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

Wielokrotnie polscy eksporterzy udowodnili,
ze s3 w stanie sprosta¢ najwyzszym wymaga-
niom, stawianym przez swoich partnerow
handlowych, w tym uczciwej i konkurencyjnej
cenie.

W celu zapoznania sie z polskg branza rolno-
-zywnosciowa i nawigzania dobrych i trwatych
relacji handlowych z partnerami z Polski, prosimy
o skorzystanie z zamieszczonych na stronie
https://www.gov.pl/web/agriculture/polish-
export-offer-in-agri-food-products  linkéw do
polskich organizacji, skupiajacych producentow
rolnych, przetworcow i handlowcéw, ktore
obejmuja catg game produktow rolnych od zbo6z
i owocow i warzyw, przez nabiat, mieso i jaja, az

po produkty przetworzone.

POLSKA OFERTA
EKSPORTOWA

PRODUKTOW
ROLNO-SPOIYWCIYCH

POLISH EXPORT OFFER
IN AGRI-FOOD
PRODUCTS

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

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

To assist you in learning more about the Polish
agri-food sector and establishing good and
lasting trade relationship with Polish partners,
please use the links to Polish sectoral organiza-
tions of agricultural producers, processors
and traders, which cover the entire range
of agricultural products from cereals and
fruit and vegetables, through dairy, meat
and eqggs, to processed products posted at
https://www.gov.pl/web/agriculture/polish-
export- offer-in-agri-food-products.



Czestaw Siekierski, minister rolnictwa i rozwoju wsi ® Minister of Agriculture and Rural Development

Szanowni Panstwo!

Z przyjemnoscia witam Paristwa jako przedstawiciel kraju, ktory
1 stycznia objat przewodnictwo w Radzie Unii Europejskiej na
najblizsze szes¢ miesiecy. To druga prezydencja Polski podczas
naszej ponad dwudziestoletniej obecnosci we Wspdlnocie.

Jestesmy bardzo dobrze przygotowani do tego ogromnie
odpowiedzialnego zadania. Przez wiele lat bytem postem do
Parlamentu Europejskiego. Sprawowatem tez funkcje szefa
Komisji Rolnictwa i Rozwoju Wsi PE. Znam mechanizmy funk-
cjonowania zaréwno komisji, jak i parlamentu.

Obejmujac w Polsce urzad Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, juz na samym poczatku zderzytem sie z rolniczymi prote-
stami. Ich gtéwnym podtozem byty dwie kwestie: nadmierny
import produktéw rolnych z Ukrainy i regulacje wynikajace
z Zielonego tadu. Protesty dotyczyty nie tylko polskich rolni-
kow, odbywaty sie one w catej Unii Europejskiej. Wtedy wielu
decydentéw uswiadomito sobie, ze zabrakto wczesniejszego
dialogu, bardzo powaznego i pogtebionego, z tymi, kto-
rych przyszte regulacje beda dotyczyty. W Polsce od samego
poczatku postawitem wiasnie na dialog i spotkania z przedsta-
wicielami srodowiska rolniczego. Odbytem setki spotkan, bar-
dzo wiele rozmow i dyskusji.

To bogate doswiadczenie chce przenies¢ na forum unijne.
Moim zdaniem zdecydowanie wiecej potrzeba nam dialogu
z rolnikami, dyskusji o najwazniejszych problemach i szuka-
nia najlepszych rozwigzan. Wobec zmieniajacego sie Swiata

Dear Sirs and Madams!

[t is my pleasure to welcome you as the representative of the
country, which assumed the Presidency of the Council of the
European Union on 1 January, marking the start of six months.
This is a second time Poland holds the Presidency during its
more than twenty years of membership in the Community.

We are well prepared to this highly responsible task. | have
been the Member of the European Parliament for many years,
and also acted as the Chair of the Committee on Agriculture
and Rural Development of the European Parliament.|am aware
of the operational mechanisms of both the Committee and of
the Parliament.

I have faced the farmers’ protests in my very first days as
the Minister of Agriculture and Rural Development in Poland.
The two underlying reasons for them included the excessive
import of agricultural products from Ukraine and the Green
Deal regulations. The protests have reached far beyond the
Polish farmers and covered the entire European Union. This was
the time when many decision makers realised the absence of
any preceding, serious and enhanced dialogue with these to be
targeted by the future regulations. In Poland, | decided to focus
on dialogue and meetings with the representatives of the agri-
cultural community from the very outset. | attended hundreds
of meetings, many talks and discussions.

I wish to transfer this wide experience at the EU level.
I believe that we need much more dialogue with the farmers,
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i warunkéw geopolitycznych taki dialog i poszukiwanie kom-
promiséw sg niezbedne.

Polska, obejmujac przewodnictwo w Radzie UE, na pierw-
szy plan wysuneta kwestie bezpieczenstwa. Zgodnie z zasa-
dami prezydencji 27 stycznia odbyto sie pierwsze posiedzenie
Rady ds. Rolnictwa i Rybotéwstwa (AGRIFISH) pod przewodnic-
twem polskiej delegacji. Na posiedzeniu przedstawitem pro-
gram prac na pierwsze péfrocze pod hastem ,Bezpieczenstwo,
Europo!” i oméwitem nasze priorytety w Radzie.

Jednym z tych priorytetéw jest uproszczenie Wspdlnej
Polityki Rolnej ze szczegdlnym uwzglednieniem procedury
rocznego rozliczania z realizacji celow oraz obowigzkowych
dziatani na rzecz srodowiska i klimatu, czyli tzw. zielonej archi-
tektury. Unijni ministrowie wyraZznie poparli te inicjatywe. Nie
mam watpliwosci, ze nalezy dazy¢ do ufatwienia zycia rolni-
kom i zmniejszenia obcigzen administracyjnych. Wiele paristw
cztonkowskich byto zdania, ze obcigzenia finansowe i admini-

kompromisow sg niezbedne.

stracyjne zwigzane z procedurg rozliczania z realizacji celéw sa
nadmierne i niepotrzebne. Niektorzy wezwali Komisje Euro-
pejskg do zmiany podstawowych aktéw dotyczacych WPR,
a inni apelowali o wieksza elastyczno$¢ we wdrazaniu zielonej
architektury, np. poprzez ograniczenie wymogéw do tego,
co jest absolutnie niezbedne, przyznanie dalszych odstepstw
lub lepsze nagradzanie rolnikéw za dodatkowe zobowigzania.
Czes¢ ministréw podkreslita potrzebe wiekszej skutecznosci
i elastycznosci przy zmianie planow strategicznych WPR.

W trakcie dyskusji komisarz UE ds. rolnictwa i zywnosci Chri-
stophe Hansen powtdrzyt swoje zobowigzanie do zmniejsze-
nia obcigzen administracyjnych, jakie spoczywajg na rolnikach
i zapowiedziat, ze w ramach kolejnego pakietu uproszczen
w pierwszej potowie biezacego roku zaproponuje zniesienie
wymogu rocznego rozliczania z realizacji celéw. Komisarz pod-
kreslit, jak wazne jest utrzymanie ambicji w zakresie ochrony
srodowiska i ostrzegt przed wprowadzaniem gtebokich zmian
w WPR w obecnym okresie programowania, poniewaz moze to
doprowadzi¢ do niepewnosci wsrdd rolnikow.

Folish -

2 | D55k

discussions on the key issues of concern and to seek the best
solutions. Facing the changing world and geopolitical situation,
such dialogue and seeking compromises are a must.

While assuming the Presidency of the Council of the Euro-
pean Union, Poland has made the security issues a priority. Fol-
lowing the rules governing the Presidency, the first Agriculture
and Fisheries Council (AGRIFISH) chaired by the Polish delega-
tion was held on 27 January. During the meeting, | presented
the work programme for the first half-year under the “Security,
Europe!” motto and discussed our priorities in the Council.

One of them is to simplify the Common Agricultural Pol-
icy with particular focus on the annual performance clearance
and mandatory environmental and climate actions i.e. so called
green architecture. The EU Ministers have clearly supported
this initiative. I have no doubts that we should endeavour to
facilitate the farmers’ lives and to reduce administrative bur-
den. Many Member States indicated that financial and admin-

W Polsce od samego poczatku postawitem wtasnie na dialog i spotkania z przedstawicielami
Srodowiska rolniczego. Odbytem setki spotkan, bardzo wiele rozmoéw i dyskusiji.

To bogate doswiadczenie chce przenies¢ na forum unijne. Moim zdaniem zdecydowanie wiecej
potrzeba nam dialogu z rolnikami, dyskusji o najwazniejszych problemach i szukania najlepszych
rozwigzan. Wobec zmieniajgcego sie Swiata i warunkéw geopolitycznych taki dialog i poszukiwanie

In Poland, | decided to focus on dialogue and meetings with the representatives of the agricultural
community from the very outset. | attended hundreds of meetings, many talks and discussions.

| wish to transfer this wide experience at the EU level. | believe that we need much more dialogue
with the farmers, discussions on the key issues of concern and to seek the best solutions. Facing
the changing world and geopolitical situation, such dialogue and seeking compromises are a must.

istrative burden associated with the performance clearance
procedure is excessive and redundant. Some called the Euro-
pean Union foramending the fundamental CAP acts, while the
others advocated a greater flexibility in the implementation of
green architecture, for example by reducing the requirements
to what is strictly necessary, allowing further derogations or
better rewarding the farmers for making additional commit-
ments. A part of ministers emphasized the need for greater effi-
ciency and flexibility when amending the CAP Strategic Plans.

During the discussion, the EU Commissioner for Agricul-
ture and Food Christophe Hansen reiterated his commitment
to reduce administrative burden vested on the farmers and
announced the proposal to abolish the annual performance
clearance under the next simplification package in the first
half of this year. The Commissioner stressed the importance of
maintaining the environmental ambitions and warned against
introducing profound changes to the CAP in the current pro-
gramming period as this may lead to the potential uncertainty
amongst farmers.



Podczas posiedzenia KE przedstawita prezentacje doty-
€zacg wzmocnienia pozycji rolnikéw w tarncuchu dostaw zyw-
nosci. Po niej ministrowie wymienili poglady na temat dwdéch
niedawno opublikowanych propozycji aktéw, ktére maja
wzmocni¢ pozycje rolnikdw w tancuchu dostaw produktéw
rolno-spozywczych i odpowiedzie¢ na niektére z najpilniej-
szych wyzwan, z jakimi mierzy sie sektor rolny.

Planowane rozporzadzenie o transgranicznym egzekwo-
waniu przepiséw przeciwdziatajacych nieuczciwym praktykom
handlowym ma dodatkowo wzmocni¢ egzekwowanie przepi-
sow w relacjach miedzy przedsiebiorstwami w taricuchu dostaw
produktéw rolnych i spozywczych. Natomiast zaproponowane
rozporzadzenie dotyczace ukierunkowanych poprawek do roz-
porzadzenia o wspdlnej organizacji rynkéw rolnych wprowadza
srodki, ktdre maja zwiekszyc zaufanie miedzy podmiotami, takie
jak lepsze zasady sporzadzania umdw miedzy rolnikami a kupu-
jacymi, obowiazkowe mechanizmy mediacji oraz wsparcie orga-
nizacji producentow i zrzeszen takich organizadji.

Uczestniczacy w posiedzeniu ministrowie wyrazili poparcie
dla celéw obu projektéw rozporzadzen i podkredlili potrzebe
zwiekszenia sity przetargowej rolnikow i lepszej wspdtpracy
transgranicznej w zakresie nieuczciwych praktyk handlowych.

Dyskusja dotyczyta réwniez aktualnej sytuacji w handlu
produktami rolno-spozywczymi ze szczegdlnym naciskiem na
wptyw handlu tymi produktami na rolnikéw w UE oraz pozata-
ryfowe bariery w handlu z panstwami spoza UE.

Wszyscy ministrowie zwracali uwage na znaczenie handlu pro-
duktami rolno-spozywczymidla unijnego sektora rolnego, zwifasz-
cza w $wietle obecnych zawirowan geopolitycznych. W zwigzku
z tym omowilismy takze planowane utworzenie rezerwy w wyso-
kosci co najmniej 1 mld euro, ktéra bedzie zabezpieczeniem na
wypadek negatywnych skutkdw umowy z Mercosurem. Odno-
towac nalezy réwniez to, ze niektére delegacje z zadowoleniem
przyjety niedawne zawarcie umowy miedzy UE a Meksykiem.

Wazne jest, ze panistwa cztonkowskie wezwaty do dal-
szej oceny tacznego wptywu handlu produktami rolno-spo-
zywczymi na sektor rolny UE. Istotne jest takze to, ze Komisja
zauwazyta powszechng zgode wsérdd panstw cztonkowskich
co do potrzeby uczciwej konkurencji miedzy producentami
z UE i spoza UE i przyjeta do wiadomosci prosbe ministréw
o dalszg analize wptywu umow handlowych na unijnych rolni-
kow. KE zwrdcifa rdwniez uwage na potrzebe ustabilizowania
warunkéw handlu produktami rolno-spozywczymi z Ukraing.

Unormowanie kwestii handlowych, przywrécenie zasad
uczciwej konkurencji i odbudowa konkurencyjnosci europej-
skiego rolnictwa to w tej chwili nasze najwazniejsze zadania.

Pierwsze posiedzenie AGRIFISH pod moim przewodnic-
twem byto takze okazjg do promocdji jabtka — symbolu pre-
zydendji. Jest ono réwniez symbolem sukceséw polskiego
sadownictwa oraz symbolem sukceséw eksportowych polskiej
branzy rolno-spozywczej w ciggu 20 lat obecnosci w UE. Mam
nadzieje, ze sukcesem bedzie réwniez wtasnie rozpoczete pol-
skie przewodnictwo w Radzie Unii Europejskiej.

At the meeting, the EC gave the presentation on
strengthening the farmers’ position in food supply chain, fol-
lowing which the ministers exchanged views on two recently
published legislative proposals aimed at strengthening the
farmers’ position in the agri-food supply chain and address-
ing some of the most urgent challenges faced by the agri-
cultural sector.

While the envisaged regulation on cross-border enforce-
ment against unfair trading practices seeks to further
strengthen enforcement in relationships between the eco-
nomic operators in the agri-food supply chain, the draft reg-
ulation concerning targeted amendments to the common
market organisation regulation introduces the measures
aimed at increasing trust between the actors, including better
rules for contracts between farmers and buyers, mandatory
mediation mechanisms and supporting the producer organi-
sations and their associations.

The ministers participating in the meeting expressed their
support for the aims of the two regulation drafts and stressed
the need to boost farmers’ bargaining power and improve
cross-border cooperation on unfair trading practices.

The discussion focused also on the latest developments in
the agri-food trade issues, with a particular emphasis on the
impact of the agri-food trade on the EU farmers and non-tariff
barriers to trade with the non-EU countries.

The ministers highlighted the importance of the agri-
food trade for the EU agriculture sector, in particular with
a view to the current geopolitical uncertainties. In this
respect, we discussed also the prospect of a reserve of
at least €1 billion to insure against any potential negative
effects of the Mercosur agreement. Some delegations wel-
comed the recent agreement between the EU and Mexico,
which is also worth noting.

Another important issue is the Member States’ call for
further assessment of the cumulative impact of the agri-food
trade on the EU's agricultural sector. It is also essential that the
Commission noted a wide consensus of the Member States
on the need for fair competition between the EU and non-EU
producers and acknowledged the ministers’ request for further
analysis of the impact of trade agreements on the EU farmers.
EC further noted the need for a more stable environment in the
agri-food trade with Ukraine.

At the moment, our principal tasks include stabilisation of
trade, restoring the rules of fair competition and recovering the
competitiveness of the European agriculture.

The first AGRIFISH session chaired by me provided also
the opportunity to promote apple - the symbol of the Pres-
idency. Apple symbolises also the successes of the Polish
fruit farming and the export successes of the Polish agri-
food sector throughout 20 years of presence in the EU.
I hope that the newly assumed Poland’s Presidency of
the Council of the European Union will make another
success.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Jabtko: duma polskiego sadownictwa
i oficjalny owoc prezydencji
Apple: the pride of Polish fruit-growing
and the official fruit of the Presidency

POLAND25.EU

Jabtko, oficjalny owoc polskiej prezydencji ® Apple, the official fruit of Polish Presidency

POLSKA JEST NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM JABLEK W EUROPIE | CZWARTYM CO DO WIELKOSCI NA
SWIECIE. SA TO OWOCE SZCZEGOLNE, POWOD DO DUMY NARODOWEJ, PONIEWAZ POLSKIE JABLKA
SEYNA ZE SWOJEGO SMAKU | JAKOSCI DOCENIANYCH PRZEZ MIEDZYNARODOWYCH KONSUMENTOW.
DLATEGO JABLKO ZOSTALO UZNANE ZA OFICJALNY OWOC PRZEWODNICTWA POLSKI W RADZIE UNII
EUROPEJSKIEJ. m FOR POLAND, THE APPLE IS A SPECIAL FRUIT AND A REASON FOR NATIONAL PRIDE. AS
WE ARE THE LARGEST PRODUCER OF APPLES IN EUROPE AND THE FOURTH LARGEST PRODUCER IN THE
WORLD, POLISH APPLES ARE FAMOUS FOR THEIR TASTE AND QUALITY, APPRECIATED BY INTERNATIONAL
CONSUMERS. THEREFORE, THE APPLE HAS BEEN RECOGNISED AS THE OFFICIAL FRUIT OF POLAND'S PRES-
IDENCY IN THE COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION.

Jabtko jako oficjalny owoc prezydencji The apple as the official fruit of the Presidency
Polskie jabtka zostang podane uczestnikom wydarzen prezy-  Polish apples will be served to the participants in the Presiden-
dendji w Polsce i Brukseli. cy's events in Poland and Brussels.
Ta inicjatywa nawigzuje do promodji polskich truskawek This initiative refers to the promotion of Polish strawber-

podczas prezydencji w 2011 r. i stanowi wyjatkowa wizytdwke  ries during the Presidency in 2011 and is a unique showcase of
polskiego rolnictwa. Wybierajac polskie jabtka, uczestnicy  Polish agriculture. By choosing Polish apples, the participants

vl



wydarzenia doswiadcza autentycznego smaku Polski, wspie-
rajac jednoczesnie polskich sadownikow. Te jabtka sg uzna-
wane w rejestrze UE za Chronione Oznaczenie Geograficzne
(ChOG) - wyrdznienie przyznawane regionalnym produktom
najwyzszej jakosci.

Polskie jabtka w liczbach

Produkcja jabtek w Polsce obejmuje:

* 150 000 ha sadéw jabtkowych (najwiecej w UE);
* 80500 sadow;

* okoto 4 min ton rocznej produkgji;

* 817000 ton eksportu w 2023 r,;

* rocznie przetwarza sie 50-70% produkgji.

Jabtka polskie ekologiczne

Produkcja ekologicznych jabtek w Polsce obejmuje:

* 5500 ha saddw ekologicznych;

* 172000 ton ekologicznych jabtek;

* 2000 ha sadow ekologicznych jest w trakcie przestawiania
na produkcje ekologiczng, co daje czwarte miejsce w UE
po Niemczech (8000 ha), Wtoszech (8800 ha) i Francji
(17 700 ha).

Jabtka ekologiczne sg produkowane gtéwnie w regionie
Mazowsza. Rolnictwo ekologiczne ogranicza stosowanie synte-
tycznych srodkéw ochrony roslin i sztucznych nawozdw, co jest
korzystne dla Srodowiska. Produkty ekologiczne sg oznaczone
europejskim logo ekologicznym (zielony 1i$¢), wraz z nume-
rem jednostki certyfikujacej (np. PL-EKO dla polskiej produkgji)
i wskazaniem pochodzenia surowcédw, takim jak ,Rolnictwo UE”
lub ,Rolnictwo Polski".

Przetwérstwo jabtek w Polsce -
skupienie sie na sokach

Z rocznej produkgji jabtek w Polsce, wynoszacej 4,2 min
ton, 50-70% jest przetwarzane w zaleznosci od sezonu. Fla-
gowymi produktami jabtkowymi w Polsce s3 zageszczone
i niezageszczone soki jabtkowe. Wiekszos¢ zageszczonego
soku jabtkowego produkowanego w Polsce jest eksporto-
wana, a gtéwnym odbiorcg sg Niemcy (okoto 40%). W ostat-
nich latach produkcja niezageszczonego soku jabtkowego
(not from concentrate — NFC) wzrosta ze wzgledu na rosngcy
popyt w krajach UE. Polski sok NFC jest eksportowany gtéw-
nie do Niemiec i Austrii.

Inne przetwory z jabtek obejmuja: musy jabtkowe, konfi-
tury, pieczone jabtka i nadzienia do wyrobdw cukierniczych.

Gdzie trafiaja polskie jabtka?

Polskie jabtka eksportowane sg na nastepujace gtéwne rynki:

* w obrebie UE: Niemcy, Rumunia, Hiszpania, Szwecja, Holan-
dia i Frandja;

* poza UE: Egipt, Kazachstan i odlegte rynki, takie jak Indie,
Arabia Saudyjska i Zjednoczone Emiraty Arabskie.

DISCOVER POLISH FOOD

in the event will experience the authentic taste of Poland,
while supporting Polish fruit growers. These apples are rec-
ognised in the EU Register as a Protected Geographical Indi-
cation (PGI), a distinction awarded to regional products of the
highest quality.

Polish apples in figures

The production of apples in Poland includes:

* 150,000 ha of apple orchards (the largest number in the
European Union);

* 80,500 orchards;

* About 4 million tonnes of annual production;

* 817,000 tonnes of export in 2023;

* Annually, 50-70% of production is processed.

Polish organic apples

The production of organic apples in Poland includes:

* 5,500 ha of organic orchards;

* 172,000 tonnes of organic apples;

* 2,000 ha of organic orchards are in the process of shifting to
organic production, which ranks us fourth in the EU, after
Germany (8,000 ha), Italy (8,800 ha) and France (17,700 ha).

Organic apples are produced mainly in the region of
Mazowsze. Organic farming reduces the use of synthetic
plant protection products and artificial fertilisers, which is
beneficial for the environment. Organic products are marked
with the European organic logo (green leaf), along with the
number of the certification body (e.g. PL-EKO for Polish pro-
duction) and an indication of the origin of raw materials, such
as "EU Agriculture” or “Polish Agriculture”.

Apple processing in Poland -
focus on juices

From among the annual production of apples in Poland
amounting to 4.2 million tonnes, 50-70% is processed, depend-
ing on the season. The flagship apple products in Poland are
concentrated and non-concentrated apple juices. The majority
of concentrated apple juice produced in Poland is exported,
and the main customer is Germany (@about 40%). In recent years,
the production of non-concentrated apple juice (NFC: not from
concentrate) has increased due to the growing demand in the
EU countries. Polish NFC juice is exported mainly to Germany
and Austria.

Other apple products include apple purees, confiture,
baked apples and fillings for confectionery.

Where are Polish apples sent?

Polish apples are exported to the following major markets:

* Within the EU: Germany, Romania, Spain, Sweden, the
Netherlands and France;

* Outside the EU: Egypt, Kazakhstan and distant markets
such as India, Saudi Arabia and the United Arab Emirates.

< o
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Krétka historia uprawy jabtek w Polsce

Uprawa jabtek w Polsce ma gtebokie korzenie, siegajace poz-
nego S$redniowiecza. Rozprzestrzenianie sie sadownictwa
i wprowadzenie wielu szlachetnych odmian jabtek zawdzie-
czamy mnichom: cystersom i benedyktynom. Jednak mato
prawdopodobne jest, aby nasi przodkowie mogli sobie
wyobrazi¢, ze Polska stanie sie wiodacym producentem jabtek
w Europie.

Dynamiczny rozwdj uprawy jabtek w Polsce nastapit
w latach 1918-1960. Kluczowa postacia powojennej rewolu-
cji w polskim sadownictwie byt profesor Szczepan Pienigzek,
znany naukowiec i sadownik. Zdobyt doswiadczenie w Polsce
i Stanach Zjednoczonych, gdzie po wojnie ukonczyt doktorat.
Do jego osiggnie¢ nalezato umozliwienie drzewom owocowa-
nia co roku oraz wprowadzenie kartowych drzew i amerykan-
skich odmian jabtoni. Dzieki jego pionierskiej pracy mozemy
teraz przechowywac jabtka przez caty rok bez utraty ich jako-
4ci. Profesor Pieniazek, reformator polskiego sadownictwa, byt
autorem okoto 100 prac naukowych.

Jabtka w kuchni polskiej

Jabtka sa najczesdciej uzywane w deserach, a szarlotka zajmuje
centralne miejsce. Odmiany o cierpkim smaku, takie jak anto-
nowka, sg idealne do pieczenia.

Jednak jabtka sg réwniez $wietnym dodatkiem do
wytrawnych dan, w tym satatek i dart miesnych. Orzezwia-
jacy akcent jabtkowy réwnowazy stony smak satatki sledzio-
wej, a jabtka jako farsz do pieczonych mies dodaja delikatno-
$ci i bogactwa. Tradycyjnym polskim daniem jest pieczona
kaczka z jabtkami.

Konserwowanie jabtek na zime jest popularng tradycja
w Polsce. Przetwory jabtkowe obejmuja kompoty, dzemy i prze-
ciery, ktoére sa pdzniej wykorzystywane w ciastach i deserach.

Jedno jabtko dziennie!

Jedno jabtko dostarcza okoto 75 kcal, w zaleznosci od wielkosci
i odmiany. Jest bogate w niezbedne sktadniki odzywcze, w tym
witaminy A i C, przeciwutleniacze, potas, wapn, magnez i bfon-
nik. Dzieki temu jabtka:

* wspomagajg trawienie;

* wzmacniajg odpornose;

* poprawiajg zdrowie skory;

¢ chronia ukfad sercowo-naczyniowy i nerwowy;

* dzieki przeciwutleniaczom znajdujacym sie gtéwnie
w skdrce pomagajg zapobiegac chorobom cywilizacyjnym,
takim jak nowotwory, nadcisnienie, cukrzyca typu 2 i cho-
roby neurodegeneracyjne, np. choroba Alzheimera czy cho-
roba Parkinsona.

Brief history of the cultivation of apples in Poland

The cultivation of apples in Poland has deep roots, dating
back to the late Middle Ages. We owe the popularisation of
fruit farming and the introduction of many noble varieties
of apples to the Cistercian and Benedictine monks. How-
ever, it is unlikely that our ancestors could imagine that
Poland would become the leading producer of apples
in Europe.

The dynamic development of the cultivation of apples
in Poland occurred in the years 1918-1960. The key figure of
the post-war revolution in Polish fruit farming was Professor
Szczepan Pienigzek, a well-known scientist and fruit grower.
He gained experience in Poland and the United States,
where he earned his doctorate after the war. His achieve-
ments included allowing trees to bear fruit every year and
introducing dwarf trees and American varieties of apple
trees. Thanks to his pioneering work, we can now store
apples all year long without losing their quality. Professor
Pieniagzek, a reformer of Polish fruit growing, authored about
100 scientific papers.

Apples in Polish cuisine

Apples are most famous when it comes to making desserts,
with apple pie occupying a main position. Varieties with a tart
taste, such as Antonovka, are ideal for baking.

However, apples are also a great addition to savoury
dishes, including salads and meat dishes. The refreshing
apple flavour balances the salty taste of herring salad,
and apples as a stuffing for roasted meats add tender-
ness and richness. A traditional Polish dish is roasted duck
with apples.

Preserving apples for the winter is a popular tradition in
Poland. Apple products include compotes, jams and purees,
which are then used in cakes and desserts.

One apple a day!

One apple provides about 75 kcal, depending on its size
and variety. It is rich in essential nutrients, including vitamins
A and C, antioxidants, potassium, calcium, magnesium and
fibre. Thanks to this, apples:

* support digestion;

* strengthen immunity;

* improve skin health;

* protect the cardiovascular and nervous systems;

* help prevent lifestyle diseases such as cancer, hyperten-
sion, type 2 diabetes and neurodegenerative diseases e.g.
Alzheimer's and Parkinson’s disease, thanks to antioxidants
found mainly in their peel.

TeksT ® By: MINISTERSTWO ROLNICTWA | Rozwosu Wsi @ MINISTRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT
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Jabtko grojeckie — owocowy celebryta

Grojeckie apple —

a fruit celebrity

MOCNO WYBARWIONE, JEDRNE, KRUCHE | KWASKOWATE — JABLKO GROJECKIE UWIELBIANE JEST NIE
TYLKO PRZEZ POLAKOW. CENIA JE ROWNIEZ KONSUMENCI | PRZETWORCY W EUROPIE. ® STRONGLY
COLOURED, FIRM, CRISP AND SLIGHTLY SOUR — GROJECKIE APPLE IS LOVED NOT ONLY BY POLES. THESE
APPLES ARE ALSO APPRECIATED BY CONSUMERS AND PROCESSORS IN EUROPE.

Jabtka uprawiane sg na Mazowszu od stuleci. Sprowadzita je
tutaj krélowa Bona w potowie XVI w. To wtedy otrzymata ona
grunty na Gréjecczyznie i przyznata wiascicielom ogrodéw
liczne przywileje. Zapoczatkowato to rozwdj sadéw owoco-
wych, gtéwnie jabtoniowych. Dzi$ region ten nazywany jest
,najwiekszym sadem Europy”. Unikalne warunki glebowe
i klimatyczne oraz wielowiekowe doswiadczenie lokalnych
sadownikéw pozwalajg na uprawe w rejonie Gréjca wiekszosci
odmian jabtoni. Pod nazwa ,jabtko gréjeckie” mozna sprzeda-
wacich az 27.

Dtugi okres wegetacyjny i stosunkowo duza ilos¢ opaddw
sprawiaja, ze jabtka gréjeckie wybarwiaja sie szybciej, maja
wyrazisty rumieniec i s mocno kwaskowate. Ich produkcja
prowadzona jest zgodnie z metodykg Integrowanej Produkgji
Roslin, w systemie GlobalGAP lub w ramach rolnictwa ekolo-
gicznego. Owoce te spetniaja bardzo restrykcyjne wymagania
dotyczace pozostatosci srodkéw ochrony roslin. Takze obszar,
na ktérym uprawia sie jabtka grojeckie, zostat scisle okreslony.
Obejmuje on tereny Réwniny Warszawskiej, Wysoczyzny Raw-
skiej, Doliny Biatobrzeskiej i Doliny Srodkowej Wisty.

