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

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

POLSKA

ODPOCZYWA)

O szczegdtach czytaj na stronie M Read the detail
s on the website http://www,
polska.travel/odpocz,
ywajnawsi/

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

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

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



MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WS|
MINISTER OF AGRICULTURE
AND RURAL DEVELOPMENT

SzaNownNI PANsTWO!

W roku 60. lecia podpisania Traktatéw Rzym-
skich, ktére daty poczatek budowania Wspdélno-
ty Europejskiej, odbyta sie pierwsza, formalna
wymiana pogladéw w Radzie UE ds. Rolnictwa
i Rybotowstwa na temat Wspdlnej Polityki Rol-
nej po roku 2020. Wczesniej dyskusja rozpoczeta
sie podczas nieformalnego spotkania ministrow
rolnictwa UE w dniach 29-31 maja 2016 roku
w Amsterdamie. Natomiast podczas spotkania
ministrow rolnictwa panstw Grupy Wyszehradz-
kiej oraz Butgarii, Rumunii i Stowenii w Warszawie
w pazdzierniku 2016 omowiono m.in. potrzebe
kontynuacji WPR w sposob zapewniajacy rowne
warunki konkurencji na jednolitym rynku UE.

Szczegdtowe propozycje, przysztych roz-
wigzan na lata 2021-2028, bedg przedstawione
przez Komisje Europejskg na przetomie 2017
i 2018 roku, najpierw w komunikacie, a nastepnie
w projektach aktow prawnych. Na ich podstawie
o nowym ksztatcie WPR zadecyduja rzady panstw
cztonkowskich (Rada UE ds. Rolnictwa i Rybotow-
stwa) oraz Parlament Europejski.

Do tego czasu trwac bedzie wymiana pogla-
dow.

Propozycje polskich priorytetow zostaty sfor-
mutowane w oparciu o dotychczasowe doswiad-

KRzYsZTOF JURGIEL

LADIES AND GENTLEMEN!

During the year of the 60" anniversary of the sig-
ning of the Treaty of Rome which marked the start of
the forming of the European Community the first for-
mal exchange of opinions on the Common Agricultu-
ral Policy after the year 2020 took place within the EU
Agriculture and Fisheries Council. The discussion was
initiated earlier during an informal meeting of the EU
Ministers of Agriculture on 29-31 May 2016 in Amster-
dam. In addition, discussions held during the meeting
of the Ministers of Agriculture of the Visegrad Group
countries and Bulgaria, Romania and Slovenia, which
was organised in Warsaw in October 2016, focused in-
ter alia on the need to continue the implementation
of CAP in a way which would ensure level playing field
conditions on the EU single market.

Specific proposals of future solutions for 2021-
2028 will be presented by the European Commission
atthe turn of 2017 and 2018, first in the form of a com-
munication, and subsequently as drafts of legal acts. In
line with this documents the new CAP will be shaped
by the Member States’ governments (Agriculture and
Fisheries Council) and the European Parliament.

Until this moment, the exchange of opinions will
continue.

Proposals of the Polish priorities were formulated
on the basis of previous experiences, analyses and
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czenia, analizy i oceny z wdrazania tej polityki
w Polsce, badania krajowych i zagranicznych in-
stytucji naukowych oraz wnioski z toczacej sie
debaty na forum UE.

Dla Polski kluczowe jest, aby nowe rozwia-
zania zapewniaty rowne warunki konkurengji
na jednolitym rynku i byty zgodne z traktatowa
zasada réwnego traktowania obywateli UE ze
wzgledu na przynaleznos¢ panstwowa (art. 18
TFUE) oraz nie naruszaty zasady niedyskryminagji
miedzy producentami wewnatrz UE (art. 40 ust.
2 TFUE).

Musimy mie¢ na uwadze, ze Wspdlna Polityka
Rolna jest kompleksowa, w petni wspdlnotowa
politykg UE. Stanowi ona jeden z fundamentéw
Unii Europejskiej i realizuje coraz szerszy katalog
celow publicznych, a poprzez kolejne reformy re-
aguje na nowe wyzwania.

Wedtug mnie, propozycje przysztych roz-
wigzan powinny by¢ oceniane wedtug konkret-
nych kryteridow. Te rozwigzania muszg zapew-
ni¢ skuteczng realizacje traktatowych celéw
WPR. Nie mniej wazne jest rowniez zachowanie
w petni wspdlnotowego charakteru tej polityki,
w tym, takze w wymiarze finansowym. Z polskie-
go punktu widzenia propozycje musza wreszcie
zapewni¢ rowne warunki konkurowania polskie-
mu rolnictwu na jednolitym rynku. Powinno to
nastapi¢ poprzez m.in. ujednolicenie wysokosci
ptatnosci bezposrednich.

W proponowanym instrumentarium WPR,
w wymiarze finansowym i programowym, po-
winno znalez¢ odzwierciedlenie niwelowanie
réznic w rozwoju rolnictwa i obszaréw wiejskich
— W poprawie spoéjnosci spoteczno-gospodarczej.
W tym kontekscie musimy pamieta¢, ze o zywot-
nosci obszaréw wiejskich w UE, ich zrownowa-
zonym rozwoju i miejscach pracy decyduja mate
i srednie gospodarstwa rodzinne. Dlatego tez po-
dejmowane decyzje powinny stuzy¢ ich rozwojo-
wi. Nie mozemy tez zapominac o tym, aby te roz-
wigzania byly proste, przejrzyste i czytelne zarow-
no dla beneficjentow, jak i pozostatych obywateli
panstw cztonkowskich. Jasnosc¢ i przejrzystosc¢ to
takze maksymalne ograniczenie kosztow admini-
stracyjnych, a co za tym idzie efektywniejsze wy-
korzystanie srodkow finansowych.

Jestem gteboko przekonany, ze tak jak w od-
niesieniu do funkcjonowania Unii Europejskiej
jako catosci, tak i w odniesieniu do Wspdlnej Poli-
tyki Rolnej niezbedny jest rzeczywiscie wspolno-
towy charakter i rowne warunki konkurencji dla
wszystkich rolnikow.
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assessments of the implementation of this policy in
Poland, studies of national and foreign scientific insti-
tutions and conclusions from the on-going debate on
the EU forum.

From Poland’s point of view it is crucial to ensure
that new solutions guarantee the level playing field on
the single market and remain in line with the princip-
le of equal treatment of EU citizens regardless of their
nationality established in the Treaty (Article 18 TFEU),
as well as with the principle of non-discrimination of
producers within the EU (Article 40(2) TFEU).

It has to be borne in mind that Common Agricul-
tural Policy is a comprehensive, common EU policy.
This policy constitutes one of the foundations of the
European Union and contributes to the achievement
of increasingly broader catalogue of public objectives,
while at the same time provides the EU with the mea-
sures to address new challenges by means of succes-
sive reforms.

| believe that proposals of future solutions should
be assessed against specific criteria. These solutions
have to ensure effective implementation of the CAP
objectives established in the Treaties. Maintaining
fully Community-based nature of this policy — also
from the financial point of view — is no less important.
From the Polish point of view, these proposals have
to finally ensure level playing field conditions for Po-
lish agriculture on the single market. This goal can be
achieved inter alia by standardising the amount of di-
rect payments.

The financial and programme-related aspect of
the proposed set of CAP instruments should reflect
efforts to eliminate the differences in agricultural de-
velopment and the development of agricultural areas,
thus improving the socio-economic cohesion. In this
context it should be borne in mind that small and
medium-sized family holdings play a decisive role for
EU rural areas vitality, their sustainable development
and available jobs. Therefore, the relevant decisions in
this regard should contribute to the growth of such
holdings. We should also strive to ensure that these
solutions remain simple, transparent and clear both
for the beneficiaries, as well as for the other Member
States' citizens. Clarity and transparency requires ma-
ximum reduction of administrative expenses, which
would in turn contribute to more effective use of fi-
nancial resources.

| am convinced that it is necessary to ensure the
Community-based nature of undertaken activities
and level playing field for all farmers within the Euro-
pean Union as a whole, as well as under the Common
Agricultural Policy.
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Rzodkiewka/ satata, szczypiorek, rzezucha, koperek, natka
pietruszki, cebula dymka, a takze mtoda marchew, pomidor
i ogorek — to najpopularniejsze nowalijki, mtode warzywa, ktére
pojawiaja sie po dtugiej zimie po raz pierwszy. Uprawiane sg za-
réwno w szklarniach, jak i w gruncie.

Wprawdzie w dobie globalnej wymiany handlowej nowa-
lijki stracity swoja wczesniejszg atrakcyjnos¢, skoro praktycznie
wszystkie warzywa i owoce dostepne sg przez caty rok. Jednak
czy o kazdej porze roku ich walory smakowe s3 takie same? Nie.
Trzeba przyznac, ze sezonowe warzywa i owoce, pochodzenia
krajowego, smakuja najlepiej.

W naszej strefie klimatycznej, z uwagi na czeste przymrozki
przygruntowe, nowalijki uprawiane w sposéb tradycyjny, czyli
w gruncie, mozemy kupi¢ dopiero w maju. Wczesniej dosta-
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wiosna

spring tastes

niemy wa-
rzywa po-
chodzgce
z upraw szklar-
niowych. Szklarnia za-
pewnia przeciez optymalng temperature wegetacji zarowno
w dzien, jak i w nocy oraz ochrone przed wiatrem.
O nowalijkach zdania sg podzielone. Dla jednych s3 one
pyszne i pachnace. Soczysta barwg ciesza oczy, a delikatnym,
Swiezym smakiem — podniebienie. Ich przeciwnicy twierdza,
ze s3 mniej odzywcze i bez smaku. Wszyscy jednak z nie-
cierpliwoscig wyczekuja, kiedy gruntowe nowalijki pojawia
sie na warzywnych straganach, a potem na
talerzach lub kanapkach.
Nie musimy traktowac no-
walijek jako gtéwnego Zrodta sktad-
nikdw odzywczych, chociaz zawierajg one
takze wiele witamin i mikroelementdw,
lecz jako atrakcyjne urozma-
. icenie positkow. Coraz
czedciej nowalijki pro-
dukowane s3 w gospodar-
stwach, posiadajacych cer-
tyfikat ekologiczny. Jesli to

DISCOVER POLISH FOOD

Radishes, lettuce, chives, cress, dill, parsley leaves, green oni-
on, as well as new carrot, tomatoes and cucumbers — are the
most popular early vegetables, which appear for the first time
after the long winter. They are cultivated both in green-
houses and in the field.

Admittedly, in the era of global
trade early vegetables have lost
their previous attractive-

ness, as virtually all L ‘
A . '

vegetables
and fruit are availab-
le all year round. However,
are their taste qualities the same
every season? They are not. We have to
admit that seasonal vegetables and fruit of dome-

stic origin taste the best.

In our climate zone, due to the frequent ground frosts, early
vegetables grown in the traditional way, i.e. in the field may be ',[
boughtin May. Earlier, we will get vegetables from green-
houses. A greenhouse provides the optimal tempe-
rature of vegetation both during the day and
at night and protects against the
wind.




mozliwe, kupujmy je bezposrednio
od rolnika.
Niektére  nowalijki
mozna tez wyhodo-
wac  samemu. Wy-
starczy zasadzi¢ ce-
bulke w doniczce
i postawi¢ na
oknie. Po kilku
dniach moz-
na cieszy¢
sie juz sma-
kiem zdrowe-
go  szczypioru.
Na oknie wyrosnie
tez pietruszka, a sata-
te i rzodkiewke moz-
na posia¢ w inspekcie
w przydomowym ogrédku.
Do nowalijek zaliczana jest takze bo-
twinka. To mtode liscie i korzenie buraka
¢wiktowego. W kuchni polskiej uzywane
sg przede wszystkim do przygotowania
zup, a takze safatek i potraw duszo-
nych. Jednak botwinka to przede
wszystkim zdrowa i smaczna zupa
z mtodymi buraczkami
w roli gtéwnej. Moze
by¢ przygotowywana
w réznych wersjach, jako
chtodnik lub na ciepto.
Chrupigcy  chleb
Z mastem i szczypior-
kiem, jajka faszerowa-
ne z rzezuchg, twarozek
z rzodkiewka, zsiadte
mleko z koperkiem - tak
smakuje wiosna.

The
vegetables are
licious and aromatic.

opinions on early
divided. For some, they are de-
Their rich colour pleases the eyes
and the delicate, fresh taste pleases the palate. Their opponents
state that they are less nutritional and tasteless. However, all look
forward to appearing of early vegetables on vegetable stands,
and then on the plates or sandwiches.
We do not need to treat early vegetables as a major source
of nutrients, although they also contain many vitamins and trace
elements, but as an attractive way of adding variety to meals.
More and more often, early vegetables are produced in
farms with an organic certificate. If it is possible, we should
buy them directly from the farmer.
Some early vegetables may also
be grown at home. Simply,
plant an onion in
a pot and put
on the win-
dowsill.
After a few
days, we
may enjoy the taste
of healthy chives. On the
windowsill, we may also grow
parsley while lettuce and radi-
shes may be sown in a hotbed
in a backyard garden.
Also, young beet leaves
and roots are included among
early vegetables. In Polish cuisine,
they are used primarily for making soups, as
well as salads and stewed dishes. However,
they are mainly used to make healthy and
tasty chard soup with young beets in the lead
role. It may be prepared in various versions,
cold or warm.
Crusty bread with butter and chives,
stuffed eggs with cress, curd with radi-
shes, thick soured milk with dill - this is
how the spring tastes.

TexksT M By: MatGorzaTa Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B Proros By: FotoLia



Chlodmik polski

Skiadniki:

1 1 zsiadlego mleka

0,5 | kwasnej Smietany

0,5 szklanki bulionu

2 jajka

1 swiezy ogorek

0,25 | kwasu od ogorkow Fkiszonych
2 mlode buraczki

1 peczek botwinki

0,25 kg pieczeni wieprzowej
1 peczek koperku

1 peczek seczypiorku

Sposdb praygotowania:

Botwinke wyptukac, posiekac i golowac z bu-
rakami, pokrojonymi w plastry, w 0,25 Lwody. Po
ugotowaniu do gorqeego wywart wlaé bulion.
Wywar ostudzic.

Zsiadle mleko ubic trzepaczkq ze Smietang.
Dodaé pokrojone w paski, ugolowane na fwardo
Jjajka, pokrojon W kostke pieczei, ogorki krojone
w plasterki i drobniutko pokrojonq zielong pie-
truszke, szezypiorek i koperek.

Ostudzony wezesniej wywar botwinkg @ bu-
raczkami polaczyc 2 kwasem od Fkiszonych 0gor-
kow i roetrzepanynt ssiadlym mlekiem. Calosé
jeszcze 102 dobrze ostudzic.

Podawaé na zimno. Jest Smacziy, zdrowy @ Sy-
cqey. W gorqee dni ochladza, gasi pragnienie.

Polish cold soup

Ingredients:

1 1 of curdled milk

0.5 1 of sour crean

0.5 glass of bouillon

2 eqgs

1 fresh cucumber

0.25 1 of cucumber brine
2 new beets

1 bunch of youny beet leaves
0.25 kg roast pork

1 bunch of dill

1 bunch of chives

Preparation:

Rinse youny beet leaves, chop them and cook with
the sliced beets in 0.25  of water. When cooked, pour
bouillon into the hot broth. Cool down the broth.

Whisk curdled milk with sour cream. Add the
hard-boiled eggs cut inlto strips, diced roast pork,
sliced cucumbers and finely chopped green parsley,
chives and dill.

Add cucumber brine and whisked curdled milk
{o the previously cooled broth with younyg beet leaves
and beets. Cool down well again.

Serve cold. It is tasty, healthy and filling. On hot
days, it refreshes and quenches thirst.
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POZNA] POLSKA ZYWNOSC

Zywnos¢ ekologiczna
z polskim rodowodem

Organic food of Polish origin

- HM Rolnictwo ekologiczne w Polsce jest bardzo zréznicowane. Na

poétnocy i zachodzie kraju dominujg gospodarstwa wieksze,
o $redniej powierzchni 23-70 ha, podczas gdy na potudniowym
wschodzie s3 one silnie rozdrobnione, przy $redniej powierzch-
ni ponizej 10 ha. Tym niemniej jedne i drugie zwiekszaja szanse
swego rozwoju, przestawiajac sie na rolnictwo ekologiczne.

Mniejsze gospodarstwa maja z reguty wieksze zasoby sity
roboczej do zagospodarowania. Przy niewielkiej powierzchni
gruntéw nie da sie utrzymac z uprawy roslin ekstensywnych, jak
zboza. Wéwczas koniecznoscia jest przejscie na uprawe roslin,
ktére wymagaja wiekszego naktadu pracy recznej i zapewniajg
wieksza optacalnos¢. Zwykle chodzi o uprawe warzyw i roslin sa-
downiczych, w tym owocéw jagodowych. Przyktadowo, znacz-
na liczba, stosunkowo niewielkich gospodarstw Lubelszczyzny,
zintensyfikowata produkcje rolng, przeznaczajac potowe grun-
téw ornych pod zboza, a drugg potowe pod warzywa i rosliny sa-
downicze (w takich gospodarstwach zboza petnig role tzw. prze-
rywaczy, czyli roslin sanitarnych, oddzielajacych w czasie uprawe
roslin znacznie bardziej dochodowych, tj. warzyw, roslin sadow-
niczych). Badania i praktyka rolnicza dowodza, ze jeszcze wieksze
mozliwosci poprawy optacalnosci produkcji od samej zmiany
specjalizacji na warzywa i rosliny sadownicze, daje jednoczesne
przejscie na metode ekologiczng, dzieki znacznie korzystniej-
szym cenom na ziemioptody w jakosci ekologicznej. Taki rodzaj
specjalizacji pozwala mniejszym gospodarstwom rolnym petniej
wykorzystac ich potencjat produkcyjny — gtéwnie zasoby pracy.
Warto podkresli¢, ze pracy w ekologicznej uprawie warzyw jest
duzo wiecej, niz w uprawie konwencjonalnej, przede wszystkim
przy niechemicznym odchwaszczaniu. Podejmujac nowy kieru-
nek produkdji, rolnicy zmuszeni sg nie tylko do nowych inwe-
stycji, ale i do podwyzszania swoich kwalifikacji — w ten sposob
potencjat produkcyjny gospodarstw réowniez wzrasta.

Obecnie w Polsce funkcjonuje ok. 25 tys. gospodarstw eko-
logicznych, ktére zagospodarowujg ok. 600 tys. ha. W tym zakre-
sie uczyniono ogromny postep w poréwnaniu do okresu sprzed
przystapienia Polski do Unii Europejskiej w 2004 r. Wéwczas to
(w roku 2003 ) liczba gospodarstw ekologicznych wynosita
2286, a zajmowaly one facznie powierzchnie ok. 61 tys. ha uzyt-
kéw rolnych. Tak wiec w okresie ostatnich 14 lat powierzchnia,
ekologicznie uzytkowanych gruntéw, wzrosta 10-krotnie, a licz-
ba gospodarstw ok. 11-krotnie. O ile przez szereg lat gtéwnym



OWOCE TRUSKAWKI | KLASY ® FIRST-CLASS STRAWBERRY FRUIT

czynnikiem wzrostu liczby gospodarstw ekologicznych byty do-
tacje do ekologicznie uprawianych gruntéw, tyle ostatnio sytua-
cja zmienia sie na lepsze. Maleje motywacja ekonomiczna, wyni-
kajaca z dotacji (subsidy driven development) na rzecz dostepu
do rynku zywnosci ekologicznej, by uzyskac¢ premie cenowa za
ziemioptody z ekologicznym certyfikatem (market driven deve-
lopment).

Na zywnosci ekologicznej mozna zarobic, ale najpierw trze-
ba sie nauczy¢ ekologicznej agrotechniki. Nie wystarczy wysiac¢,
by zebrac¢, chyba Ze... chwasty. Poza tym rynek jest wymagajacy
— kontrahenta nie interesuja przystowiowe mate i krzywe mar-
chewki. Plon musi by¢ dorodny, jednorodny, bez $ladéw choréb
czy zerowania szkodnikéw. Najbardziej optacalna jest produkcja
ekologiczna w jakosci ekstra” Taka jakos¢ w systemie rolnictwa
ekologicznego mozna uzyskac, ale wczesniej trzeba poznac spe-
cyfike (tajniki) ekologicznej produkcji rolnej.

Przyktadem dziedziny, w ktérej Polska osiaggneta najwiekszy
postep, jest ekologiczna uprawa owocdw miekkich. W tej grupie
najwazniejsze sa maliny i truskawki. Obydwie te rosliny wymaga-
ja znajomosci metod zapobiegania rozwojowi chordb i szkodni-
kéw, a takze ekologicznych sposobdw ich zwalczania. Jednym
z wiekszych osiggnie¢ w tym wzgledzie jest dosy¢ powszechne
stosowanie biofumigacji gleby. Celem tego zabiegu jest ograni-
czenie wystepowania w glebie najgroZniejszego patogenu, czyli
mikrosklerocji grzyba Verticillium dahliae, powodujacego jed-
nostke chorobowg zwang wertycilioza. Grzyb ten szybko atakuje
Swieze nasadzenia malin i truskawek. Najpierw doprowadza do
silnego zahamowania wzrostu roslin, nastepnie ich zamierania.
Choroba ma bardzo duze znaczenie gospodarcze. U najbardziej
podatnych odmian truskawek mozna nawet w ogole nie zebrac
zadnego plonu. W przypadku malin, koszt samych sadzonek na
zatozenie 1 ha plantacji wynosi co najmniej 25 tys. zt. Zdrowa
plantacja potrafi owocowac do 8 lat, tymczasem porazona do
3, a przy tym nigdy nie wyda optacalnych plonéw. W uprawie
konwencjonalnej wertycilioze zwalcza sie m.in. za pomoca $rod-
kéw chemicznych, co z oczywistych wzgledow w systemie eko-
logicznym jest zabronione. Stad tak wysoka ranga biofumigacji.
Najczesciej polega ona na trzykrotnym obsiewie pola, przezna-
czonego pod maliny, gorczycg polna. Roslina ta poprzez swo-
je wydzieliny korzeniowe silnie ogranicza liczbe mikrosklerocji
w glebie — niemal do zera. Tak wiec najczesciej nieodzownym
elementem agrotechniki stato sie przeznaczenie pierwszego
roku wegetacji, poprzedzajacego nasadzenie malin, na biofu-

EKOLOGICZNA TRUSKAWKA NA ZAGONACH ® ORGANIC STRAWBERRIES ON FIELD PATCHES

Orgamc farming in Poland is very diversified. The north and
west of the country are dominated by larger holdings, with
an average area of 23-70 ha, while in the southeast, they are highly
fragmented, with an average area of less than 10 ha. Nevertheless,
both of them increase the opportunities of their development by
shifting to organic farming.

Smaller farms have usually larger labour resources to man-
age. With the small area of land, it is not possible to make a living
by cultivating extensive crops as cereals. Then, it is necessary to
shift to the cultivation of crops requiring more manual work and
guarantee the greater profitability. Generally, it is about the culti-
vation of vegetables and horticultural crops, including berries. For
example, a large number of relatively small holdings in the Lubel-
szczyzna region have intensified agricultural production by allo-
cating half of arable land for cereals, and the other half for veg-
etables and horticultural crops (in such holdings, cereals act as
so-called phytosanitary crops, separating in time the cultivation
of much more profitable crops, i.e. vegetables, horticultural crops).
Research and agricultural practice prove that what gives even
greater opportunities to improve the profitability of production
than the mere change of specialisation to vegetables and horti-
cultural crops, is the simultaneous shift to the organic method,
thanks to much more favourable prices of crops with organic
quality. This type of specialisation allows smaller agricultural hold-
ings to more fully use their productive potential — mainly labour
resources. It is worth stressing that there is much more work in the
organic cultivation of vegetables than in the conventional culti-
vation, primarily when it comes to non-chemical weed removal.
When taking a new direction of production, the farmers are forced
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migacje gleby. W przypadku truskawek szkodliwosc i zagrozenie
stratami ze strony Verticillium sq mniejsze. Po pierwsze, niektére
wazne gospodarczo odmiany, jak Senga sengana, s3 mniej po-
datne na rozwdj choroby, a po drugie koszty nasadzen tez s
duzo mniejsze. Tym niemniej zawsze warto zadbac¢ o odpowied-
ni dobdr pola (wrasciwe przedplony), a w razie potrzeby o wy-
konanie biofumigacji. Warto doda¢, iz pracuje sie nad doskona-
leniem efektywnosci biofumigacji oraz innych niechemicznych
metod ograniczania wystepowania i szkodliwosci wertyciliozy.

