon- W przypadku liczby kontroli krzyzowych liderami sg
troli ex-post. Kontrole te realizowane sg przez =~ WIJHARS w Warszawie (52) i w Lodzi (33). Znaczaca
IJHARS zgodnie z art. 17c ustawy z dnia 21 grudnia  liczbe kontroli krzyzowych wykonaly takze WIJHARS
2000 roku o jakosci handlowej artykutéw rolno-spo- ~ w Bydgoszczy (25), Lublinie (23) i Poznaniu (21).
Zywczych oraz z przepisami rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1306/2013'.  Zakres i ptatnosci objete kontrola
Czynnosci kontrolne przeprowadza 56 inspektoréw ~ IJHARS przeprowadzita w analizowanym okre-
WIJHARS. Ogélnym celem kontroli ex-post jest po-  sie kontrole ex-post w obszarze 6 mechanizmdéw
twierdzenie czy dzialania beneficjentéw bioracych ~ WPR administrowanych przez agencje platnicze, tj.:
udzial w mechanizmach Wspdlnej Polityki Rolnej ~ Agencje Rynku Rolnego i Agencje Restrukturyzacji
(WPR) i otrzymujacych platnosci z Europejskiego i Modernizacji Rolnictwa.
Funduszu Rolniczego Gwarancji (EFRG) byly pra-
widlowe. Stwierdzenia inspektoréw wykonujacych  Lacznie we wszystkich mechanizmach WPR kontrolg
kontrole opierajg si¢ na odpowiednich, rzetelnych  objeto 143,5 mln euro. Najwicksze kwoty ptatnosci tj.
i niezaleznych dowodach. prawie 129 min euro skontrolowano w mechanizmie
WPR ,,Pomoc finansowa dla wstepnie uznanych grup
Liczba kontroli ex-post producentéw owocow i warzyw”, co stanowito az 90%
Kontrole ex-post realizowane s3 przez Inspekcje od  $rodkéw poddanych kontroli. Zaznaczy¢ nalezy, ze
2005 roku i od tego okresu liczba wykonywanych ~ w zakresie ww. mechanizmu zrealizowano réw-
kontroli systematycznie wzrasta. Tendencja taka  niez najwigksza liczbe kontroli ex-post, bo az 176
zwigzana jest z rosnacym zainteresowaniem przed- (55 kontroli planowych, 121 kontroli krzyzowych).
siebiorcow $rodkami unijnymi wyptacanymiz EFRG ~ Duzy udzial w liczbie wykonanych kontroli miaty
i tym samym przeklada si¢ to bezposrednio na liczbe ~ réwniez takie mechanizmy WPR, jak ,Doptaty do
wykonywanych kontroli. Najwieksza liczbe kontroli ~ spozycia mleka i przetworéw mlecznych w placow-
ex-post, zaréwno planowych, jak i krzyzowych wy-  kach o$wiatowych” oraz Program ,,Owoce w szkole”

konano w roku kontrolnym 2013/2014.
WYKRES 1. LICZBA KONTROLI EX-POST WYKONANYCH

W LATACH 2005-2014

W roku kontrolnym 2013/2014 IJHARS wykonata

w sumie 361 kontroli, w tym: 97 kontroli planowych 400
i 264 kontrole krzyzowe. Najwiecej kontroli planowych 350 > —
. . . o /
przeprowadzil WIJHARS w Warszawie (36). Wiekszo$¢ 00 /307
. P . . o N / 264
kontroli planowych wiaze si¢ z koniecznosciag wykona 250 247 e
nia kontroli krzyzowych w przedsigbiorstwach beda- 20 PELNG 223
cych m.in. kontrahentami handlowymi. Celem kontroli e /NN
150

krzyzowej jest pozyskanie informacji i dokumentéw / // 30 < P

. L. . 1y . Iy . 106 |
majacych w catoéci potwierdzi¢ prawidtowos¢ dzia- 10 / ;iz d a3
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! ROZPOTZQdZenie Parlamentu EurOPejSkiegO i RadY (UE) 2005/2006 2006/2007 2007/2008 2008/2009 2009/2010 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014
Nr 1306/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. w sprawie finansowania wspol- Conmolent
nej polityki rolnej, zarzadzania nig i monitorowania jej oraz uchy- el an?we
lajacego rozporzadzenia Rady (EWG) nr 352/78, (WE) nr 165/94, P> Kontrole krzyzowe
(WE) nr 2799/98, (WE) nr 814/2000, (WE) nr 1290/2005 i (WE) =3 Kontrole tacznie
nr 485/2008 (Dz.Urz. UE L 347 z dnia 20.12.2013 r.).
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DZIALALNOSC IJHARS

MAPA1. LICZBA KONTROLI EX-POST WYKONANYCH
W ROKU KONTROLNYM 2013/2014
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W pozostalych mechanizmach WPR skontrolowano

odpowiednio:

= Doptlaty do spozycia mleka i przetworéw mlecz-
nych w placéwkach o$wiatowych - 4,4 mln Euro;

= Dostarczanie nadwyzek zywnosci najubozszej lud-
nosci Unii Europejskiej — 5,7 mln Euro;

= Program ,,Owoce w szkole” - 3,4 mln Euro;

= Doptaty do prywatnego przechowywania wieprzo-
winy - 1,2 mln Euro;

= Wsparcie rynku produktéw pszczelich - 47,5 tys.
Euro.

Plan na rok kontrolny 2014/2015

Inspekcja w roku kontrolnym 2014/2015 przeprowa-
dzi 120 kontroli ex-post planowych, co w poréwna-
niu do analizowanego okresu oznacza wzrost liczby
wykonywanych kontroli o 24%. Kwoty platnosci
wskazane do kontroli w biezagcym roku wynosza po-
nad 181 mln euro, co $wiadczy o tym, Ze pomoc fi-
nansowa wyplacana z EFRG nadal cieszy si¢ niestab-

nacym zainteresowaniem polskich beneficjentow.



AUTOPREZENTACJA I WYSTAPIENIA
PUBLICZNE W PRAKTYCE

Wystgpienia publiczne sg nieodlgcznym elementem
konferencji, spotkan stuzbowych oraz szkolen. Nieste-
ty dla wielu 0séb jest to jedno z bardziej stresujacych
wyzwan w pracy zawodowej. Nie powinno to jednak
dziwié. Bardzo czesto od tego, czy mdwca zainteresuje
swoich stuchaczy zalezy ostateczna decyzja o nawigza-
niu wspolpracy, zawarciu korzystnego kontraktu czy
zrozumienia naszego stanowiska w skomplikowanej
sprawie. Dlatego warto odpowiedzie¢ sobie na pytanie
co sktada sie na sukces dobrego przemoéwienia.

Jak wyglada profesjonalista?