Tutejsze jabtko ma tez swoj dzier w kalendarzu — Swieto
Kwitngcych Jabtoni. Po raz pierwszy zorganizowano je w 1959 r.
za sprawg Wactawa Przytockiego (przewodniczacego Prezy-
dium Powiatowej Rady Narodowej w Grojcu), ktory zachwycit
sie kwitngcymi sadami. Poczatkowo obchodzone byto kaz-
dego roku w innej miejscowosci i pod réznymi nazwami. Dzi$
statym miejscem spotkania jest Gréjec. Na uczestnikdw co
roku czekajg m.in. konkursy zwigzane z najstynniejszym towa-
rem eksportowym regionu, wystepy lokalnych zespotéw, kon-
certy i zabawa pod gwiazdami. W 2024 r. odbyta sie 63. edycja
tego wydarzenia.

Sadownictwo, a w szczegdlnosci uprawa jabtoni, tak mocno
wpisaty sie w tradycje regionu, ze obecne s3 w codziennym
zyciu jego mieszkancow: w nazewnictwie miejscowosci (Sad-
kowice, Sadkow, Jabtonowo), w lokalnych nazwiskach (Sadkow-
ski, Jabtoriski, Sadowski), a motyw jabtka obecny jest w herbach
wielu gmin (Sadkowice, Gréjec, Belsk Duzy itp.).

TeksT ® By: AGNIESZKA GRzYBOWSKA/ARIMR ® ARMA
ZDJECIE ® PHOTO BY: ©ANNA-STOCK.ADOBE.COM

Apples have been cultivated in Mazowsze for centuries. They
were brought here by Queen Bona in the mid-16th century.
It was then that she was bestowed with the land in Grojec-
czyzna and granted many privileges to the owners of the gar-
dens. This initiated the development of fruit orchards, mainly
apple orchards. Today, this region is called the “largest orchard
of Europe”. Unique soil and climatic conditions and centu-
ries-old experience of local fruit growers allow to cultivate the
majority of apple varieties in the Grojec region. As many as
27 of them may be sold under the name “Grojeckie apple”.

The long growing season and a relatively large amount of
precipitation make Groéjeckie apples acquire their colour faster,
have a clear blush and are strongly sour. Their production is
conducted in accordance with the methodology of Integrated
Plant Production, in the GlobalGAP system or as part of organic
farming. These fruit meet very strict requirements regarding
the residues of plant protection products. Also, the area where
Groéjeckie apples are cultivated has been strictly defined. It cov-
ers the areas of the Warsaw Plain, the Rawska Upland, the Biato-
brzeska Valley and the Central Vistula Valley.

Local apples have their day on the calendar — the Apple
Blossom Festival. It was organised for the first time in 1959
thanks to Wactaw Przytocki (chairman of the Presidium of the
District National Council in Gréjec), who was enchanted with
the blooming orchards. At the beginning, it was celebrated
each year in a different place, and under different names. Today,
the permanent venue of meeting is Gréjec. Every year, the par-
ticipants are awaited by, among others, competitions related
to the most famous export commodity of the region, perfor-
mances of local bands, concerts and entertainment under the
stars. In 2024, the 63rd edition of this event was held.

Fruit-growing, and in particular apple tree growing, have
become such a strong part of the region’s traditions that they
are present in the everyday life of its residents: in the names of
villages (Sadkowice, Sadkow, Jabtonowo), in local surnames (Sad-
kowski, Jabtonski, Sadowski), and the apple motif is present in the
crests of many communes (Sadkowice, Gréjec, Belsk Duzy, etc).

SOl |9



.;\Nlth
g

pleasur
a3



:
]
L
§

A

3 e |
PHoTO BY: ©MATUCHM2:STQCK.KDOEE.%_




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Jesienny smak zimg: jabtka
Autumn taste in winter: apples

JABLKA TO JEDEN Z NAJBARDZIEJ CHARAKTERYSTYCZNYCH POLSKICH OWOCOW. NASZE SADY OD WIE-
KOW DOSTARCZAJA ROZNORODNYCH ODMIAN, KTORE ZACHWYCAJA SMAKIEM | AROMATEM. CHOC
PIERWSZE JABLKA DOJRZEWAJA JUZ LATEM, TO JESIEN JEST PRAWDZIWYM SWIETEM DLA MItOSNIKOW
TYCH OWOCOW. m APPLES ARE ONE OF THE MOST CHARACTERISTIC FRUIT OF THE POLISH LANDSCAPE.
FOR CENTURIES, POLISH ORCHARDS HAVE BEEN DELIVERING DIFFERENT VARIETIES THAT ENCHANT US
WITH THEIR TASTE AND AROMA. ALTHOUGH THE FIRST APPLES RIPEN AS EARLY AS THE SUMMER, THE AU-
TUMN IS A REAL FEAST FOR LOVERS OF THESE FRUIT.
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Jabtka to jeden z najbardziej charakterystycznych polskich owocédw ® Apples are one of the most iconic Polish fruit

Stare, polskie odmiany jabtek

Polska moze poszczyci¢ sie wieloma unikalnymi odmianami
jabtek, ktére przez lata byty zapomniane, ale obecnie wracaja
do fask i na nowo odkrywamy ich wyjgtkowe walory smakowe
i kulinarne. Oto kilka z nich:

Kronselka - jest to jedna z najstarszych polskich odmian
jabtek, znana ze swojego intensywnego, stodko-kwasnego
smaku. Kronselka charakteryzuje sie zielong skorka z czerwona-
wymi rumiencami. Idealnie nadaje sie do jedzenia na surowo
oraz do przygotowania sokow i musow.

Sztetyna — jabtka tej odmiany maja zétto-zielong skorke
i stodko-kwaskowaty smak. Sa doskonate do pieczenia dzieki
swojej twardosci i wyrazistemu smakowi. Sztetyna sprawdza
sie takze w przetworach, takich jak dzemy i kompoty.

) Polish
ool

i

12

* 8 "\\
\

Old, Polish varieties of apples

Poland may boast of many unique varieties of apples, which
have been forgotten for years, but now they are back in the
vogue and we are rediscovering their exceptional taste and
culinary qualities. Here are a few of them:

Kronselka: it is one of the oldest Polish varieties of apples,
known for its intense, sweet and sour taste. Kronselka is charac-
terised by a green peel with a reddish blush. It is ideal for eating
raw and for preparing juices and purees.

Sztetyna: apples of this variety have a yellow and
green peel and a sweet and sour taste. They are per-
fect for baking, thanks to their hardness and distinct
taste. Sztetyna also works well in preserves such as jams
and compotes.
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Do pieczenia najlepsze sa odmiany antondwka i szampion ® Antonovka and Champion varieties are the best for baking

Starking - jabtka te maja intensywnie czerwong skérke
i stodki, aromatyczny migzsz. Sg $wietne do jedzenia na surowo
oraz do przygotowywania ciast i deseréw. Starking to odmiana,
ktdrg dtugo sie przechowuje, dzieki czemu mozna cieszy¢ sie
jej smakiem przez catg zime.

Ananas berzenicki — ta odmiana ma charakterystyczna
76ttg skorke z czerwonymi rumiericami i stodki, aromatyczny
miazsz o lekkim posmaku ananasa, od ktérego wzieta swojg
nazwe. Jest idealna do jedzenia na surowo oraz do satatek
owocowych. Ananas berzenicki jest takze doskonatym wybo-
rem do suszenia i przygotowywania kompotéw.

Grafsztynek — to stara odmiana znana ze swojego wyrazi-
stego, kwaskowatego smaku i intensywnego aromatu. Jabtka
te majg zo6tto-zielong skérke z czerwonym, prazkowanym
rumiencem.

Zastosowania kulinarne jabtek

Jabtka to owoce niezwykle wszechstronne w kuchni. Oto kilka
popularnych sposobow ich wykorzystania.

Gotowane. Jabtka s3 Swietnym dodatkiem do potraw
gotowanych. Do przygotowywania racuchéw drozdzowych
doskonale nadaja sie odmiany szampion i rubin. Ich stodycz
i soczystos¢ dodajg racuchom wyjatkowego smaku. Jabtka
moga by¢ takze uzywane jako dodatek do dar miesnych, takich
jak watrébka z jabtkiem i cebulg czy kaczka pieczona w jabt-
kach. Do tego celu idealnie sprawdza sie odmiany elstar i ida-
red, ktére dodaja potrawie delikatnej stodyczy i kwasowosci.

Na surowo. Do jedzenia na surowo najlepiej nadaja sie jabtka
takie jak gala, jonagold i ligol. Sa one soczyste, chrupigce i petne
smaku, idealne jako zdrowa przekaska lub dodatek do satatek.

Starking: starking apples have an intensely red peel and
a sweet, aromatic flesh. They are great for eating raw and for
making cakes and desserts. Starking is a variety that may be
stored for a long time, thanks to which we can enjoy its taste
throughout the winter.

Ananas berzenicki: this variety has a characteristic yellow
peel with red blushes and a sweet, aromatic flesh with a slight
pineapple flavour, from which it took its name. It is ideal for eat-
ing raw and for fruit salads. Ananas Berzenicki is also an excel-
lent choice for drying and making compotes.

Grafsztynek: this is an old variety known for its distinct,
sour taste and intense aroma. These apples have a yellow and
green peel with a red, striped blush.

Culinary uses of apples

Apples are extremely versatile fruit in cooking. Here are some
popular methods to use them and suggestions regarding vari-
eties that are best for this:

Cooked. Apples are a great addition to cooked dishes.
Champion and Rubin varieties are perfect for preparing yeast
crumpets. Their sweetness and juiciness add a unique taste
to crumpets. Apples can also be used as an addition to meat
dishes such as liver with apple and onions or duck roasted in
apples. For this purpose, Elstar and Idared varieties, which add
delicate sweetness and acidity to a dish, will be perfect.

Raw. Apples such as Gala, Jonagold and Ligol are best
for eating raw. They are juicy, crispy and full of taste, ideal as
a healthy snack or an addition to salads.

Baked. Antonovka and Champion varieties are ideal for
baking. Their hardness makes them keep their structure well

T | 13
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Pieczone. Do pieczenia idealne s3 odmiany antondwka
i szampion. Ich twardos¢ sprawia, ze dobrze zachowuja swojg
strukture podczas obrébki cieplnej. Mozna je wykorzysta¢ do
przygotowania szarlotki, tart i innych ciast.

Soki i musy. Do wyciskania sokéw i przygotowywania
muséw doskonale nadaje sie odmiana idared. Jabtka te maja
idealna rownowage miedzy kwasowoscig a stodycza, co spra-
wia, Zze soki sg orzeZzwiajace, a musy intensywnie smakuja.

Dzemy i kompoty. Do przetwordw, takich jak dzemy i kom-
poty, $wietnie nadajg sie odmiany cortland i lobo. Ich smak
i aromat doskonale komponuja sie z cynamonem czy gozdzi-
kami. Te odmiany jabtek doskonale zachowujag swoja strukture
w przetworach, nadajac im wyjatkowego charakteru.

Suszone. Antondwka i lobo to idealne odmiany do
suszenia. Ich delikatny migzsz i stodko-kwasny smak spra-
wiaja, ze suszone jabtka sa wysmienita przekaska na jesienne
i zimowe wieczory.

Ocet jabtkowy. Jabtka mozna réowniez wykorzysta¢ do
przygotowania domowego octu jabtkowego. Odmiany szara
reneta, antonéwka, rubin i golden, dzieki swojemu intensyw-
nemu smakowi i aromatowi, sg idealne do tego celu. Ocet jabt-
kowy jest nie tylko swietnym dodatkiem do potraw, lecz ma
takze liczne wtasciwosci zdrowotne.

Polskie jabtka na Liscie Produktéw Tradycyjnych

Polska moze poszczyci¢ sie kilkunastoma produktami z jabtek
wpisanymi na Liste Produktow Tradycyjnych, co $wiadczy
o bogatej tradycji kulinarnej zwiazanej z tym owocem. Prak-
tycznie kazde wojewddztwo ma swoje unikalne wyroby, ktére
odzwierciedlajg lokalne tradycje, smaki i metody produkgji
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

* Ser jabteczny to pochodzacy z wojewddztwa $wieto-
krzyskiego stodzony wyrdb o duzej wartosci odzywczej i diu-
gim okresie przechowywania, ktére powstajg przez smazenie
przecieru jabtkowego z miodem lub cukrem. W XIX wieku byty
popularnym fakociem, szczegdlnie wsréd dzieci. Przygotowy-
wano je z powszechnie dostepnych jabtek, czesto z dodatkiem
orzechow, przypraw korzennych i kandyzowanych skérek owo-
cow potudniowych, dla podniesienia walorow smakowych
i zapachowych. Sery jabteczne maja twarda, zestalong kon-
systencje, ktéra pozwala na krojenie ich w kostki lub plasterki.
Sg wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych od 15 lutego
2007 roku.

¢ Jabtko gréjeckie — jeden z najbardziej rozpoznawalnych
produktéw regionalnych w Polsce. Uprawiane na Mazow-
szu, w regionie Grdjca, jabtka styna ze swojego wyjatkowego
smaku i aromatu. Specyficzne warunki klimatyczne i glebowe
Mazowsza sprawiaja, ze jabtka grojeckie sg soczyste, chru-
piace i majg intensywny aromat. Jabtko gréjeckie jest ide-
alne do jedzenia na surowo, a takze doskonale sprawdza sie
w réznego rodzaju przetworach, takich jak soki, musy i dzemy.
Jabtka gréjeckie sg wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych
od 28 kwietnia 2008 roku.
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during heat treatment. They can be used to prepare apple
pie, tarts and other cakes.

Juices and purees. The Idared variety is perfect for squeez-
ing juices and making purees. These apples have the perfect
balance between acidity and sweetness, which makes juices
refreshing and purees taste intensely.

Jams and compotes. Cortland and Lobo varieties are excel-
lent for preserves such as jams and compotes. Their taste and
aroma go perfectly with additions such as cinnamon or cloves.
These varieties of apples perfectly keep their structure in pre-
serves, giving them a unique character.

Dried. Antonovka and Lobo are ideal varieties for drying.
Their delicate flesh and sweet and sour taste make dried apples
an excellent snack for autumn and winter evenings.

Apple cider vinegar. Apples can also be used to prepare
homemade apple cider vinegar. The Szara Reneta, Antonovka,
Rubin and Golden varieties, thanks to their intense taste and
aroma, are ideal for this purpose. Apple cider vinegar is not
only an excellent addition to dishes, but also has numerous
health-promoting properties.

Polish apples in the List of Traditional Products

Poland may boast of a dozen or so apple products included in the
List of Traditional Products, which attests to the rich culinary tra-
dition associated with this fruit. Virtually, every voivodeship has its
own unique products that reflect local traditions, tastes and pro-
duction methods passed down from generation to generation.
* Apple Cheese from the Swietokrzyskie Voivodeship is
sweetened product with a high nutritive value and a long shelf
life, which are made by frying apple puree with honey or sugar.
In the 19th century, they were a popular delicacy, particularly
among children. They were made from commonly available
apples, often with the addition of nuts, spices and candied
peels of exotic fruit, to improve taste and aroma qualities.
Apple cheeses have a hard, solid texture that makes it possible
to cube or slice them. Apple cheeses have been included in the
List of Traditional Products since 15 February 2007.

* Gréjeckie apple is one of the most recognisable regional
products in Poland. Apples cultivated in the Gréjec region are
famous for their unique taste and aroma. The specific climatic
and soil conditions of Mazowsze make Gréjeckie apples juicy,
crispy and have an intense aroma. Grojeckie apple is ideal
for eating raw, and also works perfectly in various types of
preserves, such as juices, purees and jams. Grojeckie apples
have been included in the List of Traditional Products since
28 April 2008.

* Apfelmus, or apple puree, is a traditional product from the
Opolskie Voivodeship, which is made from juicy and aromatic
apples. It is known in every Silesian house as an addition to
kolaches, bread or as a delicacy eaten individually. Apples are
cooked on low heat until they turn into a smooth mass. A little
sugar and sometimes cinnamon are added to the puree, which
accentuates its taste. Apfelmus is not only a tasty dessert, but also



* Apfelmus - mus jabtkowy to tradycyjny produkt z woje-
waddztwa opolskiego, ktéry powstaje z soczystych i aromatycz-
nych jabtek. Znany jest w kazdym slaskim domu jako dodatek
do kotaczy, chleba lub jako samodzielny smakotyk. Jabtka sg
gotowane na wolnym ogniu, az rozpadng sie na gtadka mase.
Do musu dodaje sie odrobine cukru, a czasem réwniez cyna-
monu, co podkresla jego smak. Apfelmus jest nie tylko smacz-
nym deserem, ale takze zdrowa przekaska, bogata w witaminy
i bfonnik. Apfelmus — mus jabtkowy zostat wpisany na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych 30 lipca 2024 roku.

* Nagawskie jabtka pieczone z sokiem — wyjatkowy pro-
dukt z wojewddztwa tédzkiego. Odpowiedni smak i zapach
nadaja potrawie odpowiednio
dobrane jabtka, najlepiej te pocho-
dzace ze starych odmian. Sposéb
przygotowania deseru nie zmie-
nit sie od lat. Jabtka nalezy umyc,
wydrazy¢, wgtebienia wypetni¢
konfiturami, upiec w piekarniku.
Mozna podac je na goraco lub
ostudzone, posypane cukrem
pudrem albo przybrane bitg smie-
tana. Nagawskie jabtka pieczone
7 sokiem sg wpisane na Liste Pro-
duktow Tradycyjnych od 7 paz-
dziernika 2008 roku.

* Galicyjskie kwasne jabtko
powstaje w procesie fermen-
tacji mlekowej w kapuscie.
W wojewddztwie podkarpac-
kim kiszono odmiany, takie jak
zelezniak, antondwka, szara
reneta, bukowka i kogutki.
Jabtka sg uktadane w debo-
wych beczkach warstwowo z kapusta, solg i czasem mar-
chewka, a proces fermentacji trwa okoto trzech miesiecy.
Po tym czasie jabtka majg pomarszczong, jasno-zielong
skorke i sg gotowe do spozycia. Mozna je je$¢ na rézne
sposoby: w formie papki, w satatkach, jako dodatek do
dan miesnych lub po prostu wyciagniete z beczki. Pro-
dukt zostat wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych
20 sierpnia 2019 roku.

Jesien to czas, kiedy polskie sady obfitujg w réznorodne
odmiany jabtek, ktére mozna wykorzysta¢ na wiele sposobdéw
w kuchni. Od starych sprawdzonych odmian po nowe jabtka
sg nieodtagcznym elementem polskiej tradycji kulinarnej. Warto
eksperymentowac z réznymi odmianami i sposobami przy-
gotowania, aby odkrywac bogactwo smakdw, jakie oferuja te
wyjatkowe owoce.

TeksT ® By: ADRIANNA JASIEK/ARIMR ® ARMA
ZDJECIA ® PHOTOS BY: OFILIROVSKA-, ©BVBFLOT-, © BRENT HOFACKER-STOCK.ADOBE.COM
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a healthy snack, rich in vitamins and fibre. Apfelmus — apple puree
was included in the List of Traditional Products on 30 July 2024,
* Nagawskie apples baked with juice is a unique product
from the tddzkie Voivodeship. The proper taste and aroma are
given to the dish by adequately selected apples, preferably
those from old varieties. The method of preparing the dessert
has remained unchanged for years. Apples should be washed,
cored, the hollows should be filled with confitures and the
apples should be baked in an oven. They can be served hot or
cooled, sprinkled with castor sugar or decorated with whipped
cream. Nagawskie apples baked with juice have been included
in the List of Traditional Products since 7 October 2008.

Mus jabtkowy idealnie nadaje sie do nalesnikdw, ciast czy owsianki ® Applesauce is perfect for pancakes,
cakes and oatmeal

* Galician sour apple means traditionally pickled apples,
which are made in the process of lactic fermentation in cab-
bage. In the Podkarpackie Voivodeship, varieties such as
Zelezniak, Antonovka, Szara Reneta, Bukowka and Kogutki were
pickled. Apples are placed in oak barrels layered with cabbage,
salt and sometimes carrots, and the fermentation process lasts
about 3 months. After this time, the apples have a wrinkled,
light-green peel and are ready to eat. They can be eaten in dif-
ferent ways: in the form of a pulp, in salads, as an addition to
meat dishes or simply taken out of the barrel. The product was
included in the List of Traditional Products on 20 August 2019.

Autumn is a time when Polish orchards are full of different
varieties of apples, which can be used in cooking in many
ways. From old, proven varieties to new ones, apples are an
inseparable element of the Polish culinary tradition. It is worth
experimenting with different varieties and methods of prepa-
ration so as to discover the richness of tastes offered by these
unique fruit.
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Jabtko — polskie dobro narodowe

Apple — Polish national good

B

Wedtug danych EUROSTAT, Polska jest najwiekszym producentem jabtek w UE ® According to EUROSTAT Poland is the largest producer o apples in EU

Jabtka od wiekéw goszcza w polskich domach, a do Polski
dotarty z Azji Srodkowej, przez Azje Mniejsza. Pierwsze uprawy
jabtek w Polsce powstaty w Xl wieku w ogrodach cysterséw. Ze
wzgledu na swdj wyjatkowy smak oraz wiasciwosci zdrowotne
szybko staty sie polskim owocem narodowym. Sprzyjajace upra-
wie jabtek warunki klimatyczne (klimat umiarkowany z odpo-
wiednig iloscig opaddw i storica) i glebowe sprawiaja, ze polskie
jabtka sa wyjatkowo soczyste i smaczne, co czyni nasz kraj jed-
nym z najwiekszych producentdw tego owocu na $wiecie.

Wedtug danych FAQ, Polska w 2022 r. zajmowata czwarte
miejsce w swiatowej produkgji jabtek po Chinach, Turcjii Stanach
Zjednoczonych. Jednocze$nie wedtug danych EUROSTAT nasz
kraj jest najwiekszym producentem jabtek w Unii Europejskiej.
Zbiory jabtek w Polsce stanowig $rednio 4% wolumenu zbioréw
$wiatowych oraz okoto 30% wolumenu zbioréw unijnych.

Gtownymi konkurentami Polski w zbiorach jabtek na rynku
unijnym sg Wtochy, Francja i Niemcy. Wymienione kraje posia-
daja mniejsza w poréwnaniu z Polska powierzchnie uprawy
jabtoni przy wyzszej wydajnosci produkgji. Réznice w wielkosci
uzyskiwanych plonéw wynikaja z odmiennej struktury odmia-
nowej, warunkéw klimatycznych oraz z réznic w poziomie
agrotechniki prowadzenia sadéw.

Nie bez powodu owoc jabtoni w wielu kulturach uwazany
jest za synonim zdrowia. Jabtka sg zrédtem witamin C, witamin
z grupy B, witaminy A, E, a takze kwasu foliowego, wapnia,
potasu, zelaza, fosforu i magnezu, boru oraz polifenoli. Posia-
daja tez btonnik, ktéry wspiera prace jelit oraz pektyny obni-
Zajace poziom ztego cholesterolu we krwi. Oprécz wielu zalet
zdrowotnych, jabtka charakteryzujg sie duzg uzytecznoscig
kulinarna i przemystowa. Mozna je$c je na surowo, piec osobno

Joprota=n
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Apples have been present in Polish homes for centuries, and they
came to Poland from Central Asia, through Minor Asia. The first
apple trees in Poland were cultivated in the 12" century in Cister-
cian gardens. In view of their unique taste and health-promoting
properties, they quickly became a Polish national fruit. Climate
conditions (temperate climate with adequate rainfall and sun-
shine) and soil conditions conducive to cultivating apples make
Polish apples extremely juicy and tasty, which makes our country
one of the largest producers of this fruit in the world.

According to FAO data, in 2022 Poland was ranked fourth in
the global production of apples, after China, Turkey and the United
States. At the same time, according to EUROSTAT, our country is
the largest producer of apples in the European Union. The harvest
of apples in Poland accounts for, on average, 4% of the global
harvest volume and about 30% of the EU harvest volume.

The main competitors of Poland in the harvest of apples
in the EU market are Italy, France and Germany. These coun-
tries have a smaller apple cultivation area, when compared
to Poland, with the higher production efficiency. Differences
in yields obtained result from the different varietal structure,
climatic conditions and differences in the level of agricultural
management of orchards.

Not without reason, is apple fruit considered synonymous
with health in many cultures. Apples are a source of vitamin C,
group B vitamins, vitamins A, E, as well as folic acid, calcium,
potassium, iron, phosphorus, magnesium, boron and polyphe-
nols. They also contain fibre that supports the intestinal func-
tion and pectins that lower the level of bad cholesterol in the
blood. Apart from many health-promoting values, apples are
characterised by their high culinary and industrial usefulness.
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Powierzchnia uprawy, zbiory i eksport jabtek w Polsce
Cultivation area, harvest and export of apples in Poland

2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023
Powierzchnia upraw (tys. ha) 193 | 176 | 180 | 177 | 176 | 175 | 176 | 152 | 162 | 152 | 150
Cultivation area (thous. ha)
Zbiory (tys. ton)
3085 | 3195 | 3169 | 3604 | 2441 | 4000 | 3081 | 3554 | 4067 | 4265 | 3893
Harvest (thous. tonnes)
Eksport (tys. ton) 1230 | 1096 | 946 | 1092 | 1037 | 810 | 990 | 660 | 939 | 746 | 817
Export (thous. tonnes)
: —
Udziat eksportuw produkdji (%) |, | 54 | 30 | 30 | 4 [ 20 | 32 | 19 | 3| 7 | =
Share of export in production (%)

Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS. =

Source: study by the Analysis and Strategy Office of the National Support Centre for Agriculture based on the GUS data.

lub jako dodatek do mies, uzywac do satatek, deserow, w tym
do popularnego ciasta - szarlotki. Nadajg sie do przetwarzania
na dzemy, konfitury i soki, zaréwno na skale przemystowa, jak
i w gospodarstwach domowych. Z jabtek wytwarza sie rowniez
cenny ocet jabtkowy oraz cydr. Jednoczesnie jabtka nalezg do
owocow trwatych — niektoére ich odmiany, przy zachowaniu
odpowiednich warunkéw przechowalniczych, moga prze-
trwac nawet kilka miesiecy.

Areat uprawy jabtoni w Polsce w latach 2013-2023
ksztattowat sie od 150 tys. ha do 193 tys. ha. Tak duze zr6zni-
cowanie powierzchni uprawy jabtoni byto spowodowane
kilkoma czynnikami, w tym: karczowaniem starych sadow,
wprowadzaniem nowych nasadzer, eliminacjg uszkodzo-
nych drzew oraz zmiang struktury odmianowej jabtoni.
W ostatnich dwoch latach (2022-2023) powierzchnia uprawy
jabtoni w Polsce wynosita 150-152 tys. ha.

They can be eaten raw, baked separately or as an addition to
meat, used for salads, desserts, including the popular cake -
apple pie. They are suitable for processing into jams, confi-
tures and juices, both on an industrial scale and in households.
Apples are also used to make valuable apple cider vinegar and
cider. At the same time, apples are durable fruit — some varie-
ties, when proper storage conditions are kept, can be stored for
up to several months.

The apple cultivation area in Poland in the vyears
2013-2023 ranged from 150 thousand ha to 193 thousand ha.
Such a wide diversification of the apple cultivation area was
caused by several factors, including: rooting out old orchards,
introducing new plantings, eliminating damaged trees and
changing the varietal structure of apple trees. In the last two
years (2022-2023), the apple cultivation area in Poland was
150-152 thousand ha.

Zbiory jabtek w Polsce

Harvest of apples in Poland
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Zr6dto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych GUS, 2024 1. - dane szacunkowe. ®
Source: study by the Analysis and Strategy Office of the National Support Centre for Agriculture based on the GUS data, 2024 — estimated data.
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Struktura geograficzna eksportu swiezych jabtek z Polski w 2023 r.
Geographical structure of export of fresh apples from Poland in 2023
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Zrédto: opracowanie Biura Analiz i Strategii KOWR na podstawie danych Ministerstwa Finanséw. ® Source: study of the analysis and Strategy Office of the National Support

Centre for Agriculture based on the Ministry of Finance data.

Jabtka maja najwieksze znaczenie w zbiorach owocéw
z drzew w Polsce. Ich udziat w strukturze zbioréw owocédw
z drzew ogdtem w latach 2020-2023 wyniost 90% wobec 87%
w latach 2010-2013, a w tgcznej produkcji owocdw odpowied-
nio 79% i 73%.

Zbiory jabtek w Polsce od 2013 r. przekraczajg 3 min ton.
Wyijatek stanowit nieurodzajny rok 2017 r,, w ktorym na skutek
niesprzyjajacych warunkéw pogodowych zbiory ulegty reduk-
¢jido 2,4 min ton.

W 2023 1. w Polsce zebrano okoto 3,9 min ton jabtek, 0 9%
mniej niz w roku poprzednim. Zgodnie z przedwynikowym
szacunkiem GUS z wrzednia 2024 r. zbiory jabtek z sadéw
jabtoniowych w 2024 r. prawdopodobnie wyniosa 3,2 min ton
i beda o okoto 17% mniejsze niz w roku 2023'.

W Polsce zarejestrowanych jest kilkadziesigt odmian jabtoni.
Najpopularniejszymi sa: idared, jonagold, szampion, ligol, gol-
den delicious, red delicious, gala, gloster, lobo, cortland.

Zbiory jabtek w naszym kraju s zréznicowane regionalnie.
Warunki naturalne, tradycje oraz przeksztatcenia strukturalne
w rolnictwie i przemysle przetwdrczym spowodowaty wzrost
specjalizacji produkgji w poszczegdlnych wojewddztwach.

Najwiecej jabtek zbiera sie w wojewddztwie mazo-
wieckim, ktérego udziat w zbiorach ogdétem w latach

' Przedwynikowy szacunek gtéwnych ziemioptoddéw rolnych i ogrodniczych
w2024 r, GUS, 30.09.2024 .
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Apples are of the greatest importance in the tree fruit har-
vest in Poland. Their share in the total structure of tree fruit
harvest in the years 2020-2023 stood at 90% when compared
to 87% in the years 20102013, and in the total production of
fruit = 79% and 73%, respectively.