Regionem o najwiekszym areale uprawy malin jest Polska
potudniowo-wschodnia, w tym Podkarpacie. Tutejsi rolnicy opa-
nowali tajniki uprawy malin, a ponadto zorganizowali sprawny
system odbioru owocdw, ich schtadzania i przetwérstwa. Pozwa-
la to na uzyskiwanie wysokich plonéw o odpowiedniej jakosci.
Nasi rolnicy sg liderami wsréd krajow Unii Europejskiej w eko-
logicznej produkcji malin. Wiekszos¢ zbioréw trafia na eksport.
Dzieki nabytej wiedzy i umiejetnosciom, niewielkie gospodar-
stwa rolne potrafig wykorzysta¢ swoj potencjat produkcyjny. Nie
tylko zagospodarowujg wiasne zasoby sity roboczej, ale s3 tez
waznymi pracodawcami w regionie. Atutem polskich producen-
téw malin jest posiadanie w doborze bardzo dobrych odmian,
wyhodowanych w naszym kraju.

Duze gospodarstwa, ze swej natury, maja mozliwos¢ uzyski-
wania wysokiej wydajnosci pracy, przy uprawie roslin, ktorych
wszystkie elementy agrotechniki, w tym zbiér, daja sie zmecha-
nizowac. W tej grupie najwieksze znaczenie maja zboza, rosliny
strgczkowe i rzepak. Takg wiasnie specjalizacje produkdji przyjeto
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not only to make new investments, but also to increase their qual-
ifications — in this way, the production potential of holdings also
increases.

Currently, in Poland there are about 25 thousand organic
holdings, which manage about 600 thousand ha. In this respect,
huge progress has been made when compared to the period
from before Poland’s accession to the European Union in 2004.
Then (in 2003), the number of organic holdings was 2,286, and
they occupied a total area of about 61 thousand ha of utilised ag-
ricultural area. Thus, over the last 14 years, the area of organically
utitlised land has increased by 10 times, and the number of hold-
ings by about 11 times. While for a number of years the major fac-
tor in the increase in the number of organic holdings have been
subsidies to organically cultivated land, recently the situation has
been changing for the better. The economic motivation resulting
from subsidies, i.e. subsidy driven development is decreasing for
the benefit of access to the market of organic food so as to ob-
tain a price premium for crops with an organic certificate (market
driven development).

Organic food may bring profits, but first we need to learn or-
ganic agricultural technology. It is not enough to sow in order to
reap, unless..weeds. Besides, the market is demanding — the cus-
tomer is not interested in these proverbial small and crooked car-
rots. The yield must be ripe, homogeneous, without any traces of
diseases or pests. The most profitable is organic production of the
Jextra”quality. This quality may be achieved in the organic farming
system, but first we need to learn the specific nature (secrets) of
organic agricultural production.

An example of an area where Poland has achieved the great-
est progress is the organic cultivation of soft fruit. In this group,
the most important are raspberries and strawberries. Both these
plants require knowledge of methods to prevent the develop-
ment of diseases and pests, as well as ecological methods to
combat them. One of the more important achievements in this
regard is the quite common use of soil biofumigation. The pur-
pose of this procedure is to reduce the prevalence in the soil of
the most lethal pathogen, i.e. microsclerotia of the fungus Verticil-
lium dahliae, which causes the disease called verticilliosis. This fun-
gus quickly attacks fresh plantings of raspberries and strawberries.
At first, it leads to a strong inhibition of the plant growth, then to
their wilting. The disease is very significant economically. In the
most susceptible varieties of strawberries, we may even have no
yield at all. In case of raspberries, the cost of seedlings themselves
to establish 1 ha of the plantations is at least PLN 25 thousand. A
healthy plantation may fructify up to 8 years, while the infected
one — up to 3, and also will never give profitable yields. In the
conventional cultivation, verticilliosis is eradicated by, inter alia,
chemicals which, for obvious reasons, is prohibited in the organic
system. That is why the importance of biofumigation is so high.
Most often, it consists in triple sowing of a field allocated for rasp-
berries with field mustard. This plant, through its root secretions,
strongly limits the number of microsclerotia in the soil — almost
to zero. So, most often the indispensable element of agricultural



wiele duzych gospodarstw ekologicznych na pétnocy i zacho-
dzie Polski. Duza powierzchnia pozwala na zainwestowanie
w specjalistyczne maszyny do siewu, zbioru, czyszczenia ziarna
z nasion chwastéw i dosuszania. Uprawa zbdz na wiekszych po-
lach pozwala tez na uzyskiwanie duzych jednorodnych partii ziar-
na tej samej odmiany. Przy eksporcie minimalna masa towarowa
to 25 ton, pozwalajaca na racjonalne wykorzystanie fadownosci
typowej ciezarowki. Importerzy nie chca rozdrobnionych dostaw.
Poza problemami natury logistycznej, chodzi tez o koszty dodat-
kowych analiz laboratoryjnych. Niemal regut jest Zadanie przez
importera, oprécz certyfikatu rolnictwa ekologicznego na dang
partie towaru, poddania towaru nie tylko analizom jakosciowym
(U ZbdZ najczesciej na zawartos¢ biatka i glutenu), ale i analizom
na pozostatosci niedozwolonych pestycyddw. Przy partiach ziar-
na, na ktore sktadaja sie plony od kilku dostawcow, trudno bytoby
wskazac Zrédto ewentualnych zanieczyszczen i je wyeliminowac.

Ekologiczna uprawa zbdz jest stosunkowo prosta. Trudniej
jest opanowac tajniki ekologicznej uprawy roslin straczkowych.
Naleza one do grupy roslin bardziej podatnych na zachwaszcze-
nie, a takze na atak ze strony patogenéw i szkodnikdw. Podobnie
jest z rzepakiem. Jesli jednak rolnik wykaze odpowiednie zaan-
gazowanie w zdobywaniu wiedzy i determinacje w jej wdroze-
niu, z reguty uzyskuje wierne i wysokie plony oraz wysoka opta-
calnos¢ ekonomiczna.

TexksT @ By: proF. J6zer Tyurski/UW-M
Zosecia B ProTos By: Fotoua, IWoNa Pore¢
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technology has become the use of the first year of vegetation,
preceding planting of raspberries, for significant varieties such as
Senga sengana, are less susceptible to the disease, and secondly
the costs of plantings are also much lower. However, it is always a
good idea to appropriately select the field (appropriate forecrops)
and, if necessary, to carry out biofumigation. It is worth adding
that there is ongoing work on improving the efficiency of biofu-
migation and other non-chemical methods of reducing the inci-
dence and harmfulness of verticilliosis.

The region with the largest area of the cultivation of raspber-
ries is south-eastern Poland, including the Podkarpacie region.
The local farmers have mastered the secrets of the cultivation of
raspberries, and also organised an efficient system of fruit harvest-
ing, cooling and processing. This allows to obtain high yields of
suitable quality. Our farmers are leaders among the European Un-
jon countries in organic production of raspberries. The majority
of the yield is exported. Thanks to the acquired knowledge and
skills, small organic holdings are able to take advantage of their
production potential. Not only do they manage their own labour
resources, but are also important employers in the region. The ad-
vantage of the Polish producers of raspberries are very good varie-
ties, grown in our country.

Large holdings, by their nature, are able to obtain the high
labour productivity, in the cultivation of crops, whose all the ele-
ments of agricultural technology, including the harvest, may be
mechanised. In this group, the most important are cereals, leg-
umes and rapeseed. This specialisation of production has been
adopted by many large organic holdings in the north and west
of Poland. The large area allows to invest in specialised machin-
ery for sowing, harvesting, cleaning grain from weed seeds and
after-drying. The cultivation of cereals on larger fields also allows
to obtain large homogeneous batches of grain of the same vari-
ety. In exporting, the minimum commodity weight is 25 tonnes,
that enables the rational use of the loading capacity of a typical
truck. Importers do not want fragmented supplies. In addition to
logistic problems, it is also about the costs of additional laboratory
analyses. Almost a rule is when the importer requests, in addition
to the organic farming certificate, to subject the commodity not
only to qualitative analyses (in cereals, mostly for the content of
protein and gluten), but also to analyses for residues of prohibited
pesticides. In case of batches of grains made of yields from several
suppliers, it would be difficult to indicate a source of any contami-
nants and to eliminate it.

The organic cultivation of cereals is relatively simple. It is
more difficult to master the secrets of the organic cultivation of
legumes. They belong to the group of plants more susceptible to
weeding, as well as to attacks by pathogens and pests. The simi-
lar situation is for rapeseed. However, if the farmer demonstrates
appropriate engagement in acquiring knowledge and determina-
tion in its implementation, as a rule, he obtains constant and high
yields and the high economic profitability.

EKOLOGICZNA PLANTACIA RZEPAKU ® ORGANIC PLANTATION OF RAPESEED
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Wiosna pachngca
nowalijkami 1 mlekiem

Spring smelling of early vegetables and milk

iosna zwykle kojarzy sie z odrodzeniem. Cata przyroda bu-

dzi sie do zycia, a my jestesmy przeciez jej czescia. Naszym
pierwszym pozywieniem jest mleko matki. Towarzyszy nam ono
od pierwszych chwil naszego zycia i jest wtedy jedynym pokar-
mem. Dopiero wraz z rozwojem, w kolejnych miesigcach, wpro-
wadzane sg inne produkty.

Od lat trwa dyskusja o wptywie mleka na rozwoj organizmu.
Faktem jest, Ze u niektorych osdb wystepuje nietolerancja na zawar-
tg w nim laktoze. Dotyczy to w gtéwnej mierze mieszkancow Azj.

Jednak patrzac przez pryzmat historii, nalezy stwierdzi¢, ze
od tysigcleci mleko jest obecne w naszej diecie. W réznych czes-
ciach $wiata spozywane sg jego rézne odmiany — krowie, owcze,
bawole, kobyle, czy tez pochodzace od lam, jakéw lub reniferdw.

Wykorzystywane jest na rézne sposoby. Spozywa sie je na
surowo, po obrébce termicznej, po procesie fermentacji, czy tez
w postaci bardzo licznych produktow wytworzonych na jego bazie.

Mamy caty wachlarz produktéow mleczarskich: rézne kefiry,
jogurty, smietany, masta, sery typu twarogowego lub dojrzewa-
jace. Réznorodnos¢ tych produktdw zalezy od tradydji, kultury,

warunkéw klima-

pring is usually associated with rebirth. The whole nature

comes to life again, and we, after all, are a part of it. Our first
food is mother’s milk. It accompanies us from the first moments
of our life and then is our only food. Along with our development,
other products are introduced in the following months.

For years, a discussion has been carried on about the effect of
milk on the development of the body. The fact is that some people
are intolerant to lactose contained in milk. This applies mainly to
the Asians.

However, when looking at the issue in historical terms, we
should conclude that for thousands of years milk has been present
in our diet. In various parts of the world, its various types are eaten
- milk of cow, sheep, buffalo, mare or that of lama, yak or reindeer.
[tis used in many ways. It is eaten raw, after thermal treatment,
after fermentation, or in a form of numerous products based on it.

We have a whole range of dairy products: various types of kefir,
yoghurt, cream, butter, curd or ripening cheese. The variety of these
products depends on the tradition, culture, climate conditions, hab-
its of consumers and achievements in the field of technology.

In the spring, we have a variety of fresh products, so-called early
vegetables. The popularity of milk and dairy products is growing. We
eagerly eat curd with sour cream, fresh chives and radishes. Some
people add an aromatic cucumber or garlic. The number of
options is infinite, especially with the use of herbs. Curd
also works perfectly as a stuffing for peppers, or,
for example, rolled turkey breast.

Thick soured milk with the first new
potatoes, sprinkled with fresh dill,
have the unforgettable taste.

Virtually every Polish region
has its own specific dairy prod-
ucts, especially cheese. Among
the most famous are: bundz,

Z OCHOTA SPOZYWAMY TWAROG ZE SMIETA-
NA, SWIEZYM SZCZYPIORKIEM | RZODKIEWKA ®
WE EAGERLY EAT CURD WITH SOUR CREAM,
FRESH CHIVES AND RADISHES



tycznych, przyzwyczajeri konsumentéw i osiagniec w dziedzinie
technologii.

Wiosng mamy wiele swiezych produktéw, tzw. nowalijek.
Rosnie popularnos¢ mleka i szerzej nabiatu. Z ochota spozywa-
my twardg ze $mietang, swiezym szczypiorkiem i rzodkiewka.
Niektorzy dodajg pachnacego ogérka lub czosnku. Wariantow
jest nieskonczenie duzo, zwtaszcza z wykorzystaniem ziot. Twa-
roég doskonale tez wspdfgra jako nadzienie do papryki, czy tez
np. do rolady z piersi indyka.

Niezapomniany smak ma natomiast zsiadte mleko z pierw-
szymi w nowym roku mtodymi ziemniakami, posypanymi swie-
zym koperkiem.

Praktycznie kazdy region Polski ma swoje specyficzne pro-
dukty mleczarskie, zwfaszcza sery. Jednymi z najbardziej znanych
sg: bundz, bryndza podhalanska, oscypek, redykotka, ser korycin-
ski, gzik wielkopolski, wielkopolski ser smazony oraz réznego ro-
dzaju, cieszace sie coraz wiekszg popularnoscia, sery kozie.

Smak i walory odzywcze mleka w znacznym stopniu zalezg
od sposobu zywienia zwierzat. Polska jest znaczacym producen-
tem mleka i jego przetwordw w Unii Europejskiej. Szczegdlnie
rozwineta sie ta dziedzina rolnictwa na terenie Podlasia. Region
ten czesto nazywany jest zielonymi ptucami Polski.

Ogromne zmiany w polskim sektorze mleczarskim nastagpi-
ty w okresie przedakcesyjnym i w pierwszych latach po naszym
przystapieniu do Unii Europejskiej. Nastapita modernizacja go-
spodarstw, specjalizujgcych sie w produkcji mleka. Znacznie
zmniejszyta sie ich ilos¢, ale wzrosta produkcja. Ogromne prze-
miany zaszty w przetworstwie mleka. Ten sektor, obok sekto-
ra miesnego, przeprowadzit modernizacje swoich zaktadow
przetwérczych na wielky skale. Tak duze zmiany nastepowaty
w krajach,starej” UE w latach 70. ubiegtego wie-
ku. Dlatego tez nasze mleczarnie naleza do
najnowoczesniejszych zaktadow tego typu
w skali $wiatowej.

Wysoka jako$¢ surowca, znakomite
przetworstwo — nowoczesne zakfady
i sprawdzone technologie oraz recep-
tury, sprawity, ze polskie produkty
mleczarskie zdobyty szerokie uzna-
nie konsumentow w Unii Euro-
pejskiej i poza jej granicami. &

W strukturze geo- 4
graficznej gtownym
rynkiem  zbytu po-
zostajg kraje UE - 73
proc. Sposrod krajow
trzecich  wiodacymi
partnerami sg Algieria
i Chiny. Liczacym sie
rynkiem Zzbytu dla
polskich seréw jest
tez Arabia Sau-
dyjska.
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bryndza from Podhale, oscypek, redykotka, Korycin cheese, Wielko-
polska gzik, Wielkopolska fried cheese and various types of goat
cheese enjoying the growing popularity.

The taste and nutritional qualities of milk largely depend on
the diet of the animals. Poland is a major producer of milk and
dairy products in the European Union. This field of agriculture is
particularly developed in Podlasie. This region is often called the
green lungs of Poland.

Major changes in the Polish dairy sector took place during
the pre-accession period and in the first years after our accession
to the European Union. Agricultural holdings specialising in milk
production became modernised. Their number significantly de-
creased, but their production volume increased. Major changes
took place in milk processing. This sector, apart from the meat sec-
tor, modernised its processing plants on a large scale. Such great
changes were taking place in the ,old" EU countries in the 70s of
the 20" century. Therefore, our dairies belong to the most modern
establishments of this type in the world.

High quality of raw material, excellent processing — modern
establishments and proven technologies and formulas were the
reasons for which Polish dairy products gained wide recognition
of the consumers in and outside the European Union.

In the geographical structure, the major outlet market remain
the EU countries — 73%. Among the third countries, leading part-
ners are Algeria and China. An important outlet market for Polish
cheese is also Saudi Arabia.

TexsT M By: Dariusz Mamiski/MRIRW
Zosecia B ProTos By: Fotoua

PRAKTYCZNIE KAZDY REGION POLSKI MA SWOJE SPECYFICZNE PRODUKTY MLECZARSKIE, ZWEASZ-
CZA SERY. JEDNYM Z NAJBARDZIE) ZNANYCH JEST BRYNDZA PODHALANSKA B \/IRTUALLY EVERY
POLISH REGION HAS ITS OWN SPECIFIC DAIRY PRODUCTS, ESPECIALLY CHEESE. AMONG THE MOST
FAMOUS IS BRYNDZA FROM PODHALE
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Smak 1 historia siegajaca neolitu

Taste and history dating back to the Neolithic
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JEDNYM Z NASZYCH SPECJAtOW SA SERY. TRADYCJE SEROWARSKIE MAMY RZE-
CZYWISCIE BARDZO DEUGIE. MOZE NIEWSZYSCY WIEDZA, ZE SIEGAJA ONE CZA-
SOW NEOLITU. TAK, TAK. ZNALEZIONE SLADY ARCHEOLOGICZNE POTWIERDZA-
JA, ZE SER BYt WYRABIANY W POLSCE JUZ OKOLO 7 500 LAT TEMU = ONE OF OUR
SPECIALTIES ARE CHEESES. OUR CHEESE-MAKING TRADITIONS ARE ACTUALLY
VERY LONG. PERHAPS NOT EVERYONE KNOWS THAT THEY DATE BACK TO THE
NEOLITHIC.YES, EXACTLY.THE DISCOVERED ARCHAEOLOGICAL TRACES CONFIRM
THAT CHEESE WAS MADE IN POLAND EVEN ABOUT 7,500 YEARS AGO

Polskie rolnictwo zawsze byto kojarzone z tradycja i niepowta-
rzalnym smakiem. Ztozona historia i potozenie na skrzyzowa-
niu szlakéw handlowych ze wschodu na zachéd i z pétnocy na
potudnie sprawiato, ze znane byty rézne przyprawy i rézne kuch-
nie. Te liczne wptywy odnalez¢ mozna réwniez w dzisiejszej kuchni
polskiej.

Dbatos¢ o najblizsze srodowisko i wielowiekowe tradycje ho-
dowlane sprawity, ze mamy dobre warunki do produkgji mleczar-
skiej. Przebudowa przetworstwa mlecznego na przetomie wiekdw
zaowocowata powstaniem jednych z najnowoczesniejszych na
Swiecie zaktadow tej branzy. Doswiadczenie pokolert serowaréw
sprawito, ze nalezymy do czotéwki swiatowych producentdw se-
row. Wytwarzamy rézne gatunki: sery twarogowe, sery dojrzewa-
jace i dtugo dojrzewajace. Te ostatnie niczym nie ustepuja najlep-
szym serom szwajcarskim, wioskim czy francuskim. S3 one coraz
bardziej doceniane przez koneseréw.

Mamy tez sery zarejestrowane w unijnym systemie produk-
téw regionalnych i tradycyjnych. Znajduja sie tam: bryndza pod-
halanska i oscypek, ktére posiadajg oznaczenie Chroniona Nazwa
Pochodzenia, a takze wielkopolski ser smazony i ser koryciriski
swojski — posiadajace Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Zmiany, jakie zaszty w Polsce po roku 1989, spowodowaty
dynamiczny rozwdj matych, przydomowych serowarni. W wielu
regionach kraju odbudowana zostat tradycja wyrobu réznego
rodzaju seréw kozich. Sa to sery zaréwno typu twarogowego, jak
i sery dojrzewajace. Wiele z tych seréw znajduje sie na krajowej
liscie produktow tradycyjnych. Tam tez mozna znalez¢ sery owcze.

Réznorodnosé typow sprawia, ze kazdy znajdzie cos odpo-
wiedniego dla siebie.

Dynamiczny rozwdj produkgji seréw to zaréwno efekt uno-
woczesnienia przetworstwa, jak i sukceséw eksportowych catej
branzy mleczarskiej. W roku ubiegtym wyprodukowalismy tylko
w duzych zakfadach okofo 322 ton seréw dojrzewajacych, co
oznacza $rednioroczne tempo wzrostu w ostatnich dziesieciu la-
tach na poziomie ponad 2,5 proc. Zwiekszyfa sie takze produkcja
seréw Swiezych i topionych. tacznie wyprodukowalismy w 2016 .
blisko 845 tys. ton réznego rodzaju seréw.

Texst @ By: DARIusz Mamiski/MRIRW
Zosecie @ Proto By: PioTr Bekas

PoHsh agriculture has always been associated with tradi-
tion and unique taste. The complex history and location
at the junction of trade routes from east to west and from
north to south were the reasons for which various spices and
various cuisines were known. These numerous influences can
be found also in modern Polish cuisine.

Thanks to care for the nearest environment and centuries-
old breeding traditions, we have good conditions for dairy
production. The reconstruction of diary processing at the turn
of the century resulted in establishing one of the most mod-
ern dairy plants in the world. Owing to the experience of the
generations of cheese makers we belong to the world leaders
in cheese production. We produce different types: curd, rip-
ening cheeses and long ripening cheeses. The latter are not
inferior to the best Swiss, Italian or French cheeses. They are
more and more appreciated by connoisseurs.

We also have cheeses registered in the EU system of
regional and traditional products. These are bryndza from
Podhale and oscypek that hold the Protected Designation of
Origin, as well as Wielkopolski ser smazony (fried cheese) and
ser koryciriski swojski (homemade Korycin cheese) — holding
the Protected Geographical Indication.

The changes that have taken place in Poland after 1989
resulted in the dynamic development of small backyard
cheese dairies. In many regions of the country, the tradition
of producing various types of goat cheese has been revived.
These are both curd and ripening cheeses. Many of these
cheeses are included in the national list of traditional prod-
ucts. There, we can also find sheep cheeses.

Thanks to the diversity of the types everyone will find
something for themselves.

The dynamic development of cheese production results
both from modernisation of processing and export successes
of the entire the dairy industry. Last year, we produced only
in large plants around 322 tonnes of ripening cheese, which
means the average annual growth rate in the last ten years
at the level of more than 2.5%. Also, production of fresh and
processed cheese increased. In total, we produced in 2016
almost 845 thousand tonnes of various kinds of cheese.
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Nasze mleczne specjaly
w Europie 1 Azji

Our milk specialties in Europe and Asia

POLSKI SEKTOR MLECZARSKI, DZIEKI CZEONKOSTWU NASZEGO KRA-
JU W UE, PRZESZEDt GLEBOKIE PRZEMIANY RESTRUKTURYZACYJINE
| MODERNIZACYJNE ZAROWNO W ROLNICTWIE, JAK | PRZETWOR-
STWIE m THANKS TO THE MEMBERSHIP OF OUR COUNTRY IN THE EU,
THE POLISH DAIRY SECTOR HAS UNDERGONE PROFOUND RESTRUC-
TURING AND MODERNISATION TRANSFORMATIONS, BOTH IN AGRI-
CULTURE AND INDUSTRY
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d 2004 r. produkcja mleka surowego wzrastata srednio

o ok. T proc. rocznie i w 2016 r. wyniosta ok. 13,1 min ton.
Nastapity duze zmiany w strukturze rozdysponowania produkdji,
gdyz dynamicznie rosty dostawy do przemystu mleczarskiego,
a spadato zuzycie w gospodarstwach rolnych i sprzedaz bez-
posrednia. W ubiegtym roku skup mleka wyniost 10,8 min ton
i stanowit 83 proc. produkgji. Dla poréwnania w roku akcesji skup
stanowit ok. 70 proc. produkgji. Na polskim rynku mleka wyste-
puje nadwyzka podazy nad popytem. Wedtug Instytutu Ekono-
miki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej-PIB warto$¢ wskazni-
ka samowystarczalnosci, ktory jest relacjg produkcji do zuzycia,
wynosi ok. 120 proc. Duza czes¢ produkdji jest sprzedawana
w formie produktéw mleczarskich na rynkach zewnetrznych.
Eksport ma duze znaczenie dla podmiotéw sektora, gdyz wy-
razony w ekwiwalencie surowca stanowi ok. 35 proc. skupu.
W ujeciu wartosciowym stanowi ok. 25 proc. przychodéw ze
sprzedazy przemystu mleczarskiego.