W trakcie przeméwienia bardzo wazna role odgrywa

nasz wyglad. Stanowi on istotng wskazéwke dla stu-

chaczy, ktérzy na podstawie naszego ubioru, postawy,

mimiki oraz gestykulacji dokonujg oceny naszej osoby,

zanim zdazymy cokolwiek powiedzie¢. Odpowiednio

dobrany do sytuacji stréj' buduje nasz wizerunek pro-

fesjonalisty, jednak to co w znacznym stopniu wplywa

na sposob postrzegania naszej osoby to mowa ciata.

Dlatego warto pamieta¢ o nastepujacych kwestiach:

= Stajemy prosto, z ciezarem réwnomiernie rozto-
zonym na obie nogi, przodem lub bokiem do stu-
chaczy. Lopatki mamy $ciggniete a tutéw zrelak-
sowany.

= Rece trzymamy swobodnie przy ciele (nigdy w kie-
szeni czy splecione za plecami). Odstaniamy dto-
nie pokazujac ich wnetrze.

= Nawigzujemy kontakt wzrokowy ze stuchaczami.
Nie skupiamy jednak zbyt dtugo wzroku tylko na
jednej osobie.

= Poruszamy sie celowo. Unikamy kiwania sie,
przestepowania z nogi na noge, nerwowego obra-
cania w dloniach przedmiotéw czy poprawiania
wloséw lub ubrania.

= Nie przesadzamy z gestykulacjg oraz mimika.

Jak radzi¢ sobie z tremgq?

Pierwszym krokiem w przezwycie¢zaniu tremy jest
zaakceptowanie faktu, ze w niektérych sytuacjach
bedziemy ja odczuwaé. Drugim — nauczenie sig, jak
sobie w takich momentach radzi¢. Lekkie napiecie

! Szczegbtowe zasady dotyczace kompletowania stroju biznesowe-
go zostaly opisane w biuletynie ,Wiedza i Jako$¢” Nr 1(21)/2011,
w zwigzku z tym niniejszy artykul nie obejmuje tego zagadnienia.

towarzyszace wystapieniu publicznemu jest rzecza

naturalng, a wrecz pozadana, gdyz wplywa na nasza

koncentracje. Co jednak robi¢, gdy zamiast ekscyta-

¢ji czujemy paralizujacy strach?

= Zawsze bagdzmy przygotowani do wystapienia. Do-
brym pomystem jest glebsze zapoznanie sie z danym
tematem niz przewiduje to plan naszej prelekcji.

= Warto znalez¢ swdj sposob przecwiczenia prze-
moéwienia, moze to by¢ np. prébna prelekcja
przed zyczliwg osoba czy nagranie swojego wy-
stapienia.

= Kiedy jesteSmy zestresowani, lepiej nie trzyma¢
notatek w reku. Drzgca kartka zdradzi nasze zde-
nerwowanie i przykuje uwage stuchaczy.

= Jedli zdarzy sie nam zapomnie¢ tekstu, przede wszyst-
kim nie panikujmy. Zapytajmy stuchaczy co sadza
o tym, co powiedzieliémy przed chwila, napijmy si¢
wody czy zarzadzmy krotka przerwe. Zyskamy w ten
sposdb chwile na zebranie mysli.

Jak zaczaé?

Sposdb w jaki rozpoczniemy nasze przemoéwienie
ma ogromne znaczenie i bardzo czesto decyduje
o dalszym przebiegu prezentacji. Dobry start, nie tyl-
ko wzbudza zainteresowanie stuchaczy oraz buduje
wiarygodno$¢ przemawiajacego, ale podnosi pew-
nos¢ siebie prelegenta. Niestety, nasze pierwsze slo-
wa i gesty moga réwnie skutecznie do nas zniechecit,
a zte pierwsze wrazenie trudno pdzniej zatrzed.
Przed rozpoczeciem zawsze warto poznaé swojg pu-
bliczno$¢, aby dostosowad forme oraz tre$¢ prezenta-
¢ji do potrzeb audytorium. Jesli to mozliwe, dobrze
jest wczedniej obejrze¢ miejsce, w ktérym bedziemy
przemawiac. Pozwoli to sprawdzi¢ takie elementy jak:
wielko$¢ sali czy sposdb w jaki rozchodzi sie dzwiek
w pomieszczeniu. Pamietajmy, ze im gorsze warun-
ki (za mata sala, zta wentylacja czy halas) tym krocej
nasi stuchacze bedg w stanie sie skupic.

Zwyczajowo zaczynamy od powitania zebranych
i przedstawienia si¢. Warto takze poda¢ nazwe insty-
tucji, ktéra reprezentujemy oraz stanowisko stuzbo-
we. Réwnie waznym jest aby uja¢ nasza prezentacje
w pewne ramy, ktore utatwia jej odbidr i uporzadkuja
spotkanie. Wskazanym jest aby powiedzie¢:

= jaki jest temat, cel i plan naszej prezentacji,

Joanna Maryniak-
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ile czasu potrwa wystgpienie (chyba, ze zostalo to

juz wezeséniej zapowiedziane),

czy i kiedy zostang rozdane materialy (czy uczest-

nicy mogga si¢ skupi¢ tylko na stuchaniu, czy warto

tez notowacd),

kiedy bedzie czas na zadawanie pytan (w trakcie

prezentacji czy na jej koncu).
Bardzo 7le odbierana jest natomiast falszywa skrom-
no$¢. Nie powinno si¢ zaczynaé przemoéwien od stow
»Z gory przepraszam, ale jestem ztym moéwcg” czy
»postaram sie panstwa nie zanudzi¢”. Taka postawa
nie tylko nie wzbudzi sympatii, ale zaszkodzi nasze-
mu wizerunkowi profesjonalisty. Ostroznie nalezy
tez postugiwaé sie takimi formami rozpoczecia jak
cytat czy dowcip.

Jak moéwic aby nas stuchano?

Nasz glos to bardzo wazne narzedzie wywierania
wplywu. Odpowiednio postugujac si¢ nim mozemy
wzmagac site przekazu albo wpltywa¢ na emocje na-
szych stuchaczy. Zatem istotne jest nie tylko to co
moéwimy, ale tez jak to robimy.

Nadrzedng zasada przy publicznych wystapieniach
jest mowienie w taki sposéb, aby nas rozumiano czyli
glo$no, wyraznie i niezbyt szybko. Jest to szczegdlnie
istotne, gdy nasze przemowienie jest ttumaczone na
jezyk obcy. Dodatkowo jesli chcemy, aby stuchano nas
z uwaga i zaciekawieniem, zadbajmy o to by nasz glos
nie brzmial monotonnie i jednostajnie. Zmieniajmy
jego tembr, zadawajmy pytania retoryczne, umysl-
nie stosujmy pauze czy akcentujmy kluczowe stowa.
Wszystko to sprawi, ze prezentacja nabierze tempa
i energii. Ponadto zywa melodyka wypowiedzi suge-
ruje odbiorcom zapat oraz zaangazowanie moéwcy.