Since 2013, the harvest of apples in Poland has exceeded
3 million tonnes. The exception was the lean year of 2017, in
which, due to unfavourable weather conditions, the harvest
was reduced to 2.4 million tonnes.

In 2023, about 3.9 million tonnes of apples were harvested
in Poland, by 9% less than in the previous year. According to
the preliminary GUS estimate of September 2024, the harvest
of apples from apple orchards in 2024 will probably amount to
3.2 million tonnes and will be about by 17% lower than in 2023'.

There are several tens of apple varieties registered in Poland.
The most popular are: Idared, Jonagold, Champion, Ligol,
Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Gloster, Lobo, Cortland.

The harvest of apples in our country varies in regional terms.
Natural conditions, traditions and structural transformations in
agriculture and processing industry have resulted in an increase
in the specialisation of production in individual voivodeships.

Most apples are harvested in the Mazowieckie Voivodeship,
whose share in the total harvest in the years 2014-2023 was within

' Preliminary estimate of major agricultural and horticultural crops in 2024, GUS,
30.09.2024 1.



2014-2023 ksztattowat sie w przedziale 45-489%. Za tak duza
koncentracje produkcji na Mazowszu odpowiada gtéwnie
rejon grojecko-warecki, w ktérym funkcjonuja najbar-
dziej nowoczesne i wydajne gospodarstwa sadownicze.
W rejonie tym powstaty zaktady przetwdrcze, firmy han-
dlowe oraz organizacje producentéw zajmujace sie dys-
trybucja jabtek i ich przetworéw na rynku krajowym i na
rynkach zagranicznych. Pozostate regiony o stosunkowo
duzym udziale zbioréw jabtek w produkcji krajowej to
wojewddztwa tédzkie (16% udziatu), Swietokrzyskie (15%)
i lubelskie (9%).

Polska jest zaliczana do najwiekszych $wiatowych ekspor-
teréw jabtek. W 2023 r. krajowy eksport wyniost 817 tys. ton.
Wielkos¢ eksportu jabtek z naszego kraju jest determinowana
wielkoscig zbioréw, cenami na rynku miedzynarodowym oraz
popytem zagranicznym.

W latach 2020-2023 najwiecej jabtek z Polski kierowano do
krajow UE (55-60% wolumenu). Wielkos¢ eksportu byta uza-
lezniona od urodzaju u pozostatych czotowych producentéw.
W 2023 r. sposréd krajow UE najwiekszymi odbiorcami jabtek
z Polski byty: Niemcy (10% wolumenu eksportu — 83 tys. ton),
Rumunia (9% — 71 tys. ton), Hiszpania (5% — 39 tys. ton), Nider-
landy (4% — 33 tys. ton), Wegry (4% — 32 tys. ton), Francja (4% —
32 tys. ton) i Szwedja (4% — 29 tys. ton). Wsrdd krajow spoza
UE najwazniejszymi partnerami byty: Egipt (8% — 62 tys. ton),
Kazachstan (7% — 58 tys. ton), Biatorus$ (4% — 36 tys. ton) i Indie
(4% — 35 tys. ton).

DISCOVER POLISH FOOD

the range of 45-48%. The region responsible for this high con-
centration of production in Mazowsze is the Grojecko-Warecki
region, where the most modern and efficient fruit farms operate.
In this area, processing plants, trading companies and producer
organisations involved in the distribution of apples and their
products in the domestic and foreign markets have been estab-
lished. Other regions with a relatively high share of the harvest
of apples in domestic production are the todzkie (16% share),
Swietokrzyskie (15%) and Lubelskie (9%) voivodeships.

Poland is one of the largest exporters of apples in the
world. In 2023, the domestic export amounted to 817 thousand
tonnes. The export volume of apples from our country is deter-
mined by the harvest volume, prices in the international market
and foreign demand.

In the years 2020-2023, the largest quantity of apples from
Poland were sent to the EU countries (55-60% of the volume).
The export volume was dependent on the yield of the other
leading producers. In 2023, among the EU countries, the larg-
est customers of apples from Poland were: Germany (10% of
export volume — 83 thousand tonnes), Romania (9% — 71 thou-
sand tonnes), Spain (5% — 39 thousand tonnes), the Netherlands
(4% — 33 thousand tonnes), Hungary (4% — 32 thousand tonnes),
France (4% — 32 thousand tonnes) and Sweden (4% — 29 thou-
sand tonnes). Among non-EU countries, the most important
partners were: Egypt (8% — 62 thousand tonnes), Kazakhstan
(7% - 58 thousand tonnes), Belarus (4% — 36 thousand tonnes)
and India (4% — 35 thousand tonnes).

Polski handel zagraniczny swiezymi jabtkami

Polish foreign trade in fresh apples
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Centre for Agriculture based on the Ministry of Finance data.
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,Czarne ztoto” znad Wisty.
Polski kawior z jesiotra podbija Swiat

“Black gold” from the Vistula
Polish sturgeon caviar conquers the world

Polski kawior jest wytwarzany znang od wiekéw metoda "malossol" ® Polish caviar is produced by the traditional “Malossol” method known for centuries

Kawior — solona ikra ryb jesiotroksztattnych (tac. Acipenserifor-
mes). Delikates nalezgcy do arystokracji przysmakéw. Elitarny,
wyrafinowany, kulinarny symbol luksusu i przepychu.

Czy warto go jes¢?
Skosztowa¢ dobrego kawioru na pewno warto chociaz raz.
Jest on dobrym zrédtem biatka, witamin i mineratéw oraz kwa-
sow omega-3, tak waznych dla prawidtowego funkcjonowania
naszego organizmu. Kawior jest takze $wietnym zrodtem zelaza
oraz selenu, ktéry ma dobroczynny wptyw na nasza odpornosc.
Jednak, jak w kazdym przypadku, tak i w tym dobrze jest
zachowac umiar. Na pewno utatwia to do$¢ wysoka cena tego
wyszukanego przysmaku, powinnismy réwniez pamietac, ze

zawiera on do$¢ duzo cholesterolu i sodu.
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Caviar — salted roe of sturgeon fish (Latin: Acipenseriformes). It is
a dainty included in the aristocracy of delicacies, an elite, exqui-
site, culinary symbol of luxury and splendour.

Is it worth eating it?

Certainly, itis worth trying good caviar at least once. Itis a good
source of protein, vitamins and minerals and omega-3 acids,
which are so important for the proper functioning of our body.
Caviar is also an excellent source of iron and selenium, which
has a beneficial effect on our immunity.

However, as in any case, it is also good to be moderate in
this. This is certainly facilitated by the quite high price of this
sophisticated delicacy, we should also remember that it con-
tains quite a lot of cholesterol and sodium.
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Mieso z jesiotra juz w starozytno$ci uznawane byto za przysmak ® Sturgeon meat has been considered a delicacy since ancient times

Jesiotr - krélewska ryba

Jesiotry to ryby dtugowieczne — niektére osobniki dozywaja
nawet 140 lat. Osiagaja réwniez pokazne rozmiary — dtugos¢
battyckich jesiotrow osiggata nawet 5 metréw, a waga wynosita
powyzej 500 kg. Dzisiejsze osobniki wygladaja praktycznie tak
samo jak te sprzed 200 min lat.

Mieso z jesiotra juz w starozytnosci byto uznawane za
przysmak. Byty czasy, gdy potrawy z jesiotra krolowaty na ary-
stokratycznych stotach, a kawior z jesiotra byt sprzedawany na
zagraniczne stoty kréléw i carow. W Europie jesiotry panowaty
niepodzielnie w dwdch polskich rzekach — Wisle i Odrze. Nie-
stety gwattowny rozwdj cywilizacyjny, ktéry nastapit w XIX w.,,
doprowadzit do przetowienia tego gatunku, co w konsekwencji
spowodowato jego zanik.

Obecnie jesiotr jest objety scista ochrong gatunkowa i na
terenie Polski ma status zaniktego. Co prawda od kilkudziesie-
ciu lat podejmowane sg proby odtworzenia dzikiej populacji tej
ryby w Polsce, jednak nie jest to tatwe zadanie, przede wszyst-
kim ze wzgledu na duze wymagania jesiotra dotyczace natle-
nienia, temperatury i czystosci wody.

Polski kawior z jesiotra

W Polsce producentem kawioru jest Gospodarstwo Rybackie
Gostawice — jeden z beneficjentdw unijnego wsparcia w ramach
PO ,Rybactwo i Morze”. To wtasnie tu, od imienia zatozyciela
Gospodarstwa, powstata marka Antonius Caviar, ktérg dzi$
$miato mozna nazwac polskim imperium kawioru. Produkcja
kawioru Antonius Caviar odbywa sie w najnowoczesniejszej
przetworni tego typu na swiecie, z zachowaniem najwyzszych
standardéw w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Sturgeon - the royal fish

Sturgeons are long-lived fish — some individuals live up to 140
years. They also reach considerable sizes - the length of Baltic
sturgeons reached even 5 metres, and the weight was more
than 500 kg. Today’s individuals look almost the same as those
from before 200 million years.

Sturgeon meat was already considered a delicacy in ancient
times. There were times when sturgeon dishes dominated aris-
tocratic tables, and sturgeon caviar was sold to foreign kings
and tsars. In Europe, sturgeons were absolute rulers in two
Polish rivers — the Vistula and the Oder. Unfortunately, the
rapid development of civilisation, which took place in the 19™
century, led to overfishing of that species, thus resulting in its
disappearance.

Currently, sturgeon is under strict species protection and
in Poland has the status of an extinct species. Admittedly, for
several decades attempts have been made to recreate the
wild population of this fish in Poland, but this is not an easy
task, mainly due to the large requirements of the sturgeon as
regards oxygenation, temperature and water cleanliness.

Polish sturgeon caviar

In Poland, caviar is produced by the Gostawice Fishing Farm —
one of the beneficiaries of EU support under the “Fisheries and
Sea" OP. It was here, named after the Farm’s founder, that Anto-
nius Caviar brand was established, which today may be called
the Polish empire of caviar. Antonius Caviar caviar is produced
in the most modern processing plant of this type in the world,
while maintaining the highest standards with regard to quality
and food safety.

ESGali!
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Antonius Caviar jest pierwszym producentem tego przy-
smaku w Europie oraz drugim na $wiecie. To rodzinna firma
z kilkudziesiecioletnig tradycja, nalezaca do waskiego grona
firm, ktére pozyskuja ikre wytacznie z ryb z wiasnych hodowli.

Gospodarstwo Rybackie Gostawice swdj produkt ekspor-
tuje do 27 krajow na catym swiecie, m.in. do Stanéw Zjedno-
czonych czy Emiratéw Arabskich.

Polski kawior jest wytwarzany tradycyjna, znang od wiekdw
metoda malossol, czyli z niewielkim dodatkiem soli. Caty proces
produkcji odbywa sie recznie, a polski kawior jest produkowany
tylko w postaci $wiezej, niepasteryzowanej ikry nieowulowane;.
Dzieki temu jego konsystencja jest niepowtarzalna — jedwabi-
$cie gfadki kawior wrecz rozptywa sie na podniebieniu.

Jak jesc kawior?
Oczywiécie kawior mozna je$¢ w taki sposéb, na jaki ma sie
ochote - tu nie ma zadnych ograniczen. Jezeli jednak chcemy
delektowac sie nie tylko jego smakiem, lecz takze sama chwila,
warto jg celebrowad. Jezeli kosztujemy tego przysmaku po raz
pierwszy, warto zrezygnowac z dodatkow, zeby poczu¢ jego
prawdziwy aromat, smak i konsystencje.

Niepasteryzowany kawior wymaga odpowiednio niskiej
temperatury, dlatego powinien by¢ podawany schtodzony —
prosto z lodéwki, w schtodzonym naczyniu umieszczonym na
kruszonym lodzie. Nie bez znaczenia sg réwniez sztucce, kté-
rymi powinnismy sie postugiwac, poniewaz srebrne czy meta-
lowe sztucce mogg mie¢ negatywny wptyw na jego smak.
Tradycyjnie w wielu restauracjach kawior jest podawany na
blinach, grzankach lub ze Swiezg bagietka.

Czy to bedzie poczatek dtuzszej fascynacji kulinarnej? —
jestesmy przekonani, ze polski kawior z jesiotra jest tego wart.

< oﬁl{plifsrhr,—l
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W Polsce od lat 90. prowadzi sie skuteczny roz-
rod i produkcje jesiotréw ® In Poland, effective
reproduction and production of sturgeon has
been carried out since the 1990s

Antonius Caviar is the first producer of this delicacy in
Europe and the second in the world. It is a family company
with a few decades of tradition, belonging to a narrow group
of companies that obtain roe exclusively from fish they farm on
their own. The Gostawice Fishing Farm exports its product to
27 countries all over the world, inter alia, to the United States
and the United Arab Emirates.

Polish caviar is produced by the traditional “Malossol”
method known for centuries, i.e. with a small addition of salt.
The whole production process is carried out manually and Pol-
ish caviar is produced only in the form of fresh, unpasteurised,
non-ovulated roe. Thanks to this, its consistency is unique —
silky smooth caviar simply melts on the palate.

How to eat caviar?

Naturally, caviar can be eaten the way you wish — there are no
restrictions here. However, if we want to savour not only its
taste, but also the moment itself, it is worth celebrating it. If we
are trying this delicacy for the first time, it is worth giving up the
additions so as to feel its real aroma, taste and texture.
Unpasteurised caviar requires a sufficiently low tempera-
ture, so it should be served chilled - straight from a refrigerator,
in a chilled dish placed on crushed ice. Of importance is also
cutlery, which we should use, since silver or metal cutlery may
have a negative impact on its taste. Traditionally, in many res-
taurants, caviar is served on blini, toasts or with fresh baguettes.
Will this be the beginning of a culinary fascination for
longer? — we are sure that Polish sturgeon caviar is worth it.

TeksT ® By: JOANNA ZIELINSKA/MRIRW & MARD
ZDIECIA ® PHOTOS BY: © DMITRY-, ©YURII ZUSHCHYK-, ©AUREMAR-STOCK.ADOBE.COM
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Sliwka nie tylko w kompocie
Plum not only in compote

KIEDY W POWIETRZU ZACZYNA UNOSIC SIE BABIE LATO, A PORANNE MGHY CORAZ CZESCIEJ SPOWIJAJA
EAKITPOLA, TO ZNAK, ZE NADCHODZI JESIEN | ZACZYNA SIE SEZON NA SLIWKI. TO W ASNIE W TYM CZA-
SIE JEMY JE W OBFITOSCI | PRZYGOTOWUJEMY POWIDEA. | TO JESIENIA NAJCZESCIEJ UNOSI SIE W DOMU
ZAPACH DROZDZOWEGO CIASTA ZE SLIWKAMI. ® WHEN THE INDIAN SUMMER STARTS HOVERING IN THE
AIR AND THE MORNING MISTS ARE MORE AND MORE OFTEN SHROUDING MEADOWS AND FIELDS, IT IS
A SIGN THAT THE AUTUMN IS COMING AND THE SEASON FOR PLUMS BEGINS. IT IS THE TIME WHEN WE
EAT A LOT OF THEM AND MAKE THE PLUM JAM. AND IT IS THE AUTUMN THAT WE CAN FEEL THE SMELL

OF A YEAST CAKE WITH PLUMS USUALLY WAFTING IN THE HOUSE.

, = 5 S
Jesienig Sliwki smakuja najlepiej. Pyszne sg prosto z drzewa, ale sprawdzaja sie tez w kuchni ® Plums taste their bestin the autumn. They are delicious straight

.. \ ".
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from the tree, but they also work well in cooking

Historia $liwy w Europie jest kwestig nie do korica wyjasniona.
Wedtug jednej z teorii sliwa domowa pochodzi z Kaukazu,
inni twierdza, ze uprawiana byfa w Rzymie okoto 200 lat p.n.e.
i stamtad rozpowszechnita sie na pémoc. Jeszcze inni uwa-
Z7aja, ze $liwki — zanim poznali je Europejczycy — uprawiano juz
w starozytnym Egipcie, gdzie byty nie tylko przysmakiem, lecz
takze ,wyposazeniem” grobdw zamoznych zmartych — miaty
gwarantowac dostep do godnego positku. Sg i tacy, ktdérzy
twierdza, ze w popularyzacje sliwy na naszym kontynencie
zamieszani byli Andegawenowie.

The history of plum trees in Europe is not fully explained.
According to one theory, domestic plum tree comes from the
Caucasus, others claim that it was cultivated in Rome around
200 BC and from there it spread to the north. Others are of
opinion that before Europeans knew plums, they were culti-
vated in ancient Egypt, where they were not only a delicacy,
but also “equipment” of the graves of the wealthy dead - they
were supposed to guarantee access to a decent meal. There are
also those who claim that the Angevins were involved in the
popularisation of plum trees on our continent.
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Sliwka w Polsce

Wiekszo$¢ odmian, ktére uprawia sie w naszym kraju, to sliwa
domowa (Prunus domestica). Sa to drzewa srednio odporne na
mréz i maja duze wymagania wodne, szczegdlnie na wiosne.
Swoimi kwiatami zdobig nasze sady i ogrody na przetomie
kwietnia i maja, a dojrzewaja zwykle pdznym latem i jesienia. Do
najpopularniejszych odmian uprawianych w Polsce zaliczamy:
¢ wegierke zwykfa, jedna z najstarszych odmian w Europie.

Jej owoce dojrzewaja pdZzno, bo od potowy wrzesnia do

konca pazdziernika. Sg ciemnofioletowe i stodkie. Swietnie

smakujg na surowo, ale nadaja sie tez do smazenia powidet;

* wegierke wczesng, réwnie znang i ceniong jak jej siostra
wegierka zwykta. Ta odmiana dojrzewa w potowie sierpnia.
Skérka owocdw jest ciemnoniebieska i pokryta szarawym
nalotem, a migzsz zotty i stodki;

* renklode ulene, odmiane francuska, jedng z najsmaczniej-
szych. Renkloda dojrzewa w drugiej potowie sierpnia. Jest
duza, z6ttozielona i bardzo stodka;

* opal, pochodzacg ze Szwecji. Opale s3 $redniej wielkosci,
maja rozowofioletowq skorke. | co najwazniejsze — s bar-
dzo smaczne;

* Sliwe President, wykorzystywang przede wszystkim jako
owoc deserowy oraz jako dodatek do réznych dan. Ta
odmiana dojrzewa pdzno — na przetomie wrzesnia i paz-
dziernika - i rodzi bardzo duze, bordowofioletowe owoce;

* wegierke dabrowicka, polska odmiane dojrzewajaca
w pofowie sierpnia. Ta sliwa ma nieduze, ciemnogranatowe
owoce z niebieskim nalotem. Ich miagzsz jest soczysty, stod-
ko-kwasny i odchodzacy od pestki. To odmiana idealna do
powidet;

e sliwe Krolowa Wiktoria, pochodzaca z Anglii, jak juz nazwa
wskazuje. Owoce tej odmiany sg duze, nieregularne i lekko
sptaszczone. Wykorzystuje sie je do przyrzadzania kompo-
téw i do suszenia. Dojrzewaja w koncu sierpnia;

* Sliwe Stanley, odmiane z USA. Te sliwki maja ciemnogra-
natowg skorke i zétty migzsz tatwo odchodzacy od pestki.
Swietnie sprawdzajg sie zaréwno do przetwordw, jak i do
suszenia. Owoce sg gotowe do zbioréw w drugiej potowie
wrzednia;

* mirabelke z Nancy, ktéra dojrzewa w koricu sierpnia.
Owoce sa niewielkie, zotte i pokryte jasnym nalotem. Maja
niezastapiony korzenny, stodki smak;

¢ Sliwe brzoskwiniowg (jerozolimke), o zoéttordzowych,
okragtych, przypominajacych brzoskwinie owocach. Jest
to odmiana wybitnie deserowa. Dojrzewa z poczatkiem
sierpnia.

Na zdrowie i dla urody

Sliwki to nie tylko smaczne i soczyste owoce, lecz takze praw-
dziwa bomba zdrowia. Co zawdzieczamy $liwkom? Popra-
wiaja trawienie i zapobiegaja zaparciom, poniewaz zawieraja
duzo btonnika, ktéry reguluje prace jelit. Szczegdlnie bogate
w btonnik s3 sliwki suszone (ok. 95g w 100q) i dlatego

Plums in Poland

The majority of varieties cultivated in our country are domes-
tic plum (Prunus domestica). These trees are frost resistant to
a medium extent and have high water requirements, particu-
larly in the spring. Their flowers decorate our orchards and gar-
dens at the turn of April and May, and they usually ripen in late
summer and autumn. The most popular varieties cultivated in
Poland include:

* Wegierka Zwykta, one of the oldest varieties in Europe. Its
fruits ripen late, from mid-September to the end of Octo-
ber. They are dark purple and sweet. They taste great raw,
but they are also suitable for making the plum jam;

* Wegierka Wczesna, equally well-known and valued as its
sister — Wegierka Zwykta. This variety ripens in mid-August.
The peel of the fruit is dark blue and covered with a greyish
coating, and the flesh is yellow and sweet;

* Ulena greengage, a French variety, one of the tastiest. The
greengage ripens in the second half of August. It is large,
yellow-green and very sweet;

* Opal, originally from Sweden. Opals are medium-sized,
have a pink-purple peel. And most importantly — they are
delicious;

* President plum, used mainly as a dessert fruit and as an
addition to various dishes. This variety ripens late — at the
turn of September and October — and bears very large, clar-
et-purple fruits;

* Wegierka Dabrowicka, a Polish variety ripening in mid-Au-
gust. This plum has small, dark navy fruits with a blue coat-
ing. Their flesh is juicy, sweet and sour and can be easily
separated from the stone. This is an ideal variety to make
the plum jam;

* Queen Victoria plum, originating from England, as the
name already suggests. The fruits of this variety are large,
irregular and slightly flattened. They are used to prepare
compotes and for drying. They ripen at the end of August;

* Stanley plum, a variety from the USA. These plums have
a dark navy skin and a yellow flesh that can be easily sepa-
rated from the stone. They are excellent for both preserves
and drying. The fruits are ready for picking in the second
half of September;

* Mirabelle de Nancy, which ripens at the end of August. The
fruits are small, yellow and covered with a light coating.
They have an irreplaceable spicy, sweet taste;

* Jerusalem plum, with yellow-pink, round, peach-like fruits.
This is a variety strictly for desserts. It ripens at the begin-
ning of August.

For health and beauty

Plums are not only tasty and juicy fruit, but also a real health
bomb. What do we owe to plums? They improve digestion and
prevent constipation, as they contain a lot of fibre that regulates
the functioning of the intestines. Prunes are particularly rich
in fibre (@about 9.5 g in 100 g) and therefore are often used as



czesto stosowane sg jako domowy sposéb na zaparcia. Chronig
przed wolnymi rodnikami, poniewaz sg zrodtem wielu przeci-
wutleniaczy, takich jak witaminy C, A, E; polifenole; katechiny
i kwas chlorogenowy. Przeciwutleniacze neutralizuja dziata-
nie wolnych rodnikéw, ktére uszkadzajg DNA i przyczyniaja sie
do starzenia sie organizmu i rozwoju choréb. Obnizajg poziom
cholesterolu i ci$nienie krwi, poniewaz zawieraja pektyny, ktore
w jelitach wigza cholesterol i zapobiegaja jego wchtanianiu do
krwiobiegu. Ponadto zawierajg potas, ktéry reguluje cisnie-
nie krwi i chroni przed nadcisnieniem. Dzieki temu pomagaja
w zapobieganiu miazdzycy i chorobom serca. Wzmacniaja
uktad odpornosciowy i poprawiajg nastréj, poniewaz s bogate
w witamine C, ktéra jest niezbedna dla prawidtowego funkgcjo-
nowania uktadu odpornosciowego i ochrony przed infekcjami.
Witamina C wspomaga réwniez synteze serotoniny, hormonu
odpowiedzialnego za dobre
samopoczucie i nastroj.
Ponadto sliwki  zawierajg
witaminy z grupy B, ktore
wspierajg ukfad nerwowy
i pomagaja zwalczac stres.
Wreszcie fagodza problemy
skory naczynkowej, poniewaz
zawierajg duze ilosci wita-
min Ci K, ktére wspomagaja
przeptyw krwi i uszczelniaja
naczynia krwionosne.

Pomyst na sliwki
Jesienig $liwki smakujg naj-
lepiej. Pyszne s3 swieze, ale
sprawdzaja sie tez znakomicie
w kuchni. Sg $wietnym dodat-
kiem do ciast, do pieczonych
mies, knedli, deserdw...
Mozna je suszy¢, wedzi¢, kisi¢
i mrozi¢, a lista przetwordw,
ktére mozna zrobic ze $liwek,
jest praktycznie nieograni-
czona. Zacznijmy od klasyka,
ktérego aromat roznoszacy sie po domu skusi kazdego. To cia-
sto drozdzowe ze sliwkami. Puszyste, z masa soczystych owo-
céw. Kusi zapachem cynamonu i wanilii, i przyciaga bajecznie
maslana kruszonka. Jesli tylko pojawi sie w domu, nigdy nie
konczy sie na jednym kawatku! Kazda pani domu ma wiasny,
wyprébowany przepis. Podstawg wegierki, maka pszenna,
drozdze, masto i wanilia. Po wyjeciu z piekarnika powinno
odpoczac na kratce, cho¢ trudno doczekac, az wystygnie.

A jesli nie drozdzowe, to moze ciasto ucierane? Jest banal-
nie proste w wykonaniu, a przy tym pachnie obtednie i zawsze
poprawia humor, nawet w najbardziej pochmurne dni. Podaje
sie je posypane cukrem pudrem, ktory przetamuje smak lekko
kwaskowatych sliwek.

Na dzem idealne s mirabelki ® Mirabelle plums are perfect for jam

DISCOVER POLISH FOOD

a home remedy for constipation. They protect against free rad-
icals as they are a source of many antioxidants, such as vitamins
C, A, E; polyphenols; catechins and chlorogenic acid. Antioxi-
dants neutralise the action of free radicals, which damage DNA
and contribute to the ageing of the body and the development
of diseases. They lower cholesterol levels and blood pressure,
as they contain pectins, which bind cholesterol in the intes-
tines and prevent it from being absorbed into the bloodstream.
In addition, they contain potassium, which regulates blood
pressure and protects against hypertension. Thanks to this,
they help prevent atherosclerosis and cardiac diseases. They
strengthen the immune system and improve mood as they are
rich in vitamin C, which is essential for the proper functioning of
the immune system and protection against infections. Vitamin
C also supports the synthesis of serotonin, a hormone respon-
sible for well-being and good
mood. Moreover, plums con-
tain group B vitamins that
support the nervous system
and help fight stress. Finally,
they relieve problems of the
couperose skin as they con-
tain large amounts of vita-
mins C and K, which support
blood flow and seal blood
vessels.

The idea for plums

In the autumn, plums taste
best. They are delicious eaten
fresh, but they also work great
in cooking. They are a great
addition to cakes, roasted
meats, dumplings, desserts. ..
They can be dried, smoked,
pickled and frozen, and the
list of preserves that can be
made from plums is practi-
cally unlimited. Let us start
with a classic item, whose
aroma wafting in the house will tempt everyone. It is a yeast
cake with plums. Fluffy, with a lot of juicy fruits. It tempts with
the smell of cinnamon and vanilla, and attracts with fabulously
buttery crumble. Once it appears at home, we are never satis-
fied with just one piece! Each housewife has her own, tried and
tested recipe. The basis are Wegierka plums, wheat flour, yeast,
butter and vanilla. When taken out of the oven, it should rest
on the grille, although it is difficult to wait until it cools down.

And if not the yeast cake, then maybe the sponge cake? It
is very simple to make, and at the same time it has a fantastic
smell and always improves mood, even on the most cloudy
days. It is served sprinkled with powdered sugar, which breaks
the taste of slightly sour plums.
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Koniec sezonu na $wieze owoce nie musi oznaczac rezy-
gnacji z wypieku ciast ze $liwkami. Wyborng alternatywa jest
babka ze sliwkami suszonymi: miekka i aromatyczna moze
by¢ wysmienitym podwieczorkiem, ale zachwyci tez gosci na
uroczystym spotkaniu. Ciasto $wietnie smakuje z sosem kar-
melowym: w rondelku nalezy rozpusci¢ masto, doda¢ cukier
i gotowac¢ na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac. Wla¢
Smietanke i gotowac chwile do zgestnienia. Gotowym sosem
pola¢ przestudzone ciasto. Pychal!

Sliwki lubig sie z kardamonem, cynamonem, gozdzikami,
anyzem, chili, imbirem, a nawet curry. | mozna je wykorzystac¢
nie tylko do ciast. Na deser mozna podac sliwki pieczone, kar-
melizowane czy w alkoholu. Pasuja tez do obiadu — na stodko:
doknedlii pierogdéw, i nawytrawnie:do mies, ryb i kasz — dodaja
im stodyczy, ktéra kontrastuje z wytrawnymi sktadnikami. Beda
réowniez smakowitym sktadnikiem satatek.

Prawie kazda babcia powie, ze nie ma nic prostszego
w przygotowaniu, niz knedle ze sliwkami. Wystarczy obrac,
ugotowac i zmieli¢ ziemniaki, doda¢ przesiang make i sol.
| zagnies$¢ gtadkie ciasto. Ciasto podzieli¢ na mate porcje
i uformowac z nich krazki. Na kazdy krazek natozy¢ sliwki (bez
pestek!). Zlepi¢ ciasto tak, by nada¢ mu ksztatt kulki. Ugotowac.
Pekate knedle podawac ze smietang lub ze zrumieniong na
masle butka tarta z cynamonem.

Réwnie prostym daniem jest kurczak ze Sliwkami i cyna-
monem. Dréb to uniwersalny skfadnik, ktory doskonale przyj-
muje smak Sliwek. W najprostszej wersji wystarczy przekroi¢
owoce na potéwki, podsmazy¢ je na patelni z odrobing cyna-
monu i naturalnego miodu. Nastepnie obsmazy¢ filety z kur-
czaka i polac je sliwkowym sosem. Dobrze znanym w polskich
domach daniem miesnym jest schab ze sliwka, ktéry pojawia
sie na stole na swieta lub niedzielny obiad. To zwiniety w rulon,
nafaszerowany owocami i upieczony kawatek schabu. Inng pro-
pozycja moze by¢ schab z karmelizowanymi $liwkamiiimbirem.
Wystarczy pokroi¢ sliwki i skarmelizowac je na patelni z dodat-
kiem imbiru i miodu. Oddzielnie usmazy¢ schab, a potem
dodac¢ do niego wczesniej przygotowane owoce. Catos¢ skro-
pi¢ sokiem z cytryny, aby przetamac stodycz owocéw. To wyra-
finowane potaczenie stodkiego, ostrego i miesnego smaku.

