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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Mijajacy rok byt rokiem wyjatkowym, w ktérym mialo miejsce wiele waz-
nych wydarzen.

Swietowali$my jubileusz 10-lecia powstania Inspekcji. Mieliémy okazje do
spotkania si¢ z bylymi i obecnymi pracownikami. Najlepsi z nich zostali wy-
réznieni medalami i odznaczeniami.

Na moje rece wplyneto wiele listow gratulacyjnych i stéw uznania dla pra-
cownikow IJHARS za profesjonalizm i pelng zaangazowania prace na rzecz
ochrony intereséw konsumentdéw.

Na poczatku 2013 roku panstwa UE musialy zmierzy¢ si¢ z problemem fatszowania wotowiny surowcem kon-
skim. Decyzja Komisji Europejskiej wszystkie panstwa czlonkowskie zostaty zobowiazane do przeprowadzenia
skoordynowanego planu kontroli majacego na celu ustalenie skali tego zjawiska. JHARS koordynowata krajowe
dzialania zwigzane z pobieraniem i badaniem préobek przetworéw miesnych.

Skala procederu falszowania wolowiny surowcem konskim wykazala, ze w Unii Europejskiej istnieje konieczno$é
utworzenia systemu przeciwdziatania takim praktykom. KE wspolnie z panistwami cztonkowskim zdecydowatla
o powotaniu krajowych Punktéw Kontaktowych ds. oszustw zwigzanych z zywno$cig. W Polsce, decyzja Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wi, Punkt Kontaktowy zostal utworzony w Gléwnym Inspektoracie JHARS.

Mialem zaszczyt reprezentowaé Polske na 36. sesji Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO, ktéra odbyta
sie wlipcu w Rzymie. Byto to szczegolne posiedzenie Komisji z uwagi na obchodzong w tym roku 50. rocznice jej
powolania przez FAO i WHO w ramach Wspélnego Programu dla Zywnosci.

W dobie globalizacji tanicuchy dostaw w przetworstwie spozywczym wydtuzaja si¢ i dlatego warto wiedzie¢ jak
duze znaczenie dla ochrony zdrowia konsumentéw i zapewnienia uczciwych praktyk w handlu zywnoscig maja
normy Codex Alimentarius.

Podczas 36. sesji Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO Polska po 4 latach zakoriczyla sprawowanie funk-
¢ji Regionalnego Koordynatora FAO/WHO dla Europy.

Z przyjemnoscia pragne poinformowac, ze ukazal si¢ ,,Raport o stanie rolnictwa ekologicznego w Polsce w latach
2011-2012” W ,,Raporcie” znajduja Pafistwo dane statystyczne w zakresie liczby producentéw, powierzchni uzyt-
kéw rolnych i produkeji ekologicznej, a takze informacje migdzy innymi o: przepisach na rynku krajowym i Unii
Europejskiej, systemie nadzoru, kontroli oraz certyfikacji w rolnictwie ekologicznym. ,,Raport o stanie rolnictwa
ekologicznego w Polsce w latach 2011-2012” znajduje si¢ na stronie internetowej Inspekcji www.ijhars.gov.pl.

Szanowni Patistwo!
Nadchodzgce Swigta Bozego Narodzenia niosg ze sobg wiele radosci oraz refleksji dotyczgcych minionego roku i pla-
néw na nadchodzgcy Nowy 2014 Rok. W tych wyjgtkowych dniach pragne Panistwu zyczy¢ wiele zadowolenia i suk-
cesow z podjetych wyzwan. )
Stanistaw Kowalczyk
Glowny Inspektor JHARS

WYDARZENIA WRZESIEN-LISTOPAD 2013

XTI FORUM tora JHARS, ktora przedstawita prezentacje ,,Zapew-
SP OKD ZIELCZ, OS Cl nienie bezpieczenstwa i jakosci Zzywnosci w handlu
MLECZARSKIE]

W dniach 12-14 wrze$nia w Augustowie odbylo sie

miedzynarodowym”.
Qw

XI Forum Spoétdzielczosci Mleczarskiej. Konferen-

cja zgromadzita prawie 200 przedstawicieli branzy
mleczarskiej z 12 krajow. W spotkaniu wzieta udzial
Dorota Krzyzanowska, Zastepca Gléwnego Inspek-

POLAGRA FOOD 2013

W dniach 23-29 wrzesnia odbyly sie najwigksze
i najwazniejsze polskie targi branzy spozywczej Po-
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lagra Food. W Poznaniu spotkali si¢ producenci,
dystrybutorzy, sprzedawcy, handlowcy, technolodzy
zywnosci, urzednicy - zwiazani z branza spozywcza.
W targach wzigto udziat ponad 1000 wystawcow z 32
krajow.

Dnia 24 wrze$nia Agencja Rynku Rolnego zorga-
nizowala miedzynarodowa konferencje ,Potencjal
eksportowy branz polskich specjalnosci zywnoscio-
wych” W spotkaniu uczestniczyli przedstawiciele
Kancelarii Prezydenta RP, polskiego rzadu, delegacje
zagraniczne z Chin, Niemiec, Rosji, Turcji, Zjedno-
czonych Emiratow Arabskich, a takze przedsiebiorcy
i dziennikarze. W konferencji wziagl udziat Stanistaw
Kowalczyk, Glowny Inspektor JHARS, ktéry przed-
stawil prezentacje ,Bezpieczenstwo polskiej zywno-
$ci — system nadzoru nad jakoscig”.

Qv

KONFERENCJA
POLSKIE] FEDERAC]I
PRODUCENTOW
ZYWNOSCI

Dnia 10.10 w Warszawie odbyta si¢ konferencja
»Znakowanie produktéw spozywczych” zorganizo-
wana przez Polskg Federacje Producentéw Zywno-
$ci. Gtéwnym tematem spotkania, ktore cieszyto sie
bardzo duzym zainteresowaniem, bylo prawidtowe
oznakowanie produktéw spozywczych zgodne z wy-
maganiami prawa zywno$ciowego. W konferencji
uczestniczyla Dorota Krzyzanowska, Zastepca Glow-
nego Inspektora JHARS, ktéra w swoim wystapieniu
omoéwila wytyczne Komisji Europejskiej dotyczace
stosowania rozporzadzenia nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci.

Q¥

PATRONAT GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Stanistaw Kowalczyk, Gléwny Inspektor JHARS,
objal patronat nad seminarium ,,Nowe wyzwania w
produkcji zywnosci i pasz w EU” ktore odbyto sie w
dniach 20-21 listopada w Warszawie. Wérdd gosci,
prelegentéw i panelistow seminarium znalazlo sie
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grono uznanych ekspertéw, w tym m.in. Jan Krzysztof
Ardanowski, wiceprzewodniczacy sejmowej Komisji
Rolnictwa i Rozwoju Wisi; prof. Stanistaw Kowalczyk,
Gloéwny Inspektor JHARS; Jacek Lukaszewicz, prezes
Krajowej Rady Lekarsko-Weterynaryjnej; prof. Sta-
nistaw Zigba, Honorowy Przewodniczacy Rady Go-
spodarki Zywnosciowe;.

Glowny Inspektor JHARS przedstawit prezentacje
»Zafalszowania zywnosci pochodzenia zwierzecego,
na podstawie wynikow kontroli IJHARS”.
Organizatorem spotkania byto Biuro Promocji Jakosci.

Qv

KONFERENCJA
L,ROLNICTWO
EKOLOGICZNE
CZYNNIKIEM ROZWOJU
LOKALNEGO”

Dnia 25 listopada Instytut Rozwoju Wsi i Rolnictwa

PAN zorganizowat konferencje polaczong

z prezentacja raportu ,Rolnictwo ekologiczne czyn-
nikiem rozwoju lokalnego — analiza wybranych przy-
padkéw” bedacego podsumowaniem badan przepro-
wadzonych przez pracownikéw IRWiR PAN.

W drugiej czesci spotkania odbyta si¢ dyskusja na
temat stanu i perspektyw rozwoju rolnictwa ekolo-
gicznego w Polsce, w ktorej udzial wzigli: Stanistaw
Kowalczyk, Glowny Inspektor JHARS; Dariusz Gosz-
czynski Zastepca Dyrektora Biura Promocji i Komu-
nikacji w MRiRW; Marek Zagorski, Prezes Fundacji
»Europejski Fundusz Rozwoju Wsi Polskiej”; Pawel
Krajmas, Prezes Stowarzyszenia ,,Polska Ekologia”

Qv
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JAKOSC TZW. ,,ZYWNOSCI WYGODNE]”

na przyktadzie wynikow kontroli
jakosci handlowej wyrobéw garmazeryjnych

Zainteresowanie polskich konsumentéw ,,zywnoscia wygodna” wciaz wzrasta,

W tym wyrobami garmazeryjnymi, do ktorych zaliczaja si¢ wyroby gotowe

1 kulinarne.

Nowe pokolenie lubi potrawy, ktdre pamieta z domu
rodzinnego, ale niekoniecznie samo chce je przyrza-
dza¢. Coraz wigkszym popytem ciesza sie szybkie do
przygotowania wyroby takie jak m.in. pierogi, uszka,
pyzy, gotabki, flaki. Asortyment jest szeroki i konsu-
menci maja w czym wybieraé. Zaleta wyrobdw gar-
mazeryjnych, jest niewatpliwie, ich praktycznos¢,
a wiec fatwo$¢ przeksztalcania w potrawe lub goto-

wos¢ do spozycia.

Pojecie wyrobéw garmazeryjnych”

Pojecie wyrobdw garmazeryjnych funkcjonuje jako
jedna z kategorii zywnosci, obejmujaca szeroki asor-
tyment réznorakich produktéw. Ogoélna definicja, jak
i niektore definicje poszczegdlnych rodzajéw wyrobow
garmazeryjnych zostaly okreslone w Polskich Nor-
mach. Od 1 stycznia 2003 roku zgodnie z ustawa z dnia
12 wrze$nia 2002 roku o normalizacji (Dz.U. Nr 169,
poz. 1386 z pdzn. zm.) stosowanie PN jest catkowicie
dobrowolne. Obecnie jednak definicje zawarte w PN
moga stanowi¢ baze, podstawe i pomoc merytoryczng
przy okreélaniu kategorii i rodzajow produktow. We-
dlug dokumentu normalizacyjnego PN-A-82017:1998
Wyroby garmazeryjne. Terminologia., wyroby garma-
zeryjne to: pélprodukty, wyroby kulinarne i wyroby
gotowe o zréznicowanym skladzie (surowcami moga
by¢ surowce migsne, podrobowe, ttuszczowe i/lub su-
rowce niemiesne) przeznaczone do bezposredniego
spozycia lub szybkiego przygotowania positku.

,Co oferuje rynek w zakresie wyrobow
garmazeryjnych?”

W sklepach oferowane sa wyroby kulinarne m.in.
zupy, sosy, gulasze, flaki, nasiona straczkowe w so-
sach, bigosy. Na rynku w zakresie podazy duzy udziat
stanowig wyroby gotowe, np. pierogi, uszka, pyzy,
kolduny, krokiety, gotabki, pulpety, kotlety, zapie-

kanki, pizze, galarety, satatki. Coraz czeéciej w ofercie
sklepowej pojawiajg si¢ porcjowane gotowe zestawy
do spozycia.

Zabezpieczenie wyrobow garmazeryjnych przed ze-
psuciem jest konieczno$cig, poniewaz na ogot sg to
produkty nietrwale. Producenci stosujg rézne meto-
dy utrwalania. Kiedy$ aby przedluzy¢ trwalo$¢ tych
produktéw poddawano je pasteryzacji i sterylizacji.
Obecnie wyroby garmazeryjne chlodzi si¢ i dodatko-
wo pakuje prozniowo lub w atmosferze ochronnej,
a takze gleboko mrozi. Wprowadzane sg réwniez no-
woczesne metody utrwalania, takie jak, np. wysokie
hydrostatyczne ci$nienie (HHP). Konsument moze
kupi¢ wyroby garmazreryjne w wiekszosci sklepdw
spozywczych. Taka sytuacja jest typowa dla osrod-
kéw miejskich. Na wsiach wciaz positki w wiekszo$ci
przygotowywane sg tradycyjnie w domu. W sklepach
wiejskich mozna jednak zauwazy¢, ze dostepnosé,
np. mrozonych wyrobdw, jest lepsza, a co za tym
idzie popyt na te produkty wzrasta.

Wyniki kontroli jakosci handlowej

wyrobow garmazeryjnych

Ze wzgledu na szeroki asortyment wyrobdw gar-
mazeryjnych i ciagle wzrastajacy popyt oraz udzial
w konsumpcji, Inspekcja Jakosci Handlowej Arty-
kuléw Rolno-Spozywczych prowadzi systematyczne
kontrole przedmiotowych produktéw.

Wyroby garmazeryjne byly objete kontrolg jakosci
handlowej w ostatnich pieciu latach, tj. w 2009, 2010,
2011, 2012 i 2013 roku (wykres 1). Przedmiotem
kontroli byly m.in. takie wyroby jak: pierogi, uszka,
kotduny, krokiety, kopytka, pyzy, flaki, fasolka po
bretonisku, kotlety, galarety. Kontrolowano zardw-
no wyroby pasteryzowane w stoikach, sterylizowa-
ne w puszkach, schlodzone, pakowane prézniowo
lub w atmosferze ochronnej, jak i wyroby mrozone.

WIEDZA | JAKOSC
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WYKRES 1. POROWNANIE W,YNIK(')W KQNTROLI\
JAKOSCI HANDLOWEJ WYROBOW GARMAZERYJNYCH

W ZAKRESIE OCENY ORGANOLEPTYCZNE)J,
PARAMETROW FIZYKOCHEMICZNYCH | ZNAKOWANIA
W LATACH 2009-2013 (W %)
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I I udziat liczby partii niezgodnych w zakresie oceny organoleptycznej
udziat liczby partii niezgodnych w zakresie parametréw fizykochemicznych
udziat liczby partii niewfasciwie oznakowanych

Zakres kontroli obejmowal sprawdzenie cech orga-
noleptycznych i parametréw fizykochemicznych na
zgodno$¢ z deklaracja producenta oraz sprawdzenie

prawidiowosci znakowania.

Wyniki kontroli w zakresie cech
organoleptycznych i parametrow
fizykochemicznych

Wyniki kontroli jako$ci handlowej wyrobdéw garma-
zeryjnych w latach 2009-2013 wskazuja, ze udziat
nieprawidtowo$ci w zakresie cech organoleptycznych
nie przekroczyl poziomu 3,3% (2010 rok) (wykres 1).
Jesli chodzi o smak, barwe, wyglad i konsystencje
wyrob6éw garmazeryjnych, nieprawidlowosci stwier-
dzono jedynie w jednostkowych przypadkach.
Wyniki badan laboratoryjnych wskazuja, ze udzial
partii wyrobéw garmazeryjnych niezgodnych w za-
kresie parametréw fizykochemicznych ulegt obni-
zeniu o 6,6 p.p., jezeli poréwnamy dane z 2009 roku
i dane dotyczace ostatniej kontroli przeprowadzonej
w 2013 roku (wykres 1). Nieprawidtowo$ci w zakresie
parametréw fizykochemicznych to gtéwnie: zanizo-
na zawarto$¢ nadzienia i zanizona zawartos$¢ sklad-
nika podstawowego, np. zanizona zawarto$¢ 0zoréow
w ozorach w galarecie. Zanizenie zawartoéci farszu
dotyczyto gléwnie pierogdw.

W ostatnim roku w wyrobach garmazeryjnych za-
wierajacych w sktadzie surowce miesne stwierdzono
obecno$¢ niedeklarowanego MOM, obecnos¢ nie-
deklarowanego surowca drobiowego oraz obecno$é
czgstek kosci. Obecno$¢ kosci w wyrobach mogta
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$wiadczy¢ o uzyciu MOM uzyskanego metoda nisko-
ci$nieniowa.

Wyniki kontroli w zakresie znakowania
wyrohow garmazeryjnych

Istotnym elementem kontroli jako$ci handlowej byto
sprawdzenie prawidlowo$ci znakowania wyrobow
garmazeryjnych. W ostatnich latach udzial procen-
towy partii o niewlasciwym oznakowaniu ksztalto-
wal sie nastepujgco: w 2009 roku - 48,4%, w 2010
roku - 47,8%, w 2011 roku - 28,8%, w 2012 roku -
31,8%, w 2013 roku - 37,2% (wykres I). Bledy w zna-
kowaniu wyrobéw garmazeryjnych stanowia wciaz
istotny udzial w nieprawidtowo$ciach stwierdzanych
podczas kontroli przeprowadzanych przez IJHARS.
Udzial partii nieprawidlowo oznakowanych obnizyt
sie 0 11,2 p.p. w 2013 roku w poréwnaniu do wyni-
kow kontroli w 2009 roku.