Pozytywne efekty proceséw restrukturyzacji sektora spo-
wodowaty dynamiczny wzrost obrotéw handlu zagranicznego
produktami mleczarskimi. Eksport, wyrazony w ekwiwalencie
mleka surowego, zwiekszyt sie w 2016 r. do 3,8 mIn ton. W uje-
ciu wartosciowym eksport zwiekszat sie $rednio o 8 proc. rocznie
do 1,6 mld euro. Wartos¢ importu charakteryzowata sie wieksza
dynamika (19 proc. rocznie) i wyniosta 0,9 mld euro.
Import, mimo tego wzrostu, ma nadal relatywnie
maty udziat w zaopatrzeniu rynku ok. 15 proc, ale
w 2004 1. byto to ok. 5 proc. W handlu zagranicznym
krajowego mleczarstwa wyraznie wzrosta intensyw-
nos¢ wymiany wewnatrzgateziowej, co jest typowe
dla rozwinietych gospodarczo krajow UE, ktére sg
zaréwno duzymi eksporterami, jaki i importerami.
Polska branza mleczarska pozostaje duzym ekspor-
terem netto. Nadwyzka eksportu nad importem
zwiekszata sie rocznie o 3 proc. do 0,7 mld euro
w roku ubiegtym. Wartos¢ handlu zagraniczne-
go w latach 2004-2016 charakteryzowata sie duza
zmiennoscig w zaleznosci od koniunktury i pozio-
mu cen trwatych produktéw mleczarskich na rynku
Swiatowym. Artykuty mleczarskie maja duzy udziat
w polskim handlu zagranicznym produktami rolno-
spozywczymi. Eksport sektora mleczarskiego stano-
wi ok. 8 proc, a import 5 proc. obrotéw handlowych
krajowego sektora zywnosciowego.

W strukturze towarowej eksportu nastapity po-
zytywne zmiany, gdyz znaczaco zwiekszyt sie udziat
finalnych produktéw konsumpcyjnych, ktére cha-
rakteryzujg sie wysokim stopniem przetworzenia
i duzym udziatem wartosci dodanej. W 2016 r. sery
i twarogi, masto, napoje mleczne oraz lody stanowi-
ty facznie 60 proc. wartosci eksportu. Duzy udziat,
wymienionych produktéw w strukturze wywozu,
jest bardzo korzystny dla producentéw tego sekto-
ra, gdyz umozliwia lepsze wykorzystanie zasobow

DISCOVER POLISH FOOD

Smce 2004, production of raw milk has increased, on average,
about 1% a year and in 2016, was about 13.1 million tonnes.
There have been great changes in the structure of production distri-
bution, as supplies to the dairy industry dynamically increased while
the consumption in agricultural holdings and direct sales decreased.
Last year, buying-in of milk amounted to 10.8 million tonnes and
accounted for 83% of the production volume. For comparison, in
the year of accession buying-in was about 70% of the production
volume. In the Polish milk market, the supply exceeds the demand.
According to the Institute of Agricultural and Food Economics Na-
tional Research Institute, the value of the self-sufficiency rate, which
is the production/consumption ratio, amounts to about 120%.
A large part of production is sold in a form of dairy products in the
external markets. The export is of great importance for the entities
in the sector, as expressed in raw material equivalent it accounts for
about 35% of buying-in. In terms of value, it accounts for about 25%
of the sales revenues of the dairy industry.

The positive effects of the restructuring processes in the sec-
tor resulted in a dynamic growth in the turnover of foreign trade
in dairy products. The export expressed in raw milk equivalent in-
creased in 2016 to 3.8 million tonnes. In terms of value, the export
increased by, on average, 8% a year to EUR 1.6 billion. The value
of the import was characterised by the greater growth rate (19%

GEOWNYM RYNKIEM ZBYTU POLSKICH PRODUKTOW MLECZARSKICH JEST UE ® THE MAJOR OUTLET MARKET OF
PotisH bAIRY PRODUCTS 15 THE EU
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oraz utatwia promocje na rynkach zewnetrznych. W ubiegtym
roku polski sektor mleczarski eksportowat rekordowg ilos¢ se-
row i twarogow — ok. 233 tys. ton, co stanowito ok. 30 proc. pro-
dukcji. Modernizacja produkgji serowarskiej spowodowata, ze
przedsiebiorstwa przetwarzaja serwatke na proszek lub biatka
serwatkowe, ktére rowniez sg eksportowane. Wywoz serwatki
i jej przetwordw w 2016 1. wynidst 221 tys. ton. Eksport napojéw
mlecznych i masta wynidst odpowiednio 92 tys. ton i 45 tys. ton.
Polska eksportuje takze duze ilosci mleka ptynnego i $mietany
zaréwno do konsumpgji, jak i do wtdrnego przetwoérstwa ok. 603
tys. ton. Eksport mleka w proszku wynidst 109 tys. ton.

Gtéwnym rynkiem zbytu polskich produktéw mleczarskich
jest UE, ok. 70 proc. W grupie krajow cztonkowskich UE gtéw-
nymi odbiorcami pozostaja Niemcy (ok. 140 min euro), Czechy
(ok. 65 min euro), Wielka Brytania (ok. 50 mIn euro) oraz Wtochy
i Holandia (po 35 min euro). Duzymi rynkami zbytu sg takze kraje
rozwijajace sie gospodarczo, gdzie lokowane sg przede wszyst-
kim trwate produkty mleczarskie, takie jak mleko i serwatka
w proszku oraz sery dojrzewajace. Tradycyjnie duzym odbiorca
mleka w proszku pozostaje Algieria. Coraz wieksze ilosci mleka
w proszku i serwatki lokowane sg na rynkach azjatyckich, w tym
gtéwnie w Chinach i Wietnamie. Jest to efekt dywersyfikacji ryn-
kéw zbytu w warunkach rosyjskiego embarga. Dywersyfikacja
rynkéw zbytu i pozyskiwanie nowych, bedg miaty w przysztosci
kluczowe znaczenie.

Texst @ Bv: PioTR SzAINER/ZAKEAD BADAN RynkowycH IERIGZ-PIB
Zosecia B Proros By: FotoLia

a year) and amounted to EUR 0.9 billion. Despite this growth, the
import still has the relatively small share in the market supply, about
15%, but in 2004 it was about 5%. In foreign trade of the national
dairy industry, the intensity of interbranch trade has significantly
increased, which is typical of the economically developed EU coun-
tries, which are both large exporters and importers. The Polish dairy
industry remains the large net exporter. The surplus of the export
over the import increased annually by 3% to EUR 0.7 billion last year.
The value of foreign trade in the years 2004-2016 was characterised
by the high variability depending on the economic situation and
the level of prices of durable dairy products in the world market.
Dairy products have the large share in Polish foreign trade in agri-
food products. The export of the dairy sector is about 8% and the
import 5% of the turnover of the domestic food sector.

In the commodity structure of the export, there have been pos-
itive changes, as the share of final consumer products, characterised
by a high degree of processing and high share of value added, has
significantly increased. In 2016, cheese and curd, butter, milk drinks
and ice cream accounted in total for 60% of the export value. The
large share of these products in the structure of the export is very
beneficial for the producers in the sector, as it enables the better
use of resources and facilitates the promotion in the external mar-
kets. Last year, the Polish dairy sector exported a record-breaking
quantity of cheese and curd — about 233 thousand tonnes, which
was about 30% of production. Modernisation of the cheese-making
production was a reason for which companies process whey into
powder or whey proteins, which are also exported. The export of
whey and its products in 2016 amounted to 221 thousand tonnes.
The export of dairy drinks and butter amounted to, respectively,
92 thousand tonnes and 45 thousand tonnes. Poland also exports
large quantities of liquid milk and cream, both for consumption and
for secondary processing — about 603 thousand tonnes. The export

of milk powder was 109 thousand tonnes.
The major outlet market of Polish dairy products is the
EU, about 70%. In the group of the EU member countries,
the main customers are Germany (about EUR 140 million),
Czech Republic (about EUR 65 million), Great Britain (about
EUR 50 million) as well as Italy and the Netherlands (EUR
35 million). Large outlet markets are also the economi-
cally developing countries, where mainly durable dairy
products such as milk and whey powder and ripening
cheese, are placed on the market. Traditionally, a large
customer of milk powder remains Algeria. The increas-
ing quantities of milk and whey powder are placed
on the Asian markets, including mainly in China and
Vietnam. This is the effect of the diversification of outlet
markets in the conditions of the Russian embargo. The di-
versification of outlet markets and acquisition of new ones
will be of crucial importance in the future,

W 2016 R SERY | TWAROGI, MASEO, NAPOJE MLECZNE ORAZ LODY STANOWIY tACZNIE
60 PROC. WARTOSCI EKSPORTU ® [N 2016, CHEESE AND CURD, BUTTER, MILK DRINKS AND ICE
CREAM ACCOUNTED IN TOTAL FOR 60% OF THE EXPORT VALUE
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NA SUKCES NASZEGO SEKTORA MLECZARSKIEGO ZtOZYEO SIE KILKA ELEMENTOW. PIERWSZY Z NICH'TO-NIEWATPLIWIE

DOBRE WARUNKI KLIMATYCZNE | SRODOWISKOWE DLA CHOWU | HODOWLI KROW

REARING AND BREEDING COWS

wielu polskich domach mleko i jego wyroby sg wszech-

obecne. Rano, szczegdlnie, gdy jest zimno, nie ma lepsze-
go sposobu na rozpoczecie dnia, niz szklanka cieptego mleka.
Do tego jeszcze kromka pieczywa z polskim, ztocistym mastem,
okraszona biatym serem i w zasadzie nie potrzeba niczego wie-
cej do szczescia. Bo nasze mleko, biate sery, masta, jogurty czy
$mietany to prawdziwe rarytasy. Petno w nich witamin i substan-
¢ji niezbednych dla zdrowia, a takze chronigcych przed choroba-
mi. Kazdy z nas pamieta przeciez, ze kuracje przeciw przeziebie-
niu czy bodlom gardta rozpoczynato sie od picia goracego mleka
z mastem i miodem, i czesto bywato tak, przynajmniej w moim
przypadku, Ze to wystarczato, zeby zatrzymac chorobe. Ale polski
nabiat to nie tylko wiele substancji odzywczych i zdrowotnych,
ale takze znakomity, niepowtarzalny smak. Bo ten smak bierze
swoj poczatek z tak petnych zielonej, soczystej trawy, ubarwio-
nych polnymi kwiatami i poprzetykanych najrézniejszymi ziota-
mi — mniszkiem lekarskim, babka lancetowata czy wrotyczem
pospolitym.

Na sukces naszego sektora mleczarskiego ztozyto sie kil-
ka elementéw. Pierwszy z nich to niewatpliwie dobre warunki
klimatyczne i srodowiskowe dla chowu i hodowli kréw. Chodzi
tu przede wszystkim o czyste powietrze i zyzne pastwiska, kto-
rych w Polsce nie brakuje. To dzieki tym czynnikom nasze krowy
karmione s zdrowa, petna naturalnych witamin pasza. A wia-
domo, ze od tego zalezy jakos¢ mleka. Drugi element, to duze
inwestycje, ktére poczynili rolnicy w swoich gospodarstwach.
Obory, w ktérych trzymane sg zwierzeta, s bardzo nowoczesne
i w duzej czesci zautomatyzowane. S3 one wyposazone w robo-
ty udojowe, specjalne urzadzenia dawkujace pasze czy dbajace
o odpowiednig wentylacje. W zasadzie, jeZeli rolnik wszystko do-
brze zaplanuje, to przez kilka dni moze nie zaglada¢ do swojej
obory. Te inwestycje zostaty dofinansowane z pieniedzy z unij-
nych programéw pomocowych. Najwiecej srodkéw na takie
przedsiewziecia rolnicy otrzymali z Programu Rozwdj Obszaréw
Wiejskich na lata 2007-2013. Wéwczas mozna byto otrzymac

THE SUCCESS OF OUR DAIRY SECTOR
CONSISTS'OF SEVERAL ELEMENTS. THE FIRST IS' UNDOUBTEDLY' GOOD CLIVMATE 'AND ENVIRONMENTAL CONDITIONS: FOR

In many Polish homes, milk and its products
are omnipresent. In the morning, especially
when it is cold, there is no better way to start
the day than a cup of warm milk. With it, we
may have a slice of bread with Polish golden
butter, decorated with curd and, as a rule, we
do not need anything more to be happy. Be-
cause our milk, curd, butter, yoghurt or cream
are the real rarities. They contain lots of vita-
mins and substances necessary for our health
as well as protecting us against diseases. Each
of us remembers that treatment of cold or
sore throat started from drinking hot milk with
butter and honey, and it often happened, at
least in my case, that it was enough to stop
the disease. But Polish dairy products are not
only many nutritional and health substances,
but also a wonderful, unique taste. This taste
originates from the meadows full of green, juicy grass, embel-
lished with colourful field flowers and various herbs — dandelion,
ribwort or tansy.

The success of our dairy sector consists of several elements.
The first is undoubtedly good climate and environmental con-
ditions for rearing and breeding cows. It is all about the clean
air and fertile pastures, which are abundant in Poland. Thanks
to these factors, our cows are fed on healthy feed, full of natu-
ral vitamins. And it is known that this is what the quality of milk
depends on. The second element is the large investments that
have been made by farmers in their holdings. The barns, in
which the animals are kept are very modern and largely auto-
mated. They are equipped with milking robots, special feed dos-
ing devices or those taking care of adequate ventilation. In prin-
ciple, if the farmer plans everything properly, he does not need
to visit his barn for several days. These investments have been
co-financed from the EU aid programmes. Most of the resources
for such projects were granted to the farmers from the Rural
Development Programme for the years 2007-2013. Back then,
it was possible to receive up to PLN 300 thousand of support.
In this financial perspective, the farmers who decide to invest
in milk production, may receive up to PLN 500 thousand of co-
financing. The third element that has contributed to the success
of the Polish dairy sector is the extremely dynamic development
of the processing plants, which was and is supported with the
money from the budget of the Rural Development Programme.
Using the money from the RDP 2007-2013, the companies from
this sector implemented 222 investments, which accounts for
nearly 13% of all investments co-financed from those resources.
This money allowed to purchase, inter alia, modern production
lines. The plants also invested in improving the safety and hy-
giene conditions of production processes, as well as developed
their warehouses so that the goods could wait for the customer.

The Polish processing plants properly used their chance to
develop, and further resources are waiting in the Rural Develop-



maksymalnie 300 tys. zt wsparcia. W tej perspektywie
finansowej, rolnicy, ktérzy zdecydujg sie na inwestycje
w produkcje mleka, moga otrzymac nawet 500 tys. zt do-
finansowania. Trzecim elementem, ktéry przyczynit sie do
sukcesu polskiego sektora mleczarskiego, jest niezwykle
dynamiczny rozwdj zakladéw przetworczych, ktory byt
i jest wspierany pieniedzmi z budzetu Programu Rozwoju
Obszaréw Wiejskich. Korzystajac z pieniedzy z PROW 2007-
2013, firmy z tego sektora zrealizowaty 222 inwestycje, co
stanowi prawie 13 proc. wszystkich inwestycji dofinanso-
wanych z tych srodkéw. Pienigdze te pozwolity na zakup
m.in. nowoczesnych linii produkcyjnych. Zaktady inwesto-
waty tez w poprawe warunkéw bezpieczenstwa i higieny
procesOw wytwarzania, a takze rozbudowywaty swoje ma-
gazyny, tak, aby towar moégt spokojnie czekac na odbiorce.

Polskie zaktady przetworcze dobrze wykorzysta-
fy swoja szanse na rozwdj, a kolejne srodki czekaja
w Programie Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-
2020. W budzecie tego programu  zarezerwowano
ok. 3 mld zt, co daje mozliwos¢ dofinansowania ponad
1000 zaktaddw. Pierwsze przedsiebiorstwa mialy juz
okazje siegna¢ po pienigdze — maksymalnie 3 min z,
aw przypadku przedsiebiorstw, bedacych zwigzkiem grup
czy organizacji producentow rolnych, nawet 15 min zt
W grudniu 2015 r. ARIMR przeprowadzita nabér wnioskow
w ramach dziatania ,Wsparcie inwestycji w przetwarzanie
produktéw rolnych, obrét nimi i ich rozwdj" Wptynety
834 wnioski na taczng kwote ok. 1,5 mld zt. Agencja za-
wiera umowy z firmami, ktére zakwalifikowaly sie do
pomocy. Kolejny nabdr wnioskéw dla firm z branzy prze-
tworczej zostanie przeprowadzony od 10 kwietnia do
9maja 2017 .

Warto tez dodacd, ze w tej perspektywie finanso-
wej o ,Wsparcie inwestycji w przetwarzanie produktow
rolnych, obrot nimi i ich rozwdj” moga réowniez starac
sie rolnicy, domownicy lub matzonkowie
rolnikéw. Pierwszy nabdr dla tej grupy be-
neficjentow zostat przeprowadzony od 29
wrzednia do 28 pazdziernika 2016 r. Przyjeto
wowczas 293 wnioski 0 pomoc na faczna
kwote 77 mln zt.

Texst M By: Pawer Woucieszak/ARIMR
Zosecia B ProTos By: PauLINA FURMAN/ARIMR, © PANTHER-
stock/PHoToceNIca, OSM Culavia

TRZECIM ELEMENTEM, KTORY PRZYCZYNI SIE DO SUKCESU POLSKIEGO
SEKTORA MLECZARSKIEGO, JEST NIEZWYKLE DYNAMICZNY ROZWOJ ZA-
KEADOW PRZETWORCZYCH, KTORY BYL | JEST WSPIERANY PIENIEDZMI
7 BUDZETU ProGRAMU Rozwosu Osszarow WIESsKicH ® The
THIRD ELEMENT THAT HAS CONTRIBUTED TO THE SUCCESS OF THE
POLISH DAIRY SECTOR IS THE EXTREMELY DYNAMIC DEVELOPMENT
OF THE PROCESSING PLANTS, WHICH WAS AND IS SUPPORTED WITH
THE MONEY FROM THE BUDGET OF THE RURAL DEVELOPMENT PRO-
GRAMME

ment Programme for
the years 2014-2020.
In the budget of this
programme,  about
PLN 3 billion have
been reserved, which
gives a possibility of
co-financing  more
than 1,000 plants. The
first enterprise had al-
ready an opportunity
to receive the money
— up to PLN 3 million,
and in case of enter-
prises being an asso-
ciation of agricultural
producer groups or
organisations
up to PLN 15 million.
In December 2015,
the ARMA carried out
a call for application
within  the frame-

even
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70 DUZE INWESTYQIE, KIORE POCZYNILI ROLNIEP
WABWOICH S0SRODARSTWACH. OBORY, W KTORYCH TRAYMANE SA
ZWIERZETA, SA:BARDZO. NOWOCZESNE . "THE SECOND ELEMENT IS
TFIE LARGE INVESTVENTS THATAHAVE BEEN MADE BY. FARMERS IN'
THEIR HOLDINGS. THE BARNSINWHICH THE ANIMALS AREKEPT ARE
VERY MODERN :

work of the measure ,Support for investment in processing, marketing
and development of agricultural products”. 834 applications for a total
amount of about PLN 1.5 billion were received. The Agency concludes
agreements with the companies which are eligible for aid. The next call
for applications for processing companies will be carried out from 10

April to 9 May 2017.

[tis also worth adding that in this financial perspective ,Support for

investment in processing, marketing and development of agricultural

products” may also be applied for by farmers, household members or

spouses of farmers. The first call for this group of beneficiaries was car-
ried out from 29 September to 28 October 2016. Back then, 293 aid
applications for a total of PLN 77 million were received.
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Zdrowie zwierzat pod kontrolg

Animal health under control

Novve rozwigzania techniczne i organizacyjne w zakresie
ochrony zdrowia zwierzat, profilaktyki chordb odzwierze-
cych oraz higieny i toksykologii Zzywnosci pochodzenia zwierze-
cego, a takze pasz to przedmiot badar naukowych i prac roz-
wojowych Panstwowego Instytutu Weterynaryjnego. Zostat on
powotany w 1945 r. jako jednostka badawczo-rozwojowa, nad-
zorowana przez ministra rolnictwa.

Zaangazowanie Instytutu w tematyke bezpieczeristwa
Zywnosci, realizowane jest poprzez badania mikrobiologiczne
oraz chemiczne, prowadzone regularnie od 2003 r. w ramach
programu monitoringowego,Ochrona zdrowia zwierzat i zdro-
wia publicznego” Dane, zbierane przez Instytut, przekazywa-
ne s do Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczeristwa Zywnosci
(EFSA), ktéry przygotowuje roczne raporty, dotyczace wyste-
powania zoonoz, a takze patogenéw i zanieczyszczen che-
micznych w zywnosci pochodzenia zwierzecego na poziomie
krajow cztonkowskich UE.

Wyniki, uzyskane w Zakfadzie Higieny Zywnosci Pocho-
dzenia Zwierzecego w latach 2004-2014, wskazuja, ze jedynie
niewielki odsetek badanych probek nie spetniat wymogdéw
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ew technical and organisational solutions in the field of the ani-

mal health protection, prevention of zoonoses as well as hygiene
and toxicology of food of animal origin and feedingstuffs are the sub-
ject of scientific research and development work of the National Vet-
erinary Research Institute. It was established in 1945 as a research and
development unit, supervised by the Minister of Agriculture.

The involvement of the Institute in the issues of food safety is
carried out by means of microbiological and chemical tests carried
out regularly since 2003 within the framework of the monitoring
programme ,Protection of animal health and public health” The
data collected by the Institute are provided to the European Food
Safety Authority (EFSA), which prepares annual reports on the oc-
currence of zoonoses and pathogens and chemical contaminants
in food of animal origin at the level of the EU Member States.

The results obtained at the Department of Hygiene of Food of
Animal Origin in the years 2004-2014 indicate that only a small per-
centage of tested samples did not fulfil the microbiological require-
ments. At the same time, these values in tests for the presence of
such bacteria as Salmonella spp, Listeria monocytogenes or coagula-
se-positive Staphylococcus systematically decrease year by year. This



mikrobiologicznych. Jednoczesnie wartosci te w badaniach
w kierunku obecnosci takich bakterii, jak: Salmonella spp., Listeria
monocytogenes czy tez koagulazo-dodatnie Staphylococcus sy-
stematycznie spadaja z kazdym rokiem. Taka tendencja utrzymu-
je sie takze w ostatnich latach. Zakres badan monitoringowych
zostat poszerzony o takie patogeny, jak: Salmonella u drobiu
i trzody chlewnej, termotolerancyjne szczepy Campylobacter
w tuszkach kurczakéw brojleréw oraz werotoksyczne Escherichia
coli (VTEC) w tuszach zwierzat.

W Zakfadzie Farmakologii i Toksykologii wykonuje sie w ska-
li roku ok. 30 tys. badar w kierunku pozostatosci chemicznych.
Prébki do badan pochodzg od réznych gatunkéw zwierzat go-
spodarskich oraz z produktoéw, takich jak: jaja, mleko czy midd.
Zakres badari obejmuje 230 substancji zakazanych z grupy A
(hormony, tyreostatyki) oraz pozostatosci lekow weterynaryj-
nych i ksenobiotyki w $rodowisku (metale ciezkie, pestycydy)
zaliczane do grupy B.

Tematyka bezpieczenstwa zywnosci wigze sie takze ze statu-
sem zdrowotnym zwierzat tancucha zywnosciowego. W tym za-
kresie Instytut petni role Krajowego Laboratorium Referencyjne-
go (KLR) dla 135 kierunkéw badan, w tym 81 w zakresie chordéb
zakaznych zwierzat i zoonoz oraz 54 w obszarze bezpieczerstwa
zywnosci pochodzenia zwierzecego i pasz. Zakres podejmowa-
nych przez KLR dziatan obejmuje: wspdtprace z Laboratoriami
Referencyjnymi Unii Europejskiej, koordynacje i nadzér mery-
toryczny nad laboratoriami urzedowymi, organizacje badan
biegtosci dla laboratoridw terenowych, wsparcie naukowo-tech-
niczne dla organdw panstwowych w zakresie opracowywania
i wdrazania skoordynowanych planéw badar kontrolnych.

W 2016 r. w Instytucie realizowano 22 projekty badawcze
Naukowego Centrum Nauki oraz 3 projekty miedzynarodowe fi-
nansowane w ramach programu Horyzont 2020 w zakresie bez-
pieczenstwa zywnosci i tematyk pokrewnych. Po raz pierwszy
Instytut jest koordynatorem projektu w ramach H 2020, a kolejny
projekt z tych funduszy rusza w tym roku.
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trend has persisted also in recent years. The scope of monitoring has
been extended by such pathogens as Salmonella in poultry and
swine, thermotolerant strains of Campylobacter in broiler carcasses
and verotoxic Escherichia coli (VTEC) in animal carcasses.

The Department of Pharmacology and Toxicology carries out,
annually, about 30 thousand tests for chemical residues. The sam-
ples for tests come from various species of farm animals and from
products such as eggs, milk or honey. The scope of tests includes
230 prohibited substances from Group A (hormones, thyreostatics)
and residues of veterinary medicinal products and xenobiotics in
the environment (heavy metals, pesticides) included into Group B.