Z kolei czasem na maty gtéd wystarczy cos lekkiego —
satatka (np. mieszanka safat) z grillowanym serem, orzechami
i, rzecz jasna, $liwkami. Stodycz owocédw i delikatnos¢ sera
doskonale sie uzupetnia. Cato$¢ wystarczy skropi¢ odrobing
winegretu lub dressingiem z miodu i musztardy.

Sezon na Sliwki jest dos¢ krotki, wiec aby zachowac ich
smak na nastepne miesigce, w polskich domach przygotowuje
sie z nich przetwory. Tu tez mozliwosci jest bez liku. Na spizar-
nianych potkach jesienig pojawiaja sie m.in. powidfa, dzemy,
konfitury i kompoty. Na powidta najlepiej nadaja sie wegierki,
a na kompoty i dzemy — mirabelki i renklody.

Klasyczne powidfa sg intensywne i geste. Przyrzadzane bez
dodatku cukru. Na powidta najlepsze sg bardzo dojrzate sliwki
wegierki (niektdrzy zbieraja je po pierwszych przymrozkach,

The end of the season for fresh fruit does not necessarily
mean giving up baking cakes with plums. A delicious alternative
is a pound cake with prunes: soft and aromatic, it can be a deli-
cious afternoon snack, but it will also delight guests at a formal
meeting. The cake tastes great with a caramel sauce: in a sauce-
pan, dissolve the butter, add sugar and cook over low heat,
stirring occasionally. Pour the sweet cream and cook for a while
until thick. Pour the ready sauce over the cooled cake. Delicious!

Plums like cardamom, cinnamon, cloves, anise, chili, ginger
and even curry. And they can be used not only for cakes. As
a dessert, we can serve baked plums, caramelised plums or
plums in alcohol. They also good for lunch - sweet: dumplings
and pierogi, and savoury: meats, fish and groats — they add
sweetness to them, which contrasts with savoury ingredients.
They will also be a tasty ingredient in salads.

Almost any grandmother will say that there is nothing eas-
ier to prepare than dumplings with plums. It is enough to peel,
cook and grind the potatoes, add the sifted flour and salt. And
knead a smooth dough. Divide the dough into small portions
and form circles. Put the plums (without the stones!) on each
circle. Seam the edges of the dough so as to shape it as a ball.
Cook. Serve the bulging dumplings with sour cream or with
bread crumbs with cinnamon, browned in butter.

An equally simple dish is chicken with plums and cinnamon.
Poultry is a universal ingredient that perfectly absorbs the taste
of plums. In the simplest version, it is enough to halve the fruits,
fry them in a pan with a pinch of cinnamon and natural honey.
Then, fry the chicken fillets and pour them with plum sauce.
A well-known meat dish in Polish homes is pork loin with plums,
which appears on the table for holidays or as a Sunday dinner.
It is a rolled up piece of pork loin, stuffed with fruits and roasted.
Another proposal may be pork loin with caramelised plums and
ginger.Itis enough to cut the plums and caramelise themin a pan
with the addition of ginger and honey. Fry the pork loin sepa-
rately, and then add to it the previously prepared fruits. Sprinkle
the whole with lemon juice to break the sweetness of the fruits.
It is an exquisite combination of sweet, spicy and meat tastes.

On the other hand, sometimes when we are a bit hungry,
something light is enough — a salad (e.g. a mixture of salads)
with grilled cheese, nuts and, of course, plums. The sweetness
of the fruits and the delicacy of the cheese will complement
each other perfectly. It is enough to sprinkle the whole with
a bit of vinaigrette or honey and mustard dressing.

The season for plums is quite short, so in order to pre-
serve their taste for the next months plum preserves are
made in Polish homes. There are also countless possibilities
here. In the autumn, plum jam, jams, confiture and compotes
appear on pantry shelves. The fruit best for the plum jam are
Wegierka plums, while for compotes and jams — mirabelles and
greengages.

The classic plum jam is intense and thick. It is prepared
without sugar. The best plums for the plum jam are very ripe
Wegierka plums (some pick them after the first frosts, when
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Do marynaty najlepsze sg twarde, dojrzate wegierki ® Hard, ripe Wegierki plums are best for pickles

kiedy sg juz pomarszczone). Podstawowy przepis na ten rarytas
jest prosty, ale wykonanie wymaga cierpliwosci: owoce nalezy
wypestkowac i przekroi¢ na poét. Wiozy¢ do duzego garnka
z grubym dnem. Owoce podgrzewac pod przykryciem na
Srednim ogniu. Gdy sie zagotujg, zmniejszy¢ ogient i smazy¢ je
powoli, po kilka godzin, przez trzy dni, tak aby wydoby¢ z owo-
céw cafg stodycz i aromat, ale takze by usuna¢ nadmiar wody.
Powidta powinny by¢ bardzo geste, maziste i ciemnopurpu-
rowe. Taki przysmak mozna jes¢ ze swieza buteczka, dodawac
do ciast, naled$nikéw lub mies.

Alternatywa dla powidet jest dzem — mniej gesty i zdodat-
kiem cukru, ktéry przedtuza trwatos¢ zimowych zapraw. Dzem
mozna doprawi¢ sokiem z cytryny, cynamonem, gozdzikami
lub wanilig. Pasuje do pieczywa, jogurtu, serkdw czy musli.
A jesli kto$ lubi naprawde stodkie przetwory z owocéw, zde-
cydowanie powinien przygotowac konfitury. Cate owoce deli-
katnie smazone w syropie cukrowym to pyszny i aromatyczny
dodatek do wypiekéw i ulubionych deserdw.

Powidta czy dzemy to nie jedyne przetwory, ktére mozna
zrobi¢ ze $liwek. Na podtkach domowej spizarni na pewno
znajda sie tez kompot, wino czy rozgrzewajace domowe
nalewki $liwkowe.

Sliwki-celebrytki
Na prowadzonej przez ministerstwo rolnictwa Liscie produk-

téw tradycyjnych, na ktérg wpisane sg unikalne produkty
wysokiej jakosci, wytwarzane w sposéb tradycyjny, znajduje sie

they are already wrinkled). The basic recipe for this delicacy is
simple, but the preparation requires patience: the fruits should
be stoned and halved. Put them in a large pot with a thick bot-
tom. Heat the fruits under cover over medium heat. When they
start boiling, reduce the heat and fry them slowly, for several
hours, for three days, so as to extract all the sweetness and
aroma from the fruits, but also to remove excess water. The
plum jam should be very thick, sticky and dark purple. Such
a delicacy can be eaten with a fresh bun, added to cakes, pan-
cakes or meats.

An alternative to the plum jam is jam — less thick and with
the addition of sugar, which prolongs the shelf-life of winter
preserves. The jam can be seasoned with lemon juice, cinna-
mon, cloves or vanilla. It goes well with bread, yoghurt, cheese
or muesli. And if someone likes really sweet fruit preserves, they
should definitely prepare confiture. Whole fruits gently fried in
sugar syrup are a delicious and aromatic addition to baked
goods and favourite desserts.

Plum jam or jams are not the only preserves that can be
made from plums. Certainly, compotes, wines or warming
homemade plum cordials will also appear on home pantry
shelves.

Celebrity plums

The list of traditional products kept by the Ministry of Agricul-
ture, which includes unique high-quality products produced
in a traditional way, includes a dozen or so varieties of plums
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kilkanascie odmian uprawianych w Polsce $liwek, a takze wiele
regionalnych potraw i napojéw przygotowanych z wykorzysta-
niem tych owocéw, m.in.:

28

sliwka zniwka lipowska (woj. $laskie) — mate, ztotozotte,
stodkowinne $liwki; uprawiane w okolicach wsi Lipowa na
Zywiecczyznie. Bywa mylona z mirabelka;

powidta krzeszowskie (woj. podkarpackie) — geste, ciemno-
brazowe, stodkowinne i aromatyczne. Znane s3 z tego, ze
wysmaza sie je bez cukru i zachowuja trwatos¢ nawet kil-
kanascie lat. Tradycja ich wytwarzania przez mieszkancéw
okolic Krzeszowa przekazywana jest z pokolenia na poko-
lenie od kilkuset lat;

sliwka gubinka (woj. lubuskie) — z6ttoczerwona z widocz-
nymi ciemnoczerwonymi przetchlinkami, stodka z delikat-
nie kwasnym posmakiem; surowa mocno i pieknie pachnie.
Owoce dojrzewajg wczesnie — od potowy lipca — i opadaja;
nie zrywa sie ich, ale strzasa. Gubinka doskonale nadaje sie
do mrozenia, a takze jako dodatek do ciast;

powidta sliwkowe z Mikotajowki (woj. lubelskie) — ciemno-
brazowe z wyraznymi czastkami owocow; geste i lepkie,
petne stodko-kwasnego smaku;

wigilijna zupa z suszonych sliwek (woj. kujawsko-pomor-
skie) — zawiesista, ale nie gesta, z widocznymi brunatnymi
owocami w skorce. Bardzo aromatyczna z wyczuwalnym
zapachem suszonych sliwek i gozdzikow. Jak sama nazwa
wskazuje, zupa przygotowywana jest tylko na wigilijng
kolacje. Metoda przygotowania tej wigilijnej zupy pozo-
staje niezmienna od lat: najpierw sliwki moczy sie przez
cafg noc, potem gotuje w tej samej wodzie z dodatkiem
przypraw, np. gozdzikéw. Kiedy sg miekkie, zaprawia sie
$mietana. Takg zupe podaje z grubymi kluskami;

wino ze sliwek (woj. zachodniopomorskie) — stodkie wino
w kolorze dojrzatej sliwki, bardzo aromatyczne (zawartos¢
alkoholu do 15%);

nalewka ze éliwek z Debiny (woj. zachodniopomorskie) —
lekko stodka, o wyraznym zapachu Sliwek (zawartos¢
alkoholu 40%). Przepis na te nalewke zostat przywieziony
na Pomorze Zachodnie z Frandji przez jednego z ochotni-
kow walczacego na froncie francusko-niemieckim. Przez
kilkadziesiat lat byt przekazywany jako rodzinna tradycja.
Dopiero po Il wojnie $wiatowe] zostat utrwalony w formie
odrecznej notatki w jednej z ksigzek. Jak wynika z zapiskéw,
jest to nalewka, ktorg nalezy przygotowac i kosztowac na
Wielkanoc. Autor przepisu sugeruje réwniez, ze nalewka
nie jest alkoholem, ktory pije sie w wiekszych ilosciach, lecz
jedynie kosztuje;

Sliwowica tacka (woj. matopolskie) — klarowna i przezroczy-
sta, przechodzaca w kolor Zottawy, wytrawna, o wyraznym
sliwkowym aromacie (zawartos¢ alkoholu powyzej 70%).
Wytwarzana od pokolert w gminie tacko. Ze 100 kg owo-
cow wyrabia sie zaledwie 7-9 litréw trunku. Jego gtadkos¢
i aksamitno$¢ pozwala na spozywanie go w postaci czy-
stej, ale koneserzy degustuja ten rarytas réwniez z herbata.
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cultivated in Poland, as well as many regional dishes and drinks
prepared using these fruits, inter alia:
e Zniwka Lipowska plum (Silesian Voivodeship) — small,

golden vyellow, sweet and tart plums; cultivated in the
vicinity of the village of Lipowa in Zywiecczyzna. It may be
confused with mirabelle plum;

Krzeszowskie plum jam (Podkarpackie Voivodeship) — thick,
dark brown, sweet and tart and aromatic. It is known for the
fact that it is made without sugar and retains its durability
even for a dozen or so years. The tradition of its production
by the residents of the Krzeszéw area has been passed down
from generation to generation for several hundred years;
Gubinka plum (Lubuskie Voivodeship) — yellow-red with
visible dark red lenticels, sweet with a slightly sour flavour;
smells strongly and beautifully when raw. The fruits ripen
early — from mid-July — and fall; they are not picked, but
shaken off. Gubinka plum is perfect for freezing and also as
an addition to cakes;

plum jam from Mikotajowka (Lubelskie Voivodeship) — dark
brown with clear fruit particles; thick and sticky, full of
sweet and sour taste;

Christmas Eve prune soup (Kujawsko-Pomorskie Voivode-
ship) — gloopy but not thick, with visible brown unpeeled
fruits. Very aromatic with a noticeable smell of prunes and
cloves. As the name suggests, the soup is only prepared for
Christmas Eve dinner. The method of preparing this Christ-
mas Eve soup has remained unchanged for years: first, the
prunes are soaked all night long, then cooked in the same
water with the addition of spices, e.g. cloves. When they
are soft, the soup is seasoned with sour cream. This soup is
served with thick noodles;

plum wine (Zachodniopomorskie Voivodeship) — sweet
wine with the colour of a ripe plum, very aromatic (alcohol
content up to 15%);

plum cordial from Debina (Zachodniopomorskie Voivode-
ship) — slightly sweet, with a clear smell of plums (alcohol
content 40%). The recipe for this cordial was brought to
Western Pomerania from France by one of the volunteers
fighting on the Franco-German front. For several dec-
ades, it has been passed down as a family tradition. It was
only after World War Il that it was recorded in the form of
a handwritten note in one of the books. According to the
records, this is a cordial that should be prepared and tasted
on Easter. The author of the recipe also suggests that the
cordial is not an alcohol that is drunk in large quantities, but
it is only tasted;

plum brandy from tgcko (Matopolskie Voivodeship) — clear
and transparent, turning yellowish, dry, with a clear plum
aroma (alcohol content above 70%). Produced for genera-
tions in the commune of tacko. From 100 kg of fruit, only
7-9 litres of the drink are made. Its smoothness and vel-
vetiness allows to drink it in pure form, but connoisseurs
taste this delicacy also with tea. Plum brandy from tacko
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Ciasto ze sliwkami - drozdzowe, ucierane czy kruche - zawsze poprawia humor ® Plum cake — whether yeast-based, sponge or shortbread — always lifts the spirits

tacka sliwowica jest idealna tez jako dodatek do mas torto-
wych iinnych potraw regionalnych;

pruchnicka suszona $liwka wegierka (woj. podkarpackie) —
pomarszczona i nieregularna, ciemnogranatowa, a nawet
czarna, za to miekka i bardzo aromatyczna. Dojrzewa od
potowy wrzednia do korica pazdziernika. Dawniej suszona
w piecu chlebowym, na tzw. lasach, na ktérych uktadano
cienka warstwe Sliwek, a takze jabtek i gruszek. Suszone
owoce wykorzystuje sie do réznego rodzaju potraw — kasz,
mies. Przygotowuje sie z nich réwniez wigilijny kompot;
dliwa w occie z Ktodawy (woj. lubuskie) — w smaku stod-
kawa z posmakiem i aromatem octu oraz przypraw takich
jak gozdziki, cynamon i laska wanilii. Receptura na ktodaw-
ska $liwe w occie zostata przywieziona w Lubuskie przez
Polakéw przesiedlonych z Kreséw. Sposéb przygotowywa-
nia nie zmienit sie do dzis: sliwki nalezy umy¢ i ponaktuwac.
Zagotowac ocet z cukrem. Po zagotowaniu do mieszanki
wrzuci¢ na krotko naktute Sliwki. Wyja¢ owoce, a do pozo-
statego ptynu dodac przyprawy: gozdziki, laski cynamonu
i wanilii. Ponownie zagotowac. Doprawionym, goracym
syropem zala¢ wyjete wczesniej owoce. Na koniec catos¢
wla¢ do stoikdw, zakreci¢, odwrdéci¢ i pozostawi¢ do
wystygniecia.

Jesienig sliwki godnie zastepuja truskawki, porzeczki czy

is also ideal as an addition to layer cake fillings and other
regional dishes;

Pruchnicka dried Wegierka plum (Podkarpackie Voivode-
ship) — wrinkled and irregular, dark navy, even black, but
soft and very aromatic. It ripens from mid-September to
the end of October. Formerly dried in a bread oven, on the
so-called lasy, on which a thin layer of plums, as well as of
apples and pears, was placed. Dried fruits are used for vari-
ous types of dishes — groats, meats. Also, the Christmas Eve
compote is made from them;

Plums in vinegar from Ktodawa (Lubuskie Voivodeship) —
slightly sweet with a flavour and aroma of vinegar and
spices such as cloves, cinnamon and vanilla pod. The rec-
ipe for plums in vinegar from Klodawa was brought into the
Lubuskie Voivodeship by Poles displaced from the Border-
lands. The method of preparation has remained unchanged
to this day: plums should be washed and pricked. Boil the
vinegar with sugar. After boiling, briefly put the pricked
plums into the mixture. Remove the fruits and to the remain-
ing liquid add spices: cloves, cinnamon sticks and vanilla
pods. Boil again. Pour the seasoned, hot syrup over the fruits
previously removed from it. At the end, pour the whole into
jars, twist them, turn them upside down and leave to cool.
In the autumn, plums proudly substitute for strawberries,

currants or berries. They are versatile fruit, and thanks to their
sweetness it is easier to stand the fitful weather.

jagody. S owocem wszechstronnym, a dzieki ich stodyczy
tatwiej znies¢ kaprysna pogode.

TeksT ® By: AGNIESZKA GRzYBOWSKA/ARIMR ® ARMA

ZDJECIA ™ PHOTOS BY: ©SEVA _ BLSV-, ©ALEXANDRA SCHUH-, ©llIRUSYA-, ©BASHI Al-STOCK.ADOBE.COM



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Jedzenie jak mife wspomnienie
Food as a nice memory

AND COLUMNS.

Wiemy co to jest fast food, kojarzymy slow food,
jednak nadal dla wielu obce jest okreslenie "comfort
food". Wyjasnijmy wiec, co ono oznacza.

Tak okresla sie jedzenie, ktére wptywa pozytywnie
na samopoczucie i poprawia nastrdj. Ktére nas otula, rozluznia,
daje poczucie emocjonalnego komfortu i bezpieczenstwa,
budzi mite skojarzenia, wzrusza. To najczesciej dania przypo-
minajace beztroskie dzieciristwo, kiedy np. mama podawata
nam kopytka polane masetkiem. To potrawy ozywiajace wspo-
mnienia goracych, stonecznych wakacji, odwiedzanych miejsc,
zapachu i smaku lata lub chwil spedzonych z bliskimi.

Samopoczucie poprawiaja tez hamburgery, frytki

czy lody. Jaka jest r6znica miedzy daniami fast food

a comfort food?

Fast foody to takie guilty pleasures — grzeszne przyjemno-
$ci, po ktérych czujemy sie winni, bo zdajemy sobie sprawe, ze
poza szybkim dostepem jest to jedzenie zazwyczaj niezdrowe.
Przetworzone, masowo produkowane, czesto smazone w gfe-
bokim ttuszczu, po prostu ttuste i stone. Wiemy, Zze nie jest
zdrowe, ale mu ulegamy. Z kolei comfort food to jedzenie, ktére
ma pozytywne konotacje, jest osadzone w domowym cie-
petku, mniej w nim grzesznego pierwiastka, no chyba ze prze-
sadzimy ziloscia. Jego smak poznajemy wczedniej niz smak fast
fooddéw. | co wazne, naprawde potrafi by¢ zdrowe, jak kubek
goracego mleka z miodem czy esencjonalna, petna warzyw,
jesienna zupa. Polska kuchnia ma bardzo duzy potencjat roz-
grzewania, dawania poczucia domowego ciepfa. | to nie tylko
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O TYM, CZYM JEST COMFORT FOOD, JAKIE POLSKIE DANIA MOZNA
NAZWAC ,KOMFORTOWYMI, ROZMAWIAMY Z AGNIESZKA KREGLICKA,
ZNANA RESTAURATORKA, KRYTYKIEM KULINARNYM, AUTORKA KSIA-
ZEK | FELIETONOW = WE TALK ABOUT COMFORT FOOD, WHAT POLISH
DISHES CAN BE CALLED "COMFORTABLE" WITH AGNIESZKA KREGLICKA,
A WELLKNOWN RESTAURATEUR, CULINARY CRITIC, AUTHOR OF BOOKS

Agnieszka Kreglicka, restauratorka, krytyk kulinarny, autorka ksigzek i felietonéw =
Agnieszka Kreglicka, restaurateur, culinary critic, author of books and columns

We know what fast food is, slow food also rings a bell,
but to many people the term “comfort food” is still
unknown. Let us explain — what does it mean?

This is how we define food which has a positive effect
on our well-being and improves our mood. Which envelops
us, relaxes us, gives us a sense of emotional comfort and safety,
brings back nice connotations, moves us. These are most often
dishes reminiscent of carefree childhood, when, for example,
our mum gave us kopytka sprinkled with butter. These dishes
bring to life the memories of hot, sunny holidays, places we
visited, the smell and taste of summer or moments spent with
loved ones.

Well-being is also improved by hamburgers, French fries
or ice cream. What is the difference between fast food
and comfort food?

Fast food means a kind of guilty pleasure — sinful pleas-
ures, after which we feel guilty, because we realise that apart
from quick access, it is usually unhealthy food. Processed,
mass-produced, often deep-fried, simply fatty and salty. We
know it is not healthy, but we give in to it. In turn, comfort
food is a food that has positive connotations, is embedded in
the warmth and comfort of home, contains less sinful element
in it, unless we overdo with its quantity. We learn its taste
before the taste of fast food. And importantly, it can really be
healthy, like a cup of hot milk with honey, or a strong autumn
soup full of vegetables. Polish cuisine has a great potential for
warming up, giving a sense of warmth and comfort of home.



dla nas, réwniez w sensie eksportowym. Na przyktad pierogi sg
bardzo comfort foodowe: sg wykonane recznie, co kojarzy sie
z domowa kuchnia, majg miekka konsystencje, s3 wygodne do
jedzenia i moga miec rézne nadzienia. Dlatego wielu obcokra-
jowcow je lubi.

Dla mnie takze sg one daniem ,komfortowym”, szcze-
gdlnie pierogi z jagodami. Przywotujg wspomnienie
wakacji spedzanych u dziadkéw na wsi. Z kolei moj
maz oddatby wiele za wytrawna zupe ziemniaczana
podawang ze stodkimi kluskami z jabtkami, ktére
przygotowuje sie w jego rodzinie od pokolen. To jed-
nak oznacza, ze kazdy z nas ma swoje, indywidualne
potrawy comfort food. Na dodatek tego typu zyw-
nosc¢ wiaze sie $cisle z kuchniag danego kraju. To, co nas
wprawia w btogostan, niekoniecznie bedzie smakowato
innym obywatelom $wiata.

Réznic indywidualnych i kulturowych zwigzanych z geo-
grafig jest mndstwo, ale tam, gdzie uprawiane sg ziemniaki,
czyli w wielu krajach, ten produkt czesto wskazywany jest
jako podstawa komfortowego jedzenia. Czy s to kluski, placki
ziemniaczane, pyzy, puree, gnocchi, krokiety, hiszpariska tor-
tilla, czy irlandzki coddle — wszystkie one kojarza sie z kuch-
nia domowa, z cierpliwag, reczna praca. Podobnie jak wyroby
maczne. Prawie kazda kuchnia na Swiecie ma swoje kluseczki
i pierozki.

I Jakie dania, pani zdaniem, powinny sie znalez¢ na pol-
skiej liscie ,potraw komfortowych”?

Trudno jest sporzadzi¢ jedna liste, poniewaz u kazdego
Z nas inne potrawy przywotuja dobre wspomnienia i rozczu-
lajg. Musimy takze pamietac, ze nie ma jednej kuchni naro-
dowej, sg kuchnie regionalne. Stad inne dania beda wyzwalaty
pozytywne emocje na Podhalu, inne na Slasku czy na Podla-
siu. Ale mozemy pokusic sie o TOP10 takich dan.

I To pokusmy sie.

W naszym kraju obstawiatabym nalesniki, kluski leniwe
z butkg tartg podsmazang na masle i z cukrem, przerdzne
pierogi, makaron z twarogiem i skwarkami, knedle ze $liwkami,
kasze manne z sokiem malinowym, placki ziemniaczane, rosot,
lane kluski, zupe pomidorowa z ryzem i $mietana.

I To zestawienie wyglada jak menu baru mlecznego.

Bary mleczne, ktére byty popularnym miejscem zbio-
rowego zywienia w PRL-u, oferowaty tanie, proste dania,
w wiekszosci mleczno-nabiatowo-jarskie. | rzeczywiscie,
miaty w swojej idei przypomina¢ domowa kuchnie. Ale ta
jest niepodrabialna. Bo domowe gotowanie nie jest tylko szy-
kowaniem jedzenia. To wyraz naszej mitosci, oddania, stwarza-
nie poczucia bezpieczenstwa, budowanie rodzinnych wiezi.
A te intymna relacje trudno przenies¢ do restauracji czy baru.

DISCOVER POLISH FOOD

And not only for us, but also in the export sense. For exam-
ple, pierogi are genuine comfort food: they are made by hand,
which is associated with home cooking, have a soft texture,
are comfortable to eat and can have various fillings. That is
why many foreigners like them.

For me, they are also a “comfortable” dish, especially
pierogi with bilberries. They bring back the memories
of holidays spent with grandparents in the countryside.
In turn, my husband would give much to eat a savoury
potato soup served with sweet apple dumplings, which
have been prepared in his family for generations. How-
ever, this means that each of us has its own, individual
comfort food. In addition, this type of food is closely
related to the cuisine of a given country. What makes us
happy will not necessarily taste good to other citizens
of the world.

Individual and cultural differences associated with geog-
raphy are numerous, but where potatoes are cultivated, i.e,, in
many countries, this product is often indicated as the basis for
comfortable eating. Whether they are dumplings, potato pan-
cakes, pyzy, mashed potatoes, gnocchi, croquettes, Spanish
tortilla or Irish coddle — they are all associated with home cook-
ing, with patient, manual work. Just like flour products. Almost
every cuisine in the world has its own dumplings and pierogi.

What dishes, in your opinion, should be included in the

Polish list of “comfort dishes”?

It is difficult to make a single list, because for each of us,
different dishes bring back good memories and move us. We
should also remember that there is no single national cuisine,
there are regional cuisines. Hence, other dishes will trigger pos-
itive emotions in Podhale, others in Silesia or Podlasie. But we
can try to describe the top 10 of these dishes.

B So letustrytodoit.

In our country, | would choose pancakes, dumplings made
from potatoes flour, eggs and cottage cheese with bread-
crumbs fried on butter and sugar, various pierogi, pasta with
cottage cheese and greaves, dumplings with plums, semolina
with raspberry juice, potato pancakes, broth, batter dumplings,
tomato soup with rice and sour cream.

B tlooks like a milk bar menu.

Milk bars, which were a popular place for collective feed-
ing in the People’s Republic of Poland, offered cheap, simple
dishes, mostly based on milk, dairy products and vegetables.
And indeed, by assumption they were supposed to resemble
home dishes. But this one cannot be imitated. Since home
cooking is not just about making food. It is an expression of
our love, devotion, creating a sense of safety, building family
ties. And it is difficult to transfer this intimate relationship to
a restaurant or bar.
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Dania comfort food wygladajg na bardzo kaloryczne.
Czy w ogdle tego typu potrawy moga w obliczu wspét-
czesnych zalecen zywieniowych by¢ zdrowe?

Definicja tego, co jest zdrowe, jest niejednoznaczna, cze-
sto sie zmienia, jak moda na diety. Bardzo smutne jest jednak
to, ze myslimy o jedzeniu jako o zagrozeniu, bo np. boimy sie
przyty¢. Tymczasem jedzenie nas karmi, odzywia, daje energie
do zycia. Daje tez naszemu zyciu ten rodzaj przyjemnosci, na
ktérg mozemy sobie pozwoli¢, nawet gdy nie mamy duzego
budzetu. Comfort food sie w te filozofie wpisuje. Te dania nie
sg drogie, sg dostepne, a sprawiaja nam wiele frajdy. Jezeli nie
beda nasza codziennoicia, nie bedziemy sie nimi czesto pocie-
szac, to nie widze problemu. Jak wiadomo, szkodzi nadmiar.

I Jaki jest wiec ulubione danie comfort food Agnieszki
Kreglickiej?

Ze mna jest taki problem, Ze ja jestem caty czas wystawiana
na rozne kulinarne pokusy. | mysle, ze to ulubione komfortowe
danie jest jeszcze przede mna. Co to moze by¢? Mysle, ze jego sita
bedzie tkwita w prostocie. Jest bowiem wiele prostych dan, ktére
moga da¢ najwiekszg przyjemnos¢. Na przyktad kromka zyt-
niego chleba na zakwasie, pieczonego w piecu opalanym drew-
nem, z chrupiaca skorka, miesistym i gestym w smaku miazszem.
Do tego $wieze masto i pachnacy storicem lipcowy pomidor. Ta
potrawa to kwintesencja beztroskiego szczesdcia. Jest kompletna,
mamy tu wrecz idealng réwnowage stodyczy, kwasu, aromatu,
réznych konsystencji. Jest intensywna, mocno uderza w nasze
zmysty. To jest wtasnie potega prostoty, ktérg po ponad 30 latach
moich doswiadczen w branzy kulinarnej, poznawana, poszuki-
wania i odkrywania nowych smakdéw, coraz mocniej doceniam.

Mamy jesiert za oknem, zrobito sie chtodno i storca nie-

wiele, a chandra juz z puka do drzwi. Jakies komfortowe

danie temu zaradzi?

Proponuje ciasto drozdzowe. | juz daje sprawdzony w mojej
rodzinie przepis, ktory na ten wypiek wygrywa ze wszystkimi
innymi.

ma by¢ ciasto drozdzowe?