Nieprawidtowosci wystepujace w znakowaniu
wyrohow garmazeryjnych

Producenci w oznakowaniu powinni umiesci¢
wszystkie informacje wymagane przez przepisy pra-
wa. Informacje podane na opakowaniu musza by¢
rzetelne, zgodne z prawda i nie moga wprowadzaé
konsumenta w biad.

Podstawowa informacja dla konsumenta na opako-
waniu jest przede wszystkim nazwa produktu, ktéra
powinna umozliwiaé konsumentowi rozpoznanie
rodzaju i wlasciwoséci wyrobu, aby mdgl on dokona¢
$wiadomego wyboru sposrdd szerokiego asortymen-
tu podobnych wyrobéw garmazeryjnych. Przykta-
dowo podczas kontroli stwierdzono nieprawidlowa
nazwe — ,,Pierogi z kapusta i borowikami” dla pro-
duktu, w ktdérego skladzie farszu, oprécz kapusty
i borowikéw suszonych, zastosowano réwniez pie-
czarki. Nazwie powinny towarzyszy¢ informacje do-
tyczace postaci wyrobu lub proceséw technologicz-
nych stosownych w produkcji. W wyniku kontroli
stwierdzono, ze w oznakowaniu niektérych partii
wyrobéw garmazeryjnych nie podano przy nazwie,
ze produkt byt: sterylizowany, gotowany, smazony,
pieczony. Wyroby do pakowania, w ktérych uzyto
gazu obojetnego powodujacego przedtuzenie okre-
su ich trwalosci muszg by¢ znakowane dodatkowsq
informacja — ,,pakowano w atmosferze ochronne;j”,
a wyroby gleboko mrozone informacja - ,,produkt
gleboko mrozony”, ,nie zamraza¢ powtérnie” albo
podobnym okresleniem oraz na opakowaniu powi-
nien by¢ podany okres przechowywania przez kon-
sumenta wraz z temperaturg przechowywania lub



wymaganym rodzajem wyposazenia do przechowy-
wania. Niejednokrotnie stwierdzano, podczas kon-
troli, brak ww. informacji w oznakowaniu.

W oznakowaniu wyrobéw garmazeryjnych zdarzalo
sie uzycie wyrazen nawiazujacych do domowej lub
tradycyjnej produkcji, np. ,Iradycyjne” ,,Domowa
tradycja’, ,Wyrob domowy”, ,,robione recznie zgod-
nie z tradycjg” lub podobne, bez uzasadnienia, tj.
przy zastosowaniu, np. konserwantéw, sktadnikow
wysokoprzetworzonych niestosowanych w praktyce
domowego przyrzadzania potraw. Producenci nie-
jednokrotnie umieszczali na opakowaniu takie sfor-
mulowania jak, np. ,,Nie zawiera konserwantéw” lub
podobne, ,,Bez wzmacniaczy smaku”, w przypadku
wyrobow garmazeryjnych zawierajacych konserwan-
ty lub wzmacniacze smaku.

Istotnymi dla konsumenta informacjami w oznako-
waniu, sg rowniez informacje dotyczace sktadu wy-
robu i zawartosci procentowych skladnikéw w przy-
padku gdy wystepuja one w nazwie lub w grafice
opakowania. W skladzie powinny by¢ wyszczegél-
nione wszystkie skladniki wyrobu, w tym skladni-
ki alergenne. Réwniez za sktadniki wyrobu uwaza
sie skladniki skladnika zlozonego. Podczas kontroli
stwierdzono m.in. brak wyszczegdlnienia w oznako-
waniu skladnikéw zastosowanych w procesie pro-
dukcji, réwniez substancji dodatkowych, sktadnikow
zlozonych i alergennych, np. selera, gorczycy, soi
oraz brak okrelenia zawarto$ci procentowej sktad-
nika wystepujacego w nazwie lub grafice, lub koja-
rzonego z nazwg wyrobu, przykladowo nie podano
zawarto$ci procentowej wieprzowiny w ,,szaszlykach
wieprzowych’.

Ponadto, podczas kontroli stwierdzono szereg innych
nieprawidtowosci, ktére wynikaly z niespelnienia
wymagan odno$nie znakowania: brak lub uzycie nie-
prawidlowych okreslen w zakresie daty minimalnej
trwatosci lub terminu przydatnosci do spozycia oraz
niewskazanie miejsca ich umieszczenia na opakowa-
niu, brak podania sposobu przechowywania oraz nie-
prawidiowosci w zakresie danych identyfikujacych.

»Swiadomy wybér zywnosci wygodnej”

Aby odpowiedzie¢ na pytanie, co wplywa na wybdr
z oferty wyrobdw garmazeryjnych dokonywany przez
$wiadomego konsumenta, trzeba zastanowi¢ sie jaka
jest obecna sytuacja w kraju i kto jest gléwnym od-
biorcy tego rodzaju produktéw. Wyroby gotowe ku-
puja gléwnie ludzie mtodzi i mieszkancy miast. Dla
tych konsumentéw cena nie jest juz podstawowym
kryterium wyboru, natomiast staje si¢ nim ocena
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produktu dotyczaca ,wygody” jego przygotowania.
Inne aspekty wyboru to powtarzalny odpowiedni
smak i mozliwos¢ uzyskania rzetelnych informacji na
temat danego produktu. Swiadomy konsument nie
tylko patrzy na opakowanie, ale uwaznie czyta ety-
kiety, analizuje sklad potrawy, zastosowane sposoby
jej utrwalenia oraz fatwo$¢ przygotowania positku.
Poniewaz wyroby garmazeryjne czesto sa produkta-
mi nietrwalymi lub wymagajacymi specjalnego prze-
chowywania, konsument powinien zwrdci¢ uwage
na date minimalnej trwalosci' lub termin przydat-
nosci do spozycia?, a takze na informacje w jakich
warunkach i przez jaki okres moze przechowywacd
zakupione produkty.

Podsumowujac, wszystkie aspekty jakosci handlo-
wej decyduja o wyborze danego produktu z szeregu
oferowanych na rynku wyrobéw garmazeryjnych.
Polacy preferujg potrawy i smaki kuchni polskiej,
a wiec czedciej kupig pierogi, niz gotowe sushi. Jed-
nak sytuacja ta ciagle ulega zmianie i zainteresowa-
nie konsumentéw smakami charakterystycznymi
dla kuchni innych narodowosci ciagle wzrasta. Pro-
ducenci wprowadzaja nowe produkty i stosuja nowe
metody utrwalania. Swiadomy konsument powinien
wymaga¢ rzetelnych informacji na temat oferowane-

go produktu.

! Data minimalnej trwatosci — data, do ktorej prawidtowo przecho-
wywany $rodek spozywczy zachowuje swoje wladciwosci.
?Termin przydatnosci do spozycia — termin, po uplywie ktérego
$rodek spozyweczy traci przydatnos¢ do spozycia; termin jest po-
dawany w przypadku $rodkéw spozywczych nietrwatych mikro-
biologicznie.
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saamionk JAKOSC HANDLOWA WEDLIN
W POLSCE” na podstawie wynikow
kontroli [JHARS w latach 2009-2013

Tytutem wstepu

Obecnie w kazdym sklepie, matym lub duzym, mozna
odnalez¢ roznorodny asortyment wedlin. Przemyst
miesny kusi swoja oferta handlowa w reklamach tele-
wizyjnych, na wszechobecnych banerach i ulotkach.
Konsumenci udajacy sie na zakupy ogladaja, porow-
nuja i wybierajq.

Ale czy dobrze wybieraja? I czy maja z czego wybrac?

Wyniki kontroli IJHARS

IJHARS co roku sprawdza jako$¢ handlowa przetwo-
réw miesnych. Analizujac wyniki kontroli przepro-
wadzonych w ciggu ostatnich 5 lat nasuwa si¢ nie-
pokojacy wniosek, ze nie wszystkie wyroby miesne
charakteryzuja si¢ wysoka, oczekiwang przez konsu-
mentow jakoscig (wykres I).

Przeprowadzane badania laboratoryjne wykazaly, ze
ilo§¢ partii niespetniajgcych deklaracji producentéw,
w zakresie zawarto$ci wody, bialka lub rodzaju stoso-
wanego surowca pochodzenia zwierzecego, jest z roku
na roku coraz wigksza. Brak wymagan odnos$nie sktadu
wedlin pozwala producentom na samodzielne opraco-
wywanie specyfikacji, kart produktow itp. i okreslanie
poziomu zawartosci skladnikéw. Stad obecnosé na ryn-
ku coraz wigkszej liczby produktéw miesnych, w kté-
rych IJHARS stwierdza niespelnienie przez producen-
tow wlasnych deklaracji, wydaje si¢ niezrozumiata.
Podczas kontroli sktadu surowcowego wedlin wyko-
rzystywana jest wdrozona w Laboratorium Specjali-
stycznym Gloéwnego Inspektoratu JHARS w Kielcach

WYKRES 1. UDZIAL LICZBY ZAKWESTIONOWAYCH PARTII
PRZETWOROW Z MIESA CZERWONEGO OGOLEM
W LATACH 2009-2012 | W | KWARTALE 2013 R. (%)

2009r.

cechy organoleptyczne

2010r. 2011, 2012r. Ikw. 2013 r.

I I znakowanie

I I parametry fizykochemiczne
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metoda badania oparta na analizie materialu gene-
tycznego (Reakcja Lanicuchowa Polimerazy — PCR,
ang. Polymerase Chain Reaction).

PCR - technika wykrywajaca kwasy DNA specy-
ficzne dla danego gatunku zwierzecia, w polaczeniu
z badaniami cech fizykochemicznych, np. pozioméw
zawarto$ci biatka lub tluszczu, umozliwia pelniejsze
i dokladniejsze oznaczenie sktadu wyrobu gotowego.
Badania przeprowadzane przy uzyciu PCR wykazu-
ja w kazdym roku szereg nieprawidlowosci. Podczas
kontroli w 2011 r. stwierdzono, np. obecno$¢ nie-
deklarowanego surowca drobiowego w ilosci ponad
63% i prawie 58% surowca wolowego w wyrobach
zdefiniowanych przez producentéw jako wieprzowe.
Nieprawidtowosci te wykryte byty w kietbasach ho-
mogenizowanych, w ktérych wsad migsno-tluszczo-
wy stanowi jednolita mase, uniemozliwiajacg odroz-
nienie poszczegdlnych skladnikéw.

W 2011 r. kontrola objeta réwniez wyroby miesne
zaliczane do kategorii Premium. W wedlinach, sta-
nowiacych tzw. ,,gorna potke”, ponad 24% zostalo za-
kwestionowanych podczas badan laboratoryjnych.
Fakt uzycia przez producenta wszystkich surowcow
powinien by¢ odnotowany w wykazie sktadnikéw na
etykiecie wyrobu gotowego. Niektorzy producenci
niestety o tym ,,zapominajg”

IJHARS, podczas kontroli w latach 2009-2013, spraw-
dzita réwniez obecno$¢ w przetworach miesnych tzw.
dozwolonych substancji dodatkowych, np. fosforandw,
karagenu, glutaminianu sodu, azotanéw itp. Infor-
macje o ich uzyciu, jak w przypadku kazdego innego
sktadnika, producent ma obowigzek umiesci¢ w ozna-
kowaniu. Przykladowo w 2012 r. udzial partii, w kto-
rych odnotowano obecno$¢ fosforanéw przy braku
stosownej informacji na etykiecie, wynosit ponad 20%.
Zgodnie z obowiazujacymi przepisami UE do wedlin
mozna stosowaé substancje wigzace wode, wzmac-
niacze smaku, substancje zageszczajace i wiele innych,
majacych pomagaé w przetwarzaniu surowca. Jednak
nie w kazdym przypadku obecnos$¢ tych dodatkéw
w wyrobie gotowym jest uzasadniona technologicznie.
Faktycznie takie dzialanie obniza koszty produkgji, ale
nie powinno odbywac si¢ kosztem konsumentow.



Oznakowanie — najwieksza bolgczka
producentow

Wyniki kontroli JHARS w zakresie znakowania prze-
tworéw miesnych nie moga napawa¢ duma przedsta-
wicieli branzy. Az 48,3% — czyli prawie potowa wyro-
béw okreslanych jako klasa Premium bylo w 2011 r.
nieprawidtowo oznakowanych. W przypadku pozo-
stalych wyrobow udziat niewlasciwe oznakowanych
partii na przestrzeni ostatnich 4 lat utrzymuje si¢ na
poziomie od 34,7% w 2013 r. do 39,5% w 2010 .
Najczesciej pojawiajacym sie bledem w oznako-
waniu jest brak podania na etykiecie wszystkich
sktadnikéw, ktore zostaly uzyte do produkgji.
Wiréd surowcdw, o ktérych producenci nie wspo-
minali w oznakowaniu byly, m. in.: mieso oddzie-
lone mechanicznie, skorki, woda, sél i aromaty. Nie
uwzgledniano réwniez substancji alergennych, np.
biatka sojowego, gorczycy, glutenu, selera, laktozy,
orzechéw i sezamu.

Wisrod wykazu skladnikéw nie znalazly sie takze
uzywane w procesie produkeji dozwolone substancje
dodatkowe, m.in. karagen E407 (substancja zagesz-
czajagca), azotyn sodu E250 (substancja konserwu-
jaca), glutaminian jednosodowy E621 (wzmacniacz
smaku) i koszenila E120 (barwnik). Zgodnie z prze-
pisami dotyczacymi znakowania zywno$¢, w ozna-
kowaniu ktérej wprowadzono zmiany majace na celu
ukrycie rzeczywistego sktadu lub innych wlasciwosci
jest zywnoscig zafalszowang.

Podczas prowadzenia kontroli inspektorzy IJHARS
kwestionowali wyroby, ktérych nazwa nie odzwier-
ciedlata faktycznego sktadu, np. paréwki a’la cielgce
niezawierajace w skladzie cieleciny, kietbasa czosnko-
wa bez czosnku lub Szynka dla wyrobu blokowego
o rozdrobnionym wsadzie miesno-tluszczowym. Na-
zwy tych produktéw byly niezgodne z ich skltadem
i struktura.

Nazwy przetworéw miesnych

Nazwa wyrobu czgsto jest pierwszym i niestety jedy-
nym elementem oznakowania na jaki konsumenci
zwracajg uwage. Ma ona informowa¢ o charakterze
wyrobu, a wiec niewatpliwe o tym z czego dana we-
dlina jest zrobiona. W przepisach prawa krajowego
ani UE nie okreslono szczegélowych wymagan od-
no$nie nazewnictwa przetwordw miesnych. Istnieje
ogolna zasada, ze nazwa produktu ma umozliwi¢
konsumentowi rozpoznanie rodzaju i wlasciwosci
$rodka spozywczego oraz odréznienie go od innych
produktow. Niestety inspektorzy IJHARS napoty-
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kali takie nazwy przetworéw miesnych jak: kietbasa
drobiowa z wieprzowiny, pieczefi wieprzowa o smaku
indyka, mielonka z indyka o smaku bekonu, kietbasa
cieleca wieprzowa, pasztet z indyka o smaku tososia
i na koniec perelka ... migso drobiowe z jelenia!?
Stosowanie aromatéow do wedlin, ktore nadajg im
smak innego, niz faktycznie uzyty, rodzaju migsa jest
catkowicie niezasadne, niewtasciwe i wprowadzajace
konsumenta w biad.

Innym przykladem wprowadzania konsumentéw
w blad, przez uzycie niewlasciwej nazwy wyrobu
gotowego, jest naduzywanie sformufowan, sugeru-
jacych okreslone metody produkeji i technologie
wytwarzania, np. staropolska, tradycyjna, domowa,
wiejska, z domowej wedzarni, starowiejska, wedzonka
dziadka itp.

Analizujac sklad wyroboéw opatrzonych takimi na-
zwami nierzadko odnajdziemy: karagen, gume kon-
jac, gume ksantanows, fosforany, glutaminian mo-
nosodowy, aromaty itp. i nierzadko nie odnajdziemy
zadnych dokumentéw potwierdzajacych tradycyjne
metody wytwarzania. Okazuje sie, ze ,szynka tra-
dycyjna” moze zawiera¢ wszystko oprdcz ... dobrej
jako$ci migsa.