The issue of food safety is also linked to the health status of
animals in the food chain. In this regard, the Institute acts as the
National Reference Laboratory (NRL) for 135 test types, including
81 with regard to animal infectious diseases and zoonoses, and 54
in the field of safety of food of animal origin and feedstuffs. The
scope of measures taken by the NRL includes: cooperation with
the European Union Reference Laboratories, coordination and
substantive supervision of official laboratories, organising profi-
ciency testing for field laboratories, scientific and technical sup-
port for the national authorities in developing and implementing
coordinated test plans.

In 2016, the Institute implemented 22 research projects of the
National Science Centre and 3 international projects financed under
the Horizon 2020 programme in terms of food safety and related
issue. For the first time, the Institute is the coordinator of the project
as part of H 2020, and another project financed from those funds is
to be launched this year.

Texst @ By: Pror. Krzyszror Niemczuk/PIWET-PIB
Zosecia B ProTos By: Fotoua

ZAANGAZOWANIE INSTYTUTU W TEMATYKE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI, REALIZOWANE JEST PO-
PRZEZ BADANIA MIKROBIOLOGICZNE ORAZ CHEMICZNE, PROWADZONE REGULARNIE OD 2003 R,
W RAMACH PROGRAMU MONITORINGOWEGO B THE INVOLVEMENT OF THE INSTITUTE IN THE ISSUES
OF FOOD SAFETY IS CARRIED OUT BY MEANS OF MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL TESTS CARRIED
OUT REGULARLY SINCE 2003 WITHIN THE FRAMEWORK OF THE MONITORING PROGRAMME
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Oscypek 1 tylzycki na Czarnym Ladzie

Oscypek and Tylzycki cheese in the Dark Continent

N aukowcy Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
chetnie dzielg sie swoja wiedza i do$wiadczeniem
z przedsiebiorcami. Lubig, gdy efekty ich badan sg wyko-
rzystywane w praktyce. Zdarza sie tez, ze swoje umiejet-
nosci i talenty pedagogiczne wykorzystuja do pomocy
ludziom z odlegtych zakatkéw globu.

Dr hab. Antoni Pluta z Wydzialu Nauk o Zywnosci
oraz dr inz. Andrzej Janicki z Wydziatu Nauk o Zywie-
niu Cztowieka i Konsumpcji SGGW zaangazowali sie
w program wolontariatu Polish Aid. Jest on organizowany
i finansowany przez Ministerstwo Spraw Zagranicznych
RP w ramach fundacji Nauka dla Rozwoju, kierowanej
przez dra Wiestawa Ptacha, réwniez pracownika SGGW.
W minionym roku naukowcy dwukrotnie wyjechali do tan-
zanskiego Tengeru, by przez niemal dwa miesigce uczy¢
miejscowa ludnos¢ technologii wytwarzania seréw.

Tengeru jest niewielka miejscowoscig potozong na
poétnocnym wschodzie kraju. Funkcjonuje tam rolnicza
szkota wyzsza, a przy niej — mata mleczarnia, zbudowana
jeszcze w latach 60. ubiegtego wieku. Celem wizyty go-
$ci z SGGW byto nauczenie miejscowej ludnosci wytwa-
rzania sera. Ze wzgledu na mata ilo$¢ mleka, przezna-
czonego na ten cel — wiekszo$¢ otrzymanego surowca
sprzedawana jest bezposrednio mieszkaricom, a reszte
prostymi metodami przetwarza sie na zsiadte mleko,
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he scientists from the Warsaw University of Life Sci-

ences (WULS) willingly share their knowledge and
experience with the entrepreneurs. They like when the
results of their research are used in practice. It also hap-
pens that they use their skills and didactic talents to
help people from the distant corners of the globe.

Dr. Antoni Pluta from the Faculty of Food Sciences
and Dr. Andrzej Janicki from the Faculty of Human
Nutrition and Consumer Sciences of the WULS have
engaged in the volunteering programme Polish Aid.
Itis organised and financed by the Ministry of Foreign
Affairs of the Republic of Poland as part of the foun-
dation Science for Development led by Dr Wiestaw
Ptach, also an employee of the WULS. Last year, the
scientists went twice to Tengeru in Tanzania in order

\WYROB NAZWANY TENGERU CHEESE POWSTAL Z POLACZENIA TECHNOLOGII PRODUKCI SERA TYLZYCKIEGO
| OSCYPKA @ THE PRODUCT CALLED TENGERU CHEESE WAS MADE FROM A COMBINATION OF THE TECHNOL-
OGY TO PRODUCE TYLZYCKI CHEESE AND OSCYPEK




masto i jogurty — zaproponowano chatupnicza metode pro-
dukgji.

Wyréb nazwany Tengeru cheese powstat z pofaczenia
technologii produkcji sera tylzyckiego i oscypka. To ser doj-
rzewajacy, pottwardy lub twardy. Mozna go otrzymac nawet
w bardzo trudnych warunkach afrykanskich. Jest gotowy do
spozycia juz po tygodniu, a uwedzony i zapakowany moze by¢
przechowywany w warunkach chtodniczych nawet kilka mie-
siecy. Technika jego wytwarzania jest na tyle prosta, ze moga
zaadaptowac jg takze miejscowi farmerzy, do czego zostali
przeszkoleni. Nasi pracownicy wygtosili rowniez
referaty dla studentéw i pracownikéw dydak-
tycznych miejscowej uczelni. Tematyka prelekcji
dotyczyta przetwdrstwa, bezpieczerstwa i oce-
ny jakosci mleka.

Naukowcy deklarujg che¢ powrotu do Tan-
zanii. Nastepnym razem chcieliby uruchomi¢
stare urzadzenia mleczarskie, ktére dajg mozli-
wos¢ przerabiania kilkuset litrow mleka dziennie
i zastosowac je do produkgji seréw typu gouda
albo mozzarella. Aby byto to optacalne, potrzeba
wiekszej ilosci surowca - stad plany na szkolenia
z zakresu oceny mleka i rozwazanie uruchomienia
skupu mleka od miejscowej ludnosci.

Texst M By: KatarzyNA WoLANIN/SGGW
Zosecia B ProTos By: Fotoita, Wiestaw PTacH
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W MINIONYM ROKU NAUKOWCY DWUKROTNIE WYJECHALI DO TANZANSKIEGO TENGERU,
BY PRZEZ NIEMAL DWA MIESIACE UCZYC MIEJSSCOWA LUDNOSC TECHNOLOGI WYTWARZA=
NIA SEROW B [ AST YEAR, THE SCIENTISTS WENT TWICE TO TENGERU IN TANZANIA IN ORDER
TO TEACH THE LOCAL POPULATION, FOR ALMOST TWO MONTHS, HOW TO MAKE CHEESE

to teach the local population, for almost two months, how
to make cheese.

Tengeru is a small village located in the north eastern
of the country. It has an agricultural university and next to
it — a small dairy built in the 60s of the 20" century. The
objective of the visit of the guests from the WULD was to
teach the local population how to make cheese. Due to
the small amount of milk allocated for this purpose — the
majority of obtained raw material is sold directly to the resi-
dents, and the rest using the simple methods is processed
into thick soured milk, butter and yoghurt — the home pro-
duction method was proposed.

The product called Tengeru cheese was made from a
combination of the technology to produce Tylzycki cheese
and oscypek. This is ripening, semi-hard or hard cheese. It
may be obtained even in very harsh African conditions. Itis
ready for consumption after one week, and when smoked
and packed it may be stored refrigerated up to several
months. The method of its production is so simple, that it
may be adapted also by the local farmers, to which they
have been trained. Our employees also delivered lectures
for the students and academic employees of the local uni-
versity. The subject of the lecture related to processing, safety
and quality evaluation of milk.

The scientists declare their will to return to Tanzania. Next
time, they would like to run the old dairy equipment, giving a
possibility of processing several hundred litres of milk a day and
use it to production of Gouda or Mozzarella cheese. If it is to be
profitable, more raw material is necessary — hence the training
plans in the assessment of milk and considering to start buying
milk from the local population.

) Polish -
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Swietokrzyskie czaruje
Sady, winnicei... beztuskie karpie

Swietokrzyskie Voivodeship unfolds its charms

Orchards, vineyards and...scaleless carp

BOGACTWO KRAJOBRAZOW | SWIETNA PRZESZLOSC HISTORYCZNA TO ATUTY TURYSTYCZNE
WOJEWODZTWA SWIETOKRZYSKIEGO =

-
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RAT SANDOMIERZU  TO | Szcovmhysicr! Tre PEAKOF A
SANDGMIERZ o~




Wyjatkowo atrakcyjng czynia te kraine Géry Swietokrzyskie
ze szczytem tysicy, Nizina Nadwislarska, Niecka Nidziarska czy
Puszcza Swietokrzyska. Podobnie obfita jest liczba zabytkdw,
poniewaz dawne wojewodztwo sandomierskie byto siedli-
skiem wielu moznych rodéw, ktére tu posiadaty swoje gniazda
i w dziejach Polski odegraty gtosna role. Ziemia swietokrzyska to
takze kolebka polskiego przemystu, zwtaszcza metalurgiczne-
go. Turysci moga wiec podziwia¢ m.in. pozostate po tutejszym
hutnictwie, sprzed dwoch tysiecy lat, piece ziemne — dymarki
u podndza tysej Gory koto Nowej Stupi, ale takze jedyny w swo-
im rodzaju Sandomierz, Opatéw, Wachock, Jedrzejow, ruiny za-
mku w Checinach, klasztory, opactwa.

Winiarskie tradycje

Na urodzajnych glebach Ziemi Sandomierskiej, w specyficz-
nym mikroklimacie, zwtaszcza w Dolinie Srodkowej Wisty, do-
skonale udawaty sie warzywa i owoce. W Sredniowieczu byfo to
réwniez centrum uprawy winorosli.

,Jest to miejsce nad podziw wesote i mite; uprawiajg tu win-
nice; sady otaczajg zewszad to miasto tak, izby sie zdawato, ze
lasy naokoto widzisz. Znajduje sie tam wielka ilo$¢ najwybor-
niejszych owocodw” — zachwycat sie okolicami Sandomierza XVI.
wieczny kronikarz, Stanistaw Sarnicki.,Znajdziesz tam (...) napo-
je wszelkiego rodzaju, wesote duchowienstwo, a przy tym jesz-
cze ryb, miodu, zwierzyny oraz zboza i innych wygdd mndstwo
nieprzeliczone”.

Tradycje winiarskie zaprowadzili w Sandomierzu i okolicach
misjonarze, przybyli tu w XII wieku z Francji i Wioch. Malowni-
cze, potudniowe stoki skarpy nadwislanskiej, od Zawichostu
do Koprzywnicy, pokrywaty winnice klasztorne, szlacheckie
i mieszczanskie. Whascicielem jednej z nich byt stynny kronikarz

What makes this land particularly attractive, are the
Swietokrzyskie Mountains with the peak of tysica, Vistula
Lowland, Nida Basin or Swietokrzyska Forest. Equally abun-
dant is the number of historic monuments, because the
former Sandomierskie Voivodeship was a seat of many pow-
erful families, which had their homes there and played an im-
portant role in the history of Poland. The Swietokrzyska Land
is also the cradle of the Polish industry, especially metallur-
gical. Therefore, tourists may admire here, inter alia, earthen
furnaces — bloomeries situated at the foot of tysa Gora near
Nowa Stupia and being a keepsake of the local steel indus-
try from before two thousand years and also unique Sando-
mierz, Opatéw, Wachock, Jedrzejow, the ruins of the castle in
Checiny, monasteries, abbeys.

Wine-making traditions

Fruit and vegetables grew excellently on the fertile soils of
the Sandomierska Land, in a specific microclimate, especially in
the valley of Central Vistula. In the middle ages, it was also a cen-
tre of vine-growing.

,This is an exceptionally joyful and pleasing place; people
cultivate vineyards here; orchards surround this city from every
side, so it seems that you may see the forests all around you.
There is the abundance of the most delicious fruit there” - this is
how 16"-century chronicler, Stanistaw Sarnicki, praised the areas
around Sandomierz.,There, you will find (...) various drinks, joyful
clergymen, and also countless quantities of fish, honey, animals,
cereals and other amenities”.

Wine-making traditions were brought into Sandomierz and
its surroundings by the missionaries who arrived here in the 12
century from France and Italy. The picturesque, southern slopes
of the Vistula escarpment, from Zawichost to Koprzywnica, were
covered by the vineyards belonging to the monasteries, no-
blemen and bourgeoisie. One of them was owned by famous
chronicler Jan Dtugosz, also Mikotaj Gomotka, Renaissance com-
poser at the Court of King Sigismund Il Augustus, had a backyard
vineyard. Sandomierz wines, valued by merchants, were stored
in the legendary corridors and tunnels under the city, in the
basement of the market tenement houses and rafted together
with cereals down Vistula to Gdansk. These storages are now one
of the tourist attractions of Sandomierz — the Underground Tour-
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Jan Dhugosz, przydomowa winnice miat takze Mikotaj Gomotka,
renesansowy kompozytor na dworze kréla Zygmunta Augusta.
Sandomierskie wina, cenione przez kupcéw, przechowywa-
ne byly w legendarnych korytarzach i tunelach pod miastem,
w podziemiach rynkowych kamieniczek i sptawiane razem ze
zbozem Wista do Gdariska. Sktady te stanowig dzi$ jedng z atrak-
ji turystycznych Sandomierza — Podziemna Trasa Turystyczna
wiedzie przez ponad pot kilometra pod osmioma kamienicami
sandomierskiego rynku.

Winiarstwo istniato na Sandomierszczyznie jeszcze do XVII
wieku, o czym dzisiaj przypominaja nazwy okolicznych miejsco-
wosci: Winiary i Winiarki, Winna Géra, Winnica i — niestety coraz
mniej widoczne - $lady taraséw na wislanej skarpie.

Od lat 90. XX wieku na Ziemi Sandomierskiej zaczynaja
odradzac sie tradycje winiarskie, m.in. za sprawa Towarzystwa
Naukowego Sandomierskiego, realizujgcego projekt ,Powrdt
do tradycji winiarskich Ziemi Sandomierskiej”. Winnice pojawity
sie licznie na terenie Sandomierszczyzny — w okolicach Sando-
mierza, Klimontowa, w So$niczanach, Faliszewicach, Darominie,
Gérach Wysokich, Radoszkach. ... Co roku z inicjatywy tutejszych
winiarzy i pasjonatéw odbywa sie jesienig w Sandomierzu Swie-
to Mtodego Wina.

W miare jak zmieniat sie klimat Sandomierszczyzny, winni-
ce zaczety ustepowac sadom, w ktérych rosty jabtonie, grusze,
sliwy, morele. Szczegdlnie znana jest specyficzna dla tego te-
renu odmiana wisni, zwana wisnig odroslowg lub stupianka,
a obecnie wisnig sokowg nadwislanka. Pod taka nazwa jej produ-

cendi, zrzeszeni w Spoétdzielni Owocow i Warzyw ,Nadwislanka”

z Ozarowa, zarejestrowali wisnie z Doliny Srodkowej Wisty na eu-
ropejskiej liscie produktow regionalnych i tradycyjnych i otrzy-
mali prawo do uzywania znaku: Chroniona Nazwa Pochodzenia.
Historia nadwislanki liczy sobie ponad 90 lat, a twércg sadzonek
(wyhodowanych z dzikiej wisni stepowej) byt prawdopodobnie

) Polish -
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ist Trail leads for more than 500 metres under eight tenement
houses in the Sandomierz market.

Wine-making existed in the Sandomierska land until the sev-
enteenth century, which today is commemorated by the names
of the surrounding villages: Winiary and Winiarki, Winna Géra,
Winnica and - unfortunately less and less visible — traces of the
terraces on the Vistula escarpment.

Since the 90s of the 20th century, wine-making traditions
have been revived in the Sandomierska land, inter alia, thanks to
the Sandomierz Scientific Society which implements the project
“Return to the wine-making traditions of the Sandomierska land’”.
Vineyards have appeared in great numbers in the Sandomierska
land — in the vicinity of Sandomierz, Klimontéw, Sosniczany, Fa-
liszewice, Daromin, Gory Wysokie, Radoszki. Every year, on the
initiative of the local wine-makers and enthusiasts the Festival of
New Wine is held in autumn in Sandomierz.

As the climate of the Sandomierska land changed, the vine-
yards started giving way to orchards, where apple trees, pear
trees, plum trees and apricot trees were grown. Particularly
well known is the variety of cherry specific to this area, called
suckering cherry or stupianka, and currently nadwislanka cherry.
Under this name, its producers, members of the “Nadwislanka”
Fruit and Vegetable Cooperative, registered the cherry from the
Central Vistula Valley in the European list of regional and tra-
ditional products and obtained the right to use the Protected
Designation of Origin. The history of nadwislanka cherry is more
than 90 years old, and the creator of its seedlings (grown from
wild steppe cherry) was probably a landholder from Stupia
Nadbrzezna — picturesque village on the left bank of the Vistula
River, in the district of Opatéw. In 1925, the students from Stupia
participated in a large campaign of planting cherry trees, which
gave rise to the cultivation of cherries in this area. Specific quali-
ties of nadwislanka cherry (excellent taste and aroma, firm and
juicy flesh, deep, intense red colour, durability and high sugar
content) were a reason for which even before World War Il it was
much appreciated by gourmets — not only in the local market
- as dessert fruit and raw material for processing. The ship shut-
tling along Vistula transported that cherry, inter alia, to Warsaw
where it enjoyed great success. The cultivation of stupianka
cherry was spread along nearly the entire belt of Central Vistula.

In the 20s and 30s of the last century, production of fruit and
vegetables started in the Sandomierz Basin on a larger scale,
and as part of the Central Idustrial Area, the Fruit and Vegetable
Plant was built in Dwikozy near Sandomierz. The specific feature
of local processing were dried fruit and vegetables, marmalade,
plum jam and jam. Great reputation is still enjoyed by tomato
concentrates from Dwikozy and Pinczéw, pickled cucumbers or
sauerkraut. The local microclimate and fertile, loessial soils make
Sandomierz vegetables and fruit ripe, aromatic, having a spe-
cific taste and beautiful colour. Also, more thermophilic fruit, like
peaches and apricots, also grow well here. The strawberry field
with the more than 80-year tradition are the areas around Busko -
Zdréj (especially Btoniec and Nowa Wie$). In 2007, Buska fawo-



pewien ziemianin ze Stupi Nadbrzeznej — malowniczej wsi, poto-
zonej na lewym brzegu Wisty, w powiecie opatowskim. W 1925 r.
uczniowie ze Stupi uczestniczyli w wielkiej akcji sadzenia wisni,
co dato poczatek jej uprawy w tym rejonie. Specyficzne walory
nadwislanki (doskonaty smak i aromat, jedrny i soczysty migzsz,
gfeboka, intensywnie bordowa barwa, trwato$¢ i duza zawarto$c
cukru) sprawity, ze juz przed Il wojng byfa bardzo ceniona przez
smakoszy — nie tylko na lokalnym rynku — jako owoc deserowy
i surowiec do przetwdrstwa. Regularnie kursujgcym po Wisle
statkiem wysytano ja m.in. do Warszawy, gdzie cieszyta sie wiel-
kim powodzeniem. Uprawa stupianki rozprzestrzenita sie w ca-
tym niemal pasie srodkowej Wisty.

W latach 20. i 30. ubiegtego wieku rozpoczeta sie w Kotlinie
Sandomierskiej produkcja owocodw i warzyw na wieksza skale,
a w ramach Centralnego Okregu Przemystowego zbudowane
zostaty Zaktady Owocowo-Warzywne w Dwikozach pod Sando-
mierzem. Specyfika tutejszego przetwérstwa byty susze owoco-
we i warzywne, marmolady, powidta i dzemy. Nadal wielka reno-
ma ciesza sie koncentraty pomidorowe z Dwikozéw i Pifczowa,
kiszone ogdrki czy kapusta. Tutejszy mikroklimat i urodzajne,
lessowe gleby sprawiaja, iz warzywa i owoce sandomierskie sg
dorodne, aromatyczne, maja specyficzny smak i piekng barwe.
Udaja sie tu réwniez owoce bardziej cieptolubne, jak brzos-
kwinie i morele. Zagtebiem truskawkowym o ponad 80-letniej
tradycji sg okolice Buska-Zdroju (szczegdlnie miejscowosci Bto-
niec i Nowa Wies). Truskawka buska faworytka zostata w 2007 r.
wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych i stata sie markowym
produktem kulinarnym powiatu buskiego. Co roku odbywa sie
tu Truskawkowe Swieto i konkurs na potrawy z tymi owocami.
Roéwnie cenione sg truskawki z Bielin.

Owocowe tradycje przetrwaly w regionie do dzi$,
a w sadach sandomierskich, czesciej, niz gdzie indziej, rosng
jeszcze stare odmiany jabtek: papieréwki, antonéw-
ki, kosztele, renety, grochéwki, Cesarz Wilhelm; gru-
sze — klapsy i bery a takze ulegatki; sliwy — lubaszki,
damachy, mastany, wegierki — z powodzeniem dzis
wykorzystywane w tradycyjnej kuchni. Susz owoco-
wy dodaje sie, jak przed laty, do regionalnych potraw
z kaszy jaglanej i jeczmiennej, z przetartych owocéw
(najczesciej sliwek, ale takze gruszek i jabtek) gotowa-
ny jest garus, inaczej zwany pamuta. Specjalnoscia
menu zajazdu w Stopnicy jest dawno zapomniana
$liwka damacha. Podaje sie tu wszystko to, co mozna
wyczarowac z tej starej, rodzimej odmiany $liwy, ros-
nacej jeszcze w okolicznych przydomowych sadach:
przetwory, nalewki, sosy i rozmaite potrawy, ktérych
smak damacha niezrébwnanie wzbogaca.

JABEKA SANDOMIERSKIE WPISANE SA NA LISTE PRODUKTOW TRADYCY)-
NYCH | UBIEGAJA SIE O KRAJOWY CERTYFIKAT JAKOSC TRADYCJA B JABEKA
SANDOMIERSKIE (SANDOMIERZ APPLES) ARE INCLUDED INTO THE LIST OF
TRADITIONAL PRODUCTS AND APPLY FOR THE NATIONAL QUALITY TRADI-
TION CERTIFICATE
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rytka strawberry was included into the list of traditional products
and became a branded culinary product of the district of Busko.
Every year, the Strawberry Festival and competition for dishes
with this fruit is held here. Equally valued are also strawberries
from Bieliny.

The fruit-related traditions have survived in the region until
today, and in the Sandomierz orchards, more often than else-
where, old varieties of apples are grown: White Transparent,
Antonovka, Kosztela, Reinette, Bohnapfel, Kaiser Wilhelm; pears
- Clapp’s Favourite and butter pears as well as common pears;
plums - damsons, damachy, mastany, common plums — suc-
cessfully used today in traditional cuisine. Dried fruit are added,
as years ago, to regional dishes made of millet and oat groats,
fruit puree (most often made of plums, but also of pears and ap-
ples) is used to prepare garus, otherwise known as pamufa. The
speciality of the menu of the inn in Stopnica is long forgotten
damacha plum. They serve everything which may be made of
this old, native plum variety, still growing in the local backyard
orchards: preserves, cordials, sauces and various dishes whose
taste is incomparably richer thanks to damacha plum.

Regional trails of taste

The wine-making and fruit-growing traditions may be learnt
along the thematic trails marked for tourists: Sandomierz Apple
Trail and Sandomierz Wine-making Trail where we may visit not
only the orchards but also the family-run, professionally man-
aged vineyards, with about 10 varieties of vine, we may learn the
art of oenology, taste grapes and buy fruit and seedlings.

One of the offers of the Apple Trail is the Appetizing Trail - 20
culinary locations where we may try traditional specialities, such
as pastries from local bakeries and confectioneries (Koprzywnica
bread, szczodroki blueberry buns, Sandomierz-style apple pie,
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Regionalne szlaki smaku

Tradycje winiarskie i sadownicze pozna¢ mozna na wytyczo-
nych dla turystow szlakach tematycznych: Sandomierskim Szla-
ku Jabtkowym i Sandomierskim Szlaku Winiarskim, na ktérych
mozna zwiedzac nie tylko sady, ale i rodzinne, profesjonalnie
prowadzone winnice, w ktérych rosnie okoto 10 odmian wino-
rosli, poznac sztuke enologicznga, degustowac winogrona i kupic
owoce oraz sadzonki.