Jak skutecznie przekazac tres¢?

Nasze przemodwienie najlepiej zbudowa¢ na podsta-
wie wcze$niej przygotowanego planu, ktéry pomoze
stworzy¢ logiczng, zwiezla i wyrazista cato$¢. Uklada-
jac konspekt prezentacji na poczatku skoncentrujmy
sie na rzeczach prostszych czy powszechnie znanych,
a dopiero p6zniej przechodzmy do trudniejszych za-
gadnien. Majac na uwadze fakt, ze generalnie najle-
piej zapamie¢tujemy poczatek i koniec przemdwienia,
warto robi¢ co jakis czas krétkie podsumowania.
Jezyk, ktérym bedziemy sie postugiwaé powinien by¢
dostosowany do miejsca, okolicznoéci oraz zebra-
nych oséb. Nalezy uwazaé na postugiwanie sie spe-
cjalistyczng terminologia czy branzowym zargonem.
Bardzo tatwo w tej kwestii o przesade, co w efekcie
powoduje, ze nasza wypowiedz zamiast profesjonal-

nej staje si¢ niezrozumiata. Warto natomiast wysta-
pienie urozmaici¢ poréwnaniami czy ciekawymi dy-
gresjami.

Jesli podczas wystapienia wspomagamy sie prezenta-
cja multimedialng, pamietajmy o wybieraniu czytelnej
i odpowiednio duzej czcionki oraz stonowanej kolory-
styki. Nie przesadzajmy z ilo$cig tre$ci umieszczanej
na jednym slajdzie, a wstawiajac grafike, pamietajmy
o tym by byla wysokiej jakosci. Czgstotliwos¢ stoso-
wania narzedzi wizualnych powinna by¢ wywazona,
gdyz nadmiar kolorowych obrazkéw, zdjeé, wykresow
odwraca uwage od wypowiadanych tresci.

Jak odpowiadac na pytania?

W trakcie przemdwienia nalezy zastanowié si¢ czy
stuchacze beda mogli zadawa¢ nam pytania w do-
wolnej chwili naszej prelekcji czy po jej zakonczeniu.
Stosujac pierwsze rozwigzanie sprawimy wrazenie
osoby spontanicznej i przygotowanej na kazda oko-
licznoé¢, ale mozemy straci¢ kontrole nad czasem
prezentacji. Z kolei druga mozliwos$¢ jest bardziej
zachowawcza, ale wiemy kiedy spodziewac si¢ pytan
i jaki czas nam pozostal do dyspozycji.

Zasadniczo w trakcie naszego wystapienia mozemy ze-
tkna¢ si¢ z pytaniami, na ktére znamy odpowiedz lub
jej nie znamy (zawsze lepiej warto przyzna¢ si¢ do nie-
wiedzy niz wymysla¢ odpowiedz na poczekaniu) oraz
pytania pozorne. Celem ostatniego typu pytan nie jest
pozyskanie wiedzy, ale prowokacja lub danie pretekstu
do wygloszenia wystapienia na temat wiasnych po-
gladow. W takich sytuacjach najlepiej poprosi¢ o kon-
kretne pytanie i nie wdawa¢ si¢ w zbedng polemike.

Jak zakonczy¢ wystapienie?

Dobre zakonczenie zwieksza szanse, ze nasza wypowiedz
zapadnie stuchaczom w pamieci na dluzej. Pamietajmy,
ze sfowa wyglaszane na koniec przeméwienia stanowig
podsumowanie oraz klamre calej prelekcji. Zastanéwmy
sig, co dla stuchaczy byto w naszym wystapieniu najistot-
niejsze i przytoczmy to na koniec. Podziekujmy stucha-
czom za przybycie, uwage, a takze za aktywno$¢ oraz py-
tania. Tego typu wyrazy uprzejmosci zawsze wzbudzajg
sympatie i pozostawiaja mile wrazenie. Wystrzegajmy sie
natomiast przedtuzania naszej prelekcji, szczegélnie po

wezesniejszej zapowiedzi jej zakonczenia.
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PRAWDZIWY SMAK CHLEBA...

Na poczatek upieczemy chleb
Chleb na drozdzach. Bierze si¢ mniej wigcej, stosownie
do suchosci mgki, na garniec kwarte wolnej niekwasnej
serwatki i szes¢ tutow' drozdzy, ktore w kwaterce® z tej-
ze samej kwarty® serwatki si¢ rozbijajq i tg kwartg roz-
czynia sig p6t garnca* mniej wiecej mgki. W godzing po
rozczynieniu, ciasto powinno sie ruszyc, wtedy przy-
czynié czyli dodaé reszte pozostatg od rozczynu maki
i tyzeczke soli. Wyrobié ciasto, az poki od reki od-
stawac nie bedzie i zostawic, az powtérnie sig ruszy,
wtedy wyrobic na stolnicy bochenki, posypujgc jeszcze
magkg i wyrabia tak, aby zawsze od srodka zawijaé
ciasto, przez co uformujq sie gladkie i réwne butki.
Przed wsadzeniem do pieca gdy na desce rosnie, kil-
kakrotnie powinien byé zmoczony wodg lub piwem,
najlepiej czynic¢ to pedzlem ze szczeciny. Jest to lepszy
sposob jak smarowanie chleba jajkiem, jak to wiele
0s6b robi, przez smarowanie bowiem wodg, tworzy sie
skorka twardawa, ktéra po upieczeniu stanowi piek-
nos¢ chleba. Z garnca mqki powinno byc trzy spore lub
cztery mniejsze chleby. Piec powinien by¢ gorgcy. Cale
pieczywo od rozczynu do upieczenia chleba powinno
zajgé godzin 6.
Lucyna Cwierczakiewiczowa
»Jedyne praktyczne przepisy”, 1885 rok

Taki chleb piekly nasze babcie i prababcie, pachniat
wy$mienicie, a smakowal jeszcze lepiej. A co kry-
je w sobie smak wspdlczesnego pieczywa? Nie ma
domu, w ktérym codziennie na stole nie pojawialtby
sie bochenek chleba. A jednak nie kazdy chleb to ten
wypiek, ktory pamietajg jeszcze nasze babcie.