Pozostaje tylko zyczy¢ smacznego.

Swiatetko w tunelu

W ciggu ostatnich kilkunastu miesiecy mozna za-
uwazy¢, ze branza miegsna coraz czesciej i gloéniej
moéwi na temat jakosci. Pojawiajg si¢ systemy jakosci
zywnosci prezentowane spoleczenstwu podczas licz-
nych kampanii promocyjnych. Nalezy mie¢ nadzieje,
ze w $lad za tymi, czesto marketingowymi dzialania-
mi, nastapi jednak poprawa sktadu, smaku i jako$ci
polskich przetworéw migsnych.

Przystapienie Polski do Unii Europejskiej stworzylo
polskim producentom szanse ochrony wytwarza-
nych przez nich produktéw. Komisja Europejska
zarejestrowala 36 polskich nazw produktéw rolnych
i $rodkéw spozywczych jako chronione nazwy po-
chodzenia (ChNP), chronione oznaczenia geogra-
ficzne (ChOG) lub gwarantowane tradycyjne spe-
cjalnosci (GTS). Wérdd nich znajduja si¢ kietbasa
lisiecka — ChOG oraz kabanosy, kietbasa jatowcowa,
kietbasa mysliwska bedace GTS.

Kontrole urzedowe prowadzone przez IJHARS za-
pewniaja, ze zarejestrowane nazwy sg chronione
przed wykorzystywaniem ich w celach komercyj-
nych, przed zawlaszczeniem, imitacja lub aluzja oraz
wszelkimi innymi praktykami mogacymi wprowa-
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dzi¢ w blad konsumentéw co do prawdziwego po-
chodzenia produktu.

Produkcja zywnosci o wysokiej jakosci jest mozli-
wa réowniez dzieki przyjaznym s$rodowisku dziala-
niom opartym na $cisle kontrolowanych metodach
produkeji czyli rolnictwie ekologicznym. Kontrole
przeprowadzane przez IJHARS w rolnictwie ekolo-
gicznym s3 gwarancja dla konsumentéw, ze $rodki
spozywcze znajdujace sie w obrocie wyprodukowane
zostaly zgodnie z obowigzujacymi przepisami doty-
czacymi rolnictwa ekologicznego.

W Polsce tez mozemy pochwali¢ si¢ krajowymi sys-
temami jakosci zywnosci. Program Poznaj Dobra
Zywno$¢ powstal w celu informowania konsumen-
tow o wysokiej jako$ci produktéw zywnosciowych.
Umieszczenie na etykietach wedlin znaku jakosci
PDZ, nadawanego przez Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wi, utatwia konsumentom dokonanie wyboru
produktéw o wysokiej i stabilnej jakosci. Aktualnie

wyréznienie znakiem jakosci PDZ posiada ponad
80 produktéw miesnych.

Poza tym w Polsce funkcjonuja réwniez: Quality
Meat Program (QMP), System Gwarantowanej Jako-
$ci Zywnosci (QAFP), Pork Quality System (PQS), In-
tegrowana Produkcja oraz Jakos¢ Tradycja.

Pomimo coraz prezniej rozwijajacych si¢ w Polsce
systeméw jakosci IJHARS zwraca konsumentom
szczegblng uwage na konieczno$¢ wnikliwego czyta-
nia etykiet i kierowanie si¢ zasadg ograniczonego za-
ufania, gdyz prezentacja wyrobéw z wykorzystaniem
siana, szarego papieru i sznurka nie oznacza jeszcze,
ze sg to produkty regionalne i tradycyjne.

Zamiast zakonczenia

Francuski prawnik Anthelme Brillat-Savarin w swo-
jej Fizjologii smaku w 1825 r. napisal Powiedz mi, co
jesz, a ja ci powiem, kim jestes. Niech kazdy odpowie
sobie na to pytanie sam.

Anna Ostasiewicz

ROLNICTWO EKOLOGICZNE

W AUSTRALII

Rolnictwo ekologiczne stanowi alternatywe dla syste-
mu rolnictwa konwencjonalnego. Ze wzgledu na ko-
rzysci wynikajace z prowadzenia rolnictwa metodami
ekologicznymi, a przede wszystkim z uwagi na wyso-
ka jakos¢ produktéw, redukcje negatywnych skutkow
dla $rodowiska oraz dobrostan zwierzat, ten system
gospodarowania byl wdrazany przez australijskich
rolnikéw we wczesnych latach 80. XX wieku. Prowa-
dzenie dzialalnosci w zakresie rolnictwa ekologicz-
nego w Australii stwarza jednak wiele trudnoéci dla
tamtejszych ludzi. Producenci rolni, chcgc prowadzié
produkeje ekologiczng, musza stawi¢ czota réznym
wyzwaniom, ze wzgledu na zréznicowane warunki
klimatyczne i pogodowe, malo zyzne gleby oraz duze
odlegtosci pomiedzy gospodarstwami a miejscem
przeznaczenia produktéw ekologicznych. Mimo
to, w ostatnich latach w Australii obserwowany jest
wzrost powierzchni obszaréw przeznaczonych pod
produkcje metodami ekologicznymi. Wzrasta row-
niez liczba konsumentéw preferujacych ekologiczny
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styl Zycia, w tym ekologiczna zywnos¢, co w Australii
okreslane jest jako ,,greening’.

Chociaz Australia jest najmniejszym kontynentem,
jest zarazem jedynym krajem obejmujacym caly
kontynent i széstym najwigkszym panstwem $wiata.
Powierzchnia tego kraju stanowi 5% globalnej po-
wierzchni ladéw obejmujac 7 686 850 km?*. Nazwa
kontynentu pochodzi od tacinskiego okreslenia Ter-
ra Australis, oznaczajacego Ziemie Poludniows. Za-
siegiem terytorialnym kontynent ten obejmuje réw-
niez wyspe Tasmani¢, Nowg Zelandig, Fidzi, Papua,
Nowa Gwinea oraz inne znacznie mniejsze wyspy na
Oceanie Indyjskim i Spokojnym. Australia jest po-
dzielona na trzy gtéwne regiony: Eastern Highlands,
Central Lowlands i Western Plateau, ktore roznig sie
uksztaltowaniem powierzchni oraz warunkami kli-
matycznymi.

Powierzchnia Australii jest w wiekszosci nizinna, ze
$rednig wysokoscig 330 m n.p.m. W zwiazku z tym,



ze Australia lezy w zasiegu trzech stref klimatycznych
(klimat podréwnikowy, zwrotnikowy i podzwrotni-
kowy), klimat australijski jest mocno zréznicowany.
Australia charakteryzuje sie rOwniez wystepowaniem
nieregularnych opadéw atmosferycznych oraz stabo
rozwinietym systemem wod powierzchniowych.
W konsekwencji tego, szczegdlnie w centralnej czesci
kraju wystepuja tereny pustynne i pétpustynne.

Rozwaj rolnictwa ekologicznego w Australii

Uwarunkowania klimatyczne i glebowe nie stanowia
sprzyjajacych warunkéw dla australijskich producen-
tow rolnych. Niemniej jednak rolnictwo jest obecnie
dobrze rozwinieta galezia gospodarki. Poczatki pro-
dukeji ekologicznej w Australii siegaja wczesnych
lat 80. XX w., kiedy to producenci rolni zaczeli two-
rzy¢ niewielkie grupy producenckie i przechodzi¢
z konwencjonalnego sposobu prowadzenia produk-
¢ji na produkcje ekologiczna. Motywem ich dziala-
nia byla przede wszystkim $wiadomos¢ negatywne-
go wplywu stosowanych w rolnictwie chemicznych
$rodkéw rolnych (nawozéw syntetycznych, pestycy-
déw) na zdrowie ludzi, zwierzat i srodowisko. Zain-
teresowanie zZywnoscig naturalng, uzyskang w spo-
sob przyjazny dla srodowiska, a takze przechodzenie
na ekologiczny styl zycia jest w literaturze okreslane

jako ,,greening”'?

. Poczatki prowadzenia produk-
¢ji metodami ekologicznymi byly jednak trudne.
Rozpoznawalnoé¢ wytworzonych produktéw eko-
logicznych wsrdéd owczesnych konsumentéw byta
niewielka. Ponadto producenci, ze wzgledu na po-
tozenie geograficzne ich gospodarstw, byli od siebie
oddzieleni i czesto nie wiedzieli o istnieniu innych
grup producentéw. Sytuacja zmienila sie dopiero
w polowie lat 80. minionego wieku, kiedy podjeto
probe znakowania produktéw ekologicznych oraz
wprowadzono pierwsze regulacje prawne dotyczace
rynku zywnosci ekologicznej. W 1986 r. powstata
pierwsza organizacja skupiajaca nie tylko producen-
tow i konsumentow, ale rdwniez inne zainteresowane
rolnictwem ekologicznym strony - NASAA (Natio-

nal Association for Sustainable Agriculture, Austra-

! Lockie S., Lyons K., Lawrence G., 2000, Constructing ‘green”
foods: Corporate capital, risk and organic farming in Australia and
New Zeland, Agriculture and Human Values 17, 315-322.

*Lockie S., Lyons K., Lawrence G., Grice J., 2004, Choosing organ-
ics: a path analysis of factors underlying the selection of organic food
among Australian consumers, Appetie 43,135-146; Nachimuthu
G., Kristiansen P., Guppy C., Lockwood P., King K., 2012, Organic
vegetable farms are not nutritionaly disadvantaged compared with
adjacent conventional or integrated vegetable farms in Eastern Aus-
tralia, Scientia Horticulturae, 146, 164-168.
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lia), ktéra do dzi$ dziata jako jednostka certyfikujgca’.
Dwa lata pdzniej powstala druga jednostka certyfi-
kujaca — BFA (Biological Farmers of Australia), obec-
nie dzialajgca pod nazwg ACO (Australian Certified
Organic), ktérej gléwnym celem bylo rozpowszech-
nianie informacji dotyczacych rolnictwa ekologicz-
nego wérdd zainteresowanych rolnikéw. Od 1992 r.
zaczely obowigzywad przepisy odnoszace sie do pro-
duktéw ekologicznych przeznaczanych na eksport,
bowiem byla to najlepiej i najszybciej rozwijajaca
sie forma sprzedazy tych produktéw. Wprowadzono
wowczas National Standars for Organic or Biodyna-
mic Produce*. Dokument ten okreslal wymagania
dla produkcji roélinnej, zwierzecej, przetwarzania
zywnoéci, pakowania, przechowywania, transportu
i znakowania, jak réwniez regulowal aspekty doty-
czace ochrony $rodowiska, dobrostanu zwierzat oraz
bezpieczenstwa zywnosci. Na podstawie powyzszego
dokumentu, po wielokrotnych zmianach, opraco-
wano i w 2009 r. wdrozono krajowg norme Austra-
lian Certified Organic Standard (ACOS), w oparciu
o ktéra do dzi§ odbywa si¢ certyfikacja produktow
ekologicznych w Australii. Jest to w tym kraju gtéw-
ny dokument stanowiacy zbior zasad dotyczacych
produkeji ekologicznej, przetwarzania i dystrybucji
produktow ekologicznych. Jest on poddawany wery-
fikacji co trzy lata, w celu dopasowywania przepisow
do zmieniajacych sie praktyk oraz wynikéw prowa-
dzonych badan’. Ustanowiony w Australii system
kontroli zostat uznany przez Komisje Europejska za
dajacy réwnowazne gwarancje z zasadami produkeji
ekologicznej, dzigki czemu producenci, ktorzy certy-
fikuja produkty tj. nieprzetworzone produkty rolne,
przetworzone produkty rolne przeznaczone do spo-
zycia oraz wegetatywny material siewny i nasiona
uprawne w oparciu o powyzszy standard, maja do-
step do rynkéw panstw cztonkowskich. W zwigzku
z tym, ze Australia znajduje si¢ w zalaczniku III do
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1235/2008, przy-
woz ww. produktéw ekologicznych na teren Unii
Europejskiej nie wymaga specjalnego upowaznienia.
Ponadto, w Australii od 1998 r. dziata Organic Fede-
ration of Australia (OFA), najwazniejsza organizacja
publiczna w sektorze rolnictwa ekologicznego, kto-
ra reprezentuje interesy australijskich producentéow
na szczeblu lokalnym, regionalnym i krajowym. Jej
celem nie jest certyfikacja produkeji, ale dziatal-
no$¢ w calym ,,przemysle ekologicznym’, poniewaz

*http://www.nasaa.com.au/
*http://www.organic-world.net, http://orgprints.org/
> http://www.bfa.com.au
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taczy ona wszystkie sektory zwigzane z rolnictwem
ekologicznym tj.: jednostki certyfikujace, producen-
tow rolnych, przetworcow, eksporterdéw, dostawcdw,
konsumentoéw, inspektoréw, organizacje regionalne,
a takze jest zaangazowana w edukacje i badania oraz
wspotprace z IFOAM (International Federation of
Organic Agriculture Movements)°©.

System certyfikacji produktéw ekologicznych
Wdrozony w Australii system certyfikacji produk-
tow ekologicznych jest podzielony na dwa kierunki,
w zalezno$ci od przeznaczenia tych produktéw oraz
rodzaju i wielkoéci produkgji. Dzigki temu produk-
ty ekologiczne znakowane s3 w odmienny sposdb,
co zapewnia fatwa ich identyfikacje. Pierwszym jest
Australian Certified Organic (ACO), najwiekszy sys-
tem certyfikacji, ktéry pozwala producentom pro-
wadzacym produkcje m.in. w zakresie przetworstwa
i obrotu na stosowanie tzw. ,Bud logo” - logo pak
(rys. 1) oraz sprzedaz produktéw ekologicznych poza
rynki lokalne i krajowe. Drugim, jest system certyfi-
kacji Organic Growers of Australia Small Producers
Program (OGA), ktory dedykowany jest do produ-
centéw rolnych prowadzacych pierwotng produkcje
rolna na matg skale i sprzedajacych ekologiczne pro-
dukty na rynkach lokalnych lub w ramach wlasne-
go gospodarstwa. Producenci objeci tym systemem
certyfikacji moga znakowa¢ swoje produkty znakiem
JOGA” (rys. 2).

CERTIFIED
ORGANIC

Rys. 1. Logo w systemie certyfikacji ACO

& AUSTRALIAN

Rys. 2. Logo w systemie certyfikacji OGA

Obecnie, certyfikacja rolnictwa ekologicznego w Au-
stralii zajmuja si¢ nastepujace jednostki certyfiku-
jace: NASAA (National Association for Sustainable
Agriculture, Australia), ACO (Australian Certified
Organic), AQSI (Australian Quarantine and Inspec-
tion Service), BDRI (Bio-dynamic Research Institu-
te), OFC (Organic Food Chain) i AUS-QUAL. Spo-
$roéd wyzej wymienionych jednostek certyfikujacych
dzialajacych na terenie Australii, Komisja Europejska
uznala jednostki certyfikujace ACO i NASAA za da-

®http://www.ofa.org.au/
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jace rownowazne gwarancje z zasadami produkeji
ekologicznej (w zakresie okre§lonych kategorii pro-
duktéw) oraz srodkami kontroli obowigzujacymi na
terenie Unii Europejskiej (tzn. jednostki te zostaly
wymienione w wykazie jednostek certyfikujacych
stanowiacym zafgcznik IV do rozporzadzenia Komi-
sji (WE) nr 1235/2008).

Czynniki wptywajace na wzrost produkgji
ekologicznej i powierzchni ekologicznych
gruntow rolnych

Rozwdj systemu certyfikacji i wprowadzenie regula-
¢ji prawnych dotyczacych rolnictwa ekologicznego,
mialy znaczacy wplyw na wzrost produkeji eko-
logicznej. Jednak najwickszy wplyw na wzrost tej
produkgji mialy potrzeby rynku krajowego, a takze
dynamicznie rosngce potrzeby rynkéw zagranicz-
nych. W zwiazku z tym, produkcja Zywnosci eko-
logicznej, poczatkowo ukierunkowana na krajowa
konsumpcje, zaczeta szybko zmienia¢ kierunek na
eksport. Obecnie gléwnymi importerami sg Japonia,
Ameryka Pétnocna oraz Europa. Wg danych FiBL
(Forschungsinstitut fiir Biologischen Landbau, The
Research Institute of Organic Agriculture) i [IFOAM
sprzedaz zywnosci ekologicznej w Australii od 2003 r.
wzrastata rocznie o okoto 15%. Wynikiem rosnacych
potrzeb konsumentéw krajowych i zagranicznych
byt réwniez wzrost liczby australijskich producentéw
ekologicznych (w tym producentéw rolnych oraz
przetwdrni) oraz powierzchni gruntéw rolnych, na
ktérych prowadzono produkeje ekologiczng (rys. 3).
W 1995 r. powierzchnia ekologicznych gruntéw rol-
nych stanowila w Australii 335 tys. ha, a wielko$¢
obrotu zywnoscig ekologiczng osiggneta warto$é
80,5 mln dolaréw (A$). Jednak 1 ha ekologicznych
gruntéw rolnych w Australii nie moze by¢ poréwny-
wany z taka samg powierzchnig gruntéw np. w Luk-
semburgu, ze wzgledu na mniejsza produktywnos¢.