A oy J * e \ g
SZCZEGON #E ZNANA JEST SPECYFICZNA DLA TEGO TERENU ODMIANA WISNI A=

NAMMSNIAODROSLOWA LUB SLUPIANKA, A Ol CNIE WISNIA SE*(OW% NAP}NISLA
" PARTiCULARLY...WELL KNOWN IS THE VARI OF CHERRY SPECI HC TO
GALLED SUCKERING| CHERRY OR StUPIANKA, NI},CURRENTL NADNIS NKA & ‘

Jedna z ofert Szlaku Jabtkowego jest Szlak Apetyczny — 20
miejsc  kulinarnych, w ktérych posmakowa¢ mozna tradycyj-
nych specjatéw, takich jak: wypieki z lokalnych piekarni i cukierni
(chleb koprzywnicki, jagodzianki szczodroki, szarlotka po san-
domiersku, podptomyki), miody od renomowanych pszczelarzy,
wedliny z lokalnych niewielkich rodzinnych masarni i potrawy
regionalne, podawane w licznych karczmach, zajazdach, gospo-
darstwach agroturystycznych: kultowa zalewajka, garus (zupa
owocowa), zurek, pierogi z kasza gryczang i serem, wspaniate
owoce — jabtka, morele, sliwki.

Wiodacy przez cztery powiaty: kielecki, opatowski, ostrowie-
cki i sandomierski szlak kulinarny Swietokrzyska Kuznia Smakéw
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flat cakes), honeys from reputed beekeepers, cold meats from
local small family butcher’s shops and regional dishes served in
numerous taverns, inns, agri-tourism farms: iconic zalewajka (po-
tato soup), garus (fruit soup), sour soup, dumplings filled with
buckwheat and cheese, wonderful fruit — apples, apricots, plums.

The Swietokrzyska Forge of Tastes culinary trail, leading
through four districts: Kielce, Opatéw, Ostrow and Sandomierz, is
one of the largest in Poland. It covers more than 50 objects which
have passed the certification procedure compliant with the rules
of the trail. These are agricultural, fruit-growing, wine-making,
beekeeping and traditional products processing holdings as well
as restaurants and agri-tourism farms offering traditional and lo-
cal dishes in Opatéw, Nowa Stupia, Battéw, Checiny, Tokarnia,
Miedziana Gora. Many of the products and dishes offered along
the trail are included into the List of Traditional Products of the
Ministry of Agriculture and Rural Development, for example, the
flagship soup of the region — Swietokrzyska zalewajka or popular
szczodroki (ritual pastry figurines distributed by carol singers), as
well as famous Opatéw fudge. Each object is marked with the
logo of the Swietokrzyska Forge of Tastes trail. The products
manufactured along the trail may also be purchased in a shop
with regional products in Sandomierz.

In the culinary offer of the region, an important place is oc-
cupied by cereal products, including groats famous for their ex-
cellent quality: millet groats and buckwheat groats tatarka. The
history of Swietokrzyska millet groats made of millet grown in
the 20s of the last century in the Sandomierz Plant Breeding in
the Gierczyce property has a sensational story behind. A small
quantity of millet seeds was saved during World War Il and stored
in Ostrowiec Swietokrzyski. They gave rise to the post-war repu-
table brand Gierczyce millet cultivated in the district of Opatéw.
In the commune of Wojciechowice, the Festival of Millet is cel-
ebrated and Gierczyce millet groats, included into the List of Tra-
ditional Products, is a culinary showcase of the district.

Korczyn and Nowy Korczyn situated on the left bank of
Nida are - like most of places in the Swietokrzyska Land - the
places with the rich history and tradition. Today, Nowy Korc-
zyn became famous for Piekny Jas beans. This is a real gem
of the Ponidzie region. Cultivated for several decades around
Nowy Korczyn, in 2010 it obtained the European mark of the
Protected Geographical Indication. The beans are white, with
a thin rind and mellow taste without any bitterness. The spe-
cific microclimate of the moist areas upon Nida and fertile
soils are conducive to the demands of the beans and make it
grow here as ripe as nowhere else. Therefore, the variety com-
ing from this region was named Korczyn beans.

Ponds full of fish
Extremely important in the culinary heritage of the
Swietokrzyskie Land is carp farming. Fishing traditions in the
Konecka Land, in the vicinity of Ruda Maleniecka, Kotoniec,
Maleniec, Skoérnice are more than 100 years old. In 1912, the
first Polish and one of the first European fishing station was for-



jest jednym z najwiekszych w Polsce. Obejmuje ponad 50 obiek-
tow, ktdre przeszty certyfikacje zgodng z regulaminem szlaku. Sa
to gospodarstwa rolnicze, sadownicze, winiarskie, pszczelarzy
i przetworcédw, wytwarzajacych produkty tradycyjne oraz re-
stauracje i gospodarstwa agroturystyczne, oferujgce tradycyjne
i lokalne potrawy w Opatowie, Nowej Stupi, Battowie, Checinach,
Tokarni, Miedzianej Gorze. Wiele z oferowanych na szlaku pro-
duktow i potraw znajduje sie na Liscie Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, jak choc¢by sztandarowa
zupa regionu — zalewajka swietokrzyska czy popularne szczo-
droki (obrzedowe figurki z ciasta, rozdawane przez kolednikéw),
a takze stynna krowka opatowska. Kazdy z obiektéw oznakowany
jestlogo szlaku Swietokrzyska Kuznia Smakéw. Produkty wytwa-
rzane na szlaku mozna tez kupi¢ w sklepie z regionalnymi wyro-
bami w Sandomierzu.

W ofercie kulinarnej regionu wazne miejsce zajmujg pro-
dukty zbozowe, w tym stynace z wybornej jakosci kasze: jaglana
i gryczana tatarka. Dzieje Swietokrzyskiej kaszy jaglanej z prosa,
wyhodowanego w latach 20. ubiegtego wieku w Sandomierskiej
Hodowli Roslin w majatku Gierczycki, kryja w sobie sensacyjng
historie. Niewielka ilo$¢ nasion prosa udato sie ocali¢ w czasie
Il wojny $wiatowej i przechowa¢ w Ostrowcu Swietokrzyskim.
Daty one zaczatek powojennej renomowanej marce prosa gier-
czyckiego uprawianego w powiecie opatowskim. W gminie
Wojciechowice obchodzone jest Swieto Prosa, a kasza jaglana
gierczycka, wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych, jest wizy-
téwka kulinarng powiatu.

Lezace na lewym brzegu Nidy miejscowosci Korczyn
i Nowy Korczyn to - podobnie jak wiekszo$¢ na Ziemi Swie-
tokrzyskiej — miejscowosci o bogatej historii i tradycji. Wspot-
czesnie Nowy Korczyn zastynat za sprawg fasoli piekny Jas. To
prawdziwa perfa Ponidzia. Uprawiana od kilkudziesieciu lat
w okolicach Nowego Korczyna, w 2010 r. uzyskata europejski
znak Chronionego Oznaczenia Geograficznego. Ziarna ma bia-
te, pokryte cienka skorka, smak tagodny i pozbawiony goryczy.
Specyficzny mikroklimat nadnidziariskich wilgotnych terenéw i
zyzne gleby sprzyjaja wymaganiom fasoli i sprawiajg, ze rosnie
tu dorodna, jak nigdzie indziej. Dlatego, pochodzaca stad od-
miane, zaczeto nazywac fasolg korczyrska.

Stawy petne ryb

Niezmiernie wazne znaczenie w $wietokrzyskim dziedzi-
ctwie kulinarnym ma hodowla karpi. Tradycje rybackie na Zie-
mi Koneckiej, w okolicach Rudy Malenieckiej, Kotorica, Malenca,
Skérnic liczg sobie ponad 100 lat. W 1912 1. uroczyscie otwarto
w Rudzie pierwszg w Polsce i jedna z pierwszych w Europie sta-
cje rybacka. Ufundowat jg ziemianin Felicjan Jankowski, a opieke
naukowa sprawowat jeden z najwybitniejszych polskich specjali-
stow w dziedzinie rybactwa srédlagdowego - profesor Franciszek
Staff. Wyhodowany tu zostat beztuski karp konecki, dzi$ juz nie-
co skrzyzowany z innymi gatunkami, jednak wciaz jest to ryba
doskonatej jakosci, wynikajacej ze specyficznych warunkow tra-
dycyjnej, trwajacej 3 lata hodowli i naturalnego zywienia, opar-
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mally opened in Ruda. It was founded by landholder Felicjan
Jankowski, and scientific care was taken by one of the most out-
standing Polish specialists in the field of inland fisheries — Profes-
sor Franciszek Staff. They bred scaleless Konecki carp here, today
slightly crossbred with other species, however, still this is the fish
of excellent quality resulting from the specific conditions of the
traditional, 3 years long breeding and natural nutrition, based
primarily on cereals from the surrounding farms. The fish econ-
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omy is the wealth of the commune - in Ruda Maleniecka and
Skornice, there are more than 200 ha of ponds. Fish farmers and
anglers meet every year at the great Festival of Fish. Even longer
traditions, dated back even to the 17" century and associated
with the presence of the Camaldolese in this region, is held by
the fish farm in Rytwiany, upon Czarna Staszowska. One hundred
years ago, the ponds were owned by the Radziwitt family, now
Rytwianski carp are bred in the Fish Farm “Rytwiany”.

Fish farms in the Swietokrzyskie Voivodeship belong to three
Local Fishing Groups, inter alia, Swietokrzyski Carp LFG, bring-
ing together the fish farmers from 11 communes from the dis-
tricts of Busko, Staszéw and Kielce. Traditional farming methods
are nurtured by the owners of fish ponds in the area of Wislica,
Chmielnik, Jedrzejow, Oksa, Busko, who are the members of the
Swietokrzyski Traditional Carp Assodciation. Exceptional carp from
the Swietokrzyskie Voivodeship: Oksa carp and Budy Royal carp
hold the Quality Tradition system certificate.

In addition to carp, the Swietokrzyskie fishing farms breed
also other valuable freshwater fish: grass carp, crucian, tench,
pike, trout.
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tego przede wszystkim na zbozach z okolicznych gospodarstw.
Gospodarka rybna jest bogactwem gminy — na terenie Rudy
Malenieckiej i Skoérnic znajduje sie ponad 200 ha stawodw. Ho-
dowcy ryb i wedkarze spotykaja sie co roku na wielkim festynie
Swieto Ryby. Jeszcze dtuzsze tradycje, siegajgce nawet XVII wieku
i zwigzane z obecnodcig na tym terenie kamedutéw, ma hodow-
la karpi w Rytwianach, nad rzeka Czarng Staszowska. Przed stu
laty stawy byly wiasnoscia Radziwittow, obecnie karpia rytwian-
skiego hoduje sie w Gospodarstwie Rybackim ,Rytwiany”.

Swietokrzyskie gospodarstwa rybackie nalezg do trzech Lo-
kalnych Grup Rybackich, m.in. LGR Swietokrzyski Karp, zrzesza-
jacej hodowcdw z 11 gmin z powiatu buskiego, staszowskiego
i kieleckiego. Tradycyjne metody hodowli kultywuja wiasciciele
stawow rybackich z okolic Wislicy, Chmielnika, Jedrzejowa, Oksy,
Buska, ktérzy sg cztonkami Stowarzyszenia Swietokrzyski Karp
Tradycyjny. Wyjatkowej jakosci swietokrzyskie karpie: karp z Oksy
i karp krolewski z Bud maja certyfikaty systemu Jakos¢ Tradycja.

Oprécz karpi, w Swietokrzyskich gospodarstwach ryba-
ckich hodowane s3 inne cenione ryby stodkowodne: amury,
karasie, liny, szczupaki, pstragi.

Wyborne salcesony i wypieki

Gdybysmy chcieli posmakowac tradycyjnych swietokrzy-
skich specjatéw masarskich, warto udac sie do Wachocka, gdzie
mozemy przekonac sie, iz uznawany za poslednig wedline sal-
ceson moze by¢ prawdziwym rarytasem, jak salceson wiejski,
z delikatng nutg czosnku i ziét. W tosieniu wytwarzany jest we-
dhug starej, rodzinnej receptury jedyny w swoim rodzaju salce-
son cwaniak, inaczej zwany nerkowcem, gdyz oprécz gtowizny
zawiera gotowane w catosci nerki wieprzowe, co daje bardzo
ciekawy efekt na jego przekroju. Znany i ceniony jest salceson
pilecki z uchem, wyrabiany w topusznie.

Gospodarstwa agroturystyczne z gminy Rakéw wprowadzi-
ty do swojej oferty ,dzionie” — charakterystyczng dla tego rejo-
nu kiszke nadziewang zmielonym, gotowanym podgardlem,
potaczonym z kawatkami macy, rozmoczonej w pozostatym
wywarze. Dzionie pieczone jest w Rakowie na Wielkanoc i Boze
Narodzenie od prawie stu lat. Co ciekawe, tutejsze gospodynie,
w trosce o jakos¢ i dobrg marke dzionia rakowskiego, na specjal-
nym zebraniu potwierdzity swoimi podpisami jego tradycyjna,

-

Delicious brawn and bakery goods

If we want to taste traditional butcher's specialities of the
Swietokrzyskie Voivodeship, it is worth going to Wachock, where
we may see that brawn, regarded as a second-rate cold meat,
could be a real rarity, such as salceson wiejski, with a delicate note
of garlic and herbs. In tosien, they produce, according to an old
family recipe, one-of-a-kind salceson cwaniak, also known as
nerkowiec, because in addition to head meat it contains cooked
whole pork kidneys, which gives a very interesting effect when
we cut it. Well-known and valued is salceson pilecki z uchem
made in topuszno.

Agri-tourism farms from the commune of Rakéw intro-
duced into their offer ‘dzionie” — specific to this region black
pudding stuffed with ground, cooked dewlap, combined with
pieces of matzah soaked in remaining broth. Dzionie has been
baked in Rakéw on the occasion of Easter and Christmas for
almost a hundred years. Interestingly, the local housewives, for
the sake of quality and good reputation of dzionie rakowskie, at
a special meeting confirmed with their signatures its traditional
uniform recipe and undertook to comply with it so as to main-
tain the reputation of the product. Although the name is similar,
the stuffing is completely different — ‘dzianie wislickie” is a spe-
cific cake, baked in Wislica, in the district of Busko, for more than
90 years. Its roots, just like in case of dzionie rakowskie, probably
should be sought in cuisine of numerous members of the Jewish
community living in this region. Pork intestines were stuffed (in
Polish: nadziewane, hence the name “dzianie”) with a filling made
of grated yeast cake, mixed with milk, eggs, sugar, butter and
raisins, with addition of almond flavour and baked in the oven.

NIEZMIERNIE WAZNE  ZNACZENIE W SWIETOKRZYSKIM  DZIEDZICTWIE - KULINARNYM
MA HODOWLA KARPI ® EXTREMELY IMPORTANT IN THE CULINARY HERITAGE OF THE
SWIETOKRZYSKIE LAND IS CARP FARMING
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jednolita recepture i zobowiazaty sie jej przestrzegac dla dobra reputacji
produktu. Cho¢ nazwa podobna, to nadzienie zupetie inne —,dzianie wisli-
ckie” jest specyficznym ciastem, wypiekanym w Wislicy, w powiecie buskim
od ponad 90 lat. Jego korzeni, podobnie jak dzionia rakowskiego, zapewne
nalezy szuka¢ w kuchni, licznie zamieszkujacych te tereny cztonkow spo-
tecznosci zydowskiej. Masg ze startego ciasta drozdzowego, wymieszanego
z mlekiem, jajkami, cukrem i mastem oraz rodzynkami, z dodatkiem migda-
towego aromatu, napetniane (nadziewane - stad nazwa,dzianie”) byty jelita
wieprzowe i wypiekane w piecu.

Smakowite, tradycyjne pieczywo wypiekane jest w lokalnych $wieto-
krzyskich piekarniach rodzinnych w Bodzentynie, tagowie, Iwaniskach,
Jedrzejowie czy Opatowie. Receptura pszenno-zytniego chleba bodzen-
tynskiego, dobrze wypieczonego, z chrupiaca skérka, pachnacego zywica,
opracowana zostata w 1937 r. Piecze sie go niezmiennie od latna trzonie’,
w piecu opalanym drewnem — koniecznie sosnowym lub jodtowym, co na-
daje mu specyficzny smak i aromat. Chleb $wierkowski takze moze pochwa-
li¢ sie ponad 70-letnia tradycja. Receptura i metoda wypieku przekazywana
jest w rodzinie z pokolenia na pokolenie. Po paczki opatowskie ustawia sie
niezmiennie od lat kolejka mieszkaricéw i turystéw. Piekarnia w Jedrzejowie
to mata manufaktura — ciasto wyrabiane jest w drewnianych dziezach, bo-
chenki formuje sie recznie, a do pieca wkfada na staro$wieckiej, drewnianej
fopacie. | najwazniejsze — pieczywo z lokalnych piekarni zawsze wypiekane
jest na naturalnym zakwasie, bez Zadnych polepszaczy, a fermentacja trwa
czesto nawet kilkanascie godzin.

Jakos¢ swietokrzyskiej oferty kulinarnej potwierdzaja unijne i krajowe
certyfikaty. Trzy produkty: wisnia nadwislanka, fasola korczynska i sliwka
szydfowska wpisane sg do unijnego rejestru produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych. Ponad 30 produktéw, takich jak m.in. pieczywo, majonez i musz-
tarda z Kielc, miody z Napekowa, wyroby mleczarskie z Chmielnika, Jedrzejo-
wa, Wtoszczowej i Pierzchnicy, przetwory owocowo-warzywne z Pinczowa,
moga pochwali¢ sie certyfikatem Jakos¢ Tradycja, wpisanego do Programu
Rozwoju Obszarow Wiejskich, jedynego krajowego systemu jakosci dla pro-
duktéw regionalnych i tradycyjnych.

DISCOVER POLISH FOOD

Delicious traditional bread is baked in the lo-
cal bakeries located in Bodzentyn, tagéw, lwaniska
Jedrzejéw or Opatéw. The recipe of rye-wheat Bo-
dzentyn bread, well baked, with a crispy crust, smell-
ing of resin was developed in 1937. For years, it has
been stone-baked in the oven fired with wood -
must be that of pine or fir which gives bread a unique
taste and aroma. Swierkowski bread also may boast
of more than 70 years of tradition. The recipe and
baking method are passed in the family from gener-
ation to generation. For years, the residents and tour-
ists stand in a queue to buy Opatow donuts. The bak-
ery in Jedrzejow is a small manufacture — the dough
is kneaded in wooden kneading troughs, loaves are
formed manually and put into the oven using an
old-fashioned wooden peel. And most importantly,
bread from the local bakeries is always baked using
natural leaven, without any bread improvers, and fer-
mentation often takes a dozen or so hours.

The quality of the culinary offer from the
Swietokrzyskie Voivodeship is confirmed by EU
and national certificates. Three products: wisnia
nadwislanka (nadwislanka cherry), fasola Korczyriska
(Korczyn beans) and sliwa Szydtowska (Szydtow
plum) are included into the EU register of regional
and traditional products. More than 30 products,
such as, inter alia, bread, mayonnaise and mustard
from Kielce, honeys from Napekdw, dairy prod-
ucts from Chmielnik, Jedrzejéw, Wtoszczowa and
Pierzchnica, fruit and vegetable preserves from
Pinczow may boast of the Quality Tradition cer-
tificate included into the Rural Development Pro-
gramme, the only national quality system for re-
gional and traditional products.
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Czas wyruszyC na wies

Time to go to the countryside

KTO CHCE POZNAC | ZROZUMIEC POLSKE, NIE MOZE TU NIE PRZY-
JECHAC. URZEKNIE KAZDEGO SWOIM PIEKNEM, ZADZIWI BOGA-
CTWEM KULTURY | PIELEGNOWANYCH TRADYCJI, ZAPEWNI WY-
POCZYNEK, WZMOCNI ZDROWIE m ANYONE WHO WANTS TO GET
TO KNOW AND UNDERSTAND POLAND, MUST GO TO THE POLISH
COUNTRYSIDE. ITWILL CAPTIVATE EVERYONE WITH ITS BEAUTY, AS-
TONISH WITH THE WEALTH OF CULTURE AND NURTURED TRADI-
TIONS, WILL GUARANTEE RELAXATION, WILL STRENGTHEN HEALTH

Polska wies to wielobarwna mozaika piekna przyrody i bo-
gactwa kultury, a takze pomystéw i propozycji, mogacych
zadowoli¢ najbardziej wymagajacego turyste. Czas na wsi kazdy
moze spedzi¢ wedtug wiasnego scenariusza, a pobyt tu nie jest
nigdy monotonny. Polska wie$ jest zréznicowana. To zaréwno
podmiejska wies$ letniskowa, jak i odlegta od wielkich osrodkow
osada srodlesna. Otwierajaca sie na morze az po horyzont rekre-
acyjna wies nadmorska czy czasem trudno dostepna, uspiona
w dolinie albo zawieszona na stoku — wie$ gorska. Petna fodzi
i sieci nadjeziorna wies rybacka i otoczona tanami zb6z wies rolni-
cza. Wies moze zachowywac bogactwo rodzimych, narodowych
tradycji, ale moze tez stanowi¢ zywe centrum kultury mniejszosci
narodowych — Tataréw, Litwinéw, Biatorusindw, Ukraincow, tem-
koéw, Niemcodw. Zawsze jest ogniskiem kultury, a zarazem bramg
wiodaca ku naturze. Zadziwi kazdego, pragnacego poznac specy-
fike i wyjatkowos¢ naszego kraju.

Istota polskosci

Przez wieki Polska byta krajem niezmierzonych przestrzeni.
Miast byto w niej niewiele, sie¢ drogowa — rzadka i nie najlepiej
utrzymana, odlegtosci — znaczace, wielodniowe. Bardzo rozle-
gte terytorium wypetniaty puszcze, lasy i taki, a w miare wzrostu
zaludnienia i zmian cywilizacyjnych — najpierw grody, pozniej
miasta i coraz wiecej wsi, w tym osad wiejskich, powstajacych
w wyniku réznego rodzaju kolonizacji. Dostarczaty one jakze
potrzebnych zbdz i innych produktéw rolnych. Z eksportu tych
zbdz dawna Polska czerpata swoje bogactwo, a dzieki sprzeda-
Zy surowcow zaopatrywata cata Europe. Wsie niosty w dziewicze
ostepy gospodarke, kulture i cywilizacje. Gdy rozpowszechni-

he Polish countryside is a variegated mosaic of the beauty

of nature and the wealth of culture as well as ideas and
suggestions that may satisfy even the most demanding tour-
ist. Everybody may spend time in the countryside according to
their own scenario and the stay here is never monotonous. The
Poland countryside is diverse. It covers both a suburban holi-
day village and a settlement in the woods, remote from large
centres; a recreational seaside village opening to the sea or a
mountain village, sometimes hardly accessible, sleeping in the
valley or suspended on the slope; a village at the lakeside, full
of boats and fishing nets and an agricultural village surrounded
by cereal fields. The countryside may preserve the wealth of in-
digenous, national traditions, but may also be a vibrant cultural
centre of national minorities — Tatars, Lithuanians, Belarusians,
Ukrainians, Lemkos, Germans. It is always a centre of culture and,
at the same time, the gateway leading towards nature. It will
astonish everyone who wants to learn the specific nature and
uniqueness of our country.

The essence of Polishness

For centuries, Poland has been a country of vast areas. It had
few cities, the road network was sparse and poorly maintained,
distances - large and taking many days to cover. The very exten-
sive territory was filled with forests, woods and meadows, and
as the population grew and civilisation changes took place — at
first, with castles, with cities and more and more villages, includ-
ing rural settlements established as a result of various types of
colonisation. They delivered indispensable cereals and other ag-
ricultural products. From the export of those cereals, old Poland
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OF THE POLISH LAND
CULTURE AND FAITHI

OBECNIE, W PRZECIWIENSTWIE DO INNYCH ZAKATKOW MODERNIZUJACEGO SIE SWIATA,
W WIELU MIEJSCACH W POLSCE KULTURA LUDOWA | TRADYCYINE ZAJECIA NADAL SA
PIELEGNOWANE | ROZWIJANE B CURRENTLY, AS OPPOSED TO OTHER CORNERS OF THE
MODERNISING WORLD, IN MANY PLACES IN POLAND THE FOLK CULTURE AND TRADI-
TIONAL ACTIVITIES ARE STILL NURTURED AND DEVELOPED

fa sie gospodarka folwarczna, wsie powiagzane byly najczesciej
zinnym symbolem polskiego krajobrazu — dworem.

To na wsi bytowata szlachta, decydujgca przez stulecia
o losach Rzeczypospolite]. Tu rodzita sie kultura, rozbrzmiewajaca
réznymi tonami: od renesansowego poety Jana Kochanowskiego,
stawigcego uroki wiejskiego zycia, przez Fryderyka Chopina, zastu-
chanego w mazowieckie nuty, po nagrodzonego literackim Nob-
lem, za opis polskiej wsi, Wiadystawa Reymonta. To wiasnie na wsi
rozkwitta przebogata kultura ludowa, w ktérej XIX-wieczni badacze,
7 Oskarem Kolbergiem na czele, doszukiwali sie istoty polskosci.