Prosze mi wierzy¢, to ciasto ma takg moc. Cho¢ jego przy-
gotowanie wymaga wysitku, to ma kilka elementéw, ktére
wptywaja na nas kojaco. Po pierwsze — sam proces robienia
ciasta. Jego dotykanie, zagniatanie, odczuwanie, gdy robi sie
pod wptywem pracy naszych rak elastyczne, btyszczace -
daje satysfakcje. Po drugie — jego zniewalajacy zapach, ktory
wkrada sie w kazdy zakamarek mieszkania. Kiedy ktos wchodzi
do domu, od razu sie w nim rozptywa. Po trzecie — pierwszy kes.
Puszyste, maslane, budzace wspomnienia babcinych wypie-
kow, rodzinnych spotkan i juz robi sie ciepto na sercu. Taka jest
moja recepta na poprawe samopoczucia jesienia.

I Najlepszym pomocnikiem w tworzeniu dobrego nastroju
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Comfort food dishes look very caloric. Can such
dishes be healthy in the face of modern dietary
recommendations?

The definition of what is healthy is ambiguous, it often
changes, like the trend for diets. However, it is very sad that
we think of food as a threat, because, e.g., we are afraid to gain
weight. Meanwhile, food feeds us, nourishes us, gives us energy
to live. It also gives our lives this kind of pleasure we can afford
even when we do not have a big budget. Comfort food is part
of this philosophy. These dishes are not expensive, they are
available, and they give us a lot of fun. If they are not our every-
day life, we will not often console ourselves with them, then
| do not see a problem. As we know, excess is harmful.

dish?

The problem with me is that | am permanently exposed
to various culinary temptations. And | think that this favourite
comfortable dish is still ahead of me. What can it be? | think its
strength will be in its simplicity. In fact, there are many sim-

I So what is Agnieszka Kreglicka’s favourite comfort food

ple dishes that can give us the greatest pleasure. For example,
a slice of leavened rye bread, baked in a wood-burning oven,
with a crispy crust, fleshy and dense crumb. Along with fresh
butter and a July tomato smelling of the sun. This food is care-
free happiness in a nutshell. It is complete, we have here the
perfect balance of sweetness, sourness, aroma, various tex-
tures. It is intense, it hits our senses strongly. This is the power
of simplicity, which | appreciate more and more after more than
30 years of my experience in the culinary industry, learning,
searching for and discovering new flavours.

We have the autumn outside, the weather became

cold, there is not much sunshine and the melancholy is

already knocking on the door. Is there any comfort dish

to prevent this?

| suggest a yeast cake. And | will give a recipe tested in my
family, which wins with any other recipe.

cake?

Please believe me, this cake has such power. Although its
preparation requires effort, it has several elements that soothe
us. First of all - the very process of making the cake. Touching
it, kneading it, feeling how it becomes elastic and shiny under
the influence of our hands - gives satisfaction. Secondly - its
captivating aroma, which penetrates into every corner of the
flat. When someone enters the house, they immediately melt
down in this aroma. Thirdly — the first bite. Fluffy, buttery, rem-
iniscent of grandma’s pastries, family gatherings and giving us
a warm feeling. This is my recipe for improving the mood in
autumn.

I The best help in creating a good mood is to be a yeast



Ciasto drozdzowe

Skladniki:

. mqka pszenna — 1 kg

Swieze drozdze — 100 g (jedna paczka)
cale jajka — 5 szt.

sottka — 2 szt.

mleko — 1 szklanka

cukier — 1 szklanka

masto — 1 kostka

olej — ¥ szklanki
rodzynki - gars’c/
otarta skorka z cytryny

Przygotowanie:

Drozdze rozpus'cic’, najlepiej w ciepfym mleku z odrobinq cukru.
Majq mieé ggstos’c’ §mietany. Zostawi¢ w cieple do wyros’nig—
cia. Zagotowad w garnku mleko, maslo, cukier i lekko ostudzié.
Do miski wsypad mgke, dodad jajka, wyrosniete drozdze i mase

maslang. Wymieszad i odstawié na 10 minut. Potem zagniataé

recznie ciasto — tak, aby wtloczyé jak najwiecej powietrza. Oczy-
wiscie mozna uz'yé miksera, jes'li ma hak do ciasta droz'dz'owego.
Wymbiaé ciasto, az stanie si¢ elastyczne, nabierze pofysku, bgdzie
latwo odchodzic¢ od rgk i miski. Pomoze w tym stopniowe dodawa-

nie do wyrabianego ciasta oleju. Gdy ciasto bedzie gotowe, wlozy¢

je do foremek wysmarowanych mastem i wysypanych butkq tareq.
Nie wypetial foremek po brzegi, zostawié w nich miejsce, bo cia-
sto wyros’nie. Posmarowac je jeszcze roztrzepanym jajkiem z odro-
binq mleka. Gdy podros'nie, w}oiyc’ do piekarnika nagrzanego do
180-190 stopni na 25-30 minut.

Vig T av,
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Yeast cake

Ingredients:

wheat flour — 1 kg

frcsh yeast — 100 g (a packcr)
whole eggs — 5 pcs

eqqg y()lks -2 pcs

milk — 1 cup

sugar — 1 cup
butter — 1 slab
oil — % cup

raisins — a /mndfu/l

grated lemon peel

Method:

Dissolve the yeast, pufuab y in warm milk with a pim h ofsuqm
it is to be as thick as sour cream. Leave it in a warm place to proof.
Boil the milk, butter, sugar in a pot and cool down <lu]ht[1; Put the
flour in a bowl, add the eggs, proofed yeast and butter mixture.
Mix the ingredients, leave for 10 minutes. Then, start kneading
the dough by hand. We should squeeze as much air into it as pos-
sible. Natumlly, we can use a stand mixer l:fit has a yeast dough
hook. We work on the douqh until it becomes elastic, shim/ Lasih/
comes off the hands and the bowl. Adding the oil gradually to the
dough being kneaded will help us in it. When the dough is ready,
put them into the baking tins, buttered and sprinkled with bread-
crumbs. Remember not to ﬁll the tins up to the brims, leave room
in them, because the a'ough will rise. We should smear it with an
eqqg whipp(d with a lictle milk. Once it has risen, put it into the
oven heated to 180-190 degrees for 25-30 minutes.
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Programy twinningowe,
czyli wspolpraca blizniacza

Iwinning programmes

WSPOEPRACA BLIZNIACZA (ANG. TWINNING) TO PROGRAM URUCHOMIONY W 1998 R. Z INICJATYWY
KOMISJI EUROPEJSKIEJ, KTOREGO GEOWNYM CELEM JEST WSPIERANIE INSTYTUCJI PUBLICZNYCH ORAZ
PRZYCZYNIANIE SIE DO ROZWOJU NOWOCZESNEJ ADMINISTRACJI W PANSTWACH OBJETYCH PROGRA-
MAMI FINANSOWANYMI PRZEZ KOMISJE EUROPEJSKA. ® TWINNING IS A PROGRAMME LAUNCHED IN 1998
ON THE INITIATIVE OF THE EUROPEAN COMMISSION, WHOSE MAIN OBJECTIVE IS TO SUPPORT PUBLIC IN-
STITUTIONS AND CONTRIBUTE TO DEVELOPING MODERN ADMINISTRATION IN THE COUNTRIES COVERED
BY PROGRAMMES FINANCED BY THE EUROPEAN COMMISSION.

Programy twinningowe adresowane s3 do panstw aspiru-
jacych do Unii Europejskiej: IPA (Instrument for Pre-acces-
sion Assistance — Instrument Pomocy Przedakcesyjnej), ENPI
(European Neighbourhood and Partnership Instrument — Euro-
pejski Instrument Sasiedztwa i Partnerstwa) zastapiony przez
ENI (European Neighbourhood Instrument — Europejski Instru-
ment Sasiedztwa) — te dwa objete polityka sasiedztwa i part-
nerstwa. Wspdtpraca twinningowa polega na przekazywaniu
doswiadczen zwigzanych z dostosowaniem do standardow UE
i jest realizowana poprzez przeprowadzanie spedjalistycznych
szkolen w kraju beneficjenta oraz wizyty studyjne w instytu-
cjach panstwa cztonkowskiego. Dzieki tego rodzaju wspot-
pracy paristwa kandydujace otrzymuja merytoryczng pomoc
od tych bedacych juz cztonkami Wspolnoty.

Twinning to przede wszystkim partnerska wspétpraca
pomiedzy instytucjami publicznymi, ktéra pozwala nawigzac
dtugotrwate kontakty miedzy partnerami. Dziatania twinnin-
gowe realizowane sg w takich sektorach, jak: rolnictwo; ochrona
srodowiska; wymiar sprawiedliwosci i spraw wewnetrznych;
finanse; polityka gospodarcza, zatrudnienia i spoteczna; trans-
port i energetyka, a takze rozwdj regionalny. By zrealizowac
projekt, panstwo cztonkowskie musi przystapi¢ do konkursu.
Zwykle realizacja pojedynczego programu trwa dwa lata.

ARIMR dotychczas zrealizowata pie¢ projektow: jeden
w Chorwacji, dwa w Motdawii i dwa w Azerbejdzanie. Obecnie
prowadzi twinning w Serbii. Pierwsza wspotprace bliZzniaczg
ARIMR rozpoczeta w 2011 r. na rzecz Azerbejdzanu. Trwata dwa
lata i dotyczyta ,Wsparcia Panstwowej Stuzby Weterynaryjnej
w przygotowaniu Krajowego Systemu Identyfikacji Zwierzat
i Rejestracji Gospodarstw”. Program realizowany byt w kon-
sorcjum hiszparisko-polskim, a Hiszpania petnita role Lidera
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Twinning programmes are addressed to countries aspiring to
the European Union membership: IPA (Instrument for Pre-ac-
cession Assistance), ENPI (European Neighbourhood and Part-
nership Instrument) replaced by ENI (European Neighbourhood
Instrument) — these two covered by the neighbourhood and
partnership policy. Twinning consists in transferring experience
related to the adaptation to EU standards and is implemented
through carrying out specialist training in the beneficiary’s
country and study visits to the institutions of the Member State.
Thanks to this kind of cooperation, the candidate countries are
provided with substantive assistance from those already being
the members of the Community.

Twinning means, first of all, partnership cooperation
between public institutions, which allows to establish long-
term contacts between partners. Twinning activities are imple-
mented in sectors such as agriculture; environmental protec-
tion; justice and home affairs; finance; economic, employment
and social policies; transport and energy, as well as regional
development. In order to implement the project, the Member
State must enter a competition. Usually, the implementation of
a single programme takes two years to complete.

So far, the ARMA has completed 5 projects: one in Croatia,
two in Moldova and two in Azerbaijan. Currently, it is imple-
menting a twinning project in Serbia. The ARMA began its first
twinning in 2011 for Azerbaijan. It lasted two years and con-
cerned “Support for the State Veterinary Service in preparing
the National Animal Identification and Registration System”.
The programme was implemented in a Spanish-Polish con-
sortium, and Spain acted as the Project Leader. In the years
2013-2015, the ARMA implemented a twinning project entitled
“Preparations of the Croatian paying agency for the period



Projektu. W latach 2013-2015 ARIMR zrealizowata twinning
,Przygotowania chorwackiej agencji ptatniczej na okres po
2013 r. w zakresie wdrazania WPR i WPRyb". Wspotpracowa-
lismy woéwczas z Wtochami jako Liderem Projektu. Nastepny
program przeznaczony byt dla Motdawii i dotyczyt ,Budo-
wania potencjatu motdawskiej Agendji Interwendji i Platnosci
w Rolnictwie (AIPA) w zakresie stosowania norm i standar-
dow UE dotyczacych zarzadzania systemami wsparcia rolnic-
twa i rozwoju obszaréw wiejskich”. Zrealizowano go w latach
2017-2019 w konsorcjum austriacko-polsko-czeskim, a Liderem
Projektu byta Austria. ARIMR wrécita do Azerbejdzanu w latach
2019-2022. Tym razem program dotyczyt ,Wzmocnienia
zdolnosci Ministerstwa Rolnictwa do poprawy skutecznosci
i wydajnosci pomocy panstwa dla rolnictwa” i zrealizowany

INTERNATIONAL COOPERATION

after 2013 in the field of implementing the CAP and CFP".
At that time, we cooperated with ltaly as the Project Leader.
Another programme was dedicated to Moldova and focused
on “Capacity building of the Moldovan Agency of Intervention
and Payments in Agriculture (AIPA) in the field of applying EU
norms and standards for the management of agriculture and
rural development support systems”. It was implemented in
the years 2017-2019 in an Austrian-Polish-Czech consortium,
and Austria was the Project Leader. The ARMA returned to
Azerbaijan in the years 2019-2022. This time, the programme
concerned “Strengthening the capacity of the Ministry of
Agriculture to improve the efficiency and effectiveness
of state aid for agriculture” and was implemented in coopera-
tion with Lithuania and Italy, which were the Project Leaders.

Twinning, czyli wspdtpraca blizniacza, moze dotyczy¢ réznych gatezi rolnictwa, np. wzmocnienia branzy winiarskiej kraju beneficjenta ® Twinning may con-
cern various branches of agriculture, e.g. strengthening the wine industry of the beneficiary country

zostat we wspotpracy z Litwa i Wiochami, ktére byty Liderem
Projektu. Od 2021 do 2023 . Polska z Litwa i Austrig zajmowaty
sie ,Kontynuacja wsparcia rolnictwa, rozwoju obszaréw wiej-
skich i bezpieczenstwa zywnosci w Republice Motdawii”. Lide-
rem Projektu i tym razem byfa ta ostatnia.

Obecnie realizowany jest twinning dotyczacy ,Wzmoc-
nienia i dostosowania zdolnosci administracyjnych do wpro-
wadzenia organizadji rynkéw rolnych na rzecz Ministerstwa
Rolnictwa, Lesnictwa i Gospodarki Wodnej Republiki Serbii”.
W przypadku Serbii ARIMR po raz pierwszy wystepuje w roli
Lidera Projektu. Konsorcjum tworza tez Litwa i Francja. Trwajacy
program obejmuje szes¢ komponentdw tematycznych:

1., Wzmocnienie sektora owocdw i warzyw w Republice
Serbii zgodnie z WOR (wspdlng organizacjg rynkéw) w UE” —
przeprowadzono warsztaty na temat standardéow marketingu

From 2021 to 2023, Poland, Lithuania and Austria were involved
in “Continuing support for agriculture, rural development and
food security in the Republic of Moldova”. Also this time, the
latter was the Project Leader.

Currently, a twinning project is being implemented on
“Strengthening and adapting administrative capacity to intro-
duce the organisation of agricultural markets for the Ministry of
Agriculture, Forestry and Water Management of the Republic
of Serbia”. In the case of Serbia, the ARMA is acting as the Pro-
ject Leader for the first time. A consortium is also composed of
Lithuania and France. The ongoing programme includes 6 the-
matic components:

1. “Strengthening the fruit and vegetable sector in the
Repubilic of Serbia in accordance with the CMO (common mar-
ket organisation) in the EU” — a workshop on the marketing

N
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owocow i warzyw dla administracji serbskiej oraz opracowano
trzy zbiory przepiséw, tj. Standardy marketingowe owocow
i warzyw, Rejestr handlarzy owocamiiwarzywami oraz zatwier-
dzonych handlowcéw, Regulamin kontroli zgodnosci $wiezych
owocow i warzyw z normami handlowymi.
2., Wzmocnienie sektora wina, aromatyzowanych produk-
téw winiarskich i napojow spirytusowych w Republice Serbii” —
opracowano m.in. gotowy do oceny prawnej projekt ustawy
o winie oraz przeprowadzono warsztaty tematyczne.
3. Wzmocnienie sektora produktéw zwierzecych w Repu-
blice Serbii zgodnie z WOR” — przygotowano projekt rozpo-
rzadzenia dotyczacego jakosci jaj wylegowych i jakosci miesa
drobiowego oraz programu wsparcia sektora pszczelarskiego,
a takze strategie wdrazania systemu mleka, owocoéw i warzyw
w szkotach.
4., Wzmocnienie zdolnosci administracyjnych Ministerstwa
Rolnictwa, Lesnictwa i Gospodarki Wodnej (MAFWM) w odnie-
sieniu do sektora cukru, tytoniu i chmielu” — spowodowano
wdrozenie przez Serbie zbioru przepiséw dotyczacych rodzaju,
sposobu i termindw przekazywania danych w sektorze cukru,
a takze opracowano takie przepisy dla sektora tytoniu i chmielu.
5., Stworzenie warunkéw dla sprawnego tworzenia i funkcjo-
nowania organizacji producentow, zrzeszen organizacji produ-
centéw i organizacji miedzybranzowych zgodnie z wymogami
UE” — m.in. wprowadzono zbidr przepiséw opisujgcych system
wdrazania organizacji producentow, zrzeszer organizacji pro-
ducentéw i organizacji miedzybranzowych; przygotowano
projekt rozporzadzenia dotyczacy wdrazania programow
operacyjnych organizacji producentéw w sektorze owocéw
i warzyw; przeprowadzono warsztaty dla rolnikéw i benefi-
cjentéw w zakresie tworzenia organizacji producenckich oraz
szkolenia dla administracji publicznej i producentow.
6. ,Stworzenie warunkéw dla sprawnego tworzenia i funk-
cjonowania mechanizméw interwencji rynkowych (interwen-
cje publiczne i wsparcie dla prywatnego przechowywania)
w Republice Serbii zgodnie z dorobkiem prawnym UE” — m.in.
zrewidowano System Informacji Marketingowej; przepro-
wadzono warsztaty dla jego interesariuszy; sformutowano
wymagane zmiany w przepisach; przygotowano szablony
raportow dla zboz, rodlin wysokobiatkowych i oleistych, owo-
cédw i warzyw, mleka, jaj i narzedzia oceny ryzyka; opracowano
regulamin systemu pomocy w ramach interwencji publicznej;
przygotowano rozporzadzenie niezbedne do wdrozenia sys-
temu dopfat do prywatnego przechowywania; przeprowa-
dzono warsztaty dla urzednikdw.

Oprocz tego odbyto sie szes¢ wizyt studyjnych — po dwie
w Polsce, we Frandji i na Litwie. Podczas nich Serbowie zapo-
znali sie z dziatalnoscig organdw administracji paristwowej kra-
jow UE oraz odwiedzili wielu beneficjentéw, ktorzy korzystaja
ze wsparcia unijnego.

Tekst ® By: Dawip Ciupak/ARIMR ® ARMA
ZDJECIA ® PHOTOS BY: © PAWELUCHORCZAK-STOCK.ADOBE.COM
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standards for fruit and vegetables for the Serbian administra-
tion was conducted and three sets of rules were developed, i.e.
Marketing standards for fruit and vegetables, Register of fruit
and vegetables sellers and approved traders, Rules for check-
ing compliance of fresh fruit and vegetables with marketing
standards.

2. "Strengthening the sector of wine, aromatised wine prod-
ucts and spirits in the Republic of Serbia” — a draft act on wine
ready for legal assessment was drawn up and a thematic work-
shop was conducted.

3. "Strengthening the sector of animal products in the Repub-
lic of Serbia in line with the CMO" — a draft regulation on the
quality of hatching eggs and the quality of poultry meat was
drawn up, so were a programme of support for the beekeep-
ing sector and a strategy for implementing the milk, fruit and
vegetable system in schools.

4. "Strengthening the administrative capacity of the Ministry
of Agriculture, Forestry and Water Management (MAFWM) for
the sectors of sugar, tobacco and hops” — Serbia was made to
implement a set of rules on the type, method and dates of data
transmission in the sugar sector, and such rules have also been
developed for the sectors of tobacco and hops.

5. “Creating conditions for the efficient creation and func-
tioning of producer organisations, associations of producer
organisations and inter-branch organisations in accordance
with EU requirements” — inter alia, a set of rules describing the
system of implementing producer organisations, associations
of producer organisations and inter-branch organisations was
implemented; a draft regulation on implementing operational
programmes of producer organisations in the fruit and vege-
table sector was drawn up; a workshop for farmers and ben-
eficiaries on creating producer organisations and training for
public administration and producers were conducted.

6. “Creating conditions for the efficient creation and function-
ing of market intervention mechanisms (public interventions
and support for private storage) in the Republic of Serbia in
accordance with the EU acquis” — inter alia, the Marketing Infor-
mation System was revised; a workshop for its stakeholders
was conducted; required amendments to the legislation were
developed; report templates and risk assessment tools for cere-
als, protein crops and oilseeds, fruit and vegetables, milk, eggs
were drawn up; rules of the public intervention aid scheme
were developed; a regulation necessary for implementing the
private storage subsidies scheme was prepared; a workshop for
officials was conducted.

In addition, 6 study visits were held - two for Poland,
for France and for Lithuania. During the meeting, the Serbs
became familiar with the activities of state administration bod-
ies of EU countries and visited many beneficiaries who bene-
fited from EU support.



20 YEARS IN EU

20 Iat zmian w polskim sektorze rybackim
20 years of changes in the Polish fishing sector

W OSTATNICH 20 LATACH POLSKI SEKTOR RYBACKI PODLEGAL ZMIANOM SPOLECZNO-GOSPODARCZYM,
KTORE NIEMAL W CA+OSCI WARUNKOWANE BYLY NASZYM CZtONKOSTWEM W UNII EUROPEJSKIEJ.
POLSKA ZYSKAtA NOWE MOZLIWOSCI ROZWOJOWE W POSTACI DOSTEPU DO WSPOLNEGO RYNKU UE
ORAZ FUNDUSZY EUROPEJSKICH, ALE ROWNIEZ ZGODZIt A SIE PRZYJAC NA SIEBIE OBOWIAZKI WYNIKA-
JACE Z PRAWODAWSTWA UNINEGO REGULUJACEGO DZIALALNOSC POSZCZEGOLNYCH SEKTOROW GO-
SPODARKI. m [N THE LAST 20 YEARS, THE POLISH FISHING SECTOR HAS UNDERGONE SOCIO-ECONOMIC
CHANGES, WHICH WERE ALMOST COMPLETELY DETERMINED BY OUR MEMBERSHIP IN THE EUROPEAN
UNION. POLAND GAINED NEW DEVELOPMENT OPPORTUNITIES IN THE FORM OF ACCESS TO THE EU COM-
MON MARKET AND TO EUROPEAN FUNDS, BUT ALSO AGREED TO ASSUME OBLIGATIONS RESULTING FROM
THE EU LEGISLATION GOVERNING THE ACTIVITIES OF INDIVIDUAL SECTORS OF THE ECONOMY.

Polscy hodowcy dysponuja najwieksza w Europie powierzchnig stawdw ziemnych ® Polish breeders have the largest area of natural ponds in Europe

Ostatnie dwie dekady charakteryzowaty sie duza dyna-
mika zmian dla sektora rybackiego. To czas z jednej strony
otwarcia sie sektora na wspolny rynek i swobodny przeptyw
towardw, ustug i kapitatu, ale rowniez trudny okres transfor-
madji, ktéry szczegdinie bolesnie odczuwa branza rybotow-
stwa morskiego. Rybotéwstwo, zaréwno na wodach mor-
skich, jak i srédladowych, zawsze byto uzaleznione od uwa-
runkowan srodowiskowych, takich jak dostepnos¢ i jakos¢
wody czy liczebnosci stad, na ktére istotny wptyw wywiera
dziatalnos$¢ cztowieka.

The last two decades have been characterised by a high
rate of change for the fishing sector. On the one hand, this
is a time of the sector’s opening up to the single market
and the free movement of goods, services and capital, but
also a difficult period of transformation, which is particularly
painful for the sea fishing industry. Fishing, both in the sea
and in inland waters, has always been dependent on envi-
ronmental conditions, such as availability and quality of
water and the number of fish stocks that are significantly
affected by human activity.



20 LAT W UE

Obserwowane w ostatnich latach zwiekszenie presji cywili-
zacyjnej na srodowisko wymusza wprowadzanie dziatar zarad-
czych, ktére prawdopodobnie zdominujg wspdlng polityke
rybotéwstwa w najblizszych latach. Zastosowanie uzgodnio-
nych w ramach UE, ponadregionalnych rozwigzan daje szanse,
Ze beda to rozwiazania odpowiednie.

Transformacja sektora rybackiego

Cztonkostwo Polski w Unii Europejskiej poprzez otwarcie
dostepu do rynku wewnetrznego UE wymusito koniecznos¢
transformacji polskiego sektora rybackiego. Tym samym przy-
czyniato sie do ciggtej jego restrukturyzacji i stworzenia mozli-
wosci dofinansowania wielu inwestycji infrastrukturalnych.

Koniecznos$¢ zmian wynikata przede wszystkim z faktu, ze
polski sektor rybacki zostat objety szczegdtowymi uregulowa-
niami unijnej Wspolnej Polityki Rybotéwstwa, ktora miata i ma
znaczacy wptyw na jego funkcjonowanie.

Od momentu wstapienia do UE Polska zostata zobowia-
zana do:

* ustanawiania kwot zgodnych z maksymalnym zréwnowa-
zonym potowem (MSY);

* podjecia dziatar ukierunkowanych na dostosowanie zdol-
nosci potowowej do dostepnych zasobdéw ryb;

* wdrozenia obowigzku wytadunkowego, walki z nielegal-
nymi, nieuregulowanymi i nieraportowanymi potowami.
Wszystkie te zobowiazania ukierunkowane byty na zréwno-

wazone zarzgdzanie zasobami Morza Battyckiego.
Jednoczednie nalezy zauwazy¢, ze ostatnie 20 lat to czas
istotnego pogorszenia sie stanu stad cennych handlowo
gatunkéw ryb w Morzu Battyckim. Z uwagi na zmieniajace
sie uwarunkowania wykonywania rybotéwstwa battyckiego,
w tym zwiekszenie liczby uzytkownikdw operujacych na obsza-
rach morskich (rozwdj sektora morskiej energetyki wiatrowej),
postep technologiczny w zakresie sprzetu i narzedzi rybackich
oraz stan zywych zasobdw morza i wielkos¢ przystugujacych

Polsce kwot potowowych — stan polskiej floty battyckiej wyma-

gat sukcesywnych zmian.

Rozwoéj przetwdrstwa rybnego i akwakultury

Przystapienie Polski do UE stworzyto pozytywne warunki dla
rozwoju przetworstwa rybnego i akwakultury (chowu i hodowli
ryb). Te gatezie sektora wykorzystaty swoj potencjat stymulo-
wania wzrostu gospodarczego i tworzenia miejsc pracy, a takze
zaspokajania potrzeb w strategicznym dla kazdego spoteczen-
stwa obszarze bezpieczenstwa dostaw zywnosci.

Dzi$ polskie przetworstwo rybne nalezy do najbardziej roz-
winietych w Europie i stanowi impuls dla rozwoju krajowej pro-
dukgji rybackiej. Funkcjonujac na rynku UE, polska akwakultura
osiggneta najwyzsze wskazniki produkcyjne w historii badan
statystycznych, generujac ponad 850 minzt przychodéw
z samej sprzedazy ryb i ikry przeznaczonych do konsumpgji.

Polska jest europejskim liderem i $wiatowym fenome-
nem na rynku produkgji kawioru, konkurujac bezposrednio

The increase in civilisation pressure on the environment,
as observed in recent years, necessitates the introduction of
remedial measures, which will probably dominate the com-
mon fisheries policy in the coming years. The application of
supra-regional solutions agreed within the EU gives a chance
that these solutions will be appropriate.

Transformation of the fishing sector

The membership of Poland in the European Union by opening
access to the EU internal market necessitated the need to trans-
form the Polish fishing sector. Thus, it contributed to its contin-
uous restructuring and creating the possibilities of co-financing
many infrastructure investments.

The necessity for the changes resulted primarily from the
fact that the Polish fishing sector had been covered by specific
regulations of the EU Common Fisheries Policy, which had and
still has a significant impact on its functioning.

Since joining the EU, Poland has been committed to:

* establishing quotas compatible with the maximum sus-
tainable yield (MSY);

* taking measures aimed at adapting the fishing capacity to
available fish stocks;

* implementing the landing obligation, combating illegal,
unregulated and unreported catches.

All of these commitments were geared towards sustainable
management of the Baltic Sea resources.

At the same time, it should be noted that the last 20 years
have been a time of significant deterioration in the state of
stocks of commercially valuable fish species in the Baltic Sea.
In view of the changing conditions of conducting Baltic fish-
ing, including the increase in the number of users operating
in sea areas (development of the offshore wind energy sector),
technological progress in the field of fishing gear and tools, the
state of living resources of the sea and the amount of fishing
quotas available to Poland - the condition of the Polish Baltic
fleet required gradual changes.

Development of fish processing and aquaculture

The accession of Poland to the EU has created positive condi-
tions for the development of fish processing and aquaculture
(fish rearing and farming). These sectors used their potential
to stimulate the economic growth and create jobs as well as
to meet the needs in the area of food supply security that is of
strategic importance to each society.

Today, the Polish fish processing sector is one of the best
developed in Europe and is an impulse for the development
of domestic fishing production. Functioning in the EU mar-
ket, Polish aquaculture has achieved the highest production
rates in the history of statistical surveys, generating more than
PLN 850 million in revenues only from the sale of fish and eggs
intended for consumption.

Poland is a European leader and a global phenomenon in
the market of caviar production, competing directly with Italy,



z Wtochami, Francjg i Niemcami. Polscy hodowcy dysponuja
najwiekszym w Europie areatem stawdw ziemnych, dzieki czemu
nasz kraj jest niekwestionowanym liderem w chowie i hodowli
karpia, wyprzedzajac takie kraje jak Czechy, Wegry i Niemcy.

Instrumenty wsparcia

Wraz z akcesjg do UE Polska stata sie beneficjentem pomocy
strukturalnej obejmujacej rowniez wsparcie na rzecz restruk-
turyzacji sektora rybotéwstwa. W pierwszych dwadch latach
naszej obecnosci w UE pomoc udzielana byta w ramach Instru-
mentu Finansowej Orientacji Rybotéwstwa. Byt to fundusz
typowo sektorowy, ktérego gtdwnym celem byto zapewnienie
racjonalnej gospodarki zywymi zasobami wod oraz poprawa
efektywnosci i konkurencyjnosci branzy rybackiej i przetwor-
stwa rybnego panstw cztonkowskich.