W latach 2000-2003 powierzchnia ekologicznych
gruntéw rolnych w Australii wzrosta niemal dwu-
krotnie (0 98,9%). Natomiast od 2003 r. do 2005 r.
powierzchnia ta zwiekszyla sie o 11,8%. W 2011 r.
w Australii zarejestrowanych byto okoto 14 tys. pro-
ducentéw ekologicznych. Ponadto, powierzchnia
ekologicznych gruntéw rolnych w Australii, jako
kontynencie, jest najwicksza na $wiecie i zajmuje
12,2 mln ha (stanowiac 2,9% powierzchni kontynen-
tu). Powierzchnia obszaréw ekologicznych stanowi
33,0% globalnej powierzchni ekologicznych gruntéw
rolnych na $wiecie. Ponad 98% powierzchni ekolo-



gicznych gruntéw rolnych w Australii (12 min ha)
stanowig obszary ekstensywnego wypasania bydla.
Dla poréwnania, w Nowej Zelandii powierzchnia
ekologicznych gruntéw rolnych stanowi 133 tys. ha,
ana wyspach Samoa 34 tys. ha.

Produkcja roslinna i zwierzeca

Glownymi rodlinami uprawianymi metodami ekolo-
gicznymiw Australii s3: pszenica, jeczmien, sorgo, na-
siona bawelny, kukurydza, trzcina cukrowa, stonecz-
nik. Natomiast produkcja zwierzeca obejmuje bydto,
owce, trzode chlewng oraz drdb. Jednak najwieksze
znaczenie pod wzgledem eksportu oraz produkeji
krajowej maja nastepujace towary: bydlo, pszenica,
mleko krowie, dréb, bawelna, winogrona, trzcina
cukrowa, owoce tropikalne i warzywa’, a takze wa-
nilia, kokosy oraz inne tropikalne owoce pochodzace
z wysp polozonych na Pacyfiku. Dane literaturowe
wskazuja, ze wartos¢ ze sprzedazy produktéw ekolo-
gicznych w Australii, w latach 2011-2012 stanowita
1,15 mld dolarow (A$)®.

Podsumowanie

Rolnictwo ekologiczne w Australii, pomimo trudnych
warunkow klimatycznych i glebowych, rozwija sie
dynamicznie, o czym $wiadczy zwigkszajaca sie po-
wierzchnia gruntéw przeznaczonych pod produkeje
ekologiczng. Australia jest od wielu lat na pierwszym
miejscu pod wzgledem powierzchni ekologicznych

7 http://www.fao.org/economic/ess/en/
¢ http://www.organic-world.net
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W AUSTRALII W LATACH 1995-2011

11,81 12,07

12,15

12,19

10,56

Powierzchnia gruntéw rolnych [mIn ha]
w
=

0,32

0 - o

T T T T
1995 2000 2003 2005 2007
Rok

2009

2011

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie danych zamieszczonych na stronie http://orgprints.org/

gruntéw rolnych na $wiecie. Oprocz zwickszajacej
sie powierzchni gospodarstw ekologicznych roénie
réwniez liczba konsumentéw zainteresowanych zyw-
noscig ekologiczng. Nie tylko ekologiczna Zywnos¢,
ale takze ekologiczny styl Zycia stanowig dla wielu
Australijczykéw duza warto$¢. Wyrazem tego jest
dzialajacy w wielu australijskich szkotach podsta-
wowych program edukacji ekorolniczej — Australian
Organic Schools, ktérego celem jest ksztaltowanie
$wiadomoéci ekologicznej dzieci w aspekcie wptywu
praktyk rolnych na $rodowisko oraz jakosci zywno-
$ci. Australia jest znaczacym eksporterem produktow
ekologicznych, ktore dzieki systemowi certyfikacji
w oparciu o norme¢ ACOS sg akceptowane w wiek-

szo$ci krajow $wiata.

FUNKCJONOWANIE SYSTEMU
KONTROLI W ROLNICTWIE
EKOLOGICZNYM w kontekscie cofniecia
upowaznienia jednostce certyfikujacej

Po raz pierwszy zdarzylo si¢ w Polsce, ze jednostka cer-
tyfikujaca i to kontrolujaca kilka tysiecy producentdw,
stracila upowaznienie Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi i musiata zawiesi¢ dzialalnos¢ w zakresie rolnic-
twa ekologicznego. Jak sprawdzit si¢ system kontroli
i certyfikacji w obliczu tej nowej dla siebie sytuacji?

System kontroli w rolnictwie ekologicznym w Pol-
sce wspottworza: Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi,
Inspekcja Jakos$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spo-
zywcezych oraz jednostki certyfikujace. W pewnym
stopniu takze Polskie Centrum Akredytacji, ktore
akredytuje jednostki na zgodnos$¢ z norma PN-EN

WIEDZA | JAKOSC
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45011. Zadania poszczegdlnych podmiotéw zaanga-
zowanych w funkcjonowanie systemu rolnictwa eko-
logicznego okresla ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r.
o rolnictwie ekologicznym.

Aby jednostka certyfikujaca mogla rozpocza¢ dzia-
talno$¢ polegajaca na wydawaniu certyfikatéw pro-
ducentom ekologicznym i sprawowaniu nad nimi
kontroli, musi speini¢ wymagania ustanowione
w przepisach UE i uzyska¢ upowaznienie do pro-
wadzenia tej dziatalno$ci, wydawane przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi moze takze cof-
na¢ wydane upowaznienie. Sytuacja taka moze by¢
wynikiem zfozonego przez Gléwnego Inspektora
JHARS wniosku, m.in. wtedy, gdy jednostka nie re-
alizuje odpowiednio przekazanych jej zadan zwigza-
nych z kontrolg i certyfikacja.

W 2013 r. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi, po
rozpatrzeniu wniosku Gtéwnego Inspektora JHARS,
po raz pierwszy wydal decyzje o cofnigciu w cato-
$ci upowaznienia jednostce certyfikujacej. Z dniem
9 sierpnia 2013 r. mozliwo$¢ dziatania w zakresie rol-
nictwa ekologicznego stracila jednostka certyfikujaca
Bioekspert Sp. z 0.0. Decyzja MRiRW wynikala z fak-
tu, Ze jednostka ta nie wywigzywata sie odpowiednio
z przekazanych jej w upowaznieniu zadan.

Po otrzymaniu od Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
informacji o cofnieciu upowaznienia jednostce cer-
tyfikujacej, Gtéwny Inspektor JHARS poinformowat
ponad 5 tysiecy producentéw ekologicznych kontro-
lowanych weczesniej przez jednostke Bioekspert Sp.
z 0.0. 0 zaistnialej sytuacji. Producenci zostali zawia-
domieni, Ze do dnia 8 pazdziernika 2013 r. uprawnie-
nia ich jednostki certyfikujgcej wykonuje Inspekcja
JHARS. W tym okresie ci z nich, ktérzy zamierzali
kontynuowa¢ dzialalno$¢ w zakresie rolnictwa eko-
logicznego, musieli zglosi¢ swoja dziatalnos¢ do no-
wej jednostki certyfikujace;.

Szczegdlnie wazne byto, zeby producenci zglosili si¢
do nowych jednostek certyfikujacych w wymaganym
terminie. Wtedy zachowywali status producenta eko-
logicznego (nie musieli przechodzi¢ ponownie kon-
wersji na rolnictwo ekologiczne), a wiec i prawo do
wprowadzania na rynek produktéw z nawigzaniem
do ekologicznej metody produkcji. Terminowy wy-
bér nowej jednostki certyfikujacej gwarantowat tak-

ze, ze — przy spelnieniu innych wymogdéw - dane
y ych wy.
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producenta mogly zosta¢ umieszczone w wykazie,
ktory jednostki certyfikujace kazdego roku przeka-
zujg Prezesowi Agencji Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa, co jest jednym z warunkéw uzy-
skania przez rolnika wsparcia ze $rodkéw Programu
Rozwoju Obszaréw Wiejskich (PROW). Dlatego tez,
Glowny Inspektor JHARS poza poinformowaniem
producentéw ekologicznych o cofnieciu upowaz-
nienia jednostce certyfikujacej, zawiadomit réwniez
o tym fakcie liczne instytucje i organizacje zwigzane
z rolnictwem w Polsce, co miato zapewni¢ wzmoc-
nienie i poszerzenia akcji informacyjnej dotyczacej
konieczno$ci wyboru nowej jednostki certyfikujacej,
w terminie do dnia 8 pazdziernika 2013 r., przez pro-
ducentéw kontrolowanych wczesniej przez jednostke,
ktorej cofniete zostalo upowaznienie. Po wystapieniu
Gléwnego Inspektora JHARS, w akcje informowania
i pomocy producentom ekologicznym, ktérzy mu-
sieli wybra¢ nows jednostke, zaangazowaly sie m.in.
urzedy wojewddzkie i marszatkowskie, Agencja Re-
strukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, Pafistwowa
Inspekcja Ochrony Rodlin i Nasiennictwa, Inspek-
cja Weterynaryjna, Osrodki Doradztwa Rolniczego
i Izby Rolnicze.

W okresie przejsciowym, gdy Inspekcja JHARS
przejeta obowiazki jednostki certyfikujacej, Gtowny
Inspektor zlecit wojewodzkim inspektorom JHARS
przeprowadzenie kontroli u producentéw ekolo-
gicznych kontrolowanych wczesniej przez Bioek-
spert Sp. z 0.0. Sprawdzono, czy dziatalno$¢ prowa-
dzona przez producentéw jest zgodna z przepisami
w zakresie rolnictwa ekologicznego. Jednoczesnie
inspektorzy WIJHARS przypominali producentom
o koniecznosci zgloszenia sie do nowej jednostki
certyfikujacej, w celu objecia ich dziatalnosci syste-
mem kontroli.

Niezaleznie od dzialan kontrolnych i informacyjnych
prowadzonych przez IJHARS, jednostki certyfikujace
zostaly przez Gléwnego Inspektora zobligowane do
cotygodniowego przesylania informacji o producen-
tach, ktorzy zostali przez nie objeci systemem kon-
troli. Dodatkowo, w celu upewnienia sig¢, Ze proces
przyjmowania pod kontrole bytych klientéw jednost-
ki Bioekspert Sp. z o.0. przebiega prawidtowo, pra-
cownicy GIJHARS przeprowadzili audyty w wiek-
szosci jednostek certyfikujacych.

Wedlug danych posiadanych przez Inspekcje JHARS
do dnia 8 pazdziernika 2013 r. zdecydowana wigk-



sz0$¢ producentéw, kontrolowanych wezedniej przez
Bioekspert Sp. z 0.0., zglosita si¢ do nowej jednostki
certyfikujacej. Intensywne i prowadzone na szeroka
skale dzialania informacyjne pozwalaja przypusz-
czaé, ze producenci, ktérzy nie zdecydowali si¢ na
przejscie do nowej jednostki certyfikujacej, to gtéw-
nie ci, ktérzy $wiadomie podjeli taka decyzje i nie
zamierzajg kontynuowa¢ dziatalno$ci w zakresie rol-
nictwa ekologicznego.

DZIALALNOSC IJHARS

Z perspektywy czasu mozna stwierdzié, ze funkcjonu-
jacy w Polsce system kontroli w rolnictwie ekologicz-
nym sprawdzit si¢ takze w trudnej sytuacji, gdy jednej
z jednostek certyfikujacych cofni¢to upowaznienie.
Proces przechodzenia duzej liczby producentéw do
nowych jednostek certyfikujacy byt odpowiednio ko-
ordynowany, a informacja o konieczno$ci wyboru no-
wej jednostki, dzieki wsparciu licznych instytucji i me-
di6éw, dotarla na czas do szerokiego grona odbiorcow.

LISTA JEDNOSTEK CERTYFIKUJACYCH W ROLNICTWIE EKOLOGICZNYM W POLSCE,

WG STANU NA DZIEN 29 LISTOPADA 2013 R.

Numer jednostki .
certyfikujacej Jednostka certyfikujaca
EKOGWARANCJA PTRE Sp. z 0.0. www.ekogwarancja.pl, e-mail:
PL-EKO-01 ) X
biuro@ekogwarancja.pl
PL-EKO-02 PNG Sp. z 0. 0. www.certyfikacja.co, e-mail: biuro@certyfikacja.co

COBICO Sp.z0.0.

Adres, telefon
Dabrowica 185 P, 21-008 Tomaszowice
tel. +48 (81) 501 68 30

Ciséw 77 A, 26-021 Daleszyce
tel. +48 (41) 306 40 00

Przebieczany 529, 32-020 Wieliczka
tel. +48 (12) 63235 71

ul. Lubicz 25A, 31-503 Krakéw
tel. +48 (12) 430-36-06

ul. Sniadeckich 11, 64-920 Pita
tel. +48 (67) 213 82 00

ul. ZWM 5, 02-786 Warszawa
tel. +48 (22) 847 87 39

ul. 17 Stycznia 56, 02-146 Warszawa

53O www.cobico.pl, e-mail: cobico@cobico.pl
BIOCERT MALOPOLSKA Sp. z 0.0.
e www.biocert.pl, e-mail: sekretariat@biocert.pl
Polskie Centrum Badan i Certyfikacji S.A. Oddziat w Pile
PL-EKO-06 . . . .
www.pcbc.pila.pl, e-mail: pcbepila@pcbc.pila.pl
AGRO BIO TEST Sp. z 0.0.
iSO/ www.agrobiotest.pl, e-mail: agro.bio.test@agrobiotest.pl
PLEKO-08 TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0. www.tuv.com, e-mail: post@
pl.tuv.com
PLEKO-09 Centrum Jakosci Agrokko Sp. z00.
www.agroeko.com.pl, e-mail: sekretariat@agroeko.com.pl
PLEKO-10 SGS Polska Sp.z 0.0.

www.pl.sgs.com, e-mail: sgs.poland@sgs.com

tel. +48 (22) 846 79 99
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PODSUMOWANIE KONFERENC]JI

W PULAWACH

Z okazji obchoddw rocznicy 50-lecia Komisji Kodek-
su Zywnosciowego FAO/WHO (KKZ FAO/WHO)
w dniach 19-20 wrzesnia 2013 r. w Pulawach odbyla
sie miedzynarodowa konferencja na temat Analizy
ryzyka w bezpieczeristwie Zywnosci — 50 lat Kodeksu
Zywnosciowego w regionie Europy. Konferencja sta-
nowita podsumowanie czteroletniej kadencji Polski
jako Koordynatora FAO/WHO dla Regionu Europy
Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO, ktéra
to funkcje przejeta w lipcu 2013 r. Holandia.

Gléwnym celem konferencji, ktéra zgromadzita
ponad 200 uczestnikéw z 38 krajow, byla wymiana
informacji i do$wiadczen w zakresie analizy ryzyka
w bezpieczenistwie Zywnosci pomiedzy przedstawi-
cielami organizacji miedzynarodowych, administra-
cji rzadowej, oraz instytucji naukowo-badawczych
z krajow kodeksowego regionu Europy (CCEURO).
Wydarzenie zaszczycita swoja obecnoscig Pani Awi-
lo Ochieng-Pernet, wiceprzewodniczaca KKZ FAO/
WHO.

Magdalena Kowalska
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Konferencje otworzyl Pan Tadeusz Nalewajk, Podse-
kretarz Stanu w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, witajac uczestnikéw w imieniu Pana Stanistawa
Kalemby, Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Mini-
ster Nalewajk podkreslil znaczenie zapewnienia bez-
pieczenstwa i jako$ci Zywnosci oraz wazna role norm
opracowywanych na forum Komisji Kodeksu Zywno-
$ciowego FAO/WHO w tym zakresie. W nawigzaniu
do rosnacego eksportu polskich artykutéw rolno-
spozywczych zauwazyl, Ze istotne jest nie tylko bez-
pieczenstwo zywnosciowe, ale takze bezpieczenstwo
zywnoéci, czyli ochrona zdrowia konsumentow.