Obecnie, w przeciwieristwie do innych zakatkdw moderni-
zujacego sie $wiata, w wielu miejscach w Polsce kultura ludowa
i tradycyjne zajecia nadal sg pielegnowane i rozwijane. Gospoda-
rze — nie rezygnujac ze swych codziennych obowiazkéw — nawia-
zuja do otaczajacej natury, chwalg sie przesztoscia i tradycjami re-
gionu, w ktérym mieszkaja, nierzadko namawiaja do uczestnictwa
w lokalnych $wietach, obrzedach, uroczystosciach.
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drew its wealth, and by selling raw materi-
als it provided entire Europe with goods.
The villages brought the economy, culture
and civilisation into the backwoods. When
the feudal economy became widespread,
the villages were mostly associated with
another symbol of the Polish landscape —
the manor.

It was the countryside where the nobil-
ity, deciding on the fate of the Republic for
many centuries, used to stay. It is here where
the culture sounding with different tones
was born: from the Renaissance poet, Jan
Kochanowski praising the attractions of rural
life, through Frédéric Chopin listening to the
notes of Mazowsze to Wiadystaw Reymont,
winner of the literature Nobel prize for de-
scribing the Polish countryside. The countryside was the place
of flourishing of the extremely rich folk culture in which the
19" century researchers, with Oskar Kolberg in the foreground,
looked for the essence of Polishness.

Currently, as opposed to other corners of the modernising
world, in many places in Poland the folk culture and traditional ac-
tivities are still nurtured and developed. The farmers — without giv-
ing up their daily duties — refer to the surrounding nature, boast of
the past and traditions of the region in which they live, often invite
tourists to participate in local feasts, rites, celebrations.

Thus, anyone who wants to get to know and understand Po-
land, must go to the countryside. There, the cultural wealth and

regional diversity of our country are best visible. But exploring




POLSKA WIES URZEKA KAZDEGO SWOIM PIEKNEM — TRAFIA DO SERCA POPRZEZ SWOJE
ESTETYCZNE | PRZYRODNICZE BOGACTWO, OFERUJE ROZNORAKIE KRAJOBRAZY, ZAPEWNIA
WYPOCZYNEK, UMOZLIWIA KONTAKT Z NATURA, WZMACNIA ZDROWIE ® POLISH COUN-
TRYSIDE CAPTIVATES EVERYONE WITH ITS BEAUTY — IT GOES TO THE HEART THROUGH ITS
AESTHETIC AND NATURAL WEALTH, OFFERS VARIOUS LANDSCAPES, GUARANTEES RELAXA-
TION, ALLOWS TO HAVE CONTACT WITH NATURE, STRENGTHENS HEALTH

-
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Kto zatem chce poznac i zrozumie¢ Polske, ten musi wyruszy¢
na wies. To wiasnie tam najlepiej widac kulturalne bogactwo i regio-
nalne zréznicowanie naszego kraju. Ale poznawanie wsi niekoniecz-
nie oznacza zmudny, intelektualny wysitek, oparty na znajomosci
historii i literatury. Polska wie$ to przede wszystkim przyjemnos¢.
Polska wies urzeka kazdego swoim pieknem — trafia do ser-
ca poprzez swoje estetyczne i przyrodnicze bogactwo, oferuje
réznorakie krajobrazy, zapewnia wypoczynek, umozliwia kon-
takt z natura, wzmacnia zdrowie. Przy tym wies$ jest dzi$ no-
woczesna dzieki zmodernizowanej sieci drég i rozbudowanej
infrastrukturze, przyjazna wskutek zniwelowania réznic cywili-
zacyjnych, $wietnie przygotowana na przyjecie gosci.

Wybér nalezy do ciebie

Kazdy na polskiej wsi znajdzie tu cos dla siebie — poczawszy
od szukajacych aktywnego, sportowego stylu spedzania wolnego
czasu, az po preferujgcych zupetng izolacje od zgietku otoczenia,
cisze i $wiety spokoj.

Gdy juz wiemy, ze chcemy spedzi¢ czas na wsi, przychodzi mo-
ment wyboru. Dokad jecha¢? Mozemy wybiera¢ sposrdd sprawdzo-
nych ofert i poznawac wies z wielu stron, odpoczywajac aktywnie
lub leniwie, edukacyjnie lub kulinarnie, degustujac lokalne specjaty.

DISCOVER POLISH FOOD

the countryside does not necessarily mean the tedious, intellec-
tual effort, based on the knowledge of history and literature. The
Polish countryside is, first of all, pleasure.

It captivates everyone with its beauty — it goes to the heart
through its aesthetic and natural wealth, offers various land-
scapes, guarantees relaxation, allows to have contact with na-
ture, strengthens health. With that, the countryside today is
modern thanks to the modernised network of roads and well-
developed infrastructure, friendly due to reducing civilisation
differences, well prepared to welcome guests.

The choice is
yours

In the Polish
countryside, everyone
will find something
for themselves — from
those looking for ac-
tive, sporty way of
spending free time to
those preferring com-
plete isolation from
the noise of the sur-
rounding, peace and
quiet.

Once we know
that we want to spend
time in the coun-
tryside, a
of choice is coming.

moment

Where to go? We can choose from among the proven offers and ex-

plore the countryside from many aspects, actively or lazily, in educa-
tional or culinary terms, tasting local specialities.

Texst @ By: MRIRW
Zosecia B Protos By: MRRW, FotoLia
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Smakolyki z pomorskiego dworku
Delicacies from the manor in Pomorze

NA POLSKIEJ WSI NIEPOWTARZALNE SMAKI ODNAJDA ZAROWNO ZWOLENNICY
DAN WEGETARIANSKICH, JAK | ZWOLENNICY POTRAW MIESNYCH. WARTO ODKRYC
TO BOGACTWO SMAKOW | DAN PRZYGOTOWANYCH WEDEUG RECEPTUR PRZEKAZY~
WANYCH Z POKOLENIA NA POKOLENIE ® [N THE POLISH COUNTRYSIDE, THE UNIQUE
TASTES WILL BE FOUND BOTH BY SUPPORTERS OF VEGETARIAN DISHES AND SUP-
PORTERS OF THE MEAT DISHES. IT IS WORTH DISCOVERING THIS WEALTH OF TASTES
AND DISHES PREPARED ACCORDING TO RECIPES PASSED DOWN FROM GENERATION

TO GENERATION



kazdym z regionoéw Polski mozna odkry¢ cate bogactwo
niepowtarzalnych smakéw i kulinarnych doznan. Podro-
Zujgcym po Polsce tradycyjne wyroby oferuja lokalne gospodar-
stwa, obiekty agroturystyczne i mate przetwornie. Ich odkrywa-

nie to fascynujgca podréz przez lokalne tradycje kulinarne. W ca-
tym kraju jest juz prawie 1700 produktow wpisanych na Krajowga
Liste Produktéw Tradycyjnych. Na Liste wpisywane sg produkty
wyjatkowe, ktorych jakos¢ i wiasciwosci wynikaja ze stosowania
tradycyjnych metod produkgji, wykorzystywanych od wielu lat,
a czesto nawet od pokolen.

Na polskiej wsi niepowtarzalne smaki odnajda zaréwno
zwolennicy dan wegetarianskich, jak i zwolennicy potraw mies-
nych. Warto odkry¢ to bogactwo smakéw i dan przygotowanych
wedtug receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Miejscem petnym magicznych smakéw i zapachéw jest
dwor potozony w pétnocno-zachodniej czesci Polski, wsréd
pol i lasow, w niewielkiej wsi Betczna. Jego mury pamietaja XVII
wiek. Niegdys miescit sie tu przydrozny zajazd i dom pastora,
ktéry zadbat, by ogrod obsadzi¢ lipami, dajacymi cien ludziom,
a ptactwu schronienie. Niektére z tych drzew rosna tu do dzi$
zachwycajac swoja majestatyczng wielkoscia, a w lipcowe wie-
czory urzekajac zapachem.

Ponad 300-letnia historia domu i jego rozliczne tajemnice
oraz atrakcje sprawiaja, ze pobyt tu jest wyjatkowym przezyciem.

DISCOVER POLISH FOOD

In each region of Poland, we may discover an abundance
of unique tastes and culinary experiences. People travelling
around Poland are offered traditional products by local farms, agri-
tourism farms and small processing plants. Discovering them is a
fascinating journey through local culinary traditions. Across the
country, there are already almost 1,700 products introduced into
the National List of Traditional Products. This List includes unique
products, whose quality and characteristics result from applying
traditional methods of production, used for many years, and often
even for generations.

In the Polish countryside, the unique tastes will be found both
by supporters of vegetarian dishes and supporters of the meat
dishes. It is worth discovering this wealth of tastes and dishes
prepared according to recipes passed down from generation to
generation.

PoNAD 300-LETNIA HISTORIA DOMU | JEGO ROZLICZNE TAJEMNICE ORAZ ATRAKCJE
SPRAWIAJA, ZE POBYT TU JEST WYJATKOWYM PRZEZYCIEM ® THE MORE THAN 300-YEAR
HISTORY OF THE MANOR AND ITS NUMEROUS SECRETS AND ATTRACTIONS MAKE THE STAY
HERE AN EXCEPTIONAL EXPERIENCE

A place full of magic tastes and aromas is a manor located in
the north-western part of Poland, among fields and forests, in the
small village of Betczna. Its walls remember the 17t century. In the
past, it accommodated a roadside inn and a house of a pastor who
had taken care to plant limes in the garden. They provided people

{ .
MIEJSCEM PELNYM MAGICZNYCH SMAKOW | ZAPACHOW.JEST DWOR POEOZONY: W POENOCNO-ZAGHODNIE) CZESCI POLSKI, WSROD POL | LASOW, W NIEWIELKIE) WSI BEtCZNA

A PLACE FULL OF MAGIC TASTES AND-AROMAS 15 A'MANOR LOCATED IN THE NORTH-WESTERN'PART OF POLAND; AMONG FIELDS AND FORESTS, IN THE SMALL VILLAGE OF BELCZNA
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W Dworku Tradycja kuchnia jest niezmiennie sercem domu. Nie-
powtarzalny klimat tworza piece, w ktérych wypieka sie chleb
oraz aromat pyrkajagcego na wolnym ogniu rosotu. Wieczorem
mozna sie tu wygodnie rozsigs¢ przed kominkiem i wpatrywac
w tanczace ptomienie, delektujac kieliszkiem domowej nalewki,
przyrzadzonej wedtug starej receptury.

SOCZYSTY STEK WOLOWY Z ZIOLAMI ® JUICY BEEF STEAK WITH HERBS

Domostwo otacza cudowna przyroda. Gospodarze polecaja
swoim gosciom aktywny wypoczynek, sptyw rzeka Rega do Bat-
tyku, wedkowanie lub jazde na rowerach doling rzeki i szlakiem
licznych tu pomnikéw przyrody. Amatorzy mocniejszych wra-
zen moga probowac swoich sit na paralotni, a mitosnicy historii
odkrywa¢ architektoniczne bogactwo okolicy. Jest tu holender-
ski wiatrak z XIX wieku, a w okolicznych miejscowosciach szesna-
stowieczne koscidtki.

Pomorze Zachodnie to piekna, nadmorska kraina otwarta na
$wiat, co znajduje odbicie w tutejszej kuchni, gdzie mieszaja sie
tradycje wielu kultur. Duzo w niej potraw z miesa np. wotowiny
i dziczyzny. Tutejsza kuchnia stynie takze z delikatnej gesiny poda-
wanej na wiele sposobdw: peklowanej, wedzonej i nadziewanej
warzywami. Wykorzystywane sg tu takze warzywa korzeniowe
i ziemniaki, a takze imponujace wielkoscig dynie i kragte kapusty.

Sposréd wielu przywréconych do zycia przepisdw i potraw,
wizytdwka i znakiem rozpoznawczym Dworku Tradycja staty sie
jednak pierniki szczeciniskie. Od lat wypieka sie je w specjalnie
przygotowanych do tego recznie dtubanych, drewnianych for-
mach o ksztatcie zaglowca lub mewy, wedtug odnalezionego
przepisuz 1845r.

Gospodyni Dworku Tradycja chetnie dzieli sie swojg wiedzg
i kulinarnym kunsztem. Proponowane gosciom zajecia z goto-
wania, wzbogaca opowiesciami o historii tych terenow i kulturze
ludowe;j.

Texst @ By: MRIRW
Zosecia B ProTos By: MRIRW, Fotouia, Bocustaw Biaky Stubio BBS
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with shade and birds with a shelter. Some of these trees grow here
even today, enchanting with their majestic size and captivating
with their smell in the July evenings.

The more than 300-year history of the manor and its numer-
ous secrets and attractions make the stay here an exceptional ex-
perience. In the Tradycja Manor manor, the kitchen is permanently
the heart of the home. A unique atmosphere is created by the
bread-baking ovens and the aroma of clear soup simmering on
low heat. In the evening, we can sit here comfortably in front of
the fireplace and look into the dancing flames, while enjoying a
glass of homemade cordial prepared according to the old recipe.

The house is surrounded by beautiful nature. The hosts rec-
ommend their guests active leisure, a rally along the Rega River
towards the Baltic Sea, angling or biking along the river valley and
the trail of numerous natural monuments. Enthusiasts of stronger
experiences may try their hand at paragliding, and those of his-
tory — explore the architectural wealth of the area. Here, there is
a Dutch windmill from the 19th century, and in the surrounding
villages we will find the sixteenth century churches.

Western Pomerania is a beautiful, seaside land open to the
world, which is reflected in local cuisine, where the traditions of
many cultures intermingle. It contains a lot of meat dishes, e.g.
beef and venison. Local cuisine is also famous for delicate goose-
meat served in a number of ways: cured, smoked and stuffed with

]

KIELBASA BIALA PARZONA 8 \WHITE STEAMED SAUSAGE

vegetables. Also, root vegetables and potatoes, as well as huge
pumpkins and round cabbages, are used here.

Among many recipes and dishes brought to life, the show-
case and hallmark of the Tradycja Manor became Szczecin gin-
gerbreads. For years, they have been baked in specially prepared,
manually carved, wooden forms shaped as a ship or seagull, ac-
cording to a discovered recipe from 1845.

The hostess of the Tradycja Manor willingly shares her knowl-
edge and culinary skills. She offers her guests cooking activities
and enriches them with the stories about the history of these ar-
eas and folk culture.



Nalewka
2 coarnych porzeceek

Skladwiki:

1,5 kg cearnych porzeczel:
250 g cukru

0,5 | spirylusu

1,5 L czystej wodki

Sposdb preygotowania:

Owoce czarnych porzeczel; 2djgé 2 szyputek
i bardzo doktadnie wmyc. Lello osuszyc i przelogyc
do szklanego stoja, przesypujgc culkrem poszczegol-
ne warstwy owocow. Zamknqé stdj i pozostawic na
olkolo miesiqe w cieplym pomieszczeniil, aby owoce
puscily sok. W tym czasie kilkakrotnie potrzqsac
stojem, tak by jego sawcartosé lekko wymieszac. Po
miesigeu wyhworzony sok zlac do inmego stoika’i od-
stawic do chlodnej piwnicy lub lodowki.

Pozostate w sloju owoce salac wodkq na 3-4 ty-
godnie. Poup fywie tego czast zlaé powstalq w stoju
nawleke i polaczyc ja 2 wezesniej odlanym sokiem
i spirytusen. Nastepnie calosc przefiltrowac przez
gaze i przelac do butelek. Teraz trzeba tylko pocze-
kac 5 miesiecy, 2eby nalewka dojrzata.

Smakuje wybornie.

Ingredients:

1.5 kg of blackeurrants
250 g of sugar

0.5 L of spirit

1.5 1 of plain vodka

aration:

Remove the blackeurrant fruil from the stalks
and wash very careful ly. Dry slightly and put into
a glass jar, while pouring the individual layers of
fruit with sugar. Close the jar and leave for aboul
« month in @ warm roon 1o let the fruit produce
juice. In the meantime, shake the jar several times
to slightly mix ils con tent. After a month, decant the
produced juice into another jar and place into a cool
cellar or refrigerator.

Add vodka to the fruit remained in the jar pour
and leave for 3-4 weeks. After this time, decant the
cordial formed in the jar into another jar and mix it
with the previously decanted juice and spirit. Then,
filter the whole liquid through gauze and fill in the
bottles. Now, it is necessary to wait 5 months to let
the cordial mature.

It tastes delicious.
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Czym skorupka za miodu...
What youth is used too...

U cza, inspiruja, dajg przyktad. Pokazuja, ze zdrowe positki,
odpowiednio podane, sg smaczne. Ze z owocow i warzyw
mozna zrobi¢ zdrowe i pyszne chipsy. Gotuja zdrowo i kolorowo.
A wszystko to w trosce o zdrowie najmtodszych.

W Polsce nad edukacja kulinarng dzieci i mtodziezy pracuja
miedzy innymi entuzjasci i mito$nicy gotowania z Fundacji Szko-
ta na Widelcu. Staraja sie walczyc ze stereotypami. Przekonuja, ze
to nieprawda, ze brukselka i szpinak sg niesmaczne i ze dzieci na
pewno ich nie polubia. Pokazuja, ze odpowiednio przyrzadzone

hey teach, inspire, give an example. They show that healthy

meals, served properly, are tasty. That you can make healthy
and delicious chips from fruits and vegetables. They cook healthy
and colourfully. And all this for the sake of children's health.

In Poland, cooking enthusiasts and lovers from Fundacja
Szkota na Widelcu ("School on a Fork Foundation") work on the
culinary education of children and teenagers. They try to fight
stereotypes. They are convincing that it's not true that Brussels
sprout and spinach taste bad and children definitely won't like

ZDROWO, SMACZNIE, KOLOROWO — TAK GOTUJE SIE NA WARSZTATACH KULINARNYCH ORGANIZOWANYCH PRZEZ FUND/—\CJE SzKotA NA WIDELCU ® HEALT {Y, TASTY, COLOURFUL —
THIS IS THE METHOD OF COOKING DURING THE CULINARY WORKSHOP ORGANISED BY THE SCHOOL ON THE FORK FOUNDATION

96| T



DISCOVER POLISH FOOD

GRZEGORZ £ APANOWSKI — ZALOZYCIEL | PREZES FUNDACI SzKokA NA WIDELCU ORAZ CZESC JEGO PRACOWITEGO ZESPOLU: DIETETYCZKA KATARZYNA PIECZYNISKA | MANAGER
JuLia ANTCZAK ™ GRZEGORZ + APANOWSKI — FOUNDER AND PRESIDENT OF THE SCHOOL ON THE FORK FOUNDATION AND SOME MEMBERS OF HIS HARD-WORKING TEAM: NUTRITION-

15T KATARZYNA PIECZYNISKA AND MANAGER JULIA ANTCZAK

i zaprezentowane mogg by¢ hitem na talerzach, takze tych kilku
czy kilkunastoletnich smakoszy.

Fundacja edukuje nie tylko dzieci, lecz takze cate rodziny,
pracownikéw szkolnych stotowek, czy dyrektoréw i nauczycieli.

,Aby wprowadza¢ trwate zmiany nawykow i uczy¢ dzieci, jak
prawidtowo sie odzywiac¢, wazne jest, aby dziataniami edukacyj-
nymi obja¢ dorostych, ktoérzy maja na to wptyw. Beda to rodzice,
dziadkowie, nauczyciele, ale takze panie kucharki. Chcielibysmy,
aby te $rodowiska mowity jednym gtosem i miaty wspolny cel.
Zachecam, aby kazdy dziatat w swoim lokalnym srodowisku, szu-
kat ludzi, dla ktorych ten temat tez jest wazny i edukowat, tylko
tak uda nam sie cos zmieni¢”— méwi Grzegorz tapanowski, zna-
ny szef kuchni, dziennikarz kulinarny, pomystodawca projektu
Szkota na Widelcu.

Jako konsumenci jesteSmy coraz bardziej swiadomi, czyta-
my skfad produktéw. Wiemy, ze najlepiej kupowac od lokalnych
producentdw zywnos¢, ktéra nie musiata pokonac tysiecy kilo-
metréw. Coraz czesciej swiadomie siegamy po produkty sezono-
we i ekologiczne. Niejednokrotnie idzie to w parze z aktywnoscia
fizyczng. Jednak czasami zapominamy o tym, Ze takie postawy
nalezy ksztattowac¢ réwniez w dzieciach. Dzieki organizacjom,
takim jak Fundacja Szkota na Widelcu, coraz czesciej w gtowach
dorostych pojawiaja sie pytania zwigzane z odpowiednim odzy-
wianiem ich pociech.

Czy mamy wptyw na to, co jedza nasze dzieci? Jak sprawi¢,
by chciaty zjes¢ w szkole zdrowe drugie sniadanie? | czy malu-
chy w ogdle powinny pomagac w kuchni? Pomoc w rozwianiu
takich watpliwosci i promocja idei zdrowego odzywiania wérodd
dzieci to wtasnie codzienne zadanie Fundacji.

Trudno bytoby ksztattowa¢ zdrowe nawyki, nie dajac mozli-
wosci poznania produktu. taczenie edukacji i zabawy daje naj-

them. They show that when properly prepared and presented,
they can be a smash hit, also among young gourmets.

The Foundation educates not only children, but also entire
families, employees of school canteens, as well as school princi-
pals and teachers.

"To permanently change habits and teach children how to eat
healthily, it is important to include adults who have influence over it
in educational activities. These would include parents, grandparents,
teachers, but also cooks. We would like these environments to speak
with a single voice and have a common goal. | encourage everyone
to work in your local community, look for people for whom it also is
important, and educate — this is the only way to make a difference"
- says Grzegorz tapanowski, a famous chef, culinary journalist, origi-
nator and initiator of the Szkota na Widelcu project.

As consumers, we are becoming more aware of products'
contents. We know that is best to purchase food from local pro-
ducers, so it does not have to travel thousands of kilometres.
More and more often we reach for seasonal and ecological prod-
ucts. Often it goes hand in hand with physical activity. However,
we sometimes forget that such attitudes should be developed
also in our children. Thanks to organizations such as Fundacja
Szkofa na Widelcu, adults start asking questions related to ap-
propriate nutrition of their kids.

Do we have influence on what our children eat? How to
make them eat a healthy lunch in school? And should children
even help out in the kitchen? Providing help in addressing such
concerns and promoting the idea of healthy diets among chil-
dren comprise the daily work of the Foundation.

It would be difficult to shape healthy habits without al-
lowing the possibility to get to know the product. Combining
fun and education yields the best results. That is why Szkofa na
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lepsze rezultaty. Dlatego wiasnie Szkota na Widelcu organizuje
warsztaty kulinarne, podczas ktérych dzieci nie tylko gotuja, lecz
takze poszerzajg swojg wiedze — uczg sie skad pochodzg produk-
ty, jak sie je uprawia lub wytwarza. Dodatkowo uczestnicy ¢wiczg
umiejetno$¢ pracy zespotowej i zachowania przy stole.

,Wspdlne gotowanie moze by¢ swietng zabawa, ale tez
zachetg do wieloptaszczyznowej, efektywnej nauki. W Funda-
¢ji Szkota na Widelcu wyznajemy zasade, ze najefektywniejszy
sposob edukacji kulinarnej angazuje wszystkie zmysty, pozwa-
la samodzielnie wykonywac¢ omawiane czynnosci, smakowac
i dotykac¢ prawdziwych produktéw, jednoczesnie czerpiac z tego
wiele radosci. Dlatego wtasnie organizujemy warsztaty kulinar-
ne. To nie tylko zajecia o gotowaniu, méwimy o tradycji, regio-
nalizmie, geografii, historii, o tym, Ze rolnictwo i ogrodnictwo to
fundament kazdej kultury. Wszyscy lubimy to co znamy, dzieci
rowniez, wiec pozwolmy im poznac $wiat jedzenia” — thumaczy
Grzegorz tapanowski.

Celem entuzjastow ze Szkoty na Widelcu jest poprawa nawy-
kow zywieniowych Polakéw. Poczynajac od tych najmtodszych
po ich rodzicéw i opiekunéw. Edukujac dzieci, nie zapominaja
tez o dorostych.

Widelcu organises culinary workshops, during which children
not only cook, but also learn where products come from, how
are they grown or produced. In addition, participants practice
teamwork and learn how to behave at the table.

"Cooking together can be great fun, but it can also become
an invitation to multifaceted, effective learning. In Fundacja
Szkota na Widelcu, we believe that the most effective way of cu-
linary education engages all senses, allows to manually perform
all discussed tasks, taste and touch real products, and have lots
of fun at the same time. That is why we organize culinary work-
shops. These aren't only cooking classes, we discuss tradition, re-
gionalism, geography, history, that agriculture and horticulture
are the corner stone of every culture. We all like what we know,
and so do children, so we should let them explore the world of
food" — Grzegorz tapanowski explains.