Szczypta historii

Dzieje chleba, stanowiacego podstawe naszego
codziennego pozywienia, siegaja czaséw prehi-
storycznych. Juz ludzie epoki kamiennej piekli na
rozgrzanych kamieniach plaskie placki z rozdrob-
nionych ziaren dziko rosnacych roélin, ucierali je
na chropowatag make i zarabiali wodg. Starozytni
z wypiekania chleba uczynili sztuke. Egipcjanie od-
kryli drozdze i wynalezli piec chlebowy. Malowidta
w grobowcach wyraznie ukazuja proces przygo-

"tut=12,67 g
 kwaterka = 0,251

> kwarta=11

* garniec (4 kwarty) =41

towywania zaczynu i pieczenie chleba. Grecy wy-
piekali ponad 70 gatunkéw pieczywa. W Rzymie,
gdzie w I wieku p.n.e. istnialo 300 piekarn, wynale-
ziono miyn wodny i udoskonalono piece chlebowe.
W $redniowiecznej Polsce uprawiano rdézne zbo-
za: zZyto, proso, owies, jeczmien, pszenice. Ziemie
pod uprawe orano radlami lub plugami. Dojrza-
te zboza $cinano sierpami a do rozcierania ziaren
na make stuzyly zarna. Od XII wieku w réznych
cze$ciach Polski stopniowo upowszechnialy sie
miyny i zaczelo sie rozwija¢ piekarskie rzemio-
sto. Najstarszy w Polsce cech piekarzy zatozono
w Krakowie w 1260 roku na mocy przywileju ksiecia
Bolestawa Wstydliwego.

Obecnie chleb wypiekany jest zazwyczaj z maki
pszennej i Zytniej, soli, drozdzy lub zakwasu, wody,
a takze innych sktadnikéw dodatkowych i polepsza-
czy. Ze sktadnikéw tych wyrabia sie elastyczne ciasto
i poddaje procesowi fermentacji. Nastepnie formuje
sie z niego bochenki o pozadanym ksztalcie i piecze
[1,2]°.

Co wybra¢? - rodzaje pieczywa

W zaleznosci od rodzaju uzytej maki pieczywo dzie-
li sie na zytnie, mieszane i pszenne. Wedlug danych
GUS przecietne miesigczne spozycie pieczywa na
osobe w roku 2010 roku wynosito 4,67 kg. W Polsce
okoto 60% spozywanego pieczywa stanowi pieczywo
mieszane, 30% pieczywo jasne, a tylko 10% pieczywo
ciemne [3,4].

Polepszacze, polepszacze i jeszcze raz
polepszacze

Wiasciwosci pieczywa ksztaltujg si¢ w calym proce-
sie technologicznym — poczawszy od dodania maki,
wody lub mleka, zaczynu (drozdzy, srodkéw spulch-
niajacych) i innych substancji dodatkowych (soli,
polepszaczy), poprzez obrobke mechaniczng (mie-
szanie, wyrabianie, dzielenie ciasta), a skonczywszy
na dzialaniu termicznym, czyli wypieku. Mechaniza-
cja produkcji pieczywa, nowe rozwigzania techno-
logiczne, podnoszace jej efektywnos¢, oraz potrzeba
otrzymania produktu o pozadanej jakosci, stworzylty

5 Redakcja na wniosek osdb zainteresowanych bibliografie do ar-
tykutu przesyla droga mailowa.

Matgorzata Remus
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potrzebe stosowania polepszaczy, ktére staly sie istot-
nym elementem receptur technologicznych w pie-
karstwie [6].

Polepszacze jakosci pieczywa stosowane sg w prze-
mysle piekarniczym od ponad 100 lat. Uzywa sie je
w ilo$ciach nie wigkszych niz 10% w stosunku do
maki. W handlu oferowane s3 w postaci proszku,
granulatu, pasty lub w postaci ptynnej. Ich sktad do-
stosowany jest do okreslonych wymagan dla danego
typu maki, rodzaju koncowego produktu, zastosowa-
nej technologii i Zagdanej jakosci pieczywa. Obecnie,
gdy produkcja piekarska ma charakter przemystowy,
ich rola nabrata szczegélnego znaczenia. Preparaty
te majg na celu uproszczenie produkeji, wyréwnanie
zmian w parametrach procesu wynikajacych z wahan
charakterystyki surowcow oraz poprawe jakosci go-
towych wyrobéw piekarniczych takich jak objetos¢,
wyglad, struktura, wlasciwosci miekiszu oraz walory
smakowe i zapachowe. Stosowanie substancji dodat-
kowych pozwala na zaspokojenie coraz wyzszych
wymagan konsumentéw, w tym m.in. zapewnienie
goracego pieczywa o kazdej porze dnia, zwigksze-
nie réznorodnosci oferowanych produktéw, a takze

znaczne wydluzenie jego trwaloéci [4,5,6].

Polepszacze wytwarzane sg z wielu réznych sktad-
nikéw zywnosciowych, takich jak np.: skrobia, stod,
cukry, mleko w proszku czy maczka sojowa. Ich uzu-
pelnieniem moga by¢ takie dodatki jak: substancje
konserwujace, kwas octowy, fosforany oraz zagest-
niki. Najcze$ciej stosuje sie¢ polepszacze wielosktad-
nikowe tzw. premiksy, w postaci mieszanki zlozonej
z substancji utleniajacych, emulgatoréw, preparatow
enzymatycznych, srodkéw strukturotwdrcezych i sta-
bilizujacych oraz przeciwdzialajacych czerstwieniu
pieczywa. Mieszanki kilku komponentéw wykazuja
silniejsze dzialanie niz poszczegélne skladniki, co
pozwala na zmniejszenie ilo$ci dodawanych substan-
Gji [4,5,6].

W procesie mieszania ciasta i jego dojrzewania bar-
dzo wazna role utleniacza odgrywa tlen z powietrza.
Korzystny wplyw tlenu na zmiany w strukturze ciasta
intensyfikuje si¢ przez zastosowane podgrzanego po-
wietrza oraz dodatek substancji utleniajacych. Jako
polepszacze stosowane s3 preparaty enzymatyczne,
wsrod ktérych najwieksze znaczenie maja amylazy,
proteazy oraz lipooksygenazy. Amylazy pelnig dwie
podstawowe funkcje. Podczas tworzenia ciasta cze-
$ciowo rozkladaja skrobie na cukry proste, zdolne

do fermentacji - w efekcie czego wydziela sie alko-
hol i dwutlenek wegla, wplywajace na odpowiednie
zakwaszenie ciasta. Inny efekt dziatania wida¢ pod-
czas wlasciwego wypieku pieczywa. Pod wplywem
wzrostu temperatury w ciescie rozprzestrzeniajg sie
pecherzyki gazowe, powodujace jego wzrost. Nieste-
ty jest on hamowany przez wzrost lepkosci skrobi,
ktéra absorbuje wode, pecznieje i ulega czesciowemu
zelowaniu. Uzycie amylaz zmniejsza lepkos¢ skro-
bi, umozliwiajac tatwiejsza ekspansje pecherzykow
w calym cieécie. Ponadto amylazy rozktadaja skro-
bie na dekstryny i cukry proste, sprzyjaja brazowie-
niu skérki oraz uwalnianiu sie¢ charakterystycznego
aromatu $wiezego pieczywa. Do preparatéw amylo-
litycznych nalezg stéd i preparaty stodowe. Enzymy —
proteazy poprzez degradacje fancuchéw biatkowych,
polepszaja wlasciwosci plastyczne ciast. Natomiast
lipooksygenazy utleniajg ttuszcze zawarte w mace (sg
czesto skladnikiem niepodatnej na ciepto maczki so-
jowej, uzywanej do rozjasniania miekiszu), poprzez
utlenianie z6ttych barwnikéw karotenoidéw w pie-
czywie tostowym [4,6].