Ponadto w otwarciu konferencji udzial wzieli orga-
nizatorzy konferencji - Krzysztof Niemczuk, Dy-
rektor Panstwowego Instytutu Weterynaryjnego
- Panstwowego Instytutu Badawczego w Pulawach
oraz Stanistaw Kowalczyk, Gléwny Inspektor Jakosci
Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych, a takze
zaproszeni go$cie w tym Jan Prandota, Dyrektor De-
partamentu Bezpieczenistwa Zywnosci i Weterynarii
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w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Awilo
Ochieng-Pernet, wiceprzewodniczaca Komisji Ko-
deksu Zywno$ciowego FAO/WHO i Martijn Weij-
tens, przewodniczacy Komitetu CCEURO.

Zagraniczni go$cie, doceniajac aktywnos¢ Polski,
podkreslili w szczegdlnosci role naszego kraju w ak-
tywizacji panstw w okresie transformacji, a takze
w poglebianiu integracji calego regionu Europy pod-
czas czteroletniego sprawowania przez Polske funkeji
Koordynatora FAO/WHO dla Regionu Europy. Ko-
mitet Regionalny dla Europy (CCEURO) obejmu-
je 50 panstw czlonkowskich oraz Unie Europejska.
Polska przewodniczyla temu komitetowi od polowy
2009 r. do polowy 2013 r. Obecnie Koordynatorem
Regionalnym FAO/WHO dla Europy jest Holandia.

Podczas konferencji wygloszone zostaly referaty przez
przedstawicieli Sekretariatu KKZ FAO/WHO, biur re-
gionalnych FAO i WHO, administracji publicznej oraz
jednostek naukowo-badawczych. Wystapienia obej-
mowaly szerokie spektrum od tematéw ogélnych, ta-
kich jak osiggniecia i wyzwania na przysztos¢ dla KKZ
FAO/WHO, do szczegélowych zagadnien np. kontroli
zagrozen w lancuchu zywnosciowym. Wigkszo$¢ re-
feratow poswiecona byla zagadnieniom zwigzanym
z analizg ryzyka, jej poszczegdlnym aspektom i roli,
jaka odgrywa w zapewnieniu bezpieczenstwa zywno-
$ci i ochronie zdrowia publicznego.

Konferencja poprzedzona byta w dniu 18 wrzesnia
2013 r. konsultacjami na temat mozliwosci dalszego
zacie$niania wspolpracy w regionie Europy. W kon-
sultacjach wzieto udzial 77 przedstawicieli 37 panstw
CCEURO. Uczestnicy dyskutowali na temat mozli-
wosci zacie$nienia wspdlpracy w zakresie prac pro-
wadzonych przez KKZ FAO/WHO, ze szczegdlnym
uwzglednieniem wymiany informacji dotyczacych
analizy ryzyka. Omoéwiono mozliwo$¢ utworze-
nia regionalnej platformy wymiany informacji oraz
opracowania kodeksowego planu strategicznego dla
regionu CCEURO.

Tak szerokie spotkanie miedzynarodowych eksper-
tow powinno przyczyni¢ sie do promocji stosowania
zasad analizy ryzyka w bezpieczenstwie zywnosci jak
i spdjnosci dziatan w tym zakresie, a takze do popra-
wy skutecznosci zastosowania ww. zasad na szczeblu
krajowym oraz regionalnym, a w konsekwencji pod-
niesienia poziomu bezpieczenstwa zywnosci i ochro-
ny zdrowia konsumentow.



Oba wydarzenia zorganizowane byly wspdlnie przez
Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno-Spozywczych — Biuro Wspodlpracy Miedzy-
narodowej oraz Panstwowy Instytut Weterynaryjny
- Panstwowy Instytut Badawczy przy wsparciu Or-
ganizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia
i Rolnictwa (FAO).
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Podczas konferencji Profesor Krzysztof Kwiatek, wy-
rézniony w zwiazku z pelnieniem przez cztery lata roli
przewodniczacego CCEURO, otrzymat okoliczno$cio-
wy dyplom uznania i pamigtkowsa statuetke Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wreczenia w imieniu Mini-
stra dokonal Stanistaw Kowalczyk, Gléwny Inspektor
Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.

SZLAKIEM POLSKICH PRODUKTOW
REGIONALNYCH I TRADYCYJNYCH
—~ WOJEWODZTWO SWIETOKRZYSKIE

Ziemia Swietokrzyska to region bogaty w zabytki,
walory przyrodnicze i kulturowe. Z jednej stro-
ny intryguje historia, ruinami zamkéw, historiami
o $wietokrzyskich czarownicach, z drugiej przy-
cigga amatoréw niewysokich gér z dobrze zago-
spodarowanymi szlakami turystycznymi. Warunki
naturalne w regionie sprzyjaja rozwojowi branzy
sadowniczej. Stad wlasnie pochodza doskonate
jablka sandomierskie oraz trzy produkty wpisane
do rejestru chronionych nazw pochodzenia i chro-
nionych oznaczen geograficznych: §liwka szydiow-
ska (ChOG), wisnia nadwislanka (ChNP) i fasola
korczynska (ChOG).

»Czarne ztoto”, czyli sliwka szydtowska

Szydléw to wie$ potozona miedzy Gérami Swieto-
krzyskimi a Niecka Polaniecka, w odlegtosci okoto
40 km na potudniowy wschéd od Kielc. Przez nie-
ktérych miejscowos¢ ta nazywana jest stolicg polskiej
$liwki. Nie bez przyczyny, bo znajduje si¢ tu okolo
1000 ha sadéw, z czego 80% to sady $liwowe. Szacu-
je sie, ze co pigta $liwka w Polsce pochodzi wtasnie
z tego regionu.

Lokalni producenci w znakomity sposob potrafili
wykorzysta¢ potencjal jakim sa urodzajne sady sli-

wowe przez wypracowanie wlasnej metody suszenia
$liwek. Charakterystyczne suszarnie $liwek stano-
wig w Szydlowie staly element krajobrazu. Sa to po-
mieszczenia, w ktorych drewniane azurowe szuflady,
zwane ,laskami’, ulozone sa na stalowych regatach.
Ponizej tej konstrukeji znajduje si¢ palenisko, ktére
umozliwia podsuszanie i podwedzanie owocéw. Aby
Sliwka osiggnela najlepsze parametry jakosciowe
musi by¢ podsuszana przez okoto 48 godzin. W trak-
cie tego procesu, owoce s3 recznie obracane i w razie
konieczno$ci przemieszczane w celu ich réwnomier-
nego wysuszenia i uwedzenia.

Tradycyjna metoda suszenia, dobér odpowiednich
odmian owocéw oraz umiejetnoséci lokalnych sa-
downikéw stworzyty warunki do tego, aby Szydtow
stal sie popularny ze wzgledu na doskonate suszone,
podwedzane $liwki. Ich marka wzrosta do tego stop-
nia, ze producenci, majac na uwadze ochrone trady-
cyjnego produktu, postanowili zarejestrowa¢ nazwe
»Sliwka szydlowska” jako chronione oznaczenia geo-
graficzne. Dzieki temu, od 2010 r., produkt ten jest
chroniony, a za bezprawne wykorzystywanie jego re-
nomy groza surowe kary.

Po oryginalng $liwke szydlowska najlepiej przyje-
cha¢ w sierpniu, po zbiorach. Wéwczas odbywa si¢
bardzo wazne dla mieszkancow tego regionu i okolic
$wieto, podczas ktorego przeprowadzane sa pokazy
suszenia $liwki ,,na laskach”. Ponadto wystawianych
jest kilkanascie odmian $liwy oraz organizowana jest
degustacja, zaréwno samej $liwki szydtowskiej, jak
i rozmaitych przetworéw, takich jak: powidla, nalew-

ki i $liwowice.

Izabella Kamiriska
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Wisnia nadwislanka — mata wisnia z duzg mocg

W nadwislanskim pasie, od Ozarowa do Lipska, wy-
tworzyly sie doskonale warunki do uprawy wisni
sokowki odroslowej. Odmiana ta charakteryzuje sie
intensywna ciemnoczerwong i bordowa barwg. Ten
soczysty owoc zawiera nawet dwa razy wieksza ilo¢
antocyjandw niz inne wisnie, np. czesto uprawiane
w Polsce wisnie tutéwki. Ponadto cecha charaktery-
styczng tej wisni jest to, ze zawiera duzo kwasu i duzo
cukru, dzieki czemu jej smak jest stodki i lekko cierpki.
Uzyskanie takich parametréw mozliwe jest dzieki wy-
stepujacym tu glebom o odczynie obojetnym lub za-
sadowym oraz wigkszej ich zasobnosci w wapn. Drze-
wa, ktore tu rosna, sa krotkowieczne i daja mniejsze
owoce, lecz bardziej aromatyczne i soczyste. Dlatego
wiasnie wzdluz Wisty popularne stalo si¢ uprawianie
wisni sokowki, ktéra w 2009 r., jako ,wisnia nadwi-
$lanka’, uzyskala chroniona nazwe pochodzenia.
Pierwsze nasadzenia wisni wzdtuz Wisly, pojawily sie
we wsi Stupia Nadbrzezna, w pierwszej polowie XX
w. Wzmozony rozwdj uprawy przypada na okres mie-
dzywojenny. Wowczas, to regularny transport wodny
na trasie Warszawa-Sandomierz umozliwial miesz-
kaicom stolicy korzystanie z waloréw smakowych tej
niewielkiej, ale niezwyklej wisni. Obecnie produkt ten,
dzieki uzyskaniu chronionej nazwy pochodzenia, osigga
szczyt popularnosci. Wisnia nadwislanka podbija rynek
nie tylko krajowy, ale tez zagraniczny. Jej walory zacie-
kawiaja - bo to rzadka odmiana wi$ni, oraz zachwycajg
- bo tyle soku i takiej barwy nie ma zadna inna wisnia.
Smakoszy wisni nadwislanki, wrazliwych takze na
piekno przyrody, powinno skusi¢ Swieto Kwitnacej
Wisni, ktére organizowane jest na przelomie kwiet-
nia i maja w okolicach Ozarowa. W tym czasie sady
wisniowe urzekaja swym wygladem i zapachem. Aro-
mat kwiatow drzew wisniowych, ktory roznosi si¢ po
okolicy, jest zniewalajacy.

Fasola korczynska — mawiaja, ze to najlepsza
fasola w okolicy

Na potudniowym wschodzie wojewodztwa $wieto-
krzyskiego znajduje si¢ wie§ Nowy Korczyn. Od lat
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uprawiana tu jest fasola o wyjatkowych walorach ku-
linarnych.

Pod koniec lat 50. ubiegtego wieku tereny Korczy-
na i okolic zostaly zalane przez wody Nidy. Powddz
zniszczyla wiekszos¢ upraw rolniczych, dlatego na
obszarze tym sprébowano uprawia¢ fasole. Szybko
okazalo sig, ze okolice Korczyna majg idealne warun-
ki dla rozwoju fasoli. Wyrastaly tu najbardziej do-
rodne okazy, dzieki czemu najlepsza fasole w okolicy
zaczeto nazywacé po prostu fasolg korczynska. Lokal-
ni plantatorzy, dbajac o renome swojego produktu,
w 2010 r. zarejestrowali ,fasole korczynsky” jako
chronione oznaczenie geograficzne.

Rejestracja nazwy, oprécz gwarancji oryginalnosci
produktu, pozwolila réwniez na promocje fasoli kor-
czynskiej w Polsce i za granica. Jej walory kulinarne
i wartosci odzywcze zastuguja na uwage kazdego, kto
dba o zbilansowang diete. Warto powrdci¢ do smaku
dziecinstwa lub pozna¢ nowg odstone fasoli, ktéra na
jakis czas zostala wyparta z polskich stotéw przez inne
produkty. Obecnie jednak obserwuje si¢ ponowny
wzrost zainteresowania tym powszechnym w Polsce
produktem. Okazuje sie, ze fasolka po bretonsku i zupa
fasolowa to nie jedyne dania, ktére mozna przyrzadzié
z fasoli. Dzi$ najlepsi kucharze sg zafascynowani faso-
la, ktéra daje im ogromne mozliwosci kulinarne.

.r*'
Jﬁ

Jabtka sandomierskie — polski produkt eksportowy

Wiréd dorodnych i smakowitych owocéw $wieto-

krzyskich na specjalng uwage zastuguja jabtka san-
domierskie. Podbijaja one rynek Rosji, Rumunii,
Moldawii czy Francji.

Pierwsze sady owocowe na Ziemi Sandomierskiej zo-
staly zatozone przez cysterséw pod koniec XII w. Od-
miany, z jakich stynat Sandomierz i okolice, to rene-
ty, czubatki i kosztele. Saddéw jabloniowych bylo tak
wiele, ze okolice te historycy opisywali jako skapane
w ogrodach. Prawie kazdy mieszkaniec Sandomierza
posiadal sad jabtoniowy, ktory na wiosne pokrywa-
ty biale kwiaty o intensywnym zapachu. Tworzyto to
magiczny krajobraz, ktéry swoim pigknem zapierat
dech w piersiach.

Tradycje sadownicze na Ziemi Sandomierskiej prze-
trwaly do czasow wspotczesnych. Obecnie jablonie,
zajmuja w tym regionie powierzchnie okoto 11,2



tys. ha. Warunki klimatyczne panujace na terenach
Sandomierszczyzny tj. stosunkowo diugi okres bez-
przymrozkowy, zyzna gleba, a takze réwnomierne
rozlozenie nat¢zenia nastonecznienia w okresie we-
getacji oraz rozklad opadow wplywaja na charaktery-
styczny smak i zapach jablek sandomierskich.

Do dzi$ ciesza si¢ one ogromna popularnoscig. Sma-
kosze doceniaja ich wysoka jako$¢, niepowtarzalny
smak i aromat.

Gotowe dania Ziemi Swietokrzyskiej — prazoki,
kugiel z Czermna i zalewajka Swietokrzyska

Poza owocami i warzywami, wojewodztwo $wigto-
krzyskie kusi specyficznymi potrawami regionalny-
mi. Na szlaku $wietokrzyskim spotkamy m.in. pra-
zoki, kugiel z Czermna i zalewajke $wietokrzyska.
Przybyszowi nazwy tych potraw niewiele mowis, ale
mieszkancy Kielecczyzny s3 z nimi bardzo zwigzani
i chwalg sobie swoja tradycyjna kuchnie.
Ziemniaczane prazoki, albo inaczej — prazonki, pra-
zucha czy prazoki, gospodynie przygotowywaly na
Ktusoki, czyli ostatki. Wedlug tradycji ludowej spo-
zywanie prazokow w tzw. ttusty czwartek zapewnialo
skuteczng ochrone przed ukgszeniami komarow la-
tem. Prazoki spozywano réwniez 2 lutego, na Swie-
to Matki Boskiej Gromnicznej, gdy pozbywano si¢
z izby choinki po $wietach. Z pnia drzewka strugano
tzw. koziotka, czyli ubijak do prazokéw. Jego zakon-
czeniem byly uciete na krotko boczne galazki ktory-
mi mieszalo sie tg prostg, syta potrawe.

Danie to mogto by¢ przyrzadzane w kazdym domu,
bogatym i biednym, bo do jego przygotowania po-
trzebne sg tylko podstawowe surowce, czyli ziemniaki
i magka. Maka mogta by¢ pszenna, razowa lub pytlo-
wa. Ziemniaki solilo sie i gotowalo, a po kilkunastu
minutach gdy ziemniaki byly juz migkkie, sypato si¢
make i wszystko to razem prazylo si¢ na kuchni jesz-
cze przez kilka minut. Stad pochodzi nazwa prazoki.

Kugiel z Czermna to kolejne ziemniaczane danie
w postaci placka z zapiekanym miesem. Przepis na te
potrawe przekazywany byt z pokolenia na pokolenie,
z ust do ust.