The aim of the enthusiasts from Szkota na Widelcu is to im-
prove the eating habits of Poles. Starting with the youngest ones
and ending with their parents and guardians. While educating
children, they do not forget about grownups too.

Texst @ By: ReNaTA Kania/MRIRW
Zosecia B PHOTOS By: AGNIESZKA MIATUSZAK, NATALIA MICHALEC, JULIA ANTCZAK

M¢tODZI UCZESTNICY WARSZTATOW POZNAJA NOWE PRODUKTY, UCZA'SIE JAK PRZYRZADZAC ZDROWE | SMACZNE POTRAWY. CWICZA UMIEJETNOSC PRACY ZESPOLOWE]
1 ZACHOWANIA PRZY STOLE " YOUNG PARTICIPANTS IN THE WORKSHOP BECOME FAMILIAR WITH NEWPRODUCTS AND LEARN HOW TO PREPARE HEALTHY AND TASTY DISHES. THEY
PRACTISE THE ABILITY TO TEAMWORK AS WELL AS PROPER|TABLE MANNERS
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Szparagi na wiosne
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zparag jest warzywem o ciekawym smaku, zapachu i kolorze.

Wiosng czesto pojawia sie na naszych talerzach. Jest jedna
z najstarszych roslin, znanych cztowiekowi od prawie 5 tysiecy lat.

Rysunki szparagdow mozna odnalez¢ w grobowcach egip-
skich faraondéw. To takze czeste motywy wystepujace w sztuce
greckiej i rzymskiej. Ich historia jest rownie niesamowita, jak jego
wiasciwosci lecznicze i odzywcze. W starozytnosci szparagi uzna-
wano przede wszystkim za afrodyzjak. Natomiast w medycynie
ludowej uwazano, ze nalewka ze szparagéw zapobiegata im-
potencji. Wywary z kigczy tej rosliny byly stosowane w leczeniu
choréb ukfadu krazenia, nerek i schorzen skory.

W Polsce warzywo to uzyskato popularno$¢ w XVIIl wieku, cho-
ciaz ze wzgledu na pracochtonno$¢ uprawy, a co za tym idzie i cene,
dtugo byto uznawane za potrawe wytacznie dla elit. Dzisiaj jest ono
odkrywane na nowo i coraz czesciej gosci na polskich stotach.

Nowoczesne uprawy szparagdw przyczynity sie do wiekszej
ich popularnosci i dostepnosci. Oczywiscie wplyw na te popu-
larno$¢ miaty takze badania, potwierdzajace prozdrowotne ich
wiasciwosci. Szparagi sg lekkostrawne, zawierajg wiele witamin,
soli mineralnych i przeciwutleniaczy. Majg dziatanie moczoped-
ne i obnizajace nadcisnienie tetnicze.

W Polsce mozna kupi¢ odmiany biate, zielone i fioletowe.
Kazda z nich zaskakuje przede wszystkim niepowtarzalnym sma-
kiem. Biate sg bardziej tykowate niz zielone, dlatego trzeba je
obiera¢ przed gotowaniem. Zielone sg najdelikatniejsze, a rzad-
ko dostepne fioletowe zawierajg najwiecej asparaginy, przez co
maja intensywniejszy smak i s takze stodsze.

Szparagi maja delikatny, subtelny smak, ktérego nie ma po-
trzeby ttumic¢ nadmiarem dodatkéw, gdyZ sam w sobie jest nie-
zwykle atrakcyjny. Jednak kluczem do wydobycia tego smaku,
jest ich nierozgotowanie.

Po przygotowaniu do spozycia, szparagi powinny by¢ chru-
pigce, dlatego wystarczy gotowac je krétko. Przed gotowaniem
biate szparagi nalezy obra¢, zas zielone i fioletowe wystarczy
dokfadnie umy¢. Gtowki szparagdw sg znacznie delikatniejsze
niz fodygi, dlatego gotujemy je ustawione pionowo, tak zeby
gtowki wystawaty ponad powierzchnie wody. Gotujemy w wo-
dzie delikatnie osolonej, biate ok.15 minut, a zielone i fioletowe
ok.10 min. Szparagi mozna takze parowac lub dusi¢ na masle.

Prawdziwym rarytasem jest réwniez danie zainspirowane
kuchnig polska. To znane we Francji szparagi po polsku — Asper-
ges a La Polonaise, czyli chrupigce szparagi, polane tarta butka,
smazong na masle.

Wedtug mnie najlepsze sg jednak zielone szparagi z patelni,
grillowane lub krétko podsmazane na oliwie, z dodatkiem czosn-
ku i posypane parmezanem. Naprawde pycha.

Sezon szparagowy w Polsce trwa jednak bardzo krétko, oko-
fo 10 tygodni, koriczy sie juz w drugiej potowie czerwca. Szparagi
uprawiane sa w naszym kraju na powierzchni okoto 2 tys. hek-
taréw. Najwieksze plantacje zlokalizowane sg w wojewddztwie
wielkopolskim, dolnoslgskim, opolskim i pomorskim. Wielkos¢
krajowej produkcji szacowana jest na ponad 5 tys. ton, z czego
prawie 90% jest eksportowana do Niemiec i Holandii.

) Polish -
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Asparagus is a vegetable with an interesting taste, smell and
colour. In spring, it often appears on our plates. It is one of
the oldest plants known to man for almost 5 thousand years.

Pictures of asparagus may be found in the tombs of Egyptian
Pharaohs. It is also a common theme in Greek and Roman art. Its
story is as remarkable as its therapeutic and nutritional proper-
ties. In the ancient times, asparagus was considered primarily an
aphrodisiac. On the other hand, in folk medicine it was believed
that a cordial made of asparagus prevents impotence. Decoc-
tions of the rhizomes of this plant were used for treating cardio-
vascular, renal and skin diseases.

In Poland, this vegetable became popular in the 18" century,
although due to the labour intensity of its cultivation and, con-
sequently, its price, for a long time it has been considered food
for the élite only. Today, it is being discovered anew and appears
more and more frequently on the Polish tables.

Modern cultivations of asparagus have contributed to its
increased popularity and availability. Of course, this popularity
was also affected by the studies proving its health-promoting
properties. Asparagus is easily digestible, contains a lot of vita-
mins, minerals and antioxidants. It has a diuretic effect and low-
ers blood pressure.

In Poland, we may buy white, green and purple varieties.
Each of them surprises us, first of all, with its unique taste. White
asparagus is more fibrous than green therefore must be peeled
before cooking. Green asparagus is the most delicate, and rarely
available purple asparagus contains most asparagine thus it has
the more intense taste and is also sweeter.

Asparagus has a delicate, subtle taste which should not be
suppressed by an excessive amount of additions, as it is extreme-
ly attractive in itself. However, the key to bringing out this taste is
not to overcook asparagus.

After preparing for eating, asparagus should be crispy, so it is
enough to cook it briefly. Before cooking, white asparagus should
be peeled while green and purple — just carefully washed. As-
paragus tips are much more delicate than the stalks so we need
to cook asparagus in a vertical position, with the tips protruding
above the surface of the water. We cook asparagus in slightly
salted water, white for about 15 minutes, while green and purple
for about 10 minutes. Asparagus may also be steamed or stewed
in butter.

Areal rarity is also a dish inspired by Polish cuisine. It is Polish-
style asparagus known in France — Asperges a La Polonaise, i.e.
crispy asparagus, poured with bread crumbs fried in butter.

In my opinion, the best is fried green asparagus, grilled or
briefly fried in olive oil, with garlic and sprinkled with Parmesan
cheese. Really delicious.

The asparagus season in Poland is very short, it lasts about
10 weeks and ends as early as in the second half of June. As-
paragus is cultivated in our country in the area of about 2 thou-
sand ha. The largest plantations are located in the Wielkopolskie,
Dolnoslaskie, Opolskie and Pomorskie Voivodeships. The volume
of domestic production is estimated at more than 5 thousand



Produkcja szparagdéw jest pracochtonna i wiaze sie z wysoki-
mi kosztami rozpoczecia uprawy. Pierwszy rok to przygotowanie
wiasciwego stanowiska i materiatu nasadzeniowego. Przez kolej-
ne dwa lata plantacje nalezy pielegnowac, natomiast nie przyno-
si ona jeszcze plondw. Okres plonowania rozpoczyna sie dopiero
w trzecim roku i trwa ok. 10 lat. Zbieranie odbywa sie recznie
dwa razy dziennie: wczesnie rano i pod wieczor.

Swieze szparagi maja zamkniete gtowki, elastyczng todyge,
ktéra po ztamaniu wydziela sok. Powinny I$ni¢, a ich korcowki
nie powinny by¢ zbyt mocno zdrewniate.

Biate, zielone czy fioletowe — polskie szparagi warto prébo-
wac i cieszy¢ sie ich wysmienitym, ciekawym smakiem.

TexksT @ By: MAtGorzATA Ksiazyk/MRIRW
Zosecia B Protos By: Fotolia

Separagi z patelni

Skiadniki: )
1 peczek zielonych szparagow
2 tyzki oliwy

2 zqbki czosnku

sol

swiezo starty parmezan
Sposdb praygotowania:

Separagi umyc, osuszgé pap.ierowym 12(;‘02.%@?@222
Fosgrant ettt WO I 2y e
gniecionymi zqbkami czosnk. G10A=G, R

ie mie spalil. Szparagt ukiaagac, na patelni, p
ffz%w@' g}wo’szyc’ solq. Podsmazy¢ preez. 1 —’2 n;n%zigé
2 kazdej strony. Gotowe separagi mzelozg/cd ol
i posypac startym parmezanem. Poda?uaﬁ 0 t‘ y

Jesli ktos mie lubi czosnlﬁu{ mozna g.ozzas’ @z
posiekanym rozmarynem lub innymu 20 ami, np.

tymiankien.
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tonnes, of which almost 90% are exported to Germany and the
Netherlands.

Production of asparagus is labour-intensive and associated
with high costs of starting the cultivation. The first year means
preparing the proper site and planting material. For the next two
years, the plantation must be tended while it does not bring any
yields yet. The cropping period starts in the third year and lasts
about 10 years. Asparagus is picked manually twice a day: early
in the morning and in the evening.

In fresh asparagus, the tips are closed, the stalks are elastic
and when broken they produce juice. Fresh asparagus should be
shiny and the tips should not be too much woody.

White, green or purple — we should try Polish asparagus and
enjoy its delicious, interesting taste.

Ingredients: .,
1 bunch of green asparagis

2 spoons of olive oil

2 cloves of garlic

salt )
freshly grated Parmesan cheese

siom: | o
Wash the asparagus and dry fz.(.f'z,th a papfe.; hh;:;y e;(.)
Heat up a frypan — ideal lg the Zq.r'zrl% pa,(f‘za;ngt[ jl ,mt/ m
il and crus Joves of garlic. be careft f
oil and crushed clo ( ) o
burn garlic. Put the asparagus znzblihe}w pm]Lgo 71)(;712
j ive 01 orinkle with sall.
with olive o0il and sp y for 1
i 7, side. Place the ready-to-eat aspare
minutes on each side. Pla ready spart:
gus on the plate and sprinkle with grated Parmese
eese. Serve immediately.
cheese. Serve immediatel; o —
If someone does not like garlic, it ma% be} reii)[zs
ced with chopped rosemary or other herbs such a:

thyme.
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Miéd z Sejnenszczyzny to wyjatkowy, wielokwiatowy midd
pszczeli, produkowany na pograniczu Polski i Litwy,
w dorzeczu Niemna, na obszarze 4 gmin powiatu sejnenskiego
i 12 gmin litewskich regionu tozdzieje. Rejon Ziemi Sejeriskiej to
czyste srodowisko, w znacznym stopniu zachowane w stanie zbli-
zonym do pierwotnego, o ostrym klimacie i bardzo krétkim okresie
wegetacji. Powoduje to, Ze czas produkdji miodu praktycznie ogra-
niczony jest do 3 miesiecy, od potowy maja do potowy sierpnia.

Midd, pozyskiwany z pasiek potozonych po stronie polskiej,
nazywany jest "miodem z Sejneniszczyzny', a wytworzony po stro-
nie litewskiej nosi nazwe "midd z tozdziejszczyzny". Nalezy jednak
pamietac, ze midd z Sejnenszczyzny oraz midd z tozdziejszczyzny
to ten sam midd, pochodzacy z jednorodnego terytorium geogra-
ficznego i uzyskiwany identycznymi metodami.

W 2012 r. midd ten zostat zarejestrowany przez Komisje Eu-
ropejska jako Chroniona Nazwa Pochodzenia. O jego rejestracje
wspolnie wnioskowali producenci z Polski i Litwy. Jest to pierwszy,
zarejestrowany w tym systemie, polski produkt transgraniczny.

Midéd z Sejnenszczyzny posiada charakterystyczny silny aro-
mat oraz goryczkowaty posmak, co jest zwigzane ze specyfika
wystepujacych tu miododajnych roslin. Zalicza sie do nich kilka-
dziesiat gatunkéw, miedzy innymi kwitngce wiosna wierzby, klo-
ny i sliwy, a takze lipy i akacje, maliny, kwiaty polne, lesne, fakowe
i bagienne. Swoj kuszacy smak zawdziecza jednak przede wszyst-
kim kwiatom, wystepujacych tu licznie roslin motylkowatych: ko-
niczyny biatej, koniczyny takowej, komonicy, wyki, lucerny, groszku
i nostrzyka, ktérych nektar zawiera szereg alkaloidéw, glikozyddw
oraz olejkéw eterycznych.

Midd ten przewaznie jest jasny, ale w zaleznosci od czasu
kwitnienia roslin moze posiada¢ zabarwienie od ciemnozéttego
do ciemnoztotego, a nawet w przypadku dodania spadzi — ciem-
nobrazowego. Charakterystyczng jego cecha jest takze lekkie
zmetnienie.

Pytki roslin uprawnych moga wystepowac w miodzie wytacz-
nie w ilosciach sladowych, czyli ponizej 5 proc, a pasieki musza
by¢ ustawione w odlegtosci co najmniej 2000 m od pdl objetych
monokulturowa uprawa. Produkcja moze odbywac sie wytacznie
w ulach drewnianych.

Miod odwirowuije sie na zimno w miodarce z wykorzystaniem
sity odsrodkowej. Odcedzony midd, pszczelarze sami rozlewaja do
opakowan detalicznych o pojemnosci nie przekraczajacej 1,4 kg.
Mioéd musi by¢ przechowywany z dala od swiatta, w temperatu-
rze od 4 do 18°C w suchych i dobrze wentylowanych pomiesz-
czeniach. Parametrem, Swiadczacym o wysokiej jakosci miodu
z Sejnenszczyzny, jest wysoka zawarto$¢ proliny, ktéra zawdziecza
naturalnym sposobom produkgji i czynnikom srodowiskowym.

Na Ziemi Sejnenskiej tradycje bartnickie, a nastepnie pszcze-
larskie siegaja czaséw prastowiariskich. Midd znajduje sie tu w wie-
lu recepturach tradycyjnej kuchni. Od wiekéw dodaje sie go do
potraw i wypiekéw. Na jego bazie sporzadza sie nalewki, miody
pitne, syropy, a takze kosmetyki.

Midd z Sejnenszczyzny/kozdziejszczyzny jest produktem wy-
jatkowym i moze zachwyci¢ nawet wybredne podniebienia.

DISCOVER POLISH FOOD

Miéd 7 Sejnenszczyzny (Honey from Sejneriszczyzna) is unique,
multiflower honey produced on the border of Poland and
Lithuania, in the basin of the Neman River, in the area of 4 com-
munes in the Sejny district and 12 Lithuania communes of Lazdijai
region. The area of the Sejny Land is a clean environment, largely
preserved in a condition similar to the original, with severe climate
and very short vegetation season. Due to this, the honey production
time is practically limited to 3 months, from mid-May to mid-August.

Honey extracted from apiaries located on the Polish side is
called ,honey from Sejnenszczyzna” and that produced in Lithua-
nia is called ,honey from toZdziejszczyzna" However, it should be
remembered that honey from Sejnenszczyzna and honey from
tozdziejszczyzna is the same honey, originating from the homoge-
neous geographical territory and obtained using identical methods.

In 2012, this honey was registered by the European Commis-
sion as a Protected Designation of Origin. Its registration was ap-
plied for jointly by the Polish and Lithuanian producers. It is the first
Polish cross-border product registered in this system.

Miod z Sejnerszczyzny (Honey from Sejnenszczyzna) has a char-
acteristic strong aroma and bitterish taste, which is related to the spe-
cific nature of the local melliferous plants. They include several tens of
species, willows, maples and plum trees blooming in spring, as well
as lime trees and acacia trees, raspberries, flowers from fields, forests,
meadows and swamps. However, honey owes its tempting taste
mainly to the flowers of numerous legumes: white clover, red clo-
ver, common bird's-foot trefoil, vetch, alfalfa, peas and yellow melilot,
whose nectar contains a ot of alkaloids, glycosides and essential ails.

This honey is usually light in colour, but depending on the time
of plant blooming, its colour may vary from darkyellow to darkgold-
en and when honeydew is added — darkbrown. Its characteristic
feature is also slight turbidity.

Pollen of crops may be present in honey only in traces, i.e. less
than 5%, and apiaries must be installed at a distance of at least
2,000 m from the fields for monoculture cultivation. Production
may only take place in wooden hives.

Honey is centrifuged cold in a honey extractor with the use of the
centrifugal force. Drained honey is poured by the beekeepers them-
selves into retail packagings of not more that 1.4 kg. Honey must be
kept away from light, at a temperature of 4 to 18°C in dry and well-
ventilated premises. The parameter attesting to the high quality of
Miod z Sejnenszczyzny (Honey from Sejnenszczyzna) , is the high
content of proline, which it owes to natural methods of production
and environmental factors.

In the Sejny Land, the bee-keeping traditions date back to the
Proto-Slavic times. Here, honey is included in many recipes of tradi-
tional cuisine. For centuries, it has been added to dishes and bakery
goods. It is a base for cordials, meads, syrups, as well as cosmetics.

Miéd z Sejnenszczyzny (Honey from Sejneriszczyzna/
tozdziejszczyzna) is a unique product and may delight even the
picky palates.

Texst M By: MatGorzaTa Ksipazyk/MRIRW
Zosecie B Proto By: Bocustaw Biaty Stupio BBS
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Swiatowy sukces

polskiego drobiarstwa
Global success of the Polish poultry

OD 2014 R. POLSKA STALA SIE NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM DROBIUW UNII
EUROPEJSKIEJ, WYPRZEDZAJAC FRANCIE | WLK. BRYTANIE, ORAZ TRZECIM,
PO HOLANDII I FRANCJI, EKSPORTEREM MIESA DROBIOWEGO WE WSPOL-
NOCIE = SINCE 2014, POLAND HAS BECOME THE LARGEST POULTRY PRO-
DUCER IN THE EUROPEAN UNION, PUTTING FRANCE AND GREAT BRITAIN
AHEAD AND PLACING ITSELF AT THIRD POSITION RIGHT AFTER THE NETHER-
LANDS AND FRANCE IN POULTRY MEAT EXPORT IN THE COMMUNITY

2016 r. produkcja tego miesa w Polsce przekroczyta 2,5

mln ton. Byto to mozliwe przede wszystkim dzieki dyna-
micznemu powiekszaniu sprzedazy zagranicznej, gdyz tempo
przyrostu konsumpdji na rynku wewnetrznym nie pozwalatoby
na tak szybki rozwdj produkgji. Sprzedaz zagraniczna stanowi juz
ok. 40% produkcji w ujeciu ilosciowym.

Nadal najwiekszym odbiorca polskiego miesa drobiowego sa
panstwa Unii Europejskiej. W 2016 r. na jednolitym rynku europej-
skim wygenerowano prawie 90% catkowitej wartosci eksportu mie-
sa drobiowego z Polski. Najwiekszymi obiorcami byty Niemcy (24%),
Wielka Brytania (13,3%), Francja (8,3%), Czechy (7,6%)
i Holandia (6,8%). Udziat pozostatych partnerow
z Unii Europejskiej wynidst 29,6%. Poza
wspdlnote trafito 104% catego pol-
skiego eksportu drobiu, gtéwnie do
Hongkongu, WNP i Chin, ale takze
do Beninu, Ghany i Kongo.

Na rynku niemie-
ckim znaczenie ma
takze eksport ge-
siny. Polska pro-
dukuje rocz-
nie ok. 26 tys.
ton tego
miesa,
z czego

54

n 2016, production of poultry meat in Poland exceeded 2.5 mil-
lion of tonnes that succeeded primarily due to dynamic expan-
sion of sales into foreign markets, since the consumption increase
rate at the internal market alone would not allow for such rapid
production growth. Export sales has already accounted for app.
40% of production in quantitative terms.
EU Member States continue to be the largest customers
of the Polish poultry meat. In 2016, the European single
market generated app. 90% of the total export value of
the poultry meat from Poland. The largest recipi-
ents included Germany (24%), Great Britain
(13.3%), France (8.3%), Czech Repubilic (7.6%)
and the Netherlands (6.8%). Share of the re-
maining EU partners accounted for 29.6%.

104% of the total Polish poultry export was
sold outside the Community, primarily
to Hong Kong, CIS and China, followed
by Benin, Ghana and Congo.

Export of goose meet onto the
German market has been gaining
significance. Annual Polish produc-
tion of this meat accounts for app. 26
thousand of tonnes, of which 16 — 17
thousand of tonnes reaches Germany
being the global largest goose meat
importer. Germany produces app. 4.5




ok. 16-17 tys. ton trafia do Niemiec, ktére sg naj-
wiekszym na swiecie importerem gesiny. Niemcy
produkuja ok. 4,5 tys. ton miesa gesiego rocznie,
a import netto przekracza 20 tys. ton, stanowiac
ponad 80% konsumpcji. Udziat Polski w tym im-
porcie wynosi ok. 66%, a drugiego najwieksze-
go dostawcy — Wegier ok. 33%. Pozycja Polski
umacnia sie, m.n. dzieki prowadzonym akcjom
promocyjnym. Jest to wazne, gdyz popyt na ge-
sine w Niemczech jest relatywnie stabilny i wzrost
eksportu mozliwy jest przede wszystkim dzieki
powiekszaniu udziatu w rynku.

W 2016 r. znaczenie Unii Europejskiej, jako
odbiorcy polskiego drobiu, nie ulegto znaczacej
zmianie. Wysoki udziat sprzedazy na jednolitym
rynku europejskim jest korzystny ze wzgledu
na poziom uzyskiwanych cen. Srednia cena
w eksporcie miesa drobiowego z Polski wyniosta
w 2016 1. 1,75 euro/kg, w tym na rynku unijnym 2,04 euro/kg,
w WNP 0,34 euro/kg, a w Beninie i Kongo odpowiednio
0,74 i 0,76 euro/kg. RéZnice cenowe wynikajg przede wszyst-
kim z odmiennych asortymentéw eksportowanych produktéw.
Kraje afrykanskie czy azjatyckie, z wyjatkiem Hongkongu, kupu-
ja gtownie tansze elementy miesa drobiowego. Jednoczesnie,
na skutek restrykcji importowych, zwigzanych z grypa ptakdw,
wprowadzonych przez takich swiatowych odbiorcéw drobiu, jak
RPA, Chiny czy Arabia Saudyjska, rosnie znaczenie eksportu z Unii
Europejskiej do Kongo, Gabonu, Ghany, Beninu czy Wietnamu.
Konkurencja na miedzynarodowych rynkach zbytu miesa dro-
biowego zaostrza sie. Ponad 36-procentowy udziat w Swiatowym
eksporcie drobiu ma Brazylia. Nawet skandal miesny, jaki miat nie-
dawno miejsce w tym kraju nie zdotat na dtuzej zniwelowac atrak-
cyjnosci brazylijskiej ceny.