W roku 2006, w efekcie reformy niektdrych z polityk unij-
nych, utworzony zostat Europejski Fundusz Rybacki stanowigcy
finansowy instrument wdrazania wspodlnej polityki rybotéw-
stwa. Nowy fundusz zorientowany zostat na zapewnienie zrow-
nowazonego rozwoju sektora rybactwa oraz wyréwnywanie
roznic strukturalnych pomiedzy parstwami cztonkowskimi
nowo rozszerzonej Wspaolnoty. W praktyce oznaczato to tago-
dzenie skutkdw reformy unijnej polityki, a przede wszystkim
jej negatywnych skutkéw o charakterze spotecznym i gospo-
darczym. W wyniku kolejnej reformy wspdlnej polityki rybo-
towstwa, w 2014 r. Europejski Fundusz Rybacki zostat prze-
ksztatcony w Europejski Fundusz Morski i Rybacki, a nastepnie
w 2021 r. w Europejski Fundusz Morski, Rybacki i Akwakultury.

Efekty wsparcia

Efekty udzielonego wsparcia widoczne sg przede wszystkim na
wybrzezu i $rodlagdowych obszarach zaleznych od rybactwa. Na
polskim wybrzezu, w portach i przystaniach rybackich mozna
zobaczy¢ zmodernizowane nabrzeza, odnowione i wyposa-
zone w nowoczesny sprzet kutry i todzie rybackie, nowoczesne
chtodnie i magazyny, wytwornie lodu czy budynki zaplecza
socjalnego dla rybakéw opatrzone informacjami o wspétfinan-
sowaniu projektu z funduszy europejskich.

Srodki unijne wykorzystano réwniez na rozbudowe
i modernizacje zaktaddw przetwoérstwa rybnego, co wynikato
wprost z otwarcia sie naszego przetwdrstwa na rynek unijny.
Zwiekszenie wielkosci i jakosci produkgji, a takze ich atrakcyj-
nosci dla konsumentéw zwiekszyto rowniez eksport naszych
produktéw na rynki $wiatowe.

Réwnie istotne s3 inwestycje w obszarze szeroko rozumia-
nej infrastruktury turystycznej na terenach rybackich — towi-
ska rekreacyjne, obiekty sportowe, $ciezki edukacyjne, izby
pamieci popularyzujace wiedze na temat rybackiego dziedzic-
twa kulturowego na state juz weszty do krajobrazu terenéw
rybackich.

TexsT ® By: DepARTAMENT RyBotOwsTWA, MRIRW ® DeparTMENT OF FIsHERIES, MARD

ZDIECIA ® PHOTOS BY: ©PATRYK MICHALSKI-STOCK.ADOBE.COM

20 YEARS IN EU

France and Germany. Polish breeders have the largest area of
natural ponds in Europe, thanks to which our country is the
undisputed leader in carp rearing and farming, ahead of such
countries as the Czech Republic, Hungary and Germany.

Support instruments

Along with its accession to the EU, Poland has become a ben-
eficiary of structural aid covering also support for restructur-
ing the fishing sector. In the first two years of our presence in
the EU, the aid was provided under the Financial Instrument
for Fisheries Guidance. It was a typically sectoral fund, whose
major objective was to ensure rational management of living
water resources and to improve the efficiency and compet-
itiveness of the fishing and fish processing industries of the
Member States.

In 2006, as a result of the reform of some EU policies, the
European Fisheries Fund was established constituting a finan-
cial instrument for implementing the Common Fisheries Policy.
The new fund was geared towards ensuring the sustainable
development of the fishing sector and making up structural
differences between the Member States of the newly enlarged
Community. In practice, this meant mitigating the effects of the
EU policy reform, and first of all its negative socio-economic
effects. As a result of another reform of the Common Fisheries
Policy, in 2014 the European Fisheries Fund was transformed
into the European Maritime and Fisheries Fund in 2014 and
then, in 2021, into the European Maritime, Fisheries and Aqua-
culture Fund.

Effects of support

The effects of the support provided are visible mainly on the
coast and in inland areas dependent on fishing. On the Polish
coast, in ports and fishing harbours we can see modernised
wharves, renovated fish cutters and fishing boats equipped
with modern equipment, modern cold stores and warehouses,
ice factories or buildings of social facilities for fishermen with
the information about co-financing the project from European
funds.

EU funds were also used for the expansion and modernisa-
tion of fish processing plants, which resulted directly from the
opening of our processing industry to the EU market. Increas-
ing the volume and quality of production, as well as their
attractiveness to consumers, has also increased the export of
our products to global markets.

Equally important are investments in the area of broadly
understood tourist infrastructure in fishing areas — recreational
fisheries, sports facilities, educational paths, memorial cham-
bers popularising knowledge about the fishing cultural herit-
age have already become permanent part of the landscape of
fishing areas.
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Polska na targach Griine Woche w Berlinie
Poland at the Griine Woche fair in Berlin

HALE TARGOWE MESSE BERLIN W STYCZNIU TEGO ROKU PO RAZ 89. WYPELNILY SIE TEUMAMI ZWIEDZ A-
JACYCH. NA TARGACH INTERNATIONALE GRUNE WOCHE (MIEDZYNARODOWY ZIELONY TYDZIEN) NIE MO-
GtO ZABRAKNAC POLSKIEGO STOISKA ,POLEN SCHMECKT” (,POLSKA SMAKUJE"). NASZ UDZIAt. W TYM
WYDARZENIU JEST JUZ TRADYCJA. m THIS JANUARY, THE MESSE BERLIN EXHIBITION HALLS WERE FULL
OF CROWDS OF VISITORS FOR THE 89™ TIME. AT THE INTERNATIONALE GRUNE WOCHE (INTERNATIONAL
GREEN WEEK) FAIR, THE POLISH STAND “POLEN SCHMECKT” ("POLAND TASTES GOOD") COULD NOT BE

MISSING. OUR PARTICIPATION IN THIS EVENT IS ALREADY A TRADITION.

4

Berlin Agriculture Ministers’ Conference 2025

~

Grline Wohe - Zielony Tydzien to jedna z najwiekszych $wiatowych wystaw zywnosci, rolnictwa i ogrodnictwa ® Grine \Wohe — The Green Week is one of the

largest exhibitions of food, agriculture and horticulture in the world

Podczas targéw Griine Woche w Berlinie od 17 do 26 stycznia
2025 r. odwiedzajacy mogli degustowac i kupowac specjaty
od producentéw zywnosci z catego swiata. Na stoiskach nie
zabrakfo takze produktéw rekodzieta od lokalnych wytwor-
cow, kosmetykdw naturalnych, sadzonek roslin czy sprzetéw
kuchennych. Zwiedzanie ekspozycji umilaty popisy muzyczne
i taneczne zespotow ludowych, wystepujacych w kolorowych,
tradycyjnych strojach.

Targi Zielony Tydzien to jedna z najwiekszych swiatowych
wystaw zywnosci, rolnictwa i ogrodnictwa, organizowana
od 1926 r. Wydarzenie jest rowniez platforma do dzielenia sie
wiedzg i budowania kontaktéw. Podczas Zielonego Tygodnia
zwraca sie uwage na aktualne kwestie spoteczne, takie jak
ochrona klimatu, gospodarka o obiegu zamknietym, ochrona
zasobow i zrdwnowazone uzytkowanie gruntow.

) Foti=h
NOOW |

| ©
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During the Griine Woche fair in Berlin from 17 to 26 January
2025, visitors had an opportunity to taste and buy speciali-
ties from food producers from all over the world. The stands
were also full of handicraft products from local manufac-
turers, natural cosmetics, plant seedlings as well as kitchen
appliances. Visiting the exhibition was enriched by musical
and dance shows of folk bands, performing in colourful, tra-
ditional costumes.

The Green Week Fair is one of the largest exhibitions of
food, agriculture and horticulture in the world, organised
since 1926. The event is also a platform for sharing knowledge
and building contacts. During the Green Week, attention is
paid to up-to-date social issues such as climate protection,
the circular economy, resource conservation and sustainable
land use.



Oferta polskiego stoiska narodowego

Polskie stoisko ,Polen schmeckt” (,Polska smakuje”) jak co roku
cieszyto sie bardzo duzym zainteresowaniem targowych gosci.
Na powierzchni 184 m? przedsiebiorcy branzy spozywczej oraz
przedstawiciele regiondw zaprezentowali bogatg oferte pol-
skich produktéw, wérdd ktérych znalazty sie:

* produkty mleczne - twarogi, sery, maslanki czy kefiry;

* rybyiprzetwory rybne;

* zupy na zakwasie (zur,chrzandwka, barszcz biaty i czerwony);
* produkty pszczele;

* batony i przekaski z suszonych owocéw i orzechow;

*  sUSzOne owoce i warzywa;

* owoce w czekoladzie;

* pierogi;

* piwa niepasteryzowane.

Kazdego dnia targéw na polskim stoisku odbywaty sie
degustacje i pokazy kulinarne prowadzone przez polskich sze-
fow kuchni, ktérzy zaprezentowali polska kuchnie w wydaniu
zaréwno tradycyjnym, jak i nowoczesnym. Pierwszego dnia
wydarzenia mozna byto np. skosztowac kruchej i soczystej
rolady wotowej, szarlotki z polskich jabtek czy pierogow w réz-
nych wersjach.

Na polskim stoisku obecne byto takze Koto Gospodyn Wiej-
skich, ktore zwyciezyto w finale IX edycji konkursu kulinarnego
,Bitwa Regiondéw” — KGW Feniks Noskowo-Radomice-Strzy-
zewo z woj. wielkopolskiego. Gospodynie przygotowywaty
przysmaki dla gosci targéw.

Goscie polskiego stoiska

Na polskim stoisku ,Polen schmeckt” goscili minister rolnictwa
i rozwoju wsi Czestaw Siekierski, wiceministrowie Jacek Czer-
niak i Stefan Krajewski oraz dyrektor generalny MRiIRW Bogu-
staw Wijatyk.

W ramach uroczystego otwarcia targéw odbyt sie oficjalny
obchdéd, podczas ktérego polskie stoisko odwiedzili m.in.
minister wyzywienia i rolnictwa RFN Cem Ozdemir, komisarz
UE ds. rolnictwa Christophe Hansen oraz burmistrz Berlina Kai
Wegner. Minister Siekierski przyjat rowniez chargé d'affaires
(petnomocnika ambasadora) Polski w RFN Jana Tombinskiego.

Szef polskiego resortu rolnictwa spotkat sie ponadto
z przedstawicielami wiadz wojewddztw obecnych na polskim
stoisku narodowym - dolnoslaskiego, kujawsko-pomorskiego
oraz wielkopolskiego. Rozmowa dotyczyta przysztosci rol-
nictwa w poszczegodlnych regionach Polski, w tym wsparcia
eksportu polskich produktéw rolno-spozywczych, wymiany
dodwiadczen w zakresie nowoczesnych technologii rolniczych
czy rozwoju zréwnowazonegdo rolnictwa.

Rozmowy dwustronne

Pierwszego dnia targdw, 17 stycznia 2025 r,, minister rolnictwa
i rozwoju wsi Czestaw Siekierski rozmawiat z ministrami ds. rol-
nictwa Motdawii, Wielkiej Brytanii i Litwy, a takze niemieckich
landéw — Saksonii, Bawarii i Brandenburgii.

FAIRS AND EXHIBITIONS
Offer of the Polish national stand

As every year, the Polish stand "Polen schmeckt” (“Poland tastes

good"”) enjoyed great interest of the visitors to the fair. On the

area of 184 m?, entrepreneurs from the food industry and rep-

resentatives of the regions presented a rich offer of Polish prod-

ucts, including:

* milk products - curd cheese, buttermilk or kefir;

* fish and fish products;

* sourdough soups (sour rye soup, horseradish soup, white
and red borscht);

* bee products;

* bars and snacks of dried fruit and nuts,

* dried fruit and vegetables;

* chocolate-coated fruit;

* pierogi;

* unpasteurised beer.

Every day of the fair, tastings and cooking shows were
held at the Polish stand, conducted by the Polish chefs, who
presented Polish cuisine in both traditional and modern ver-
sions. On the first day of the event, we could, for example, taste
a tender and juicy beef roll, apple pie made of Polish apples or
pierogi in various versions.

The guest at the Polish stand was also the Farmers' Wives Asso-
ciation which had won the final of the 9th edition of the “Battle
of the Regions” culinary competition — KGW Feniks Noskowo-Ra-
domice-Strzyzewo from the Wielkopolskie Voivodeship. The
housewives prepared delicacies for the visitors to the fair.

Visitors to the Polish stand

The Polish stand “Polen schmeckt” received the Minister of
Agriculture and Rural Development Czestaw Siekierski, Deputy
Ministers Jacek Czerniak and Stefan Krajewski as well as the
Director General of the Ministry of Agriculture and Rural Devel-
opment Bogustaw Wijatyk.

As part of the official opening of the fair, an official round
was held, during which the Polish stand was visited by, among
others, the Minister of Food and Agriculture of Germany Cem
Ozdemir, EU Commissioner for Agriculture Christophe Hansen
and the Mayor of Berlin Kai Wegner. Minister Siekierski also
received the Polish Chargé d'affaires (Ambassador’s Plenipo-
tentiary) to Germany Jan Tombirski.

The head of the Polish Ministry of Agriculture also met with
the representatives of the voivodeship authorities present at
the Polish national stand — Dolnoslaskie, Kujawsko-Pomorskie
and Wielkopolskie. The talks concerned the future of agricul-
ture in the individual regions of Poland, including support for
the export of Polish agri-food products, exchange of experi-
ence in the field of modern agricultural technologies or the
development of sustainable agriculture.

Bilateral talks

On the first day of the fair, 17 January 2025, the Minister of
Agriculture and Rural Development Czestaw Siekierski talked
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Podczas rozmoéw bilateralnych byty omawiane priorytety
polskiej prezydencji w Radzie Unii Europejskiej. Minister Sie-
kierski zaprosit zagranicznych gosci do udziatu w Europejskim
Kongresie Odnowy i Rozwoju Wsi w Poznaniu 8-10 maja 2025 r.

Wsréd tematdw poruszonych podczas rozmoéw dwustron-
nych znalazty sie takze zagadnienia dotyczace wspdtpracy z Pol-
ska w obszarze rolnictwa w ramach prezydendji Polski w Radzie UE
w pierwszym pétroczu 2025 r, zwlaszcza w zakresie:

* zapewnienia bezpieczenstwa zywnosciowego;

* negodjacji dotyczacych umowy handlowej UE-Mercosur;

* Zielonego tady;

* budzetu WPR;

* uproszczen unijnej biurokracji;

* rozszerzenia UE o nowych cztonkdw, w tym o Ukraing;

* wyréwnania pozioméw pfatnosci bezposrednich pomie-
dzy panstwami cztonkowskimi UE.

Ministrowie rozmawiali takze o mozliwosciach intensyfika-
¢ji wymiany handlowej artykutami rolno-spozywczymi miedzy
panstwami.

Berlinski Szczyt Ministréw Rolnictwa
W czasie targéw Miedzynarodowy Zielony Tydzien tradycyjnie
odbywa sie Berlinski Szczyt Ministréw Rolnictwa (Global Forum
for Food and Agriculture — GFFA). W tym roku odbyt sie pod
hastem ,Rolnictwo a zréwnowazona biogospodarka”.
W konferencji uczestniczyto ok. 70 ministréw rolnictwa
z catego $wiata, a takze przedstawiciele wielu organizacji mie-
dzynarodowych. Minister rolnictwa i rozwoju wsi Czestaw Sie-
kierski wziat udziat w sesji tematycznej ,Zréwnowazone wyko-
rzystanie biomasy — Zapewnienie globalnego bezpieczerstwa
Zzywnosciowego”. Minister Czestaw Siekierski w swoim wysta-
pieniu zwrocit uwage, ze temat globalnego bezpieczeristwa
zywnosciowego jest scisle zwigzany z priorytetami polskiej
prezydencji w Radzie UE, ktérg sprawujemy w tym pétroczu,
po raz drugi w 20-letnim okresie naszego cztonkostwa.
We wspodlnym komunikacie ministrowie ds. rolnictwa

7 catego $wiata okredlili swojg postawe wobec zréwnowazonej

biogospodarki i bedacego jej wazng czescia zréwnowazonego

rolnictwa. W komunikacie ministrowie m.in.:

e stwierdzili, ze zréwnowazone i odporne rolnictwo oraz
systemy zywnosciowe s3 kluczowe dla globalnego bez-
pieczenstwa zywnosciowego;

* zapowiedzieli, ze beda promowac zrébwnowazong pro-
dukcje, waloryzacje i wykorzystanie biomasy rolnej, lesnej
i wodnej;

* zaplanowali, aby do 2030 r. zmniejszy¢ o potowe globalne
marnotrawstwo zywnosci na mieszkarica na poziomie
detalicznym i konsumenckim;

* zobowiazali sie do wspdlnego dziatania na rzecz zréwno-
wazonego i odpornego $wiata wolnego od gtodu i niedo-
zywienia, z kwitngcg biogospodarka.

with the Ministers of Agriculture of Moldova, the United King-
dom and Lithuania, as well as of the German Lander — Saxony,
Bavaria and Brandenburg.

During the bilateral talks, the priorities of the Polish Presi-
dency of the Council of the European Union were discussed.
Minister Siekierski invited the foreign guests to participate in the
European Rural Renewal Congress in Poznan on 8-10 May 2025.

The topics raised during the bilateral talks also included the
issues concerning cooperation with Poland in the field of agri-
culture under the Polish Presidency of the Council of the EU in
the first half of 2025, particularly with regard to:

* ensuring food security;

* negotiations on the EU-Mercosur trade agreement;

* Green Deal;

* CAP budget;

* simplification of EU bureaucracy;

* EU enlargement to include new members, including

Ukraine;

* equalising direct payments between the EU Member States.

The Ministers also discussed the possibilities of intensifying
trade in agri-food products between the countries.

Global Forum for Food and Agriculture

During the International Green Week fair, the Global Forum for
Food and Agriculture (GFFA) is traditionally held. This year, it was
held under the theme “Farming a Sustainable Bioeconomy”.

The conference was attended by about 70 Ministers of
Agriculture from all over the world, as well as representatives
of many international organisations. Minister of Agriculture
and Rural Development Czestaw Siekierski participated in the
thematic session “Sustainably using biomass — Ensuring global
food security”. In his speech, Minister Czestaw Siekierski pointed
out that the issue of global food security was closely related to
the priorities of the Polish Presidency of the Council of the EU,
which we were holding that half-year, for the second time in
the 20-year period of our membership.

In the joint communique, the Ministers of Agriculture
from all over the world specified their attitude toward the sus-
tainable bioeconomy and sustainable agriculture being impor-
tant part thereof. In the communique, the Ministers, among
others:

* Stated that sustainable and resilient agriculture and food
systems are key to global food and nutrition security;

* Announced that they would promote sustainable produc-
tion, valorisation and use of agricultural, forestry and water
biomass;

* Planned to halve global food waste per capita at retail and
consumer levels by 2030;

*  Committed themselves to acting together for a sustaina-
ble and resilient world free of hunger and malnutrition with
a thriving bioeconomy.
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FAIRS AND EXHIBITIONS

Smacznie na PGE Narodowym w Warszawie

Lots of flavours at the PGE National Stadium in Warsaw

Il Festiwal Polskiej Zywnosci otworzyt Czestaw Siekierski, minister rolnictwa i rozwoju wsi ® The 2' Polish Food Festival was opened by Czestaw Siekierski,
Minister of Agriculture and Rural Development

Il Festiwal Polskiej Zywnosci to dwudniowe $wieto, ktore we
wrzesniu odbyto sie na terenie nowoczesnego stadionu PGE
Narodowy w Warszawie. Krélowaty na nim rodzime produkty
certyfikowane w ramach krajowych i unijnych systemow jako-
4ci, a takze te ze znakiem PRODUKT POLSKI.

Jak zwrdcit uwage otwierajacy to wydarzenie minister rol-
nictwa i rozwoju wsi Czestaw Siekierski, pokazujemy polska
zywnos¢ w jej najlepszym, jakosciowym wydaniu.

Szef polskiego resortu rolnictwa przypomniat, zwtaszcza
gosciom z zagranicy, droge, jaka przeszto polskie rolnictwo
w ciggu ostatnich 20 lat, czyli od naszego przystapienia do Unii
Europejskiej.

Dobrze wykorzystane fundusze w potaczeniu z pracowito-
4cia rolnikow i przetwdrcow sprawity, ze nasz przemyst prze-
tworczy, zwtaszcza w sektorze mleka i miesa, stat sie jednym
z najnowoczedniejszych w Europie i na swiecie.

Zmiany na polskiej wsi dzieki nowym mozliwosciom
zaowocowaty réwniez licznymi oddolnymi inicjatywami przy-
wracajacymi tradycyjny sposéb przygotowywania zywnosci.

The 2" Polish Food Festival is a two-day holiday that was held
in September at the modern PGE National Stadium in Warsaw.
[t was dominated by native products certified under national
and EU quality systems, as well as those with the POLISH PROD-
UCT label.

As pointed out by the Minister of Agriculture and Rural
Development Czestaw Siekierski, who opened the event, we
show Polish food in its best, qualitative version.

The head of the Polish Ministry of Agriculture reminded,
particularly visitors from abroad, the path that Polish agriculture
had taken in the last 20 years, i.e, since our accession to the
European Union.

Well-used funds in combination with the hard work of
farmers and processors made our processing industry, in par-
ticular in the milk and meat sectors, one of the most modern
industries in Europe and in the world.

Thanks to new possibilities, changes in the Polish country-
side also resulted in numerous bottom-up initiatives restoring
the traditional method of preparing food.



W festiwalu udziat wzieto blisko 120 producentéw certyfikowanej zywnosci ® Nearly 120 producers of certified food took part in the festival

Na stoiskach producentéw z catej Polski kazdy, kto odwie-
dzit festiwal, mogt przypomnied sobie smaki znane z dziecin-
stwa, tradycyjne wedliny, sery i przetwory, a takze doskonale
uwedzone ryby stodkowodne i morskie. Wsréd licznych stoisk
nie zabrakto tez takich, ktére oferowaty tradycyjnie pieczone
chleby czy naturalnie ttoczone soki. Bogactwo smakéw i aro-
matow pozwalato wybrac te, ktére najbardziej odpowiadaty
kupujgcym. Festiwal zywnosci to nie tylko okazja do promodji,
lecz takze do zrobienia zakupdw wspaniatej polskiej zywno-
$ci. Mogli jg rowniez poznac liczni goscie z zagranicy — turysci
i dyplomaci, ktérzy prébowali i oceniali wyroby i swojg opinie
z pewnoscig przekazali we wiasnych krajach. Jestesmy przeko-
nani, ze mozemy liczy¢ na pochlebne zdania o czym $wiadcza
wrazenia wyrazane na miejscu, w Warszawie. A mamy sie czym
pochwali¢ i to tutaj dobrze byto widac.

W festiwalu uczestniczyto blisko 120 producentéw posiada-
jacych przynajmniej jeden wazny certyfikat lub jedno z ozna-
czen: PRODUKT POLSKI, produkgja ekologiczna UE, Poznaj Dobra
Zywnos¢, Integrowana Produkcja, Wolne od GMO, QAFP, QMP,
Jakos¢ Tradycja, PRODUKT TRADYCYINY, ChNP, ChOG, GTS lub
prowadzacych dziatalnos¢ w ramach rolniczego handlu detalicz-
nego, w ramach dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej.
Te wszystkie systemy jakosci sg gwarancja, ze dany wyréb ma
okreslone i powtarzalne walory smakowe oraz jakosciowe.
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At the stands of producers from all over Poland, every-
one who visited the Festival could recall flavours known from
childhood, traditional cold meats, cheeses and preserves, as
well as perfectly smoked freshwater and sea fish. Among the
numerous stands, there were also those that offered tradition-
ally baked bread or naturally pressed juices. The richness of fla-
vours and aromas allowed to choose the ones that the buyers
liked most. The food festival is not only an opportunity to pro-
mote, but also to buy wonderful Polish food. Also numerous
visitors from abroad — tourists and diplomats — could become
familiar with it. They try, assess these products and provide
their opinion in their own countries. We can certainly expect
flattering opinions, judging by the impressions expressed on
the spot in Warsaw. And we have a lot to boast of and it was
clearly visible here.

The Festival was attended by nearly 120 producers holding
at least one valid certificate or one of the following designa-
tions: POLISH PRODUCT, EU organic production, Try Fine Food,
Integrated Production, GMO-free, QAFP, QMP, Quality Tradition,
TRADITIONAL PRODUCT, PDO, PGlI, TSG or those pursuing activ-
ity as part of agricultural retail trade and as part of marginal,
localised and limited activity. All these quality systems are
a guarantee for the consumer that a given product has specific
and repeatable taste and quality qualities.



Il Festiwal
2] Zywnosci

#KUPUISWIADOMIE

W trakcie festiwalu odbywaty sie pokazy kulinarne i panele dyskusyjne ® During the festival there were cooking shows and open discussion panels

Nie mniej wazne podczas tego typu wydarzer, a mozna to
przenies¢ takze na grunt lokalnych targéw, jest to, ze nie tylko
skracany jest fancuch zywnosciowy, lecz przede wszystkim
nawigzywane s3 takze bezposrednie relacje pomiedzy kupuja-
cym a sprzedajacym. Te relacje pozwalaja lepiej zrozumie¢ wza-
jemne problemy i oczekiwania. To réwniez okazja do doktad-
nego poznania produktu, jego skfadu i sposobu wytwarzania.

Sam produkt, cho¢ i najlepszy, to nie wszystko. Dlatego
w trakcie festiwalu odbywaty sie pokazy kulinarne przygotowane
przez organizacje branzowe oraz otwarte panele dyskusyjne
z udziatem ekspertéw, ktérzy opowiadali o polskich produktach
wysokiej jakosci i pokazywali, jak gotowac szybko, smacznie
i zdrowo, korzystajac z produktéw od rodzimych wytworcow.

Spotkanie konsumentéw z producentami na PGE Naro-
dowym byto ponadto dowodem na to, ze lokalni wytworcy
to ludzie z pasja, ktéra sprawia, ze sg najlepszymi ambasado-
rami polskiej zywnosci. Mamy sie czym pochwali¢ i robimy to
z ogromna przyjemnoscia, bo takie wydarzenie jest prawdzi-
wym $wietem dla smakoszy i koneseréw rodzimej kuchni oraz
polskich produktéw prosto od lokalnych wytwdrcéw, a biorac
pod uwage zachwyty gosci z zagranicy, tych zwolennikow
wkrotce przybedzie, i to w réznych krajach.

Equally important during such events — and this can also
be transferred to local fairs — is the fact that not only is the food
chain shortened, but first of all, direct relations between the
buyer and the seller are established. These relations allow to
better understand mutual problems and expectations. It is also
an opportunity to get to know the product in detail, its compo-
sition and method of production.

The product itself, even the best one, is not everything.
Therefore, during the Festival there were also cooking shows
prepared by industry organisations and open discussion pan-
els with the participation of experts who talked about Polish
high-quality products and showed how to cook quick, tasty
and healthy dishes using products from domestic producers.

The meeting of consumers with producers at the PGE
National Stadium was also a proof that local producers were
people with passion, which made them the best ambassadors
of Polish food. We have a lot to boast of and we do it with great
pleasure since such an event is a real feast for gourmets and
connoisseurs of Polish cuisine and products straight from local
producers, and judging by ecstatic opinions of foreign visitors,
the number of these supporters will soon increase, in various
countries.
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Stoisko ,,Poland tastes good”
na czterech kontynentach
Stand “Poland tastes good” on 4 continents

CZTERY WYDARZENIA NA CZTERECH KONTYNENTACH TO BILANS OBECNOSCI POLSKIEGO STOISKA
,POLAND TASTES GOOD" NA ZAGRANICZNYCH TARGACH W LISTOPADZIE | GRUDNIU 2024 R. POLSKA
ZYWNOSC ZNALAZEA SIEW TYM OKRESIE NA TARGACH W EGIPCIE, STANACH ZJEDNOCZONYCH, RUMUNII
IKAZACHSTANIE. m FOUR EVENTS ON FOUR CONTINENTS ARE THE RESULT OF THE PRESENCE OF THE POLISH
STAND "POLAND TASTES GOOD" AT FOREIGN FAIRS IN OCTOBER AND NOVEMBER 2024. AT THAT TIME,
POLISH FOOD WAS PRESENT AT THE FAIRS IN EGYPT, THE UNITED STATES, ROMANIA AND KAZAKHSTAN.

Organizacja stoiska narodowego ,Poland tastes good” na
zagranicznych wydarzeniach targowych to element strategii
promodji polskich produktow.

Food Africa Cairo 2024 w Kairze

Targi Food Africa Cairo 2024 odbyty sie 3-5 grudnia 2024 r.
w stolicy Egiptu juz po raz dziewiaty. Targi te z roku na rok
ugruntowuja swoja pozycje najwazniejszej imprezy wystawien-
niczej branzy spozywczej na kontynencie afrykarskim.

Polskie stoisko narodowe zgromadzito pod szyldem
,Poland tastes good” 18 firm z sektora rolno-spozywczego.
Przedsiebiorcy zaprezentowali m.in.: proszki mleczne i artykuty
mleczne, sery, produkty rybne, swieze jabtka i gruszki, soki,

—

Na polskim stoisku w Kairze prezentowato sie 18 firm ® On Polish stand in Cairo 18 companies

presented their products
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The organisation of the national stand “Poland tastes good” at
foreign trade fair events is an element of the strategy to pro-
mote Polish products.

Food Africa Cairo 2024 in Cairo

The Food Africa Cairo 2024 fair was held on 3-5 December 2024
in the capital of Egypt for the 9™ time. Year by year, this fair has
been strengthening its position as the most important exhibi-
tion event of the food industry on the African continent.

Under the slogan “Poland tastes good”, the Polish national
stand gathered 18 companies from the agri-food sector. The
entrepreneurs presented, inter alia, milk powders and milk
products, cheeses, fish products, fresh apples and pears, juices,
freeze-dried fruit, vegetables and herbs, pickles,
groats, herbs, beans, sweets, infant formulas, die-
tary supplements for athletes, intermediates for the
dairy, confectionery and bakery industries as well
as convenience food products.

Private Label Trade Show (PLMA) 2024
in Chicago
The Polish national stand was organised for the first
time at the PLMA (U.S. Private Label Trade Show)
fair in Chicago - the largest private label fair on the
American continent.