Wiasciwosci pieczywa zalezg réwniez od wlasciwego
zastosowania emulgatoréw, ktore jako zwiazki po-
wierzchniowo czynne posiadajg zdolno$¢ obnizania
napiecia powierzchniowego na granicy, nie miesza-
jacych sie, dwoch faz. Zwigzki te ulatwiajg tworzenie
emulsji i zapewniajg jej trwalo$¢. Cho¢ naturalnie
w mace wystepuja emulgatory (gluten zawiera pewna
ilo§¢ powierzchniowo aktywnych lipidéw), to jednak
ich zawarto$¢ jest niewystarczajaca, do osiggniecia
pozadanego efektu. W przemysle spozywczym stoso-
wane sg zaréwno emulgatory naturalne np. lecytyna,
jak i emulgatory syntetyczne, otrzymywane na dro-
dze syntezy lub przez modyfikacje produktéw natu-
ralnych np. mono- i diglicerydy kwaséw tluszczo-
wych, estry kwasow ttuszczowych oraz poliglicerydy.
Najczesciej stosuje sie ich mieszaniny. Emulgatory
wiazg nie tylko tluszcz i wodg, ale réwniez wplywaja
na bialka i skrobi¢. Wzmacniajac strukture gluteno-
wa ciasta, ulatwiajg emulgowanie, przytaczenie oraz
rozprowadzenie powietrza w masie ciasta, przyspie-
szaja jego tworzenie i fermentacje, obnizajg lepko$§é
kleiku skrobiowego, polepszajg strukture miekiszu,
a takze przedluzaja okres trwalosci pieczywa. Mono-
glicerydy kwasow tluszczowych - stearoilomleczany
chronia skrobi¢ przed rekrystalizacja w gotowym
produkcie, co jest gtéwng przyczyna czerstwienia
pieczywa. Dzieki temu miekisz wolniej traci miek-
kos¢, a skorka dluzej zachowuje chrupko$é. Wyzej



wymienione procesy wspomaga si¢ takze, poprzez
zastosowanie polaczenia emulgatoréw ze $rodkami
peczniejacymi i zageszczajacymi - hydrokoloida-
mi. Dodatki z tej grupy to m.in. guma guar (E 412),
guma arabska (E 414), pektyny (E 440) oraz skrobie
modyfikowane. Hydrokoloidy moga by¢ stosowane
w pieczywie jako substancje imitujace tluszcz, w celu
obnizenia zawartosci thuszczu m.in. podczas wytwa-
rzania niskoenergetycznego pieczywa [4,6,7].

Podczas wytwarzania ciasta Zytniego wymagane jest
$rodowisko kwasne. Dawniej ciasto pozostawiano
do czasu, az naturalnie wystepujace bakterie kwasu
mlekowego, obnizg jego kwasowo$é. Obecnie efekt
zakwaszenia ciasta uzyskuje sie przy uzyciu odpo-
wiednich zakwaséw, zawierajacych gléwnie kwas
mlekowy, octowy lub cytrynowy, a takze kwasne
fosforany. Powoduja one obnizenie pH, hamujac
aktywno$¢ a-amylazy. Jesli ciasto Zytnie nie jest za-
kwaszone, skrobia w nim zawarta rozktadana jest na
dekstryny, ktdre nie sa w pelni zdolne zwigza¢ wody.
Skutkuje to stabg elastyczno$cig migkiszu i wplywa
na pogorszenie jakosci produktu koncowego. Doda-
tek kwasu propionowego, octowego, mlekowego oraz
ich soli stosuje sie rowniez w celu zabezpieczenia pie-
czywa przed rozwojem plesni lub bakterii z rodzaju
Bacillus subtilis [6,7].

Specyficzng grupe polepszaczy stanowig substancje
przerywajace lub opdzniajace procesy fermentacyjne
w celu dostosowania cyklu produkcyjnego do czasu
pracy. Umozliwiaja one wytworzenie ciasta i przecho-
wywanie go przez pewien czas w formie schlodzonej
lub zamrozonej do czasu wypieku. Sg to m.in.: kwa-
$ne fosforany, kwas askorbinowy, gluten witalny, hy-
drokoloidy oraz enzymy [6].

Przyktadowe zestawienie zawartosci polepszaczy
(w % wagi ciasta) [6]

hydrokoloidy ok. 1%

lecytyna 0,1-0,3%

estry diacetylowinowe mono- i diglicerydéw 0,2%

kwas askorbinowy 100-200 mg/kg

cysteina 50 mg/kg

kwasy (cytrynowy, mlekowy, octowy) 1%

cukry (glukoza, ekstrakt stodowy) 1%

Wielu konsumentoéw kupujac ciemne pieczywo, wy-
tworzone z maki razowej, nie zdaje sobie sprawy
z rzeczywistego skladu kupowanego produktu. Zda-
rza sie, ze chleb jest ciemny nie dlatego, ze zawiera

make z pelnego przemialu, ale dlatego, ze zawiera
dodatek substancji nadajacej mu odpowiednia barwe
np. karmel (E 150). Prawdziwy razowy chleb powi-
nien by¢ ciezki, lekko wilgotny w dotyku i wypiekany
w formie. Blonnik ostabia strukture miekiszu chle-
ba, dlatego chleb wysokobtonnikowy pieczony bez
formy, przypominalby placek. Jezeli widzimy w skle-
pie chleb opisany jako razowy, ktéry od zwyklego
rézni si¢ jedynie ciemniejszym kolorem i posypka
z nasion, jest lekki i puszysty, to mozemy przypusz-
czaé, ze mamy do czynienia z barwionym chlebem
imitujacym chleb razowy [8].