Obecnie, kugiel znany jest powszechnie, zwlaszcza
wérod mieszkancéw Czermna i okolic, a takze Rado-
szyc. Jest nawet traktowany jako wizytéwka kulinarna
tych terendw. Pierwotnie jednak byt potrawg zydowska,
formowang w ksztalcie kuli. Wtedy tez stanowit on da-
nie przeznaczone dla bogatych. Do kugla, jako potrawy
zydowskiej, dodawano zazwyczaj gesiny lub baraniny.
W5réd Polakéw, znacznie mniej zamoznych niz Zydzi,

DZIALALNOSC IJHARS

kugiel upowszechnil si¢ jako placek ziemniaczany wyla-
ny do ,,gesiorka” lub brytfanny, czesto bez dodatku mie-
sa. Tylko z okazji uroczystosci lub $§wiat dodawane byly
do niego rézne gatunki miesa, np. wieprzowina z koscia,
boczek i skwarki. Dzi§ do kugla dodaje si¢ zeberka wie-
przowe, do ktérych mozna dotozy¢ inne rodzaje miesa.
Zauwazy¢ mozna, ze przepisy na kugiel rdznig sie nieco
miedzy sobg, w zaleznosci od tego, czy wytwarzany jest
w Czermnie, Falkowie czy innych okolicach. Jedni doda-
ja $mietane, drudzy — mleko, a rzadziej - jaja. Niektorzy
podsmazajg mieso i cebule przed polaczeniem ich z cia-
stem z utartych ziemniakéw, inni dodaja surowe mieso
i cebule. Z kuglem wiazaly si¢ przez dlugie lata pewne
zwyczaje. W wielu domach w wigilie wielkich $wiat tra-
dycyjnie przygotowywato si¢ kugiel, po czym wszyscy
zanosili go do miejscowej piekarni. Tam tez wszystkie
kugle byly pieczone razem az do rana. A nastepnego
$wigtecznego poranka, po wyjsciu z pierwszej mszy,
wszyscy kierowali sie do piekarni po swodj kugiel. Jesz-
cze cieply przynosili do doméw i zjadali jako $wiateczne
$niadanie. Obok jajka wielkanocnego i barszczu, w wie-
lu domach w Czermnie na $niadanie musiat by¢ podany
whasnie kugiel. Ci, ktérzy mieli swoje piece chlebowe,
kugle piekli po wyjeciu z pieca chleba i nie korzystali
z ustug piekarni. Wspoélne pieczenie niektorzy kultywuja
jeszcze do dzis. Sa to mieszkancy Czermna i Przedborza.
Ostatnio kugiel podaje si¢ jako potrawe regionalng, kto-
ra mozna si¢ pochwali¢ przed go$¢mi. Staje si¢ on popu-
larny na weselach i innych duzych imprezach.

Zalewajka $wietokrzyska natomiast to zupa na zurku
z ziemniakami pokrojonymi w kostke, boczkiem we-
dzonym lub kietbasg, posiekang w kostke cebula, zabie-
lona $mietang, okraszona skwarkami. Tradycja przygo-
towywania zalewajki przywedrowata do Kielc z Lodzi
i zadomowila si¢ na stale. Ta prosta, a zarazem sycaca
zupa do dzis jest bardzo popularna na Kielecczyznie.

Tradycyjna kuchnia na Ziemi Swietokrzyskiej byta
prosta i uboga w mieso. Jadalo tu si¢ gtéwnie ziem-
niaki, kasze i mleko. Jednak mieszkancy tego regionu
przez lata wypracowali przepisy, z ktorych powsta-
ja nie tylko sycace, ale i smaczne potrawy. Niewat-
pliwym walorem turystycznym tych ziem sg sady
i uprawy fasoli. Nadaja one uroku $wietokrzyskim
wzgdrzom, cieszac oko kazdego turysty.

W nastepnej czesci Turystyki Kulinarnej, z Ziemi
Swietokrzyskiej przeniesiemy si¢ na $ciane wschod-
nig naszego kraju i sprawdzimy jakie produkty i po-
trawy oferuje Lubelszczyzna.
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woetzsinowsa. R EKORDOWY ROK W KONTROLI

Wioleta Perliniska

EX-POST

Zanami 6smy rok realizacji kontroli ex-post. Kontro-
le te wykonywane sg przez IJHARS zgodnie z art. 17¢
ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej
artykutéw rolno-spozywczych oraz z przepisami roz-
porzadzenia Rady (WE) Nr 485/2008 z dnia 26 maja
2008 r. w sprawie kontroli przez paristwa cztonkowskie
transakcji stanowigcych czes¢ systemu finansowania
przez Europejski Fundusz Rolniczy Gwarancji (RR
485/2008). Celem kontroli ex-post jest potwierdze-
nie prawidtowosci dzialan beneficjentéw biorgcych
udzial w mechanizmach Wspdlnej Polityki Rolnej
(WPR) i otrzymujacych platnosci z Europejskiego
Funduszu Rolniczego Gwarancji (EFRG).

Liczba kontroli ex-post

Od poczatku funkcjonowania systemu kontroli ex-
post, czyli od 2005 r., odnotowano tendencje wzrosto-
wa liczbe wykonywanych kontroli ex-post. Najwicksza
liczbe kontroli ex-post, zaréwno planowych, jak i krzy-
zowych wykonano w roku kontrolnym 2012/2013.

W roku kontrolnym 2012/2013 IJHARS wykonala: 84
kontrole planowe i 223 kontrole krzyzowe, co facznie
stanowi 307 kontroli. Najwiecej kontroli planowych
przeprowadzity Wojewddzkie Inspektoraty JHARS
w Poznaniu (22), Warszawie (15) i Lublinie (11). Wiek-
szo$¢ kontroli planowych wiaze si¢ z koniecznoscia
wykonania kontroli krzyzowych w przedsiebiorstwach
powigzanych z kontrolowanymi beneficjentami w spo-
sOb prawny, finansowy, osobowy, badz inny. Podobnie
jak w przypadku liczby kontroli planowych, liderami sa
WIJHARS w Poznaniu (44), Warszawie (32), Lublinie
(27), a takze WIJHARS w Bydgoszczy (22).

WYKRES 1. LICZBA KONTROLI EX-POST WYKONANYCH
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Zakres i ptatnosci objete kontrola

IJHARS przeprowadza kontrole ex-post w obszarze
mechanizméw WPR, administrowanych przez agen-
cje platnicze, tj.: Agencje Rynku Rolnego i Agencje
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa.

W analizowanym okresie zdecydowanie najwiek-
szg liczbe kontroli ex-post, bo az 187 (63 kontro-
le planowe, 124 kontrole krzyzowe), zrealizowano
w mechanizmie WPR ,Wyjatkowe $rodki wsparcia —
producenci, ktorzy nie sg cztonkami organizacji pro-
ducentéw - niezbieranie i zielone zbiory”. Biorac pod
uwage kwoty platnosci, zaznaczy¢ nalezy, ze kontroli
ex-post podlegalo tacznie okolo 30 mln euro, z czego
prawie polowe stanowily $rodki wyplacone wstepnie
uznanym grupom producentéw owocow i warzyw.

Rok kontrolny 2013/2014

W biezacym roku kontrolnym Inspekcja przeprowadzi
97 kontroli ex-post planowych w zakresie 6 mechani-
zméw Wspdlnej Polityki Rolnej, co w poréwnaniu do
analizowanego okresu oznacza, ze w dalszym ciagu
utrzymuje sie tendencja wzrostowa liczby wykonywa-
nych kontroli. Taka liczba kontroli, jak réwniez kwota
platnosci wskazanych do kontroli (ponad 143 mln euro),
beda wymagaly dobrego przygotowania, znacznych na-
ktadéw pracy, czasu oraz zaangazowania wszystkich
stron biorgcych udzial w procesie kontroli ex-post.

Zakres tematyczny kontroli wykonanych w roku

kontrolnym 2012/2013 dotyczyl nastepujacych

mechanizméw WPR:

= Wyjatkowe $rodki wsparcia — producenci, ktd-
rzy nie sa cztonkami organizacji producentéw
- niezbieranie i zielone zbiory

= Wyjatkowe $rodki wsparcia — organizacje pro-
ducentéw - niezbieranie i zielone zbiory

= Fundusz restrukturyzacji sektora cukru - po-
moc na rzecz dywersyfikacji

= Pomoc finansowa dla wstepnie uznanych grup
producentéw owocow i warzyw

= Pomoc finansowa na dofinansowanie funduszu
operacyjnego uznanych organizacji producen-
téw owocow i warzyw

= Doptaty do spozycia mleka i przetworéw
mlecznych w placéwkach o$wiatowych

= Program ,,Owoce w szkole”

= Dostarczanie nadwyzek zywno$ci najubozszej
ludno$ci Unii Europejskiej

= Doptaty do produkcji suszu paszowego

= Kwotowanie produkeji mleka




WIZYTA GRUPY EKSPERTOW UE
DS. MIESA DROBIOWEGO
W CENTRALNYM LABORATORIUM

GIJHARS

Centralne Laboratorium GIJHARS w Poznaniu jest
krajowym laboratorium referencyjnym w rozumieniu
zapisow rozporzadzenia Komisji (WE) nr 543/2008
z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajacego szczego-
fowe przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady
(WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm han-
dlowych w odniesieniu do migsa drobiowego.
Zgodnie z powyzszym rozporzadzeniem, w roku
2013 przedstawiciel GIJHARS zostal powotany przez
KE na okres 3 lat do rady ekspertéw, bedacej orga-
nem koordynujacym badania przeprowadzane przez
krajowe laboratoria referencyjne.

Corocznie odbywaja sie dwa spotkania Grupy Eks-
pertow ds. migsa drobiowego reprezentujacych kra-
jowe laboratoria referencyjne krajow czlonkowskich
Unii Europejskiej.

W roku 2013 zaszczyt organizacji spotkania Grupy
Ekspertow ds. miesa drobiowego przypadl Central-
nemu Laboratorium GIJHARS w Poznaniu. Wizyta
Grupy Ekspertéw ds. miesa drobiowego miata miej-
sce w dniach 3-4 pazdziernika.

Udzial w niej wzigly Iacznie 23 osoby, w tym 2 przed-
stawicieli Komisji Europejskiej, 13 ekspertow re-
prezentujacych krajowe laboratoria referencyjne 12
panstw cztonkowskich UE oraz przedstawiciele Mi-
nisterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, biur GIJHARS
i laboratoriéw GIJHARS w Kielcach i Poznaniu.

Pierwszy dzien, tj. 3 pazdziernika 2013, pos$wieco-
ny byl réznym aspektom produkgji i przetworstwa
gesi. Uczestnicy spotkania odwiedzili znajdujace si¢
w potudniowej czesci Wielkopolski Zaklad Drobiar-
ski w Kepnie i Zaklad Przetworstwa Drobiarskiego
w Ostrzeszowie nalezagce do DROP S.A. oraz gospo-
darstwa zrzeszone w ,,GAYOR” Grupie Producentéw
Rolnych Sp. z o.0. nalezace do Wiestawa Wojtczaka
i Marka Sembereckiego.

Wizyty w oddziatach DROP S.A. pozwolity na zapo-
znanie si¢ z technologia uboju gesi oraz przetwor-
stwem miegsa drobiowego, ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem produkcji konserw (pasztetow).

Dla uczestnikéw bardzo cenne byly takze uzyskane
w gospodarstwach praktyczne informacje dotyczace
hodowli zarodowej gesi oraz produkgji gesi rzeznej.
Warto podkresli¢, ze produkeja gesi jest wymagajaca
i pracochlonna. Aby uzyskaé wysoka jako$¢ miesa
gesiego konieczne jest zapewnienie bezstresowych
warunkdéw chowu a wielu prac zwigzanych z hodow-
la i ubojem nie mozna zmechanizowac.

W drugim dniu wizyty eksperci UE odwiedzili Cen-
tralne Laboratorium w Poznaniu.

Z uwagi na fakt, iz wigkszos$¢ ekspertow goszczacych
w naszym laboratorium na co dzien réwniez zajmu-
je si¢ pracg laboratoryjng, podczas wizyty zadawano
wiele pytan praktycznych dotyczacych ogétu badan
prowadzonych w Centralnym Laboratorium. Nie
skupiano si¢ wylacznie na badaniach zwigzanych
z oceng jako$ci migsa drobiowego.

Uczestnikéw zapoznano z zadaniami i strukturg
IJHARS oraz codzienng praca, zakresem badan
i obowigzkami Centralnego Laboratorium.

Waznym elementem drugiego dnia wizyty byly pre-

zentacje przedstawiane przez wybranych ekspertow:

= Zastosowanie proteomiki do wykrywania innych
gatunkoéw zelatyny w miesie drobiowym - Theresa
Ekong, DEFRA, UK

= Wyniki walidacji miedzylaboratoryjnej metody
wykrywania uprzednio mrozonego migsa dro-
biowego poprzez oznaczanie aktywnosci HADH
- Joanna Topping, LGC, UK

= Zawarto$¢ wody w miesie drobiowym - Alexan-
der Bernreuther, Joint Research Centre — IRRM,
Belgia.

Prezentacje Joanny Topping i Alexandra Bernreuthe-

ra dotyczyly podsumowania wynikéw badan mie-

dzylaboratoryjnych przeprowadzonych w wybranych

krajowych laboratoriach referencyjnych na zlecenie

Komisji Europejskiej (informacje dotyczace powyz-

szych badan dostepne sg na stronach internetowych

Komisji Europejskiej).
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W walidacji metodyki oznaczania aktywnosci HADH
brato udziat m.in. Centralne Laboratorium GIJHARS

w Poznaniu.

W IV kwartale 2012 roku Inspekcja JHARS prze-
prowadzila kontrole w zakresie jako$ci handlowej
miesa drobiowego, w tym kontrole wody wchlonie-
tej, w zakresie zgodno$ci z wymaganiami rozpo-
rzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 z dnia 22 paz-
dziernika 2007 r. oraz rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.

Badania laboratoryjne wykonywaty Centralne Labo-
ratorium w Poznaniu oraz Laboratorium Specjali-
styczne w Kielcach.

W ramach kontroli przebadano lacznie 53 probki
elementéw drobiu w kierunku catkowitej zawartosci
wody z zastosowaniem testu chemicznego.

Zgodnie z wytycznymi rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. dane z powyz-
szych badan raportowano w czerwcu 2013 r. do Ko-
misji Europejskiej.

Matgorzata Remus

KARAGEN - TAJEMNICZY DODATEK

SPOZYWCZY

Swiadomy konsument kupujac produkt spozyw-
czy, sprawdza jego sklad na etykiecie i coraz cze-
$ciej moze znalez¢ informacje o obecnosci dodatku
E407. Karagen, bo o nim mowa, to polisacharyd
zaliczany do grupy hydrokoloidéw, ktére stanowia
wazng i mocno rozpowszechniong grupe dodatkéw
do zywnosci. Sg to substancje naturalne o charakte-
rze polimerdéw, ktére znalazly szerokie zastosowa-
nie w przemysle spozywczym ze wzgledu na fakt, iz
moga by¢ rozpuszczone lub rozproszone w wodzie,
dajac efekt zageszczenia lub zelowania. Hydrokolo-
idy swa wielka czasteczka tworza tréjwymiarowa sie¢
w uktadach wodnych, co powoduje wzrost lepkosci
roztworu, a przy dostatecznie wysokiej ich koncen-
tracji, unieruchomienie wody i utworzenie Zzelu.

Rysunek 1. Karagen - szaro-bialy proszek, obok produk-
ty spozywcze zawierajgce jego dodatek. Zdjecie wykonano
w Pracowni Analiz Klasycznych.

Duze zainteresowanie tymi zwigzkami wynika z ich
wlasciwosci funkcjonalnych, do ktérych mozna za-
liczy¢ m.in.: ograniczenie intensywnosci parowania,
zmiana szybkosci zamrazania krysztaléw lodu, regu-
lowanie wlasciwo$ci reologicznych roztworu, a takze
zdolno$¢ stabilizowania pian i emulsji'2

Karageny nie sa cudownym odkryciem dzisiejszego
przemystu spozywczego. Pierwszy raz jako dodatek
do Zywnoé$ci zostaly uzyte przez mieszkancow ir-
landzkiego miasteczka w hrabstwie Carraghen ponad
600 lat temu®. Obecnie s3 jedng z najczesciej wyko-
rzystywanych w przemysle spozywczym substancji
zageszczajacych oraz stabilizujacych. Karageny wcho-
dza w sklad $ciany komorkowej niektérych glonow
morskich. Cho¢ wystepuja one w czerwonych algach
nalezacych do wielu rodzin m.in.: Solieriaceae, Rhab-
doniaceae, Hypneaceae, Phyllophoraceae, Gigartinace-
ae, Furcellariaceae i Rhodophylliacae, na skale przemy-
stowg otrzymywane sg na drodze wodnej ekstrakcji
tylko niektérych gatunkéw (m.in. Tanaka). Mozna je
znalez¢ wzdluz wybrzezy atlantyckich Irlandii, Stanow
Zjednoczonych, Kanady, Pétwyspu Iberyjskiego i Bre-
tanii, a takze wzdluz wybrzezy wschodniej Afryki, Fi-
lipin, Japonii, Indonezji i Chile'”.