Polska oferta handlowa wykazuje wysoka konkurencyj-
nos¢ na jednolitym rynku europejskim, a szczegdlnie na rynku
niemieckim, oparta na znaczacej przewadze cenowej. W 2016 r.
przecietne ceny unijne na rynku kurczat patroszonych przewyz-
szaty polskie ceny wyrazone w euro o 49%, a ceny niemieckie
byty ponad dwukrotnie wyzsze. W efekcie, utrzymuje sie duzy
popyt unijnych konsumentéw na polski dréb. Sytuacja taka
nie zmieni sie prawdopodobnie réwniez w blizszej i dalszej
przysztosci. Jednak mimo to branza drobiarska juz dzi§ mysli
o rozszerzaniu dotychczasowych rynkéw zbytu w celu zacho-
wania wysokiej dynamiki rozwojowej w produkcji miesa dro-
biowego. Polscy eksporterzy starajg sie znajdowac nowe rynki
przede wszystkim w Azji i Afryce, gdyz obszary te uznawane
sg za najbardziej perspektywiczne. Szczegdlnie zaawansowane
sq dziatania, zmierzajace do trwatego otwarcia duzego rynku
chinskiego. W Szanghaju uruchomione zostato oficjalne przed-
stawicielstwo polskiej branzy drobiarskiej. Kilkanascie zaktaddw
drobiarskich uzyskato juz prawo eksportu do Chin. Polska byfa
jedynym krajem Unii Europejskiej dopuszczonym do bezpo-
Sredniej sprzedazy miesa drobiowego w tym kraju. Obecnie,

NADAL NAJWIEKSZYM ODBIORCA POLSKIEGO MIESA DROBIOWEGO SA PANSTWA UNIl EUROPEJSKIE) ®
EU MEMBER STATES CONTINUE TO BE THE LARGEST CUSTOMERS OF THE POLISH POULTRY MEAT

thousand of tonnes of goose meat in annual scale, whereas the
net import exceeds 20 thousand of tonnes, which is more than
80% of consumption. Polish share in this import reaches app. 66%,
whereas of the second larger supplier — Hungary, app. 33%. The
position of Poland continues to grow, thanks to among others pro-
motional activities. The value of these activities results from relative
stability of demand on goose meat in Germany. Increasing export
has been executed for the most by expanding market share.

In 2016, the importance of the European Union as the recipi-
ent of the Polish poultry has not been changed significantly. High
share of sales on the European single market is beneficial due
to price level. Average price in poultry meat export from Poland
amounted in 2016 to EUR 1.75/kg, including EUR 2.04/kg on the
EU market, EUR 0.34/kg in CIS and EUR 0.74 and 0.76/kg in Benin
and Congo, respectively. The reason behind price differences is for
the most different offer of the exported products. African or Asian
countries, excluding Hong Kong, purchase usually less expensive
poultry meat elements. At the same time, in effect of import re-
strictions related to avian influenza and introduced by such global
poultry recipients as ZAF, China or Saudi Arabia, the importance of
export from the European Union to Congo, Gabon, Ghana, Benin
or Vietnam continues to grow. Competition on the international
poultry meat sales market has been growing. Brazil has more than
36% of share in the global poultry export. Even the recent meat
scandal in this country had no persisting negative effect on the
attractiveness of the Brazilian prices.

The Polish commercial offer is highly competitive on the Euro-
pean single market, including in particular German market, and is
built on significant price advantage. In 2016, the average EU prices
on dressed chicken market exceeded the Polish prices, expressed
in EUR, by 49%, whereas the German prices were almost twice as
high. In effect, high demand of the EU consumers on the Polish
poultry continues to maintain and will most probably remain sta-
ble in both short- and long-term perspective. Despite this fact,
the poultry sector has been already considering the expansion

Eooull L
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RYSUJA SIE ROWNIEZ MOZLIWOSCI OTWARCIA RYNKU BRAZYLUSKIEGO, A TAKZE
CHINSKIEGO NA POLSKIE JAJA WYLEGOWE ORAZ JEDNODNIOWE PISKLETA KUR-
CZAT, INDYKOW, KACZEK | GESI ™ THERE ARE ALSO THE PERSPECTIVES FOR OPEN-
ING OF THE BRAZILIAN AND CHINESE MARKET TO THE POLISH LAYING EGGS AND
DAY-OLD CHICKS OF CHICKENS, TURKEYS, DUCKS AND GOOSE

w nastepstwie grypy ptakéw, Chiny wstrzymaty import
7 Polski. Warto$¢ polskiego eksportu drobiu do Chin wy-
nosita ponad 25 mlIn euro rocznie, ale perspektywy ryso-
waty sie bardzo pomyslnie. Przewidywano, ze w wyniku
prowadzonych dziatari, wielko$¢ ta moze sie zwiekszy¢
nawet dziesieciokrotnie. Obecnie trwaja starania o jak naj-
szybsze przywrécenie prawa eksportu polskim firmom na
rynek chifiski. Musza by¢ one jednak prowadzone na roz-
nych szczeblach i ze znajomoscia specyficznych potrzeb
i oczekiwan partnera.

Przed wykryciem ognisk grypy ptakéw, znaczacy po-
step osiggniety zostat takze w negocjacjach handlowych,
prowadzonych z Wietnamem, RPA oraz Egiptem i Taiwa-
nem. Polskie zakfady drobiarskie, chetne do eksportu na
te rynki, przeszty odpowiednie kontrole stuzb weteryna-
ryinych tych panstw. Uzgodnione zostaty tez podstawo-
we warunki eksportu oraz wymagania weterynaryjne,
wyszczegolniane we wzorach $wiadectw zdrowia, nie-
zbednych w procesie przyznawania zezwoler eksporto-
wych. Réwniez tu nastapito zahamowanie dalszych dzia-
fan, spowodowane chorobg ptakéw, jednak sg to rynki
perspektywiczne, pozwalajace nie tylko zdywersyfikowac
obszary zbytu, ale takze zagospodarowac towar o réznej
wartosci handlowej. Przy tak duzym udziale rynku unij-
nego powstaje bowiem problem ze sprzedaza tanszych
elementow miesa drobiowego.

Rysuja sie tez mozliwosci otwarcia rynku brazylijskie-
go, a takze chifskiego na polskie jaja wylegowe oraz
jednodniowe piskleta kurczat, indykéw, kaczek i gesi. Je-
$li wszystkie te zamierzenia powiodg sie i eksport drobiu
z Polski na rynki azjatyckie i afrykariskie osiagnie zamie-
rzone cele, bedzie mozna méwic¢ o swiatowym sukcesie
polskiej branzy drobiarskiej.

Texst @ Bv: DR HAB. GRzEGORZ DYBOWskI/IERIGZ-PIB
Zosecia B Proros By: FotoLia
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of the current sales markets to keep high development dynamics
in poultry meat production. The Polish exporters make all efforts
to enter the new markets, primarily in Asia and Africa, since these
areas are considered the most prospective. The activities aiming
at permanent opening of the large Chinese markets have been es-
pecially advanced. The official representation of the Polish poultry
industry has been opened in Shanghai. Several poultry production
plants have already been authorised to export to China. Poland has
been the only EU Member State authorised to direct sales of the
poultry meat in this country. At present, in effect of avian influenza,
China suspended import from Poland. Value of the Polish export of

poultry to China exceeded 25 million of tonnes per annum however the
perspectives were highly advantageous. It was projected that in effect
of the actions taken this value may be increased even tenfold. Current
efforts have been however focused on possibly the soonest resumption
of the Polish export onto the Chinese market. The activities must be how-
ever taken at different levels, with consideration to specific needs and
expectations of the partner.

Before the detection of the avian influenza foci, significant progresses
in trade negotiations conducted with Vietnam, ZAF and Egypt and Tai-
wan have been achieved. Polish poultry production plants willing to
export on these markets passed the relevant controls of the veterinary
services of these states. The essential terms and conditions of export and
veterinary requirements specified in template health certificates nec-
essary in the process of granting the export permit were agreed. Also
these activities have been impeded by avian influenza. These markets are
however prospective and enable both diversification of the sales areas
and selling goods of differentiated commercial value. Considering high
share of the EU market, the issue of selling less expensive poultry meat
elements arises.

There are also the perspectives for opening of the Brazilian and Chi-
nese market to the Polish laying eggs and day-old chicks of chickens, tur-
keys, ducks and goose. Provided that all these assumptions succeed and
poultry export from Poland onto the Asian and African market reaches
the established objectives, we will be able to speak of global success of
the Polish poultry industry.



Produkty najwyzszej jakosci

DISCOVER POLISH FOOD

Highest quality products “mme

Program Poznaj Dobrg Zywnosci, promujacy jako$¢ zyw-
nosci, prowadzony jest przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi od 2004 roku. Od poczatku istnienia programu
jego znakiem wyrézniono ponad 1,5 tys. produktow, wytwa-
rzanych przez prawie 200 producentéw. Znak PDZ, umiesz-
czany na opakowaniu, utatwia konsumentowi dokonanie wy-
boru produktow najwyzszej jakosci, wytworzonych ze spraw-
dzonych surowcéw, charakteryzujgcych sie niezmiennoscia,
a takze doskonatym smakiem.

Znak PDZ nie jest przyznawany raz na zawsze. Produkty
nim oznaczone s3 ciagle kontrolowane.

W tym roku znaki odebrato kolejnych 48 producentéw dla
193 swoich wyrobow.

CzEsC 2® PART 2

he Try Fine Food programme, which promotes the quality

of food, has been run by the Ministry of Agriculture and Ru-
ral Development since 2004. Since the programme’s beginning,
its mark has been granted to more than 1,500 products manu-
factured by almost 200 producers. The Try Fine Food quality
mark placed on the packaging helps the consumer to choose
the highest quality products, made with tested ingredients, dis-
tinguished by their inalterability and excellent taste.

The Try Fine Food quality mark is not granted once and for
all. The products that are labelled with it are constantly control-
led.

This year, another 48 producers were given the marks for
their 193 products.

MIESO | PRODUKTY MIESNE

MEAT AND MEAT PRODUCTS

SOKOLOW Spétka Akcyjna

ul. Aleja 550-lecia 1, 08-300 Sokoféw Podlaski
tel.: +48 2564082 00

faks: +48 25 78761 32

Lider i najbardziej rozpoznawalna marka w branzy miesnej w Pol-
sce. Zadowolenie klienta jest stawiane przez Sokotéw S.A. zawsze
na pierwszym miejscu. Jednym z priorytetow jest produkowanie
i dostarczanie klientom produktéw spetniajacych najwyzsze stan-
dardy bezpieczeristwa.

SOKOLOW S.A. oddziat w Jarostawiu
B Szynka pieczona NATURRINO,
B Schab pieczony NATURRINO,

SOKOLOW Spétka Akcyjna

ul. Aleja 550-lecia 1, 08-300 Sokotdw Podlaski
tel: +48 25 640 82 00

fax: +48 25 78761 32

The leader and the most recognizable brand in the Polish
meat sector. Customer satisfaction always comes first for
Sokotéw S.A. One of our priorities is to manufacture and pro-
vide customers with products that fulfil the most demanding
safety norms.

SOKOLOW S.A. plant in Jarostaw
W Raked ham NATURRING,
B Roasted pork loin NATURRINO,

R
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B Boczek pieczony NATURRINO,
B Necowka NATURRING,

B Salceson NATURRING,

B Kjetbasa NATURRING,

B Szynka z wedzarni,

B Schab z wedzarni.

SOKOLOW S.A. oddziat w Sokotowie Podlaskim
B Boczek surowy wedzony.

Kutnowskie Zaktady Drobiarskie EXDROB S.A. w Kutnie
ul. Mickiewicza 108, 99-300 Kutno

tel: +4824 3553101, +48 24 3553103

faks: +48 24 3553105

e-mail: sekretariat@exdrob.pl

Kutnowskie Zaktady Drobiarskie EXDROB S.A. sa potaczeniem
polskiej, przeszto 60-letniej tradycji z nowoczesna technologia
w dziedzinie produkdji i przetworstwa miesa drobiowego.

B Kjelbasa biata specjat.

+JK” sp.z o.0. w Lublinie
Zaktad Miesny , Jasiotka” w Dukli
ul.Nadbrzezna 1, 38-450 Dukla

Firma rodzinna, prowadzaca dziatalno$¢ od 1994 roku. Zaktad
sprostat ostrym wymaganiom weterynaryjnym i jest zakladem
zatwierdzonym na rynek europejski. Produkowane wyroby za-
wierajg tylko naturalne sktadniki i wytwarzane s3 tradycyjnymi
sposobami wg starych, nieraz 150-letnich receptur, pochodza-
cych z okolicznych wsi, dawnych dwordéw szlacheckich a nawet
armii austro-wegierskiej.

B Salceson Dukielski,

B Kjetbasa swojska krajana.

Przedsiebiorstwo Przemystu Miesnego TAURUS sp. z o.0. w Pilznie
ul- Legiondéw 58, 39-220 Pilzno

tel: +48 14672 1552

faks: +48 14646 81 99

e-mail: biuro@stan-taurus.com.pl

Przedsiebiorstwo powstato w roku 1989. Spedjalizuje sie w pro-
dukgcji wyrobow tradycyjnych z zastosowaniem starych techno-
logii, opartych na recepturach zaczerpnietych z tradycji okolic
Pilzna. 13 produktéw firmy zostato wpisanych na Krajowa Liste
Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
W lutym 2009 roku firma uzyskata certyfikat przetwérstwa ekolo-
gicznego artykutéw rolno-spozywczych. Oferuje klientom szero-
ka game najwyzszej jakosci wyrobdw.

B Kjetbasa swojska drobiowo-wieprzowa pilznenska.

Zaktad Przetworstwa Miesnego Mieczystaw Witkowski
sp.z0.0. w Tomaszowie Lubelskim

B Roast bacon NATURRING,
B Necowka NATURRINO,

B Salceson NATURRING,

B Sausage NATURRINO,

B Smokehouse ham,

B Smokehouse pork loin.

SOKOLOWSS.A. plant in Sokotéw Podlaski
B Raw smoked bacon.

Kutnowskie Zaktady Drobiarskie EXDROB S.A. in Kutno
ul. Mickiewicza 108, 99-300 Kutno

tel: +48 24 3553101, +48 24 3553103

fax: +48 24 3553105

e-mail: sekretariat@exdrob.pl

Kutnowskie Zaktady Drobiarskie EXDROB S.A. combine Polish
more-than-60-year old tradition with modern technology of
producing and processing poultry meat.

B Premium white sausage.

+JK” sp.zo.0. in Lublin
Meat-processing plant “Jasiotka” in Dukla
ul. Nadbrzezna 1, 38-450 Dukla

A family company established in 1994. The plant has fulfilled
rigorous veterinary requirements and has been authorised to
operate on the European market. Its products contain only nat-
ural ingredients and are manufactured in accordance with old
recipes (some of them 150-year old) originating with the near-
by villages, old manors or even the Austrian-Hungarian army.

B Salceson “Dukielski’,

BTraditional sausage “Kietbasa swojska krajana’.

Przedsiebiorstwo Przemystu Miesnego TAURUS sp. z o.0. in Pilzno
ul. Legiondw 58, 39-220 Pilzno

tel: +48 14672 1552

fax: +48 14 646 81 99

e-mail: biuro@stan-taurus.com.pl

The company was established in 1989. It specializes in manu-
facturing traditional products using old technologies, based on
recipes from the area of Pilzno. 13 of the company’s products
have been entered on the Ministry of Agriculture and Rural De-
velopment’s National List of Traditional Products. In February
2009, the company has been granted the certificate of organic
agri-food production. It provides customers with a large offer of
the highest quality products.

BPoultry and pork traditional sausage “kietbasa swojska

pilznerska"

Zaktad Przetworstwa Miesnego Mieczystaw Witkowski
sp. zo.0.in Tomaszow Lubelski



ul. Zamojska 46, 22-600 Tomaszdéw Lubelski
tel: +48 84 664 20 84

Firma prowadzi nieprzerwanie od 1993 r. produkcje wysmie-
nitych wedlin w ekologicznie czystym otoczeniu, na terenach
przylegtych do Roztoczariskiego Parku Narodowego. Wyroby wy-
twarzane s3 z wyselekcjonowanego miesa o wysokich parame-
trach jako$ciowych, co w potaczeniu z tradycja i nowoczesnym
procesem produkdji sprawia, ze charakteryzujg sie naturalnym
i niepowtarzalnym smakiem oraz unikalng jakoscia.

B Kjetbasa swojska.

Zaktady Miesne VIANDO Sp. z o.0.
Sp.k.w Radojewicach

Radojewice 54, 88-101 Inowroctaw
tel/faks: +48 52 567 5969,

e-mail: viando@viando.p!

Zaktady powstaty w 1992 roku. Fundamentem dziatania VIANDO
jest wiasna hodowla zywca, potozona w ekologicznie czystych Ku-
jawach, ktéra w petni pozwala kontrolowac jakos¢ surowca uzyte-
go do produkdji zaréwno wedlin, jak i miesa kulinarnego.
Tajemnica niepowtarzalnego smaku wyrobdw VIANDO to przede
wszystkim naturalne przyprawy i staropolskie receptury oraz orygi-
nalne przepisy, ktdre stanowig o wyjatkowym smaku produktéw.
B Krakowska sucha,

B Frankfurterki.

MROZ S.A. w Borku Wielkopolskim
ul. Kozmiriska 5a, 63-810 Borek Wielkopolski
tel:+4865 5716440

Grupa Mréz prowadzi dziatalnos¢ zintegrowang pionowo na ca-
tym obszarze budowania wartosci od produkgji zboza na pasze dla
trzody do sprzedazy detalicznej w ramach wiasnej sieci sklepdw.
Jako$¢ produktéw kryje sie w dbatosci o kazdy etap ich powsta-
wania. Odpowiedzialna hodowla zwierzat przejawia sie poprzez
zapewnienie im naturalnych warunkéw rozwoju oraz wysoko-
gatunkowej paszy pochodzacej prosto z naszych upraw. Sztuka
masarska, unikalne podejscie do produkdji i przetworstwa miesa
—to w tej firmie wiedza przekazywana z pokolenia na pokolenie.
B Kiethasa pieczona z cielecing,

B Kietbasa biata parzona.

Przetwérstwo Miesno-Wedliniarskie Jacek Podgorniak
w Felinowie

Felinéw 8a, 98-320 Osjakdw

tel:+4843 842 3421

tel /faks: +4843 84234 17

e-mail: masarnia@masarnia.net.pl

Zakfad rozpoczat dziatalnos¢ gospodarcza w 1999 roku. Zajmuje
sie produkcjg wyrobédw miesnych i podrobowych z miesa wie-

DISCOVER POLISH FOOD

ul. Zamojska 46, 22-600 Tomaszdw Lubelski
tel.: +48 84 664 20 84

Since 1993, the company has been producing excellent charcu-
terie in an ecologically clean environment in the area adjacent
to the Roztocze National Park. The products are manufactured
from selected, high quality meat, which, combined with tradi-
tion and modern production process, gives them a natural and
unparallelled taste, as well as unique quality.

BWTraditional sausage "kietbasa swojska”

Zaktady Miesne VIANDO Sp. z o.0.
Sp.k. in Radojewice

Radojewice 54, 88-101 Inowroctaw
tel/fax: +48 52 567 59 69,

e-mail: viando@viando.p!

The plant was established in 1992. VIANDO's activities are based
on the production of livestock in the ecologically clean region
of Kujavia, which makes it fully possible to control the quality of
the raw material used both in the production of cured meats
and case-ready meats.

The secret of the VIANDO products' unparallelled taste consists
mainly of natural spices as well as old Polish recipes and original
formulas which determine the products’ exceptional taste.

B dried sausage "krakowska sucha’,

B Frankfurter sausages.

MROZS.A. in Borek Wielkopolski
ul. KoZmiriska 5a, 63-810 Borek Wielkopolski
tel.: +48 65 571 64 40

The Mréz group carries out vertically integrated activity in the
entire area of value construction, from the production of grain
for animals'feedstuff to retail selling in its own network of shops
The products’ quality depends on the attention given to each
production stage. Responsible breeding of animals is illustrated
by providing them with natural conditions of development and
with high quality feedstuff straight from our cultures. Butchery
art, unique approach to production and meat processing are
handed down in our company from generation to generation.
B Roast sausage with veal,

B Steamed white sausage.

Meat Processing (Przetworstwo Miesno-Wedliniarskie) Jacek
Podgérniak in Felinow

Felindw 8a, 98-320 Osjakdw

tel: +4843 842 34 21

tel/fax: +4843 842 34 17

e-mail: masarnia@masarnia.net.pl

The plant began to operate in 1999. It manufactures meat
and offal products from pork and beef. The products are free
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przowego oraz wotowego. Produkty nie zawierajg sztucznych
konserwantow. Wedliny wyrabiane s3 recznie, sposobem trady-
cyjnym — przekazywanym z pokolenia na pokolenie. Wedzenie
odbywa sie takze w sposob tradycyjny przy uzyciu drewna drzew
lisciastych z dodatkiem jatowca.

B Kjetbasa firmowa z Felinowa.

STRAWA Sp. z 0.0. w Sadach
05-152 Czosndw, Sady
tel:+4822 785 08 09

faks: +48 22 785 08 50

e-mail: biuro@strawa.pl

Producent wysokiej jakosci produktéw wedliniarskich, deli-
katesowych, charakteryzujacych sie wyjatkowymi walorami
smakowymi, a takze prezentacjg i praktycznoscia opakowan.
Wyroby tej firmy: szynki, kietbasy, wedzonki, zawdzieczajg swoj
niepowtarzalny smak oryginalnym recepturom i naturalnym
dodatkom. Subtelna nute nadaje im wedzenie specjalnie wy-
selekcjonowanym drewnem. Wieloletnia tradycja i praktyka
umozliwita uzyskanie petnej gamy delikatnych smakéw wyro-
béw miesnych.

B Krakowska sucha —ambient,

B Kietbasa Jatowcowa — ambient.

WIPASZ S.A. w Olsztynie
Wadqg 9, 10-373 Olsztyn
tel: +48 89543 56 50

faks: +48 89 543 56 52
e-mail: info@wipasz.pl

Polski lider w produkgji pasz dla drobiu, trzody i bydta. Producent

najwyzszej jakosci miesa drobiowego. Stawiajacy na produkdje

wysokiej jakosci wyrobéw. Osiggniecie tego celu jest mozliwe

tylko poprzez ciaggte planowanie i doskonalenie jakosci.

B Jdo z kurczaka bez kosci, bez skéry Nasz Kurczak kl. A swieze,
pakowane w atmosferze ochronnej,

B Kurczak brojler bez podrobéw Nasz Kurczak kl. A swiezy, vacuum,

B Filet z piersi kurczaka Nasz Kurczak, swiezy, kl. A (potowa piersi),
pakowany w atmosferze ochronnej.

Wyroby mieszane i przetworzone

STOCZEK NATURA sp. z o.0. w Stoczku tukowskim
ul. Dwernickiego 5, 21-450 Stoczek t ukowski

tel: +48 2579701 97

faks: +48 25 797 01 70

Firma jest jednym z czofowych producentéw dar gotowych
w Polsce, obecna na rynku od 1969 roku. Zakfad produkcyjny
miesci sie w Stoczku tukowskim, z dala od skupisk przemysto-
wych, co daje gwarancje ekologicznej wrecz czystosci produkdji.
B Gofabki w sosie pomidorowym,

B Flaki po zamojsku.
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from artificial preservatives. Cured meats are manufactured by
hand, using a traditional method that has been handed down
from father to son. Smoking is also done traditionally, using the
wood of deciduous trees with juniper.

B Proprietary brand Felinéw sausage.

STRAWA Sp. z o.0. in Sady
05-152 Czosndw, Sady
tel: +4822 785 08 09

fax: +48 22 785 08 50
e-mail: biuro@strawa.pl

Manufacturer of choice high quality cured meats, distin-
guished by their exceptional taste, as well as their aestheti-
cally pleasing and practical packaging. The unparallelled taste
of the company’s products — hams, sausages, smoked bacons
— can be attributed to original recipes and natural additives.
Their subtle flavour is attained by smoking with the use of a
specially selected wood. Many years of tradition and practice
have made it possible to achieve a full range of meat products’
delicate tastes.

B Dries sausage "krakowska sucha”— ambient,

B Juniper sausage — ambient.

WIPASZ S.A. in Olsztyn
Wadqg 9, 10-373 Olsztyn
tel: +48 89 543 56 50
fax: +48 89 543 56 52
e-mail: info@wipasz.pl

Polish leader in the field of feedstuffs for poultry, pigs and cat-

tle. Producer of the highest quality poultry meat. Prioritizing the

manufacturing of high quality products. Achieving that aim is

possible only by constant planning and quality improvement.

B Boneless skinless chicken thigh “Nasz Kurczak” class A, fresh,
packaged in a protective atmosphere,

B Broiler chicken without giblets “Nasz Kurczak” class A, fresh,
vacuum,

B Chicken breast fillet “Nasz Kurczak”class A (half a breast), pack-
aged in a protective atmosphere.

Multi-ingredient and processed products

STOCZEK NATURA sp. z o.0. in Stoczek tukowski
ul. Dwernickiego 5, 21-450 Stoczek tukowski

tel: +4825 79701 97

fax: +48 25 797 01 70

The company is one of leading Polish producers of prepared
dishes, having been present on the market since 1969. The pro-
duction plant is located in Stoczek tukowski, far from industrial
centres, which ensures a virtually ecologically clean production.
B (Cabbage rolls (gotabki) in tomato sauce,

B Zamosc tripe.
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