Wigkszoé$¢ dozwolonych substancji dodatkowych
dodawanych do pieczywa nie posiada okreslonej
maksymalnej dawki. Substancje te mogg by¢ stoso-
wane na zasadzie quantum satis tj. w dawce zgod-
nej z dobrg praktyka produkcyjna, w ilosciach nie
wigkszych niz to konieczne dla uzyskania zamie-
rzonego efektu technologicznego, jednoczesnie nie
wprowadzajac konsumenta w blad. Zgodnie z ak-
tualnymi tendencjami dazenia do wytwarzania
naturalnej zywnosci (bez dodatku substancji kon-
serwujacych) coraz czedciej dodatki chemiczne za-
stepowane s zwigzkami naturalnymi np. enzymami,
ktére mogg oddzialywaé praktycznie na wszystkie
sktadniki maki, poprawiajac jej wartos¢ wypieko-
wa. Z kolei postep w technologii proceséw pozwala
na ograniczenie stosowania konserwantéw, a dtuzsza
trwalo$¢ pieczywa jest osiagana dzieki zastosowaniu
np. obrébki termicznej opakowanego pieczywa lub
opakowania w atmosferze ochronnej MAP [10].

Pieczywo — zywnos¢ funkcjonalna

Pieczywo jest podstawowym skladnikiem codzien-
nej diety czlowieka. Zawiera weglowodany, tluszcz,
biatko, witaminy, skfadniki mineralne oraz blonnik
pokarmowy. Szczegdlnie cenne jest pieczywo zytnie
(ciemne), ale w odréznieniu od pszennego (jasnego) —
mniej popularne. Producenci pieczywa dobrze wiedza,
ze zbyt pieczywa zalezy nie tylko od samej jakosci, ale
takze roznorodnosci, smakowitosci, $wiezosci, a ostat-
nio réwniez od jego waloréw zdrowotnych. Pozadane
podwyzszenie wartosci Zywieniowej pieczywa, najsku-
teczniej osiaga sie poprzez jego wzbogacenie dodatka-
mi pochodzenia roélinnego np. ziarnami zbéz i pro-
duktéw zbozowych np. amarantusa, nasionami roélin
oleistych, kietkami ro$linnymi, ziotami, $wiezymi lub
suszonymi warzywami, roélinnymi preparatami bial-
kowymi oraz produktami pochodzenia zwierzecego
np. mlekiem i produktami mlecznymi. Pieczywo moz-
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na réwniez wzbogaca¢ poprzez bezposredni dodatek
skladnikéw bioaktywnych np. witamin czy sktadni-
kéw mineralnych, w ilo$ci ograniczonej odpowiedni-
mi przepisami. Stosowanie wymienionych dodatkéow,
poza typowymi sktadnikami wystepujacymi przy pro-
dukcji pieczywa, sprawia, ze pieczywo zaliczane jest to
zywnoéci funkcjonalnej czyli takiej, ktéra wytwarza-
na jest pod katem funkgji fizjologicznych czlowieka.
Zywno$¢ ta musi przypominaé postacig zywno$¢ kon-
wencjonalng i wykazywaé korzystne oddziatywanie
w iloéciach, ktére beda normalnie spozywane jako
cze$¢ sktadowa prawidtowej diety [5,10].

Nie samym chlebem cztowiek zyje"”

- co$ dla dbajacych o linie

Na temat warto$ci odzywczej pieczywa istnieje mno-
stwo nieporozumien. Popularne zwlaszcza jest mylne
przekonanie, iz pieczywo jest ,tuczace” Wiele osob
bedacych na diecie odchudzajacej wystrzega sie je-
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dzenia chleba, jednak wedlug dietetykéw pieczywo
jest niezbednym elementem codziennej diety, nawet
wtedy, gdy si¢ odchudzamy. Zgodnie z proporcjami
piramidy zywieniowej, produkty zbozowe (w tym
pieczywo) powinny by¢ gléwnym zrédltem energii
w diecie. Oczywiscie jezeli dostarczymy jej zbyt duzo
inie spalimy podczas naszych codziennych aktywno-
$ci, wtedy mozna sie spodziewaé wzrostu masy ciata.
Kluczem do sukcesu nie jest rezygnacja ze spozycia
pieczywa, lecz jego odpowiedni dobér pod katem ro-
dzaju oraz ilo$ci. Wiele gatunkow pieczywa ma niski
i éredni indeks glikemiczny, co sprzyja racjonalnej
diecie, takze podczas odchudzania. Dostarczenie
organizmowi weglowodanéw w nadmiarze w poz-
nych godzinach wieczornych, spowoduje odkladanie
sie ich w postaci tkanki tluszczowej. Najlepiej, jesli
pelnoziarniste pieczywo zjemy do $niadania. Positek

taki zapewni odpowiednig dawke energii na pocza-
tek dnia. [2,8].




LODY JOGURTOWE

- probiotyczna bomba zdrowia

Odpowiedzialny konsument coraz cze$ciej zwraca
uwage na marke produktu, uwzgledniajac odpowie-
dzialno$¢ spoleczng i $rodowiskowg producenta.
Nieprzypadkowo tez kupujac, wybieramy produkty
nie tylko atrakcyjne cenowo, ale przede wszystkim
zdrowe. Produkcja Zywnosci o obnizonym indeksie
glikemicznym, stosowanie dodatkéw wykazujacych
korzystny wplyw na nasz organizm, jak na przyklad
blonnik pokarmowy, naturalne antyoksydanty, czy
w koncu bakterie probiotyczne. To tylko niektére
wyzwania, przed ktérymi stoja producenci zywno-
$ci i z ktérymi radza sobie coraz lepiej. W obecnych
czasach trendem jest dbato$¢ o wlasng sylwetke, sto-
sowanie odpowiedniej diety i troska o dobre samo-
poczucie. Moda na zdrowy tryb zycia zaczeta obowia-
zywac juz jaki$ czas temu i bardzo dobrze, poniewaz
ogrom produktéw spozywczych dostepnych obecnie
na rynku, niejednego moze przyprawi¢ o zawrét glo-
wy. Pamietajac zatem, ze zdrowie mamy tylko jedno,
warto zada¢ sobie pytanie, czy robiac codzienne za-
kupy dokonujemy trafnych wyboréw. Niniejszy ar-
tykul ma zwréci¢ uwage na grupe produktéw, ktére
dostownie faczy pokolenia, a s nimi lody jogurtowe.
Kryja one w sobie nie tylko pyszny mrozony deser,
ale i zdrowy jogurt.