Karagen zbudowany jest z podjednostek soli pota-
sowych, sodowych, magnezowych i wapniowych
estrow siarczanowych galaktozy i 3,6-anhydroga-
laktozy. Podstawowe frakcje karagenu sg oznaczone
jako lambda, kappa, iota, mu i nu. Najbardziej znane

sg trzy pierwsze, rdzniace sie struktura i wlasciwo-



$ciami zelujacymi**. Wiasciwosci zeli karagenowych
oraz ich stabilno$¢ uzalezniona jest od wielu réznych
czynnikéw m.in.: pH, temperatury, czasu oraz obec-
nosci jondw metali (jedno- i dwuwarto$ciowe katio-
ny wzmagajg proces zelowania), zawarto$ci biatka,
obecnosci innych hydrokoloidéw, soli kuchennej czy
tez cukrow. Kappa-karagen daje zele mocne, ale kru-
che, przy czym s one termoodwracalne. Iota-kara-
gen daje zele stabsze, elastyczne i réwniez termood-
wracalne. Natomiast lambda-karagen zageszcza, lecz
nie zeluje, nadajac produktom lepkos¢ i forme*”.

Chociaz karagen nie wnosi do produktéw spozyw-
czych zadnych wartosci odzywczych, czy tez sma-
kowych, przemyst spozywczy w szerokim stopniu
stosuje go jako dodatek, ze wzgledu na jego unikato-
wa strukture chemiczng i wladciwosci®. Wlasciwosci
zelujace i wigzanie wody wykorzystuje si¢ przy pro-
dukcji niskocukrowych dzemoéw, galaretek, loddow,
wyrobdw miesnych i past, a wlasciwoéci stabilizujg-
ce przy wyrobie m.in. soséw salatkowych i ketchu-
poéw. Poniewaz karagen niemal nie ulega hydrolizie
pod wplywem enzymoéw przewodu pokarmowego
i tworzy zele przy niskiej koncentracji cukru, stuzy
on réwniez do wyrobu dietetycznej zywnosci nisko-
energetycznej (np. niskotluszczowy bialy ser czy ni-
skotluszczowa kwasna $mietana). Lista produktow
zawierajacych karagen jest bardzo dluga, a wyzej
wymienione to tylko niektore z przykltadow jego za-

stosowania®®.

W przetworach miesnych wykazane wiasciwosci
karagenu (zwlaszcza kappa-karagenu), polepszaja
krajalnos$¢, obnizaja ubytek masy podczas obrobki
cieplnej i zwiekszajg zdolno$¢ wigzania wody w pro-
dukcie. Dawkowanie karagenu w przetworstwie mie-
snym wynosi od 0,3% do 0,7%. Dodatek karagenu
umozliwia wyrazny wzrost wydajnosci np. wedzonek
parzonych. Zawarto$¢ wody wchlonietej moze wy-
nie$¢ znacznie powyzej 40%. Zastosowanie karagenu
ma réwniez na celu obnizenie wycieku soku z pa-
kowanych przetworéw miesnych, piersi indyczych
i szynek w puszkach. Podczas produkcji wedzonek
parzonych z dodatkiem karagendw, rozprasza si¢
je w zimnej solance, a nastepnie nastrzykuje mieso.
W wyniku obrébki cieplnej miesa, karagen rozpusz-
cza sie, a podczas schladzania tworzy sie oczekiwany
zel. Zabieg ten ma na celu poprawe delikatno$ci oraz
utrzymanie soczysto$ci miesa. Przy nieréwnomier-
nym rozprowadzeniu solanki w mig$niach, moga po-
wstawac¢ tzw. gniazda zelowe. Dochodzi wéwczas do
miejscowego przedawkowania karagenu®®.

W Laboratorium Specjalistycznym GIJHARS w Gdyni
opracowano Procedure Badawczg stuzacg do oznacza-
nia obecno$ci karagendw w przetworach miesnych.
Metoda oparta jest na reakcji barwnej karagenéw
z blekitem metylenowym. Na rysunku 2 przedsta-
wiono charakterystyczne zabarwienie wystepujace
w probce wedliny z dodatkiem karagenow.

W przemysle mleczarskim karagen najczesciej stosuje
sie przy produkcji mleka zageszczonego i skondenso-
wanego, mleka czekoladowego, mlecznych napojow
fermentowanych, deseréw mlecznych oraz $mietanki
UHT. W produktach mlecznych dodatek karagenu
wynosi od 0,025% (mleko czekoladowe) do 0,3% (de-
sery mleczne)'’. W napojach mlecznych, ktére maja
tendencje do rozwarstwiania i musza by¢ wstrzasane
przed spozyciem, karagen stuzy gléwnie jako stabili-
zator. Jego dodatek m.in. w mleku czekoladowym czy
koktajlach mlecznych pozwala na ich spozycie bez
wczesniejszego wymieszania®. Wlasciwosci te zwigza-
ne sg z bardzo korzystnymi cechami tego polisachary-
du tj. duza reaktywnoscia z biatkami i zdolnoscia do
stabilizowania bialek mleka. Wasciwosci zeli uzyska-
nych po dodaniu kappa-karagenu i iota-karagenu do
mleka sg bardzo podobne do zeli wodnych, przy czym
sg one od 3 do 10 razy twardsze"’.

Karagen zostal zarejestrowany jako dodatek do zyw-
nosci pod numerem E407. Przez Organizacje FAO/
WHO zostal uznany za nieszkodliwy dla zdrowia, dla-
tego tez jego wskaznik A.D.I. (dopuszczalne dzienne
pobranie — wyrazone w mg/kg masy ciata) oznaczono
jako ,nieokreslone”. Swiadczy to o tym, ze dostepne

Rysunek 2. Charakterystyczne zabarwienie wystgpujgce
w probee wedliny z dodatkiem karagenow. Zdjecie wykonano
w Pracowni Analiz Klasycznych.
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dane toksykologiczne i biochemiczne potwierdzaja, iz
nie stanowi on zagrozenia dla zdrowia ludzi'. Rozpo-
rzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopa-
da 2011 r. zmieniajgce zatgcznik II do rozporzgdzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéow do
Zywnosci reguluje mozliwo$¢ i warunki stosowania ka-
ragenu w roznych produktach spozywczych. W mleku
odwodnionym czy $mietance moze on by¢ stosowany
na zasadzie quantum satis, czyli w najnizszej dawce,
niezbednej do osiagniecia zamierzonego efektu tech-
nologicznego, zgodnie z dobrg praktyka produkcyjna.
Natomiast w dzemach, galaretkach i marmoladach
w iloéci do 10 000 mg/kg. Obok karagenu coraz cze-
$ciej spotyka sie semirafinat karagenu, oznaczany
symbolem E 407a, ktéry od karagenu rézni sie gtow-
nie stopniem oczyszczenia. Zawiera on nieco wigksze
ilosci celulozy resztkowej, a ze wzgledu na mniejszy
stopien oczyszczenia charakteryzuje si¢ nieco nizszy-
mi kosztami wytworzenia®.

W ostatnich latach w literaturze naukowej pojawiaja
sie wyniki badan wskazujace na potencjalne toksycz-
ne dzialanie karagenu. Nalezy jednak wyrdzni¢ jego
dwa podstawowe typy: niezdegradowany tzw. na-
tywny (o masie czasteczkowej powyzej 100 000 Da),
ktory jest otrzymywany za pomoca kwasoéw oraz zde-
gradowany (o malej masie czasteczkowej okofo 20 000 -
30 000 Da) — wytwarzany za pomocg zasad. W latach
70. XX w. w badaniach po$wieconych wykorzystaniu
zdegradowanego karagenu w leczeniu choréb uktadu
pokarmowego, odkryto, ze powodowal on zapalenia
okreznicy u zwierzat'®. Badania prowadzone w kolej-
nych latach wykazaly, ze zdegradowany karagen u zwie-
rzat laboratoryjnych dziala kancerogennie i teratogen-
nie (wykazuje toksyczne dziatanie na zarodek i ptod),
powoduje liczne schorzenia takie jak: owrzodzenia,
krwotoki oraz guzy jelit. Wykazano takze jego tok-
syczny wplyw na nerki i watrobe. Obecnie zabronione
jest stosowanie zdegradowanego karagenu, a w $wie-
tle badan z ostatnich 40 lat naukowcy ostrzegaja tak-
ze przed mozliwym szkodliwym dziataniem karagenu
niezdegradowanego. W 2001 r. prof. ] K. Tobacman,
lekarka z kliniki internistycznej Uniwersytetu w Iowa
(USA), w czasopi$mie Environmental Health Perspecti-
ves, opublikowata wyniki dotychczasowych badan nad
karagenem i dokonata wnikliwego przegladu literatury
naukowej twierdzac, ze istnieja wystarczajace dowody
na zwigzek karagenu z ubytkami blony $§luzowej zotad-
ka i jelit, facznie ze zmianami ztosliwymi®”.

Naukowcy prébuja wyjasnia¢ w jaki sposob kara-
gen dziala szkodliwie na organizm czlowieka. Po
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pojawieniu sie tego zwiazku w jelitach, reakcja na-
szego ukladu immunologicznego jest podobna, jak
przy zakazeniu salmonellg — wystepuje stan zapalny
w ukladzie pokarmowym. Przewlekle zapalenie moze
z kolei przyczyni¢ si¢ do znacznie powazniejszych
choréb, z nowotworami wlacznie. Karagen posadza
sie rowniez o negatywne dzialanie na niektdre en-
zymy wystepujace w ludzkich komoérkach. Ponadto,
ostatnie badania na myszach wykazaly, ze u osobni-
kéw pojonych wodg z dodatkiem karagendw, uposle-
dzone zostato dziatanie insuliny, co moze prowadzi¢
do wystapienia cukrzycy®®.

Oprécz licznych badan naukowych prowadzonych
w celu wykrycia potencjalnego zagrozenia ze stro-
ny karagenu, istniejg réwniez badania, w ktérych
zaznacza sie jego potencjalny pozytywny wplyw na
zdrowie czlowieka. Niektorzy naukowcy uwazajg, ze
polisacharyd ten ma potencjalne wlasciwosci antywi-
rusowe, (w tym m.in. hamujace rozwéj wirusa HPV,
wywolujacego raka szyjki macicy). Zwigzek ten zo-
stal rowniez wlaczony do badan w walce z AIDS'.
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SPORYSZ - SZKODLIWY GRZYB
CZY PRZYCZYNA OPETANIA?

Lato juz dawno za nami, a wraz z nim sezon na zniwa.
Wielu rolnikom okres ten spedzal sen z powiek, gdyz
kosztowal ich mndstwo pracy i niost obawy zwigzane
z jako$cig uprawianego zboza. Pomimo skutecznych
preparatow przeciwgrzybicznych stosowanych obec-
nie w rolnictwie, zboza wcigz atakowane s3 przez nie-
ktore gatunki grzybow. Sporysz (tac. Claviceps pur-
purea), jest przetrwalnikiem bulawinki czerwonej
— grzyba, ktory atakuje pszenice, jeczmien, zyto, ryz,
a nawet trawy. Ten rozrosniety ziarniak zyta (a takze
innych zboz i traw), pobudzany jest do wzrostu wta-
$nie przez grzyb. Idealnymi warunkami dla rozwoju
bulawinki czerwonej sg sroga zima i wilgotna wio-
sna. Jego grzybnia rozwija si¢ w kwiatach wczesng
wiosng, wytwarzajac czarne lub fioletowe przetrwal-
niki. Nazywane sg one sporyszem lub inaczej sklerota
(fac. sclerotium)', a wysypujace si¢ z nich zarodniki,
roznoszone s3 przez wiatr i owady. Sporysz charakte-
ryzuje sie cylindrycznym ksztaltem, ma dlugo$¢ oko-
fo 14 mm, posiada przewaznie czarne zabarwienie,
jest doé¢ twardy, a po przetamaniu bialy w $rodku?.
Po opadnieciu na ziemie i przezimowaniu, w okresie
kwitnienia zboz i traw, rozwija sie w postaci czerwo-
nych bufawek na bialych trzonkach (stad tez nazwa
grzyba butawinka czerwona), wytwarzajacych zarod-
niki, ktore zarazaja kwiaty zboz i traw **° (rys.1).

Obecno$¢ sporyszu w zbozach nie bylaby dla ludzi
niczym nadzwyczajnym, gdyby nie specyficzne wla-
$ciwosci jakie on posiada, a takze obecna wiedza
o tym jaki moze by¢ jego wptyw na nasze zdrowie. Nie
potwierdzone jak dotad informacje méwiace o obec-
nosci sporyszu w mieszankach zbozowych, stosowa-
nych w platkach $niadaniowych, czy tez jako wsad do
jogurtéw, moga budzi¢ niepokdj i obawy konsumen-
tow. Ze wzgledu na iloé¢ dostepnych na rynku prepa-
ratow zwalczajacych grzyby oraz skale ich stosowania
w rolnictwie, badania nad szkodliwym dziataniem
sporyszu w ostatnim czasie zeszly na dalszy plan.
Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1272/2009 z dnia
11 grudnia 2009 r. ustanawiajgce wspolne szczego-
towe zasady wykonania rozporzgdzenia Rady (WE)
nr 1234/2007 w odniesieniu do zakupu i sprzedazy
produktow rolnych w ramach interwencji publicznej,
a takze norma PN-R-74103:1996 Ziarno zbéz. Pszeni-
ca zwyczajna, okreélaja maksymalng zawarto$¢ spo-
ryszu w ziarnie pszenicy na poziomie 0,05% (ww.).
Wedlug zalecenia Komisji z dnia 15 marca 2012 r.
(2012/154/UE) w sprawie monitorowania wystepowa-
nia alkaloidéw sporyszu w paszy i Zywnosci, panstwa
czlonkowskie UE oprécz pomiaru fizycznego stopnia
zanieczyszczenia zbdz, powinny prowadza¢ chemicz-
ng analize zbdz i produktéw zbozowych przeznaczo-

(a)

(b)

Rys.1. Zdrowe ziarna pszenicy (a) oraz ziarna pszenicy z obecnym sporyszem (b). Zdjecia wykonane w Pracowni Analiz Kla-

sycznych Laboratorium Specjalistycznego GITHARS w Gdyni.
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nych do spozycia przez ludzi lub do zywienia zwie-
rzat, stuzaca wykrywaniu niektérych toksycznych
alkaloidow wystepujacych w sporyszu®.

Nie zmienia to jednak faktu, ze my jako konsumen-
ci powinni$my zdawa¢ sobie sprawe z wptywu jaki
moze mie¢ ten grzyb na nasz organizm. Sporysz po-
siada dzialanie halucynogenne ze wzgledu na obec-
no$¢ w jego skladzie alkaloidéow. Alkaloidy sa to
zwiazki naturalnie wystepujace w przyrodzie, najcze-
$ciej pochodzenia roélinnego, majace silne oddzia-
tywanie na czlowieka. Do najbardziej znanych zali-
czy¢ mozna m.in. nikotyne, morfing oraz kokaine.
W sporyszu do najczesciej wystepujacych alkaloidow
zalicza sie: ergometryne, ergotamine, ergozyne, ergo-
krystyne, ergokryptyne, ergokornine. Ergometryna
(tac. Ergometrinum), wyizolowana zostala w 1935 r.
przez H-W. Dudleya i C. Moira®. Zaliczana jest do
substancji psychoaktywnych i wykazuje duze podo-
bienstwo strukturalne do LSD (dietyloamid kwasu
D-lizergowego, polsyntetyczna substancja psychoak-
tywna o wiasciwo$ciach halucynogennych). Wywo-
tuje skurcze mig$ni macicy, dlatego znalazla zasto-
sowanie w poloznictwie przy wzmaganiu skurczéow
porodowych, a takze przy hamowaniu krwawienia
po odejsciu fozyska. Ergometryna jest alternatywa do
stosowanej dozylnie oksytocyny. Z kolei ergotamina
(fac. Ergotaminum), wyizolowana po raz pierwszy
w 1918 r. przez A. Stolla?, spowalnia puls, pobudza
skurcze wigkszych naczyn krwiono$nych (obwodo-
wych i mézgowych), w tym réwniez skurcze miesni
macicy. Ergotamina w polaczeniu z innymi lekami
stosowana jest w leczeniu migren, a takze w nadczyn-
nosci tarczycy, przebiegajacej z bardzo przyspieszong
akeja serca, gdyz spowalnia tetno w tetnicach’.
Sledzac historie, zta stawa sporyszu pochodzi z czaséw
$redniowiecza, a dokladnie z roku 944, kiedy to Europe
ogarneta choroba zwana Ogniem Sw. Antoniego (dzi-
siaj nazywana ergotyzmem). Choroba ta dotykata gtow-
nie ludzi biednych, ktérzy zywili sie chlebem zytnim
zanieczyszczonym nasionami sporyszu. Objawiala si¢
urojeniami, pojawialy si¢ spazmy, wymioty i biegun-
ki. Ludzie czgsto byli oskarzani o uprawianie czaréw
i opetanie'. Bardzo rzadkie byly przypadki zachoro-
wan ludzi zamozniejszych, ze wzgledu na ich znacznie
lepsze warunki zywieniowe. Dopiero w XVII w. fran-
cuski lekarz Thullier stwierdzil, Ze przyczyng tej cho-
roby jest zatrucie sporyszem™°.