On 17-19 November 2024, products of 7 entre-
preneurs from the food sector were promoted
under the slogan “Poland tastes good”. The Pol-
ish companies presented potential American and
Canadian contractors with, inter alia: NFC juices,
fruitjuices and syrups, smoothies, functional drinks,
freeze-dried fruit, vegetable products, fish prod-
ucts, rice and corn wafers, cereal cookies, flour and
flour products, rapeseed oil, alcohol products.



liofilizowane owoce, warzywa i ziota, pikle, kasze, ziota, fasole,
stodycze, mleko dla niemowlat, suplementy diety dla sportow-
cow, pétprodukty dla przemystu mleczarskiego, cukierniczego
i piekarniczego oraz produkty typu convenience food.

Private Label Trade Show (PLMA) 2024 w Chicago

Po raz pierwszy na targach PLMA (U.S. Private Label Trade
Show) w Chicago — najwiekszych targach marek witasnych na
kontynencie amerykanskim — zostato zorganizowane polskie
stoisko narodowe.

W dniach 17-19 listopada 2024 r. pod hastem ,Poland tastes
good” promowane byty produkty siedmiu przedsiebiorcow
z sektora spozywczego. Polskie firmy zaprezentowaty poten-
cjalnym amerykanskim i kanadyjskim kontrahentom m.in.: soki
NFC, soki i syropy owocowe, smoothies, napoje funkcjonalne,
liofilizowane owoce, przetwory z warzyw, produkty rybne,
wafle ryzowe i kukurydziane, ciastka zbozowe, make i prze-
twory maczne, olej rzepakowy, produkty alkoholowe.

Targi marek wtasnych PLMA, zaréwno te organizowane
w Amsterdamie, jak i wersja amerykariska w Chicago, posiadajg
duza renome wsrdd firm branzy spozywczej i od lat ciesza sie
niestabnacym zainteresowaniem polskich eksporteréw.

Za chwile odwiedzajacy beda mogli sprébowac polskich produktow =
In a moment, visitors will be able to try Polish products

FAIRS AND EXHIBITIONS

Na targach PLMA w Chicago polskie stoisko narodowe zorganizowano po
raz pierwszy ® The Polish national stand was organised for the first time at
the PLMA

The PLMA private label fair, both the one organised in
Amsterdam and the American version in Chicago, has a great
reputation among food industry companies and has been
enjoying the unflagging interest of Polish exporters for many
years.

FoodService & Hospitality Expo in Bucharest

The FoodService & Hospitality Expo fair in the capital city of
Romania, Bucharest was held on 16-18 November 2024. It was
the 4th edition of the event, and the Polish national stand
"Poland tastes good” was present there for the first time. The
fair in Bucharest attracted about 250 exhibitors, including 60
from outside Romania, and more than 20 thousand visitors,
mainly food traders and distributors.

At the Polish stand, 10 entrepreneurs from the agri-food
sector presented their products. In Bucharest, inter alia, they
promoted frozen fruit and vegetables, concentrates and juices,
jams, teas, chocolate products and other sweets, milk products,
milk powders, seafood, organic products, vegan products,
ready-to-eat dishes and intermediates for the milk, confection-
ery and bakery industries.

The fair in Bucharest is geared towards intensifying B2B
contacts between food producers and distributors as well as
the HoReCa sector.

R
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AGROTURYSTYKA
FoodService & Hospitality Expo w Bukareszcie

Targi FoodService & Hospitality Expo w stolicy Rumunii, Buka-
reszcie, odbyty sie 16-18 listopada 2024 r. Byta to czwarta edycja
wydarzenia, a polskie stoisko narodowe ,Poland tastes good”
znalazto sie na nim po raz pierwszy. Targi w Bukareszcie przy-
ciagnety ok. 250 wystawcow, w tym 60 spoza Rumunii, a takze
ponad 20 tys. zwiedzajacych, gtéwnie handlowcdw i dystrybu-
toréw zywnosci.

Na polskim stoisku swoje produkty zaprezentowato dzie-
sieciu przedsiebiorcow z sektora rolno-spozywczego. W Buka-
reszcie promowane byty m.in. mrozone owoce i warzywa,
koncentraty i soki, dzemy, herbaty, wyroby czekoladowe iinne
stodycze, nabiat, proszki mleczne, owoce morza, produkty eko-
logiczne, produkty weganskie, dania gotowe oraz potprodukty
dla przemystu mleczarskiego, cukierniczego i piekarniczego.

Targi w Bukareszcie sa nastawione na intensyfikacje kontak-
téw B2B producentdw i dystrybutoréw zywnosci, jak réwniez
sektora HoReCa.

Atutem polskich firm, ktére chciatyby zaistnie¢ na rumun-
skim rynku, jest dobra marka Polski w Rumunii, a takze konku-
rencyjnos¢ cenowa polskich produktéw.

FoodExpo Qazaqstan 2024 w Atmaty

W Atmaty w Kazachstanie 13-15 listopada 2024 r. odbyfa sie
26. edycja Food Expo Qazagstan - jednego z najwiekszych
wydarzen wystawienniczych branzy spozywczej w Azji Srod-
kowej. Uczestniczyto w niej ok. 300 wystawcéw z ponad
30 krajow. Polskie stoisko ,Poland tastes
good” wyrézniato sie pod wzgledem
estetycznym i przyciggato uwage licznych
zwiedzajgcych.

Polska oferte eksportowg prezen-
towaty firmy oferujace zagranicznym
kontrahentom m.in. napoje, produkty
ekologiczne, produkty bezglutenowe,
potprodukty dla przemystu mleczar-
skiego, cukierniczego i piekarniczego oraz
wyroby czekoladowe iinne stodycze.

Polska zaprezentowata sie na Food
Expo Qazagstan po raz pierwszy od 2015 .
Udziat w tym wydarzeniu umozliwit pol-
skim firmom zapoznanie sie z najlepszymi
produktami na kazachstanskim rynku
Zywnosci i napojow oraz ocene swoich
mozliwosci i miejsca na tym rynku.

Targi stanowia doskonaty platforme
do nawiagzywania kontaktéw bizneso-
wych, promodji polskich produktéw oraz
budowania dtugotrwatych relacji z part-
nerami miedzynarodowymi na catym
Swiecie.

The advantage of Polish companies that would like to come
onto the Romanian market is the good reputation of Poland
in Romania, as well as the price competitiveness of Polish
products.

FoodExpo Qazaqstan 2024 in Almaty

On 13-15 November 2024, the 26" edition of FoodExpo
Qazagstan — one of the largest exhibition events of the food
industry in Central Asia was held in Almaty, Kazakhstan. This
year's edition of the fair attracted about 300 exhibitors from
more than 30 countries. The Polish stand “Poland tastes good”
looked impressive against this background, distinguishing itself
in terms of aesthetics and attracting the attention of numerous
visitors.

The Polish export offer was presented by companies offer-
ing foreign contractors, inter alia, beverages, organic products,
gluten-free products, intermediates for the milk, confectionery
and bakery industries, as well as chocolate products and other
sweets.

The event in Almaty was a meeting place for the agri-food
industry in Kazakhstan, hosting thousands of visitors from the
country and from other Central Asian states.

Poland has presented its offer at the Food Expo Qazagstan
for the first time since 2015. The participation in this event
allowed Polish companies to become familiar with the best
products in the Kazakh food and drink market and to assess
their capabilities and position in this market.

Polskie stoisko przyciggato licznych zwiedzajacych ® The Polish stand attracted numerous visitors
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Naprzeciw Tatr, miedzy doling nowotarskq a wezowatq kotling Raby, wspieto sie gniazdo dzikich Gorcéw. Od roman-
tycznych Pienin odciqt je wartki kamienicki potok, a od spiskiej krainy odgraniczyt je falami bystry Dunajec. Samotnie
stojg nad wzgdrzami. A wyzej jeszcze nosi gtowe ojciec ich rodu, zasepiony Turbacz. Nie wiadomo, kto go chrzciti skqd
mu to miano. Moze stqd, Ze turbanem mgty przed deszczem owija tysq gtowe... ® In front of the Tatra Mountains,
between the Nowotarska Valley and the serpentine valley of Raba, a nest of the wild Gorce Mountains has ascended.
They were cut off from the romantic Pieniny Mountains by the rapid Kamienicki stream and separated from the Spis
land by the waves of the swift Dunajec river. They stand alone over the hills. And the father of their family, the gloomy
Turbacz, keeps his head even higher. It is not known who baptised him or why he has been named like that. Maybe for
the fact that before the rain he wraps his bald head with a turban of fog. ..

Wrtadystaw Orkan, ,W Roztokach” ® Wtadystaw Orkan, “In Roztoki”
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W Gorcach poprowadzono kilkanascie szlakéw pieszych. Poza nimi na turystéw czekaja trasy spacerowe, konne, rowerowe i sciezki edukacyjne ® In the Gorce
Mountains, there are several hiking trails. Apart from them, tourists are awaited by walking, horse riding, cycling trails and educational paths

Gorce to malownicze pasmo w Karpatach zaliczane do Beski-
doéw Zachodnich, potozone miedzy dolinami Raby i Dunajca.
Na poétnocy graniczy z Beskidem Wyspowym, a na potudniu
z Podhalem. Jego osobliwoscia jest uksztattowanie w for-
mie rozrogu. Jest nim Turbacz, ktéry w réznych kierunkach
rozposciera swoje ramiona — 6 grzbietdw gorskich o réznej
dtugosci:
* w kierunku pétnocno-wschodnim - do Gorca;
* na podtnoc — do Czota Turbacza;
* na podtnocny zachdd - do Suchego Gronia;
* nazachéd - do Obidowca i do Sredniego Wierchu;
* na potudniowy zachdd do Bukowiny Obidowskie).
Szczyty Gorcow sa tagodne, kopulaste. Gérujg nad
dolinami, z ktérych najdtuzsza to dolina Kamienicy
(33 km), a najobszerniejsza — dolina Ochotnicy (109 km?).
Nazwa "Gorce" wywodzi sie prawdopodobnie od stowa
"gorzec', czyli ptona¢, palic¢ sie. Przez wypalanie, czyli sposo-
bem zarowym, juz w sredniowieczu pozyskiwano gorczanskie
srodlesne taki, polany — méwi sie o nich, ze sg wygorzate.

Gorce... naturalnie

Choc¢ Gorce sg w wiekszosci zalesione, to najstynniejsze sa
gorczanskie polany. Hale te w ogromnej wiekszosci sa dzietem
cztowieka. Powstaty w XIV w. w wyniku wypalania przez przy-
bytych z Pétwyspu Batkanskiego Wotochdw, ktérzy przyniesli
tu swoja kulture pasterska, pdzniej przyjeta przez lokalnych
gorali. To one wiosng pokrywaja sie barwnymi dywanami kro-
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The Gorce Mountains are the picturesque mountain range in the Car-
pathians, belonging to the Western Beskids and situated between
the valleys of Raba and Dunajec. In the north, they border on with
the Island Beskids, and in the south with Podhale. Their peculiarity
is the formation as a massif within which the ridges radiate from the
highest elevation in various directions. It is Turbacz, which spreads
its arms in various directions — 6 mountain ridges of various lengths:

* Inthe north-east direction - to Gorg;

* Tothe north —to Czoto Turbacza;

* To the north-west — to Suchy Gron;

e To the west — to Obidowiec and Sredni Wierch;

* south-west to Bukowina Obidowska.

The peaks of the Gorce Mountains are mild, dome-shaped.
They tower over valleys, the longest of which is the valley of
Kamienica (33 km), and the widest — the valley of Ochotnica
(109 km?).

The name Gorce is probably derived from the word gorze¢
(to burn). By burning, i.e, by means of fire, as early as the Middle
Ages, forest meadows and glades in the Gorce Mountains were
acquired — they are said to be wygorzate (burnt out).

Gorce Mountains...naturally

Although the Gorce Mountains are mostly afforested, the most
famous are the Gorce glades. These pastures are in the vast
majority created by man. They were formed in the 14" century
as a result of the burning carried out by the Vlachs who had
come from the Balkan Peninsula and brought here their pasto-



kuséw. Ale poza krokusami wystepuje tu wiele innych gatun-
kow roslin, czesto bardzo rzadkich, takich jak bagno zwyczajne,
dzwonek pitkowany, gtodek Zotty, marzanka pagdrkowa,
podejZrzon lancetowaty, rozrzutka brunatna, rézne odmiany
turzycy czy widlicza.

Bardzo bogata jest tez fauna — to 185 gatunkéw kre-
gowcdw (z tego 21 zarejestrowanych w Polskiej Czerwonej
Ksiedze Zwierzat) i ponad 1000 gatunkéw bezkregowcdw
(w tym 23 endemity). Spotkac¢ tu mozna traszke karpacka,
cietrzewia, gtuszca, orlika krzykliwego, orta przedniego czy
puchacza. W lasach zyja dziki, jelenie, sarny, a takze wydry,
borsuki oraz gronostaje. Czasami zobaczy¢ mozna niedz-
wiedzia brunatnego, zbika, rysia euroazjatyckiego czy wilka
szarego, a jesli szczescie dopisze - koszatke lesna, podkowca
matego, popielice czy rzesorka mniejszego. W jaskiniach
kryja sie nietoperze (az 9 gatunkéwl), a na polanach krolujg
motyle (m.in. rusatka admirat, rusatka pokrzywnik czy perto-
wiec wiekszy).

Gorce s3 terenem, na ktérym najliczniej w Polsce wyste-
puje salamandra plamista — symbol Gorczariskiego Parku Naro-
dowego utworzonego w 1980 r. w $rodkowej czesci pasma.
Obszar parku zajmuje okoto 16 tys. ha i chroni cenne karpackie
lasy (95% parku) oraz gorczanskie polany z nietypowa roslinno-
$cia i zagrozonymi wyginieciem zwierzetami. W Pasmie Luba-
nia z kolei zatozono rezerwat przyrody Modrzewie. Wystepuja
tu takze Zrédta z wodami mineralnymi, ktére eksploatowane sg
w Rabce-Zdroju i Szczawie.

AGRITOURISM

ral culture, adopted later on by local highlanders. In the spring,
the pastures are covered with colourful blankets of crocuses. But
apartfrom crocuses, there are many other species of plants here,
often very rare, such as the marsh rosemary, Campanula napulig-
era, wood whitlow grass, squinancywort, lanceleaf moonwort,
oblong woodsia, various varieties of sedges or groundcedar.

The fauna is also very rich — it includes 185 vertebrate spe-
cies (of which 21 are registered in the Polish Red Data Book of
Animals) and more than 1,000 invertebrate species (including
23 endemic species). We can find here Carpathian newt, black
grouse, capercaillie, lesser spotted eagle, golden eagle or eagle
owl. Wild boars, deer, roe deer, as well as otters, badgers and
ermine live in the forests. Sometimes, we can see a brown bear,
wildcat, Eurasian lynx or grey wolf, and if we are lucky — forest
dormouse, lesser horseshoe bat, European edible dormouse or
lberian water shrew. In the caves, bats are hidden (as many as 9
species!), and in the glades butterflies are dominant (inter alia,
red admiral, small tortoiseshell or dark green fritillary).

The Gorce Mountains are the area where the fire salaman-
der — a symbol of the Gorczanski National Park established in
1980 in the middle part of the range — occurs in the greatest
number in Poland. The area of the park covers about 16 thou-
sand ha and protects valuable Carpathian forests (95% of the
park) and Gorce glades with unusual vegetation and endan-
gered animals. In turn, in the Luban range, the Modrzewie nature
reserve has been established. Here, there are also springs with
mineral waters, which are exploited in Rabka-Zdréj and Szczawa.

W trakcie wedréwek koniecznie trzeba odwiedzi¢ dwor w topusznej ® During the hike, it is necessary to visit the manor in topuszna
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Gorale

Gorczanskie wsie zamieszkuje kilka grup etnograficznych.
Od potudniowej strony s3 to Podhalanie, w Pasmie Lubania
i potudniowo-wschodniej czesci Gorcoéw — Gorale pieninscy,
na pétnocnych stokach — Zagdrzanie, a od doliny Kamienicy
gorczanskiej — Gorale faccy, zwani tez niekiedy biatymi, kamie-
nicko-tagckimi badz kamienickimi.

Rzuc wszystko i jedz w Gorce!

Poczatki turystyki w Gorcach siegajg XIX w. Géry te opisywali
i badali m.in. Wincenty Pol i Seweryn Goszczynski. Tu toczyta
sie akcja wielu utwordw Wiadystawa Orkana. Krajtotterow
przyciagaja panoramy, ktére podziwia¢ mozna z gorczarnskich
polan, cisza, dobrze zachowana przyroda, bezcenne peretki
architektury drewnianej i murowanej, i oczywiscie tradycyjna
kuchnia. To wcigz najmniej zadeptane géry w Polsce — mozna

Na Jaworzynie Kamienickiej stoi kapliczka Bulandy — jeden z gorczanskich symboli ® On Jaworzyna Kamienicka,
there is the famous Bulanda Chapel — one of the Gorce symbols

tu wedrowac godzinami, chtong¢ zapach laséw, szum potokdw
i nie spotkac praktycznie zadnych turystéw. Mimo ze gory te
nie nalezg do szczegdlnie wysokich, dostarczaja niepowta-
rzalnych widokéw na Tatry, Pieniny, Jezioro Czorsztyrskie oraz
Beskid Sadecki, a kiedy pogoda dopisuje, z Turbacza mozna
dojrze¢ zabudowania oddalonego o ok. 80 km Krakowa. To
wiec doskonate tereny na uprawianie aktywnej turystyki.

W Gorcach poprowadzono kilkanascie szlakéw pieszych
wiodacych na tutejsze szczyty, ale poza nimi na turystéw cze-
kaja trasy spacerowe, konne, rowerowe, a nawet sciezki eduka-
cyjne. Najpopularniejszy jest czerwony Gtowny Szlak Beskidzki
(jego fragment), ktory wiedzie najwyzszymi partiami gorskimi,
m.in. przez Luban, Kiczore, Turbacz i Maciejowa. Ale cho¢

Highlanders

The Gorce villages are inhabited by several ethnographic
groups. From the south, these are Podhalanie, in the Luban
range and the south-eastern part of the Gorce Mountains —
Pieniny Highlanders, on the northern slopes — Zagdrzanie, and
from the part of the Gorce Kamienica valley — tgcko Highland-
ers, sometimes called White, Kamienica-tacko or Kamienica
Highlanders.

Leave everything and go to the Gorce Mountains!

The beginnings of tourism in the Gorce Mountains date back to
the 19th century. These mountains were described and studied,
inter alia, by Wincenty Pol and Seweryn Goszczyrski. This is where
the plot of many works by Wiadystaw Orkan was set. Country
trotters are attracted by the panoramas that can be admired from
the Gorce glades, silence, well-preserved nature, priceless gems of
wooden and brick architecture, and,
naturally, traditional cuisine. These
are still the least trampled moun-
tains in Poland — we can wander
here for hours, breathe in the smell
of forests, the sound of streams and
meet virtually no tourists. Although
these mountains are not particularly
high, they provide unique views
of the Tatra Mountains, Pieniny,
Czorsztynskie Lake and Beskid
Sadecki, and when the weather is
good, from Turbacz we can see the
buildings of Krakéw, located about
80 km away. Thus, these are the
excellent areas for active tourism.

In the Gorce Mountains, there
are several hiking trails leading to
the local peaks, but apart from
them tourists are awaited by walk-
ing, horse riding, cycling trails and
even educational paths. The most
popular is the red Main Beskid Trail
(its fragment), which leads through
the highest mountain parts, inter alia, through Luban, Kiczora,
Turbacz and Maciejowa. Although the most famous, it is not
the only one. So, itis time to walk the Gorce paths.

Let us begin with Turbacz — the king of the Gorce Moun-
tains. It is the highest peak of the Gorce Mountains and, at the
same time, one of the peaks most willingly chosen to climb in
the entire Beskid Mountains. It belongs to the Crown of the Pol-
ish Mountains. An atmospheric shelter, easy trails, breathtaking
panoramas of the Tatra Mountains, and the famous glades full
of crocuses - these are its undoubted advantages.

Turbacz is an ideal destination for both a quick trip and
a full-day hike. Next to the shelter, which is located slightly
below the peak, there is the PTTK Museum of Mountain Culture



najbardziej znany, nie jest jedyny. Czas wiec na spacer gorczan-
skimi $ciezkami.

Na poczatek Turbacz - krél Gorcédw. To najwyzsze wzniesie-
nie Gorcéw i zarazem jeden z najchetniej wybieranych do zdo-
bycia szczytow w catych Beskidach. Zaliczany jest do Korony
Gor Polski. Klimatyczne schronisko, tatwe szlaki, zapierajace
dech panoramy Tatr, a do tego stynne krokusowe polany - to
jego niewatpliwe atuty.

Turbacz to idealny kierunek zaréwno na szybki wypad, jak
i catodzienng wedréwke. Obok schroniska, ktore usytuowane
jest nieco ponizej szczytu, znajduje sie Muzeum Kultury i Tury-
styki Gorskiej PTTK. Mozna w nim
poznac m.in. dzieje turystyki w Gor-
cach, historie schroniska na Turba-
czu i posta¢ Wiadystawa Orkana,
piewcy gorczanskiego piekna. Na
Polanie Rusnakowej, przy zejsciu do
Nowego Targu, obok tzw. Kaplicy
Papieskiej, co roku w druga nie-
dziele sierpnia odbywa sie Swieto
Gor, na ktoére przybywajg pieszo
gérale czasami z bardzo odlegtych
zakatkéw. Przez Turbacz przebiega
tez trasa rozgrywanego latem mara-
tonu rowerowego. Trasa prowadzi
z Rabki-Zdréj na Turbacz (to naj-
wyzszy punkt polskich maratondw
MTB), a nastepnie trudnymi trasami
z powrotem do Rabki.

Najpopularniejsze, najkrotsze
i zarazem niezbyt trudne szlaki na
Turbacz zaczynaja sie w Nowym
Targu. Stad, zielonym lub zéttym
szlakiem, do celu dotrzemy w trzy
godziny. Najciekawsza trasa na
szczyt prowadzi jednak z topusznej, ale wrazen nie zabraknie
tez, gdy wybierzemy sie z Koninek. A co najwazniejsze, kazdy
z tych szlakow mozna przejs¢ w petli.

We wschodniej czesci grzbietu gtéwnego Gorcow usa-
dowit sie Gorc. To jeden z ciekawszych szczytéw do zdobycia.
Z wiekszych odlegtosci z fatwoscig rozpoznamy jego sylwetke
z kilkoma rozlegtymi polanami. Na potudniowo-wschodniej
stronie gory znajduje sie niewielka Jaskinia w Gorcu, zwana
tez Wietrzna Dziurg, a to za sprawa silnego wyptywu cieptego
powietrza zima.

Na szczycie w 2015 1. staneta drewniana wieza widokowa
z obudowanymi schodami i tarasem. Tu czeka na nas réwniez
sporo ciekawostek o kulturze pasterskiej Wotochdéw, wedrow-
nego ludu Karpat, ktory jako pierwszy zagospodarowat te zie-
mie. Na pieknych zdjeciach mozemy zobaczy¢, jak sie zmienia
krajobraz Gorca w réznych porach roku i poznac legende doty-
czacg pochodzenia Gorcédw. Na nocleg zatrzymac sie mozna
w czynnej w sezonie letnim studenckiej bazie namiotowe;j.

AGRITOURISM

and Tourism. We can learn there, inter alia, the history of tourism
in the Gorce Mountains, the history of the Turbacz shelter and
the figure of Wiadystaw Orkan, an eulogist of the Gorce beauty.
On the Rusnakowa Glade, at the descent to Nowy Targ, next to
the so-called Papal Chapel, every year, on the second Sunday
of August, the Festival of the Mountains is held, to which high-
landers arrive on foot, sometimes from very distant corners of
the country. There is also a cycling marathon through Turbacz
in the summer. The route leads from Rabka-Zdréj to Turbacz
(this is the highest point of the Polish MTB marathons), and
then, via difficult routes, back to Rabka.

Drewniany koscidtek w Debnie Podhalariskim znajduje sie na liscie zabytkéw UNESCO ® The wooden church
in Debno Podhalariskie is included in the UNESCO list of monuments

The most popular, shortest and, at the same time, not
too difficult trails to Turbacz begin in Nowy Targ. From here,
along the green or yellow trail, we will reach our destination in
3 hours. However, the most interesting route to the top leads
from topuszna, but if we start our journey in Koninki, we will
also have many impressions. And what is most important, each
of these trails can be covered in a loop.

In the eastern part of the main ridge of the Gorce Moun-
tains, Gorc is situated. This is one of the most interesting peaks
to climb. From longer distances, we can easily recognise its sil-
houette with several extensive glades. On the south-eastern
part of the mountain, there is a small Cave in Gorg, also called
a Windy Hole, due to the strong flow of warm air in winter.

In 2015, a wooden observation tower with enclosed stairs
and a terrace was built on its peak. Here, we can also find a lot
of interesting facts about the pastoral culture of the Vlachs,
the nomadic Carpathian people who were the first to settle
on those lands. In the beautiful photos, we can see how the
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W parku edukacyjnym Brama w Gorce mozna spacerowac najdtuzsza w Polsce i Europie $ciezka w koronach drzew ® In the
Brama in Gorce educational park, we can walk along the longest treetop path in Poland and Europe

Z Gorca mozna wyruszy¢ grzbietem na zachdd, by po
przeszto dwdch godzinach marszu na Jaworzynie Kamienic-
kiej zobaczy¢ stynng Kapliczke Bulandy — jeden z gorczanskich
symboli. Kapliczka powstata w 1904 r. i jest najstarszym sakral-
nym zabytkiem Gorczanskiego Parku Narodowego. Jest nie-
wielkich rozmiaréw, murowana, pobielona, nakryta gontowym
daszkiem. Zbudowat jg Tomasz Chlipata, zwany Bulanda, naj-
stynniejszy gorczanski baca, znachor i czarodziej. Wedtug jed-
nych podan wybudowat jg na prosbe swojej zmartej corki, ktora
poprosita go o to we snie. Inne przekazy mowia, ze przysnity
mu sie grzeszne dusze juhasow, zbojnikdw i innych ludzi, kté-
rzy zgineli w Gorcach, wiec pobozny baca postanowit pomaéc
potepionym. Ale s3 tez bardziej fantastyczne podania, o tym,
jakoby Bulanda znalazt na polanie ogromny skarb i w tym
miejscu wybudowat kapliczke. Wedtug innych legend znalezi-
sko ukryt w ziemi razem ze swojg magiczng ksiega, poniewaz
wierzyt, ze bedzie ono bezpieczne pod swietym miejscem.
Podobno przed $miercia zdradzit jednemu z juhaséw miejsce
ukrycia skarbu. Kiedy jednak chciwy géral wraz z kompanem
postanowit go odkopad, natrafit na kiebowisko zmij, ktére sku-
tecznie odstraszyty smiatkow.

Ponizej kapliczki, w lesie, znajduje sie jaskinia szczelinowa,
zwana Zbdjnicka Jama. Wejicie do niej jest trudne, prowadzi
najpierw gteboka na 3,5 m studnia, a dalej rozchodzi sie na
dwie szczeliny. Z jaskinig, podobnie jak z kapliczka, wiaza sie
legendy: wedtug miejscowych podan podziemne korytarze
ciggna sie az do Mogielicy, co udowodnili kiedys juhasi — wpu-
$cili do otworu koze, ktéra wyszta az pod najwyzszym szczytem
Beskidu Wyspowego, wedtug innych legend jaskinie zamiesz-
kiwali ,pankowie” — ziemne duchy z naroslami na twarzach.
Jaworzyna Kamienicka, wreszcie, to jedna z tych polan, na kto-
rej wiosng krokusy tworzg bajeczne fioletowe kobierce.

Polish
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landscape of Gorc changes
in different seasons and
learn the legend about the
origin of the Gorce Moun-
tains. We can stay over-
night at the student tent
camp open in the summer
season.

From Gorc, we can go
west along the ridge and
after more than two hours
of walking, on Jawor-
zyna Kamienicka, we can
see the famous Bulanda
Chapel - one of the Gorce
symbols.  The Chapel
was built in 1904 and is
the oldest sacred mon-
ument of the Gorczanski
National Park. It is small in
size, brick, whitewashed,
covered with a shingle roof. It was built by Tomasz Chlipata,
called Bulanda, the most famous Gorce shepherd, medicine
man and magician. According to some legends, he built it at
the request of his dead daughter, who had asked him to do so
in his dream. Other records say that he dreamed of sinful souls
of shepherds helpers, highland robbers and other people who
died in the Gorce Mountains, so the pious shepherd decided
to help the damned. But there are also more fantastic stories
about Bulanda having found a huge treasure in the glade and
built a chapel there. According to other legends, he buried his
find along with his magical book as he believed it would be
safe under the holy place. Before his death, he was to reveal
the place where the treasure was hidden to one of his help-
ers. However, when the greedy highlander and his companion
decided to dig it out, they came across a nest of vipers that
effectively scared the daredevils away.

Below the chapel, in the forest, there is a fracture cave,
called Zbojnicka Jama. The entrance to it is difficult, at first it
leads along a 3.5 m deep well, and then diverges into 2 fissures.
The cave, just like the chapel, is associated with legends: accord-
ing to local traditions, the underground corridors stretch as far
as Mogielica, as the shepherd’s helpers proved in the past —
they let in a goat, which came out under the highest peak of
the Island Beskids, according to other legends, the cave was
inhabited by pankowie — underground spirits with warty faces.
Finally, Jaworzyna Kamienicka is one of those glades, where in
the spring crocuses create fabulous purple carpets.