Historia powstanialodéw jest trudna do odtworzenia.
Prawdopodobnie juz Izaak mial poczestowaé Abraha-
ma napojem mlecznym z koziego mleka i $niegu [1].
A jak wygladala historia jogurtu? Zapewne jako
pierwsi rozsmakowali sie w nim Egipcjanie, potem
Turcy, Bulgarzy i Grecy. W diecie Europejczykow jo-
gurt mial pojawi¢ sie stosunkowo pdzno, bo dopie-
ro na poczatku XX w. Podobno ze wzgledu na swoje
lecznicze wladciwosci jogurt mial by¢ sprzedawany
jako lek w aptekach [2]. Obecnie produkt ten jest
jednym z bardziej popularnych przetworéw mlecz-
nych, a réznorodno$¢ wyrobéw powstajacych na ba-
zie jogurtu (jogurty $niadaniowe, jogurty kremowe,
jogurty pitne), $wiadczy o ciaglym zainteresowaniu,
tym wydawaloby sie znanym juz produktem.

Ktéz z nas nie lubi lodéw? Z pewnoscig kazdy ma
swoje ulubione smaki i rodzaje. Kiedys$ lody byty to-

warem sezonowym, kojarzacym sie z cieplem i waka-
cjami. Do tej pory wedlug statystyk latem wolimy spo-
zywac lody wodne, sorbetowe, z naturalnych sokéow
i owocéw, natomiast lody ,cigzsze” na bazie mleka
i $mietany, chetniej wybieramy zima. Wedtug badan
spozycie lodéw w Polsce, pomimo tendencji wzro-
stowej, nadal utrzymuje si¢ na do$¢ niskim poziomie.
W latach2003-2011 przecigtnakonsumpcja utrzymy-
wala sie w granicach 2-2,3 1 /osobe. Dla poréwnania
przecietna konsumpcja lodéw w Niemczech wynosi
ok. 8 1 /osobe, natomiast w Stanach Zjednoczonych,
gdzie spozycie lodow jest najwicksze az 22 1 /oso-
be [3]. Dlatego tez producenci muszg wcigz wy-
chodzi¢ naprzeciw potrzebom rynku i by¢ bardziej
elastyczni w zakresie oferowanych produktow. Polg-
czenie mrozonego deseru w postaci lodéw z bomba
probiotyczng jaka jest jogurt, okazuje sie by¢ strza-
tem w dziesiatke.

W Polsce proces technologiczny lodéw jogurto-
wych zostal opracowany w latach 80. poprzedniego
stulecia przez Instytut Przemyslu Mleczarskiego
w Olsztynie. Cala receptura ograniczata si¢ do zmie-
szania jogurtu naturalnego z syropem (substancja
stodzacy), stabilizatorami i emulgatorami, a nastep-
nie zamrozeniu produktu. Obecnie lody jogurtowe
moga by¢ produkowane metoda posrednia lub bez-
posrednig. Metoda posdrednia polega na wytworze-
niu jogurtu naturalnego oraz tzw. bazy stropowej,
nastepnie zmieszaniu poétproduktdw, ich zamroze-
niu, pakowaniu i hartowaniu. Z kolei metoda bez-
posrednia w pierwszej fazie przypomina produkcje
jogurtu, a w kolejnej produkeje lodéw [4]. Dla nas
konsumentéw wazna jest nie tyle sama technologia
powstawania lodow jogurtowych, ale to jak smakuja
i jakie korzysci ptyna z nich dla naszego organizmu.
W produktach tych szczegblne znaczenie ma baza
jogurtowa, ktora jest funkcjonalnym ,skarbem’, ze
wzgledu na zawarto$¢ zywych szczepow wyselekcjo-
nowanych bakterii — probiotykéw (z greckiego pro
bios - dla zycia), ktére bardzo pozytywnie wply-
wajg na nasz uktad odpornosciowy, wspomagajac
jego dziatanie. Ponadto bakterie jogurtowe takie jak
Streptococcus salivaris ssp. thermophilus, Lactobacil-

Beata Lipowska-
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lus delbrueckii ssp. bulgaricus, a takze szczepy pro-
biotyczne z rodzaju Bifidobacterium, L. acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillu rhamnosus, obecne
w lodach jogurtowych wykazujg dobroczynne dzia-
tanie na ukfad trawienny, pobudzajg kosmki jelitowe
do prawidlowego dzialania, zwigkszajg przyswajanie
bialek i weglowodandéw mleka. Sg réwniez odpowie-
dzialne za prawidlowa mikroflore w jelitach, hamu-
jac rozwoj niepozadanej mikroflory, w tym bakterii
chorobotworczych, obnizajg poziom cholesterolu we
krwi, a nawet hamujg rozwéj komoérek nowotworo-

wych [4].

i
ri

Lody jogurtowe jako produkty spozywcze cechujg sie
niska kalorycznoscig, co jest szczegdlnie pozadane
przez osoby walczace z nadwagg. Obecnos¢ jogurtu
w lodach skutecznie obniza ilo§¢ laktozy w produk-
cie nawet o 30%. Ponadto s3 one zazwyczaj bogatym
zrédlem wapnia, a zawarta w nich inulina, moze cze-
$ciowo zastapié ttuszcz i cukier. Dlatego lody te moga
stanowi¢ smaczng przekaske dla 0séb z zaburzenia-
mi krazenia oraz nietolerancja laktozy [4].

Lody jogurtowe moga by¢ smacznym i zdrowym
deserem mlecznym dla nas wszystkich, w tym osob
starszych i dzieci. Z jednej strony s3 to lody, czyli
pyszny mrozony produkt o przeréznych smakach
i dodatkach, zawsze pozadany przez najmltodszych
a z drugiej strony produkt funkcjonalny, wykazujacy
pozytywny wplyw na kosci, zeby, uktad immunolo-
giczny oraz trawienny czlowieka.

Jako zywno$¢ funkcjonalna, lody jogurtowe bedace
zrédlem dobroczynnych szczepéw bakterii probio-
tycznych, moga pozytywnie wplyna¢ na organizm
po przebytych kuracjach antybiotykowych. Nalezy
jednak pamieta, ze aby flora bakteryjna korzystnie
na nas dzialata, musi by¢ spozywana regularnie, co
zapewne wszystkich nas ucieszy...

Dane literaturowe:

[1] http://www.prodottistella.com/

[2] www.jogurtnadobrydzien.pl

[3] Rynek lodéw w Polsce, dr inz. P. Szajner, Przeglad
Mleczarski, 11/2012

[4] Lody jogurtowe, dr J. Koziol, dr hab. W. Gustaw,
Przeglad Mleczarski, 7/2013



rym zawarto$¢ wody wynosila 53%. M. Pagés pisze,
ze byta to w istocie woda zafalszowana mastem’.

W takich warunkach dzialania na rzecz ograni-
czenia skali zafalszowania Zywnos$ci byly wrecz
konieczno$cig. Podejmowano je praktycznie przez
caly XIX w.

Prace legislacyjne w XIX w.