Podkresli¢ nalezy wystepowanie dwoch odmian tej
choroby. Ergotyzm gangrenopodobny mial swoje
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ogniska we Francji i krajach polozonych na zachéd
od Renu. Charakteryzowat si¢ mrowieniem konczyn,
obrzekami i zapaleniami. Czgsto pojawial sie palacy
bdl i przenikliwe zimno. Postepujaca choroba prowa-
dzila do utraty paznokci, palcow, a czasami nawet ca-
tych konczyn. Catkiem niedawno bo w 1977 r. w Etio-
pii odnotowano bardzo duzg umieralno$¢ zwiazana
z ergotyzmem gangrenowym. Z kolei ergotyzm kon-
wulsyjny dominowal na obszarze Europy Wschodniej
i Skandynawii. Objawial si¢ drgawkami, tonicznymi
skurczami konczyn, halucynacjami i podwéjnym wi-
dzeniem. Chorzy byli senni i melancholijni. W Niem-
czech ergotyzm konwulsyjny pojawit sie w latach
1879-1881, a ostatnia fala uderzeniowa choroby mia-
ta miejsce w Rosji w okresie 1926-1927. Zanotowano
wtedy okoto 11 tys. przypadkow tej choroby*?.
Bardzo podobne objawy tj. drgawki, biegunki, wy-
mioty, pojawiaja si¢ u zwierzat hodowlanych, kar-
mionych zytem porazonym sporyszem. Wywolane
zatrucie, mocno obcigza watrobe i w rezultacie moze
prowadzi¢ do $mierci, szczegoélnie u mtodych osobni-
kow. Zaleca si¢ aby nie przekraczaé zalecanych norm
udzialu Zyta w paszy zwierzat, prowadzi to bowiem
do zaburzen w trawieniu i objawow zatrud’.

Do dnia dzisiejszego poznano wiele substancji po-
chodzenia naturalnego, bedacych przyczyng cigz-
kich zatru¢ pokarmowych, a nawet zgonéw. Warto
jednak podkresli¢, ze substancje, ktore moga mie¢
bardzo niekorzystne dziatanie na organizm czlowie-
ka w przypadku ich nieswiadomego zazywania, sta-
nowig czesto nieocenione dobro, znajdujgce szerokie

zastosowanie np. w medycynie.

Literatura/dane irédtowe:

1. Gordon Rutter, Witches, madness and a little black
fungus, Field Mycology Vol. 4 (2), April 2003.

2. Mervyn ] Eadie, Convulsive ergotism: epidemics of
the serotonin syndrome? The Lancet, Neurology,
Vol. 2, July 2003.

3. www.poradnia.pl, Wiestawa Kwiatkowska.

4. 2012/154/UE: Zalecenie Komisji z dnia 15 marca
2012 r. w sprawie monitorowania wystepowania
alkaloidéw sporyszu w paszy i zywnosci Dz. Urz.
L 077,16/03/2012 P. 0020 - 0021.

5. www.tvr24.pl

6. www.nicprostszego.wordpress.com, ,,Molekula mie-
sigca — zrédlo objawienia”

7. Zyto i pszenzyto w Zywieniu trzody chlewnej
Pawel Wilczynski, old.wipasz.pl



nie - wynikaloby z tego, ze mieli pracowac za darmo
(sic!). I wreszcie po trzecie, zatwierdzenie takiej oso-
by na stanowisku analityka, nawet w odleglych, nie-
wielkich osadach i hrabstwach, lezato w kompetencji
sekretarzy stanu, czyli w istocie rzadu JKM.

Trzeci i czwarty artykul stanowity o sposobie rozstrzy-
gania sporéw o sprzedaz zafalszowanej zywnosci. Pra-
wo mianowicie nakladalo na kupujacego obowigzek
udowodnienia przed sadem, ze artykul przez niego
nabyty jest zafalszowany (... the purchaser shall prove to
the satisfaction of such justices...). Kupujacy miat pra-
wo uczestniczy¢ w procesie analizy podejrzewanego
artykutu, sad natomiast rozwaznie rozstrzygnaé, czy
to przypadkiem sam kupujacy nie ,,majstrowal” przy
produkcie, doprowadzajac w efekcie do jego zafatszo-
wania (...being tampered with by the purchaser.).
Artykuty V-VIII odnosily si¢ do przebiegu procesu
sagdowego w tym badania podejrzanego produktu,
przez wyznaczonego w tym celu analityka oraz moz-
liwo$ci odwolania si¢ od decyzji sadu i zwrocenia sie
do sadu wyzszej instancji.

Artykut IX czynil odniesienia do innych aktéw praw-
nych w zakresie nieuregulowanym Aktem z 1860 r.
w sprawach postepowania przed sagdami oraz wskazy-
wal przeznaczenie pieniedzy jakie powstaly w zwiaz-
ku z sankcjami finansowymi zapadlymi na mocy
tego aktu. W artykule X i XI uregulowano dzialanie
nowego prawa w Irlandii, odnoszac go czesciowo
do regulacji tam obowigzujacych. Wreszcie artykuly
XII-XIII zawieraly postanowienia koncowe w tym
o pokrywaniu kosztow realizacji przepiséw oraz bra-
ku kolizji z przepisami prawa w zakresie postepowa-
nia z oskarzenia publicznego.

Ostatni, artykul XIV zawieral definicje ,,artykutéw
zywnosciowych i napojow”, przez ktére rozumiano
nie tylko stale i ptynne substancje spozywcze, lecz
takze wszelkie inne substancje mozliwe do spozy-
cia lub wypicia, ktére nie sg oferowane i sprzedawa-
ne jako leki. Interesujace jest ostatnie zdanie Aktu,
w ktérym zastrzezono, iZ powyzsze prawo nie moze
by¢ traktowane (interpretowane), jako ograniczajace
sife brytyjskiego i kolonialnego charakteru oséb pta-
cacych podatki.

Uchwalenie prawa z 1860 r. byto wielkim sukcesem
zwolennikéw walki o czysta, niezafalszowang zyw-
no$¢. Jednak jego skutecznoé¢ byta minimalna. Sam
akt posiadat bowiem wiele mankamentéw. Po pierw-
sze, nie ustalono sprawy zasadniczej, a mianowicie co
stanowi akt zafalszowania. Czym w istocie jest Zyw-
nos¢ zafalszowana. Artykut I definiowal wprawdzie
dwa przypadki podlegajace sankcjom z mocy nowego
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prawa, gdy kto$ sprzedaje zywno$¢ wiedzac, ze moze
by¢ szkodliwa dla zdrowia i gdy sprzedaje zywnos¢
zafalszowang, jako niezafalszowang. Nigdzie jednak
nie okre$lono jakie warunki muszg zaistnie¢ by sytu-
acja mogla by¢ penalizowana.

Po drugie, warunkiem udowodnienia falszowania
zywnosci bylo jego badanie laboratoryjne przez
specjalnie ustanowionych analitykéw publicznych.
Prawo natomiast pozostawialo dowolnos¢ w powo-
tywaniu tychze analitykow, zalezna od woli wladz te-
renowych (lokalnych). Dodatkowo sam akt powola-
nia takiego analityka musial by¢ zatwierdzony przez
jednego z sekretarzy krolestwa.

Po trzecie, badania probek zywnosci podejrzanej
o zafalszowanie konsument musiat wykona¢ na wta-
sny koszt. Ponosit zatem ryzyko finansowe zwigzane
z brakiem potwierdzenia jego podejrzen o zafalszo-
wanie, a poza tym wykonanie takich badan nastrecza-
to niemalo probleméw. Z uwagi na brak analitykow
publicznych nie byto ich po prostu gdzie wykona¢.
Po czwarte wreszcie, Akt z 1860 r. przewidywal wy-
jatkowo rozbudowany system odwotan od wyrokéw
skazujacych za falszowania. W rzeczywistosci bowiem
na 14 artykutéw az szes¢ regulowalo sprawy procedur
sadowych i postepowania przez wymiarem sprawie-
dliwoéci. Warto tez dodal, Ze analiza postanowien
tych wlasnie artykuléw moze stwarzaé wrazenie, ze
ustawodawcy bardziej zalezato na ochronie sprzedaw-
cow i producentdéw zywnosci, niz konsumentow.
Wreszcie po piate, Akt odnosil si¢ do przeciwdzia-
tania falszowaniu zywnosci na etapie sprzedazy, nie
obejmowal natomiast samego wytwarzania. Wpraw-
dzie w tym czasie produkcja zywnosci byta istotnie
powiazana z jej sprzedaza, tym niemniej przedsie-
biorcy (producenci) pozostawali poza omawiang tu
regulacjg. Dlatego nie dziwi wystapienie parlamen-
tarzysty George’a Dixona (1820-1898), ktéry na po-
siedzeniu w dniu 9 czerwca 1868 stwierdzil, Celem
niniejszego projektu ustawy” jest by kara, ktéra zostata
juz przewidziana dla tych, ktorzy Swiadomie sprzeda-
ia zafatszowane artykuty, zostata rozszerzona na wy-
twércéw zafatszowanych artykutéw®.

Powyzsze mankamenty Aktu z 1860 r., a gléwnie fa-
kultatywno$¢ w powolywaniu analitykdw i ustawowy
brak mozliwo$ci powolywania stosownych urzedni-
kow $cigajacych falszerzy zywnosci sprawily, ze pra-
wo to okazalo si¢ praktycznie martwg literg do jego
nowelizacji w 1875 r.

> Nowelizacji Aktu z 1860 r. uchwalonej w 1872 .
*HANSARD 1803-2005, 1868, vol. 192, c. 1351.
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ZYWNOSCI (15):

Stanistaw Kowalczyk HISTORIA WALKI Z FALSZOWAN IEM

AN ACT FOR PREVENTING ADULTERATION
OF ARTICLES OF FOOD OR DRINK

(W. BRYTANIA, 1860)

Cze¢s¢ 1. Uchwalenie prawa

Pierwsza polowa XIX w. byta w W. Brytanii okresem
gwaltownego rozprzestrzenienia sie zjawiska falszo-
wania zywnosci. Bruce H. Lauer w pracy pod zna-
miennym tytutem The Rage for Cheapness, co mozna
przettumaczy¢ jako Furia (wscieklos¢) taniosci, czy
moze lepiej tandety, pisze ze byl to czas nieokielzna-
nej wrecz mani falszowania zywnosci'.

Jednak debaty parlamentu brytyjskiego na temat zyw-
nosci oraz jej falszowania do 1850 r. praktycznie nie
mialy miejsca. Byly sporadyczne i dotyczyty wybranych
produktéw, ktére mialy oddzielne uregulowania, za-
zwyczaj siegajace wiekow $rednich, jak chleb, piwo czy
kawa. Zwiekszone zainteresowanie parlamentu zywno-
$cig oraz jej jakoscig odnotowujemy dopiero po 1850 r.
Podjecie wysitku stworzenia oraz uchwalenia prawa za-
pobiegajacego falszowaniu zywnosci bylo konsekwen-
Cja coraz wigkszego zainteresowania tym zjawiskiem
zaréwno ze strony przedstawicieli nauki oraz polityki,
jak i zwyklych konsumentéw. Przystowiowy ,,spust”
uruchomit jednak dopiero A. H. Hassall swoimi bada-
niami oraz stala publikacja ich wynikéw w The Lancet’.
W efekeie parlament brytyjski powotat Komitet Specjal-
ny (1855) oraz rozpoczal prace nad nowym prawem.
Jednak dopiero po pieciu latach od powotania Komi-
tetu Specjalnego i prawie dziesieciu od opublikowa-
nia przez A. H. Hassall'a pierwszych wynikéw badan
nad falszowaniem zywno$ci, uchwalono prawo maja-
ce zapobiega¢ takim procederom.

Akt uchwalony przez parlament brytyjski 6 sierpnia
1860 r. nosil nazwe: Akt zapobiegajacy falszowaniu
artykutéw zywnoséciowych i napojow (An Act for
preventing Adulteration of Articles of Food or Drink,

'B. H. Lauer, The Rage for Cheapness: Food adulteration in the
United Canadas in the Dominion 1850-1920, Carleton University,
Ottawa 1993, s. 4.

2Patrz: S. Kowalczyk, Historia walki z falszowaniem zywnosci (13):
Arthur Hill Hassall (1817-1894), Czeé¢ I: Zycie i dzialalno$¢, Wie-
dza i Jako$¢, Nr 2(30)/2013 r. ss. 25-26 oraz Historia walki z falszo-
waniem zywnosci (14): Arthur Hill Hassall (1817-1894), Cze$¢ II:
Dorobek naukowy, Wiedza i Jako$¢, Nr 3(31)/2013 r. ss. 25-26.

23&24 Vict. Chapter 84)°. Skladat sie z 14 artykulow.
W preambule zaznaczono, ze praktyki falszowania
zywnosci i napojow sa tak dotkliwe, ze bardziej sku-
teczne prawo ponad to, ktére obowigzuje w tym za-
kresie* jest niezbedne. Prawo swoim zasiegiem objeto
Anglie, Szkocje oraz Irlandie.

W pierwszym artykule okreslono, ze podlega karze
pienieznej — nieprzekraczajacej 5 funtéw — kazdy kto
sprzedaje zywno$¢ lub napoje wiedzac o ich szkodli-
wosci dla zdrowia ludzi, lub sprzedaje jako ,czyste
i niezafalszowane” artykuly zywnosciowe i napoje za-
falszowane. Powyzsza kara obejmowala takze kosz-
ty sadowe. Gdyby jednak kara nie byta dostateczna
i skazany po raz kolejny popelnil wykroczenie prze-
ciw ,,czysto$ci” zywnoéci, czekata go kara w formie
podania do publicznej wiadomosci jego imienia,
miejsca zamieszkania oraz rodzaju popelnionego
przewinienia w gazecie lub inny sposéb okreslony
przez sad. Koszty takiej publikacji ponosit skazany.
Artykul drugi nakladal na wladze metropolitarne,
ale takze lokalne i regionalne (miast, osad, hrabstw,
gmin), obowigzek udzialu w realizacji postanowien
nowego prawa zywnos$ciowego. Obowigzek ten pole-
gal na mozliwosci wyznaczania, jak stanowilo prawo
»0d czasu do czasu”, jednej lub wiecej 0séb, posiada-
jacych niezbedna wiedze z zakresu medycyny, chemii
oraz badan mikroskopowych, jako analitykéw zyw-
nosci i napojow w danym miejscu i terenie.

Wydaje sig, jednak, ze zrobiono wszystko by caty Akt
byt nieskuteczny. Po pierwsze wladze lokalne mogly
(...may, from time to time....appoint and remove one
or more persons...), lecz nie musialy wyznaczy¢ ana-
litykéw zywnoéci. Po drugie, mogli im zaptaci¢ lub

Dokoticzenie na III str. oktadki

*T. Baker, W. Maxwell, The Laws Relating to Public Health, Sani-
tary- Medical- Protective: Including the Legislation to the Last Ses-
sion of Parliament, H. Sweet and Stevens, Sons & Haynes Law Pub-
lishers, London 1865, s. 502-505.

*To jest w zakresie kontroli zywnoéci i napojow.