In the side ridge of the Gorc massif, there is Magurki — a peak
with a plane crash in the background. Until relatively recently,
it was poorly known, no tourist trail led through it. In 2015,
a 30-metre observation tower was built under the peak, and
a new wooden hut was erected on Magurki. Also, a new edu-



W bocznym grzbiecie masywu Gorca znajdujg sie
Magurki — szczyt z katastrofg w tle. Jeszcze stosunkowo
niedawno byty stabo znane, nie prowadzit przez nie zaden
szlak turystyczny. W 2015r. pod szczytem wybudowano
30-metrowg wieze widokowa, a na Magurkach postawiono
nowy drewniany szatas. Poprowadzono tez z Doliny potoku
Foredowki nowga sciezke edukacyjng i pofaczono jg ze
$ciezkg Dolina potoku Jaszcze, ktéra bierze poczatek w Jasz-
czu Duzym. Po ok. 40-minutowym marszu z Jaszcza mozna
dotrze¢ do miejsca, gdzie 18 grudnia 1944 r. rozbit sie, ostrze-
lany przez niemiecka artylerie przeciwlotnicza, amerykariski
bombowiec B-24 Liberator ,California Rocket”. Uszkodzona
maszyna zaczeta spada¢ nad Gorcami. Z 10-osobowej zatogi
uratowato sie az 9 lotnikdow. Amerykanscy spadochroniarze
zostali odnalezieni przez partyzantéw z AK. W roku 1994,
w 50. rocznice wydarzen, w miejscu katastrofy utworzono
zespdt krajobrazowy Uroczysko pamieci. Z oryginalnych
materiatow odtworzono fragment kadtuba samolotu oraz
zarys skrzydta. Wybudowano tez drewniany domek, na ktérym
umocowano tablice z informacjg o katastrofie i historig ruchu
oporu dziafajgcego w Gorcach.

Warto wybrac sie tez na Luban. Ten gorczanski pieknis to
duzy, pociety dolinami kilku potokéw masyw o dwdch wierz-
chotkach. Wierzchotek wschodni (Sredni Gron) jest poro$niety
lasem i pozbawiony widokdéw, zachodni (Luban) stynie z rozle-
gtych, efektownych — szczegdlnie o poranku — panoram.

Wedtug ludowych podan Luban to miejsce przeklete
i magiczne zarazem. Miejscowi czarownicy toczyli tam mie-
dzy sobg spory. Podobno w dniu $w. Jakuba (25 lipca) z tego
miejsca wydobywaja sie spod ziemi okrzyki juhaséw i dZzwieki
Kleparéw.

Na polanie Lubania w waka-
Cje, dziafa od lat 60. XX w. stu-
dencka baza namiotowa, pro-
wadzona przez Studenckie Koto
Przewodnikéw Gorskich w Kra-
kowie. Nocowac tu mozna we
wiasnym namiocie lub w jednym
z kilkunastu namiotéw bazowych.
S3 tez namioty-stotéwki i zada-
szona wiata. Dostepna jest row-
niez wieza widokowa. Na jej naj-
wyzszy taras prowadzi 138 scho-
dow. Warto jednak je pokonac,
bo w nagrode za wspinaczke
(i na szczyt, i na wieze) dosta-
jemy piekng panorame na Tatry,
Beskid Sadecki, Beskid Wyspowy
i Pieniny.

Szlaki na Luban nie sg tech-
nicznie trudne, jednak miejscami
sg strome i czasochtonne. Trasy
prowadza gtownie lasem, wiec
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cational path was led from the Foredéwka stream valley and it
was connected with the trail of the Jaszcze stream valley, which
begins in Jaszcze Duze. After about 40 minutes of walking from
Jaszcze, we can reach the place where on 18 December 1944,
an American B-24 Liberator “California Rocket” bomber, fired by
German anti-aircraft artillery, crashed. The damaged machine
started falling over the Gorce Mountains. Of the 10-man crew,
as many as 9 aviators were rescued. The American parachutists
were found by the Home Army partisans. In 1994, on the 50th
anniversary of the events, the Uroczysko Pamieci landscape
complex was created at the site of the disaster. Using the origi-
nal materials, a fragment of the aircraft fuselage and the outline
of the wing were recreated. A wooden house was also built, on
which a plaque with information about the plane crash and
the history of the resistance movement operating in the Gorce
Mountains was attached.

[tis also worth going to Luban. This Gorce beau is a large
massif with two peaks, cut by the valleys of several streams. The
eastern peak (Sredni Gron) is afforested and devoid of views,
the western (Luban) is famous for its extensive, impressive —
particularly in the morning — panoramas.

According tofolk tales, Luban is a place which is both cursed
and magical. There, local magicians were fighting among them-
selves. Itis said that on the day of St. James (25 July), the shouts
of shepherd’s helpers and the sounds of klepary are heard from
under the ground in that place.

In the Luban glade, during the holidays, the student tent
camp managed by the Student Association of Mountain
Guides in Krakéw has been operating since the 1960s. We can
stay overnight here, either in our own tent or in one of several
camp tents. There are also canteen tents and a covered shel-
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Juz niedtugo gorczanskie polany pokryja sie barwnymi dywanami krokuséw ® Soon the Gorce glades will be
covered with colorful carpets of crocuses
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Salamandra plamista jest symbolem Gorczariskiego Parku Narodowego ® Fire salamander is a symbol of the Gorczanski National Park

beda $Swietng ucieczka przed letnimi upatami. Jednym z cie-
kawszych jest niebieski szlak z Przeteczy Snozka. Jesli wie-
rzy¢ ludowym podaniom, na przeteczy straszy czasem duch
nieczysty w postaci kobiety odzianej w ptachte. Nim jednak
pognamy na gorczanskie szczyty, mozemy podejs¢ pod cha-
rakterystyczne, 13-metrowe Organy Hasiora. RzeZba powstata
w 1966 r. W zamysle autora organy swa gra podczas wiekszych
wiatréw miaty rozdziera¢ chmury. Jednak przekorna rzezba
nigdy nie muzykowata. By¢ moze z powodu bteddw konstruk-
cyjnych albo braku odpowiednich piszczatek, gongow, fletéw
i dzwonkow zaprojektowanych przez Hasiora. Podczas remontu
w 2010 r. nieco nadrobiono te niedopatrzenia i zamontowano
na organach pasterskie dzwonki.

W trakcie wedréwek koniecznie trzeba odwiedzi¢ dwor
w topusznej. To wyjatkowy zabytek. Pieknie odnowiony, nie
tylko zachwyca swoim wygladem, lecz intryguje takze bogata
historig oraz zawitymilosami swoich wiascicieli. Jest to przyktad
typowego wiejskiego polskiego dworu szlacheckiego: drew-
niany, parterowy, na planie prostokata, kryty gontem. Otoczony
przez piekne stare jesiony i ukryty nieco w ich cieniu przez lata
dziafat jako prezny folwark, zarzadzany przez rodziny Lisickich,
Tetmajerdw i Lgockich. W topusznej czekaja na turystow row-
niez Tischneréwka i Gajéwka Mikotaja.

Nie mozna omingc tez niewielkiego Debna Podhalarskiego
ze schowanym w gestwinie starych drzew drewnianym koscio-
tem pod wezwaniem $w. Michata Archaniota. To zjawiskowy
zabytek. Zbudowany zostat najprawdopodobniej ok. 1490 .
i do dzi$ zachowat swoj oryginalny wyglad — przez ponad
530 lat nie ulegt zniszczeniu ani modyfikacjom, co jest abso-
lutnym fenomenem. Budynek wzniesiono bez uzycia gwozdzi,
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ter. An observation tower is also available. 138 stairs lead to its
highest terrace. However, it is worth climbing them, since as
a reward for climbing (both the peak and the tower) we get
a beautiful panorama of the Tatra Mountains, Beskid Sadecki,
Island Beskids and Pieniny Mountains.

The trails to Luban are not technically difficult, but locally
they are steep and time-consuming. The trails lead mainly
through the forest, so they will be a great escape from the
summer heat. One of the most interesting is the blue trail
from the Sniezka Pass. If we are to believe folk tales, some-
times a dark ghost in the form of a woman dressed in a sheet
frightens people in the pass. However, before we rush to the
Gorce peaks, we can approach the characteristic, 13-metre
high Hasior Organ. The sculpture was created in 1966. Accord-
ing to the author, the organ was supposed to bust the clouds
with its sound during the stronger winds. However, the obsti-
nate sculpture never played any music. Perhaps due to design
errors or absence of suitable pipes, gongs, flutes and bells
designed by Hasior. During the renovation in 2010, these short-
comings were slightly made up for and shepherd’s bells were
installed on the organ.

During the hike, it is necessary to visit the manor in
topuszna. It is a unique monument. Beautifully renovated, it
not only impresses with its appearance, but also intrigues with
its rich history and intricate fate of its owners. This is an exam-
ple of a typical Polish manor house: wooden, one-story, built
on a rectangular plan, covered with shingles. Surrounded by
beautiful old ashes hidden a little in their shadow, for many
years it acted as a thriving farm, managed by the Lisicki,



przede wszystkim z modrzewia i jodty. We wnetrzu $wiatyni
panuje poétmrok, czuc niezwykly zapach starego drewna. Nie-
mal cate wnetrze pokrywa niespotykanie réznobarwna i wzo-
rzysta polichromia — najstarsza w catosci zachowana na swie-
cie. W kosciotku podziwia¢ mozna réwniez najstarszy w Pol-
sce obraz sztalugowy — datowany na rok 1280, z postaciami
Sw. Katarzyny Aleksandryjskiej i sw. Agnieszki; choragiew husarii
polskiej, ktora zgodnie z wielowiekowa tradycjg zostata ofia-
rowana przez samego kréla po zwyciestwie pod Wiedniem,
a takze gotyckie dzwonki - jedyny tego typu zabytek w Polsce,
a jeden z pieciu zachowanych na swiecie. Od 2003 r. kosciot
w Debnie znajduje sie na liscie zabytkéw UNESCO.

Gorce to prawdziwy raj dla gérotazdw, i tych doswiadczo-
nych, i poczatkujacych. Poza Turbaczem, Gorcem czy Luba-
niem czekaja na nich Kiczora, Kudton, Przystop, Bukowina Wak-
smundzka i wiele innych. Dodatkowym wabikiem moze by¢
odznaka turystyczna Korona Gorcow, ktdrg przyznaje sie za
zdobycie wybranych 20 szczytow tego pasma. Odznaka usta-
nowiona zostata przez Klub Zdobywcéw Koron Gorskich RP.
Warto wybra¢ sie do Poreby Wielkiej na spacer po tezni solan-
kowej, w Chabdéwce zwiedzi¢ Skansen Taboru Kolejowego,
a w Nowym Targu: Muzeum Drukarstwa, Muzeum Podhalan-
skie czy rezerwat przyrody Bér na Czerwonem - torfowisko
wysokie, przez ktére prowadza drewniane ktadki. A w niewiel-
kim Waksmundzie na dzieci czeka park edukacyjno-przyrod-
niczy Brama w Gorce. Tu podziwia¢ géry mozna podczas spa-
ceru najdtuzsza w Polsce i w Europie sciezka w koronach drzew
(1300 m).

W Gorcach znajda cos dla siebie réwniez mitosnicy sportéw
zimowych. Powstato tu wiele tras zjazdowych, w tym dla nar-
ciarstwa biegowego. Najdtuzsza nartostrada w Gorcach znaj-
duje sie w Porebie Wielkiej.

Gorce z nadejsciem nocy

Gorce to idealne miejsce dla 0séb, ktére uwielbiajg gorski trek-
king pod namiotem. Dziataja tu fantastycznie przygotowane
bazy namiotowe, takie jak Studencka Baza Namiotowa Gorc,
miejsce biwakowe Polana Oberéwka, Baza Namiotowa SKPG
Krakéw na Lubaniu czy miejsce biwakowe Polana Trusiéwka.
Swoje drzwi otwierajg przed turystami klimatyczne bacowki
i schroniska z najstynniejszym na Turbaczu, Schroniskiem PTTK
Stare Wierchy, Bacéwka na Maciejowej czy Koliba na tapsowej
Polanie. Ci, ktorzy lubig gory w bardziej luksusowym wydaniu,
moga zatrzymac sie w hotelu.

Sapka, korpielanka i kotoc z bryndza,
czyli Gorce od kuchni

Tradycyjna kuchnia gorali gorczaniskich nie nalezata do
wykwintnych. Dania opieraty sie na mace, ziemniakach, kapu-
$cie kiszonej i baraninie.

Dawniej najtrudniejszym okresem w roku byta wiosna. Zbli-
zat sie przedndéwek. Nalezato obsiac pola, zasadzi¢ ziemniaki,
fasole, bob, groch... Niewiele zostawato, aby wyzywic rodzine.

AGRITOURISM

Tetmajer and Lgocki families. In topuszna, tourists are awaited
by Tischneréwka and Gajowka Mikotaja.

We can not miss the small village of Debno Podhalariskie
with the wooden St. Michael the Archangel church hidden
in the thicket of old trees. It is a phenomenal monument. It
was probably built around 1490 and has retained its original
appearance until today — for more than 530 years it has not
been destroyed or modified, which is an absolute phenome-
non. The building was erected without the use of nails, primar-
ily from larch and fir wood. Inside the temple, it is semi-dark,
we can feel a unique scent of old wood. Almost the whole inte-
rior is covered by an unusually colourful and patterned poly-
chrome — the oldest, completely preserved one in the world.
Inside the church, we can also admire the oldest easel painting
in Poland — dated back to 1280, with the figures of St. Cathe-
rine of Alexandria and St. Agnes; the flag of the Polish hussars,
which according to centuries-old tradition was offered by the
king himself after the victory at Vienna, as well as Gothic bells —
the only monument of this type in Poland, and one of five pre-
served in the world. Since 2003, the church in Debno has been
included in the UNESCO list of monuments.

The Gorce Mountains are a real paradise for mountaineers,
both experienced and beginners. Apart from Turbacz, Gorc or
Luban, they are awaited by Kiczora, Kudtor, Przystop, Bukowina
Waksmundzka and many others. An additional attraction may
be the Gorce Crown tourist badge, which is awarded for climb-
ing selected 20 peaks of this ridge. The badge was established
by the Conquerors’ Club of the Crown of Polish Mountains. It
is worth going to Poreba Wielka to walk along the graduation
tower, in Chabowka visit the Rolling Stock Open-Air Museum,
and in Nowy Targ: Museum of Printing, Museum of Podhale or
the Bér na Czerwonem nature reserve — high peatland, through
which wooden footbridges lead. And in the small village of
Waksmund, children may use the Brama w Gorce educational
and nature park. Here, we can admire the mountains while
walking the longest in Poland and in Europe path in the crowns
of trees (1,300 m).

In the Gorce Mountains, winter sports enthusiasts will also
find something for themselves. There are many ski runs here,
including those for cross-country skiing. The longest piste in
the Gorce Mountains is located in Poreba Wielka.

As the night falls on Gorce

The Gorce Mountains are the perfect place for people
who love mountain trekking in a tent. There are fantastically
prepared tent camps here, such as the Gorc Student Tent
Camp, Polana Oberéwka camping site, SKPG Krakow Tent
Camp in Luban or Polana Trusiowka camping site. Atmos-
pheric huts and shelters along with the most famous PTTK
Stare Wierchy shelter on Turbacz, Bacéwka on Maciejowa or
Koliba on tapsowa Polana open their doors to tourists. Those
who like the mountains in @ more luxurious version may stay
in the hotel.



Skromne wiosenne $niadanie jadano ,na ciepto” — ziemniaki
gotowane z mlekiem lub cyrem, ziemniaki z woda bryndzana
lub zasmazana. Na obiad gotowano kapuste kiszong z gro-
chem, fasolg lub bobem. Na przednéwku (lub w okresach
gtodu) gotowano tez karpielanke — zupe z dodatkiem brukwi
(karpieli), marchwi, ziemniakéw, czasem mleka lub stodkiej
Smietanki oraz polnych ziot.

Latem, aby nakarmi¢ pracujacych w polu pieczono kotoce.
Czestowano nimi réwniez z okazji ,ograbku’, czyli zakoricze-
nia zniw, a takze na weselach - uroczysto$¢ zaczynato sie od
kawatka kotacza podanego z kawg zbozowa. Kotoce byty bar-
dzo sycace. Przyrzadzano je z ciasta drozdzowego z maki razo-
wej i smarowano bryndza.

Jesienig jadano kluski kudfate, placki z tartocin na blasze
albo sapke, czyli rodzaj gotowanej na wodzie kluski razowej
z pszennej maki. Jadfo sie jg zwykle na $niadanie lub na obiad,
a w wielu domach i dzisiaj czesto je sie jg jako pierwszy sycac
positek. Ugotowane kluski o konsystencji gestego budyniu
wykfada sie na talerz i rozcigga, tworzac niewielkie wgtebienie,
do ktérego wlewa sie omaste. Tradycyjnie sapka podawana
byta ze stodkg $mietanka, mastem badz skwarkami.

Zimg suszono owoce, ktérych nie przerobiono jesienia.
Gotowano zupy - sliwcorke, jabcorke, rajdrule czy grulanke na
baraninie. Przed Bozym Narodzeniem zabijano swinie. Mieso,
sadfo, spyrke (stonine) wktadano do drewnianego koryta i zasa-
lano. Tak przygotowane mieso rosolito sie okoto dwdéch tygo-
dni. Jedna z potraw, ktére musiaty znalez¢ sie na wigilijnym
stole, byty pierogi z suszonymi $liwkami.

| dzis podczas wedrowek po Gorcach mozna sprébowac
tradycyjnych lokalnych przysmakoéw. Szukajmy w menu bara-
niny z wykom, klusek grulanych, mataligi czy korpieli. Nie béjmy
sie posmakowac gatuskéw, dziadkow czy gruli z lisdGwkami.
Sprébujmy sernika z mlekiem, pomuty i moskoli z mastem.
Kuchnia gorczanska to réznorodne smaki, kolory i zapachy
i proste przepisy oparte na kilku sktadnikach. Jej niepowta-
rzalno$¢ gwarantuje sposéb przygotowania potraw. Niektére

Sapka, korpielanka and kotoc z bryndzq
or the Gorce Mountains and their cuisine

The traditional cuisine of the Gorce highlanders was not an
exquisite one. The dishes were based on flour, potatoes, sau-
erkraut and mutton.

In the past, the most difficult time of the year was spring.
The hungry gap was to come. It was necessary to sow fields,
plant potatoes, beans, broad beans, peas... Not much was
left to feed the family. A modest spring breakfast was eaten
“hot” — potatoes cooked with milk or cyr, potatoes with bryndza
water or fried potatoes. For lunch, sauerkraut with peas, beans
or broad beans was cooked. During the hungry gap (or during
periods of hunger), karpielanka was also cooked — a soup with
the addition of swede (pol. karpiel), carrots, potatoes, some-
times milk or sweet cream and field herbs.

In summer, to feed the workers in the field, people baked
kofoce. They were also offered on the occasion of ograbek; i.e,
the end of the harvest, as well as at weddings — the ceremony
was started with a piece of a kolach served with cereal coffee.
Kotoce were very filling. They were made from yeast dough of
wholemeal flour and smeared with bryndza.

In the autumn, people ate kluski kudtate, placki z tartocin
na blasze or sapka, i.e. a sort of wholemeal dumplings made
of wheat flour and cooked in water. It was usually eaten for
breakfast or lunch, and in many homes it is often eaten even
today as the first filling meal. Cooked dumplings having a tex-
ture of thick pudding are placed on a plate and stretched to
form a small hollow, into which a grease is poured. Traditionally,
sapka was served with sweet cream, butter or greaves.

In the winter, people dried fruit which were not processed
in the autumn. They cooked soups — sliwcorka, jabcorka, rajdrula
or grulanka na baraninie. Before Christmas, a pig was killed.
Meat, fat, lard (pork fat) were put into a wooden trough and
salted. The meat prepared in this way was cured for about two
weeks. One of the dishes that had to be present on the Christ-
mas Eve table was dumplings with dried plums.




z nich trafity na Liste produktéw tradycyjnych prowadzong
przez MRiIRW:

* zagorzanska zupa z karpieli na mleku (korpielanka) — na
liscie od 5 stycznia 2022 r. — lekko pikantna, stodkawa, o wyraz-
nym zapachu warzyw. To postna zupa na bazie zéttej brukwi
(karpiel). Gotowana jesienia i zima przez mieszkancoéw Zago-
rza — obszaru obejmujacego poétnocng strone Gorcow i czesé
Beskidu Wyspowego. Karpiele byty uprawiane w dwoch
odmianach: biatej i zéttej. Do przygotowania zupy uzywano
odmiany zottej, ktéra byta stodsza i tagodna w smaku. Warian-
tow korpielanki jest tyle, ile tradycji rodzinnych. Najprostszym
przepisem byta zupa gotowana wytacznie na wodzie. Kiedy
w gospodarstwie byty nadwyzki mleka, uzywano go do uroz-
maicenia tej potrawy. Wtedy czes¢ wywaru po gotowaniu
karpieli odlewano, a ugotowane warzywo zalewano wrzacym,
nieodttuszczonym mlekiem. Na przestrzeni lat powstat przepis
na zupe z dodatkiem ziemniakéw i marchwi, czosnku, a takze
przesmazonej cebuli. Catos¢ do dzi$ doprawia sie gatazkami
lebiodki i bluszczyku kurdybanku oraz solg i pieprzem;

* pierogi z suszonymi sliwkami — na liscie od 16 listopada
2021 r. — stodkie, lekko kwaskowe z wyczuwalnym aromatem
Sliwki suszonej dymem. Potrawa ta goscita na stotach zwtasz-
cza jesienia i zimg, kiedy to gospodynie przetwarzaty owoce,
najczesciej przez suszenie: cate sliwki — z pestka — rozktadano
warstwami na specjalnych sitach i wolno (przez 4-6 dni) ody-
miano drewnem gatunkéw lisciastych. Tak przygotowane sliwki
moczono, gotowano przez kilkanascie minut, studzono. Usu-
wano pestki. Nastepnie zawijano po jednej sztuce w krgzek
pierogowego ciasta i gotowano. Przed podaniem okraszano
roztopionym mastem oraz posypywano cukrem;

* sapka — na liscie od 16 listopada 2021 r. — w smaku lekko
sfona. Znana pod réznymi nazwami: kluski razowe, kluski roz-
garnywane czy tez kluski od ucha lub kluski do ucha. Dawniej
byta to potrawa codzienna, jedzona gtéwnie na sniadanie, cho¢
w niektérych rodzinach takze na kolacje lub obiad. Sapke robi
sie z maki razowej, ktéra wsypuje sie do wrzatku i nieustan-

And today, while hiking in the Gorce Mountains, we can try
traditional local delicacies. In the menu, we should look for bara
nina z wykom, kluski grulane, mataliga or korpiela. We should not
be afraid to taste gatuski, dziadki or grule z lisowkami. Let us try
cheesecake with milk, pomuta and moskole zmastem. The Gorce
cuisine means a variety of flavours, colours and aromas and sim-
ple recipes based on several ingredients. Its uniqueness is guar-
anteed by the way the food is prepared. Some of them were
included in the list of traditional products kept by the MARD:

* Zagorzanska milk-based swede soup (korpielanka) — in the
list from 5 January 2022 - slightly spicy, sweetish, with a clear
aroma of vegetables. This is a meatless soup based on yellow
swede (karpiel). It is cooked in autumn and winter by the inhab-
itants of Zagdrze — an area covering the northern part of the
Gorce Mountains and part of the Island Beskids. Karpiele were
cultivated in two varieties: white and yellow. To prepare the
soup, a yellow variety was used, which was sweeter and mild
in taste. There are as many versions of korpielanka as family tra-
ditions. The simplest recipe was a soup cooked on water only.
When there was excess milk on the farm, it was used to diver-
sify that dish. Then, part of the broth after cooking karpiele was
drained off and the cooked vegetable was poured with boiling,
whole milk. Over the years, a recipe for soup with the addition
of potatoes and carrots, garlic, as well as fried onions has been
created. To this day, the whole is seasoned with branches of
oregano and ground-ivy, salt and pepper;

* pierogi with dried plums — in the list from 16 November
2021
dried with smoke. This dish was present on the tables particu-

sweet, slightly sour, with a noticeable aroma of plum

larly in the autumn and winter, when housewives processed
the fruit, most often by drying: whole plums — with a stone —
were spread in layers on special sieves and slowly (for 4-6 days)
smoked with the wood of deciduous tree species. The plums
prepared in this way were soaked in water, cooked for several
minutes, cooled down. The stones were removed. Then, the
plums, one by one, were wrapped in a circle of pierogi dough




AGROTURYSTYKA

nie miesza. Po uzyskaniu gestej i jednolitej konsystencji mase
przekfada sie do miski, a nastepnie tyzka rozgarnia na brze-
gach naczynia. Powstaty przy tym dotek wypetnia sie réznego
rodzaju omastami - stopionym mastem, stodka Smietanka,
mlekiem lub cukrem. W zaleznosci od dostepnosci, do oma-
sty z mleka lub $mietanki dodaje sie zagotowang pokruszong
bryndze lub stopiona stonine czy tez skwarki. Najbardziej popu-
larnym dodatkiem do klusek rozgarnywanych byta omasta na
bazie z6ttka wrzuconego na gorace mleko z mastem. Oma-
sty mogty by¢ dodawane naprzemiennie w trakcie jednego
positku. Przedwojenne pokolenie chetnie zjadato sapke zalang
zurem, kwasnicg lub rosotem z poprzedniego dnia;

¢ kotacz razowy na stono — na liscie od 16 listopada 2021 r. -
ptaski placek z widocznym jasnym nadzieniem réwnomiernie
rozsmarowanym na catej powierzchni, stony o wyraznym zapa-
chu drozdzy, z pikantno-stonym nadzieniem. Kofacz to swig-
teczny wyréb wypiekany przez zagoérzanskich gérali do dzi$, na
Wielkanoc, Boze Narodzenie, czy Zielone Swiatki. Dawniej byt
obowigzkowy podczas kazdego ograbku ($wietowania z okazji
zakonczenia zniw). Wypiekiem tym czestowano réwniez sasia-
dow, ktorzy pomagali gospodarzom pracujacym w polu. Stano-
wit tez dobre rozpoczecie kazdego wiejskiego wesela. Wypiek
ten robi sie z razowego ciasta drozdzowego oraz bryndzy
owczej lub sera podpuszczkowego z mleka krowiego. Niektore
gospodynie bryndze mieszajg z twarogiem z mleka krowiego
lub buncem. Dodatkowo do nadzienia mozna doda¢ podsma-
zong cebule, Smietane lub mleko oraz jajko. Do zageszczenia
farszu przyda sie gars¢ ugotowanych ziemniakéw lub tyzka
maki ziemniaczanej. Dawniej kotacze czesto wypiekano razem
z chlebem, aby wykorzysta¢ rozgrzany piec. Cho¢ dzisiaj cze-
ciej przyrzadza sie je na stodko, to wiasnie kotacz razowy na
sfono stanowi tradycyjny rarytas.

Na Liscie produktow tradycyjnych MRiRW znalazty sie tez
wysmienite gorczanskie wedliny, takie jak boczek domowy
z Kasinki (Dolnej) — najpierw marynowany w ziotowej zalewie,
potem wedzony drewnem bukowym i olchowym, w korncu
parzony i dosuszany w wedzarni — czy kietbasa swojska trady-
cyjna z Kasinki (Matej) — wyrabiana z miesa z topatki i szynki,
cietego na kawatki ,na ciepto” (zanim péttusze wystygna),
marynowanego w soli i przyprawach i wyrabianego, z cha-
rakterystycznym ,oczkiem’, ktére powstawato w trakcie
pieczenia.

Gorce to jedne z najpiekniejszych gér w Polsce i wcigz dzi-
kie. Wiasnie tutaj mozna wedrowac przez prastarg buczyne
karpacka, odpoczywac na polanach w towarzystwie pasacych
sie owiec czy tez tapac panoramy z drewnianych wiez wido-
kowych. Gorce to idealny kierunek na podréze w rytmie slow
z nuta goralskiej tradycji, ciekawe zabytki i nowoczesne atrakcje
dla mtodszych amatoréw gor.
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and cooked. Before serving, they were greased with melted
butter and sprinkled with sugar;

* sapka — in the list since 16 November 2021 - slightly salty.
It is known under various names: kluski razowe, kluski rozgarny-
wane or kluski od ucha or kluski do ucha. In the past, it was a daily
dish, eaten mainly for breakfast, although in some families also
for dinner or lunch. Sapka is made of wholemeal flour, which is
poured into boiling water and stirred interruptedly. After obtain-
ing a thick and uniform texture, the mass is put into a bowl, and
then is spread with a spoon on the brims of the dish. The result-
ing hollow is filled with various types of grease — melted butter,
sweet cream, milk or sugar. Depending on availability, boiled
crumbled bryndza or melted pork fat or greaves are added to
the milk or cream. The most popular addition to kluski rozgar-
nywane was a grease based on an egg yolk thrown on hot milk
with butter. Greases could be added alternately during one meal.
The pre-war generation willingly ate sapka poured with sour rye
soup, kwasnica or consomme left from the previous day;

* salty wholemeal kolach — in the list since 16 November
2021 - aflat cake with the visible light filling evenly spread over
the whole surface, salty, with a clear yeast smell, with the spicy-
salty filling. Kolach is a Christmas product baked by the Zagorze
highlanders to this day, for Easter, Christmas or Pentecost. In
the past, it was obligatory during every ograbek (celebration
of the end of the harvest). This baked good was also offered
to neighbours who helped the farmers working in the field. It
was also a good start to any rural wedding. This baked good
is made from wholemeal yeast dough and sheep’s bryndza or
rennet cheese made from cow’s milk. Some housewives mix
bryndza with cottage cheese from cow’s milk or bunc. In addi-
tion to the filling, we can add fried onion, sour cream or milk
and egg. To thicken the filling, a handful of cooked potatoes or
a tablespoon of potato flour will be useful. In the past, kolaches
were often baked together with bread to use a heated oven.
Although today they are more often prepared sweet, the salty
wholemeal kolach is a traditional delicacy.

The list of traditional products kept by the MARD also
includes delicious cold meats from the Gorce Mountains,
such as homemade bacon from Kasinka (Dolna) - first, pickled
in a herbal pickle, then smoked with beech and alder wood,
finally blanched and additionally dried in a smokehouse — or
traditional sausage from Kasinka (Mata) — made of shoulder
meat and ham, cut into pieces “hot” (before half-carcasses cool
down), pickled in salt and spices and baked and kneaded, with
a characteristic “eye” which was formed during the process.

The Gorce Mountains are one of the most beautiful and
still wild mountains in Poland. It is here that we can wander
through the ancient Carpathian beech forest, rest on the glades
in the company of grazing sheep or catch panoramas from
wooden observation towers. The Gorce Mountains are an ideal
destination for slow travelling with a hint of highland tradition,
interesting monuments and modern attractions for younger
mountain enthusiasts.
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Nie marnuj zywnosci.

Don’t Waste Food

#SzanujZywnosé
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