Francja jest jednym z tych krajow, ktére od czaséw
$redniowiecza wprowadzaly przepisy zabraniajg-
ce falszowania zywno$ci. W 1415 r. Karol VI wydat
edykt zabraniajacy przykladowo mieszania dwdch
réznych rodzajéw wina, a w 1672 r. Ludwik XIV, zo-
bowiazal posrednikéw do sprawdzania czy wina ktd-
rymi handlujg nie sg zepsute lub mieszane. Nie wy-
wigzywali sie oni chyba najlepiej z tego obowigzku
skoro w 1718 r. w samym Paryzu ustanowiono 200
inspektoréw kontrolujacych wina i napoje.

Jednak XIX w. przynidst wrecz fale falszerstw zywno-
$ciowych i konieczno$¢ podjecia prac legislacyjnych
nad ustanowieniem prawa przeciwdzialajacego tym
procederom.

Do 1851 r. kary za falszerstwa zywnosciowe zawar-
te byty w kodeksie karnym. Artykul 423 przewidy-
wal kare od 50 frankéw, pozbawienie wolnosci od
3 miesiecy do 1 roku, konfiskate towaru i upublicz-
nienie wyroku sagdowego. Okazalo si¢ to jednak nie-
wystarczajace. W latach 1849-1850 tylko w jednym
departamencie Seine (Paryz i okolice), za naduzycia
w handlu (ré6znymi towarami, nie tylko Zywnoscia,
lecz zywnos¢ stanowita wowczas dominujgcg czesé
obrotu handlowego), skazano 7335 os6b®. Zdecydo-
wano si¢ zatem przygotowac ustawe tylko w zakresie
falszowania zywnosci.

Stosowny projekt zostal przedstawiony 26 stycznia
1851 r. Pierwsze czytanie odbylo sie 26 lutego, dru-
gie — 19 marca, i trzecie — 26 marca. Ustawa weszta
w zycie 27 marca 1851 r. Zostala zatem przyjeta

° Tamze, s. 30.
¢ M. Pagés, Les falsifications des denrées alimentaires et la loi du
ler aout 1905...0p. cit., s. 235.

CZY WIESZ, ZE...

w ekspresowym tempie, jezeli poréwnamy je cho-
ciazby do procedowania nad réwnowaznym aktem
brytyjskim z 1860 r’.

Ustawa z 1851 r. przewidywala kary za:
falszowanie zywnosci i lekow,
oferowanie do sprzedazy zywnosci i lekow zafal-
szowanych (artykut 1)
posiadanie i magazynowanie towaréw sprzecznych
z ustawg (artykut 3).

Ustawa z 1851 r. nie miala jednak zastosowania
do win oraz innych napojow. A te byly falszowa-
ne niemalze powszechnie pomimo wielu regulacji
wspomnianych wyzej jak i wprowadzonych juz
w wieku XIX. Stosowny zatem projekt przygoto-
wano i ztozono do parlamentu (Chambre des Pairs)
juz w 1844 r. Prace nad nim trwaly do rewolucji
1848 r. i zostaly zawieszone do 1851 r. W konicu
po prawie dziesieciu latach ustawa zostata przyjeta
5 maja 1855 .

Ustawy z 1851 r. i 1855 r. obowigzywaly do po-
czatku XX w. jednak juz 1895 r. minister rolnictwa
(M. Gadaud), przedstawil w Senacie projekt zmian.
W 1898 r. projekt zmieniono, nastepnie byl on pro-
cedowany w Senacie do 1901 r., jednak w zwigzku
z uplywem kadencji parlamentu zostal uznany za
niewazny. W 1902 r. projekt zostal ponownie wnie-
siony przez ministra rolnictwa. Byl dyskutowany
i zmieniany w latach 1902-1904. Wreszcie 10 listo-
pada 1904 r. wszed! pod obrady Izby Deputowanych.
Izba ostatecznie projekt przyjela 24 lutego 1905 r.
natomiast Senat — 7 lipca 1905 r. Ustawa weszta w zy-
cie 1 sierpnia 1905 r.

7 Patrz biuletyn ,Wiedza i Jako$¢ nr 5(33)/2013 i 1(34)/2014.
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Stanistaw Kowalczyk HISTORIA WALKI Z FALSZOWAN IEM
ZYWNOSCI (19):

LES FALSIFICATIONS DES DENREES
ALIMENTAIRES (FRANC]JA, 1905), CZYLI
FRANCUSKA BATALIA O CZYSTA ZYWNOSC

Czes¢ I. Prace legislacyjne
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o zwalczaniu fatszowania produktéw zywno$ciowych.

Zrédlto: www.gallica.bnf.fr.

-

Sytuacja gospodarcza w XIX w.
Jakos$¢ zywnosci we Francji w XIX w. nie odbiegata
poziomem od sytuacji pod tym wzgledem w innych
krajach. W 1850 r. M. A. Chevallier w monumental-
nym dwutomowym dziele pt.: Dictionnaire des altéra-
tions et falsifications des substances alimentaires, mé-
dicamenteuses et commerciales, pisal, ze falszowanie
artykutéw dostarczanych do aptek i handlu nie jest
nowoscig'. W pracy przedstawit sposoby falszowania
podstawowych artykuléw spozywczych oraz metody
ich wykrywania. Przykladowo, piwo falszowano ta-
kimi ,,dodatkami” rodlinnymi jak:
= smak goryczki: liScie i kora bukszpanu, liScie bo-
brka tréjlistkowego, kwiaty lipy, gencjana, glowki
maku, drewno gwajakowca?, sok lukrecji,
= kolor: lulek czarny, aframon madagaskarski, tuski
anamirta cocculus oraz papryka®.

Jak podaje M. Pagés kawe falszowano cykorig w pro-
porcji nawet 50 na 50%, lub polewano woda pod sam
koniec prazenia, a nastepnie powlekano gliceryna
lub wazeling przez co zwiekszano mase kawy nawet
0 20%*. Ten sam autor podaje takze wynik badania
masta wykonanego w 1893 r., przez laboratorium
koto Munster w péinocno-wschodniej Francji, w kto-

! M. A. Chevallier, Dictionnaire des altérations et falsifications des
substances alimentaires, médicamenteuses et commerciales: avec
lindication des moyens de les reconnaitre, Tome premier, Béchet
Jeune, Paris, 1850, s. 1.

> Gwajakowiec (Guaiacum L.) - rodzaj roélin z rodziny parolisto-
watych. Stosowany miedzy innymi w medycynie jak $rodek prze-
ciwartretyczny i przeciwkaszlowy.

3 M. A. Chevallier, Dictionnaire des altérations et falsifications...
op. cit., s. 117.

* M. Pagés, Les falsifications des denrées alimentaires et la loi du
ler aout 1905, Universite de Montpellier Faculte de Droit, Impri-
merie Gustave Firmin, Montane et Sicardi, Montpellier, 1909, s. 35.



