


Gwiazda 50. jubileuszowej aukcji Pride of Poland
byta klacz Galerida ze Stadniny Koni w Michatowie,
ktdra sprzedano za prawie 1,4 min euro

The star of the 50" anniversary Pride of Poland auction
was Galerida mare from the Stud Farm in Michatow,
which was sold for almost EUR 1.4 million.




JAN KRzYsZTOF ARDANOWSKI
MiNisTER RoLnicTwA | Rozwosu Wi
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RURAL DEVELOPMENT

Za nami wakacje. W rolnictwie to réwniez zakornczenie roku
gospodarczego. W Polsce to czas Dziekczynienia za plony. Piek-
ny zwyczaj uhonorowania catorocznej pracy rolnikéw. Wspa-
niate, kolorowe korowody z dozynkowymi wiericami; cudowny,
chrupiacy i pachnacy chleb, wypieczony z maki z tegorocznych
zbioréw, to element naszej tradydji i kultury.

Jestesmy dumni z naszych osiggnie¢. W wielu segmentach
produkgji rolnej nalezymy do czotéwki europejskiej, a nawet
Swiatowej. Zachowalismy zréwnowazony charakter rolnictwa.
Rodzinne gospodarstwa rolne sg
tym typem rolnictwa, ktéry po-
winien by¢ utrzymywany i roz-
wijany. Dzis powinnismy zwracac
wiekszag uwage na zréwnowa-
zony charakter rolnictwa, niz na
jego produktywnos¢. Dazenie do
maksymalizacji zysku niesie ze
sobg wiele powaznych zagrozen.
To nie tylko kwestie zwigzane
z wyludnianiem sie wsi, z zanika-
niem jej naturalnego charakteru,
ale takze bardzo duze problemy
z wyjatawianiem gleb, a w konse-
kwencji z postepujaca degradacja
srodowiska naturalnego.

Stoimy przed podjeciem bar-
dzo trudnych decyzji. Po wybo-
rach do europarlamentu i ukon-
stytuowaniem sie nowych wiadz,
w tym Komisji Europejskiej, beda musiaty nastapic rozstrzygnie-
cia, dotyczace przysztosci Wspodlnej Polityki Rolnej.

Przedstawione krajom cztonkowskim propozycje, dotycza
zwiekszenia wymagan w zakresie ochrony srodowiska, bioréz-
norodnosci i dobrostanu zwierzat. Kierunek generalnie stuszny.
Musimy jednak zwréci¢ szczegdlng uwage na szereg elemen-
téw. Po pierwsze, dla dobra europejskiego rolnictwa i jego kon-
kurencyjnosci, najpierw nalezy wyréwnac¢ warunki konkurencji
w ramach samej Unii Europejskiej. Dzi$ juz nie ma zadnych ar-

Po wyborach do europarlamentu
i ukonstytuowaniem sie nowych
wiadz, w tym Komisji Europejskiej,
beda musiaty nastapic rozstrzygnie-
Cia, dotyczace przysztosci Wspdlnej
Polityki Rolnej.

Following the elections to the
European Parliament and the es-
tablishment of new authorities,
including the European Commis-
sion, the decisions on the future

of the Common Agricultural Policy
will have to be made.

The summer holidays are gone. In agriculture, this also
means the end of the marketing year. In Poland, this is the time
of being thankful for yields, a beautiful custom to honour farm-
ers for their work all year long. Magnificent, colourful parades
with harvest festival wreaths and wonderful, crispy and aromat-
ic bread made of flour from this year’s harvest are an element of
our tradition and culture.

We are proud of our achievements. In many segments of
agricultural production, we are the European and even world
leaders. We have preserved the
sustainable nature of agricul-
ture. Family farms are the type of
agriculture that should be main-
tained and developed. Today,
we should pay more attention to
the sustainability of agriculture
rather than to its productivity.
The pursuit of maximising profit
entails many serious risks. These
are not only issues related to the
depopulation of rural areas, with
the decline of their natural na-
ture, but also very serious prob-
lems with the impoverishment
of soils, and, consequently, with
the progressive environmental
degradation.

We are facing making very
difficult decisions. Following the
elections to the European Parliament and the establishment of
new authorities, including the European Commission, the deci-
sions on the future of the Common Agricultural Policy will have
to be made.

The proposals presented to the Member States apply to
the increased environment, biodiversity and animal welfare
protection requirements. This line is generally correct. How-
ever, we must pay special attention to a number of elements.
Firstly, for the sake of European agriculture and its competitive-
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gumentoéw, przemawiajacych za utrzymywaniem nieréwnych
warunkéw wsparcia rolnikdw. Dotyczy to tej czesci Europy, ktod-
ra przystapita do wspélnoty 15 lat temu. Uwazamy, ze w nowej
perspektywie finansowej nie moze juz by¢ takiej dyskryminadcji.

Kolejna, bardzo wazna kwestia to wysoko$¢ budzetu na re-
alizacje WspdlInej Polityki Rolnej. Jak wspomniatem, proponuje
sie wzrost wymagar wobec niej. Problem w tym, ze jednoczes-
nie proponuje sie mniej srodkéw na realizacje tych ambitnych
celéw. Tego nie da sie pogodzi¢. Albo muszg by¢ przesuniecia
z budzetu okotounijnego i rolnictwo musi sta¢ sie powaznym
priorytetem Unii Europejskiej, albo trzeba zwiekszy¢ sktadki
cztonkowskie krajow europejskich i Polska na to sie godzi.

Mam $wiadomos¢, Zze negocjacje beda bardzo trudne.
Jednak coraz wiecej panstw dostrzega konieczno$¢ zmian.
Te koniecznos¢ widza przede wszystkim rolnicy w wiekszosci
panstw cztonkowskich. Widzg zagrozenia, wynikajace z za-
wieranych duzych uméw handlowych, ktére moga mie¢ bar-
dzo powazne skutki dla europejskiego rolnictwa. W ramach
wspdlnoty rolnicy spetniajg bardzo rygorystyczne normy, do-
tyczace prowadzenia produkcji rolnej, zaréwno roslinnej, jak
i zwierzecej. Tymczasem na rynek beda trafia¢ produkty, ktére
nie s3 wytwarzane w zgodzie z tak wysrubowanymi normami,
przez co s3 tarisze. To stwarza po raz kolejny nieréwne warunki
konkurencji. Jestesmy za wolnym handlem, ale na uczciwych
zasadach.

Osobnym problemem, cho¢ $cisle zwigzanym z handlem
i budzetem, jest kwestia brexitu, zwtaszcza tego twardego, bez-
umownego. Stwarza on szereg problemow takze dla europej-
skiego rolnictwa, m.in. w sektorze mleczarskim.

Nowe unijne witadze staja tez przed innymi, wspotczesny-
mi wyzwaniami. Jedne z nich wynikaja z zachodzacych zmian
klimatycznych. Rolnicy ponosza coraz czesciej straty w wyniku
suszy albo dla odmiany powodzi. Gwattownos¢ tych zjawisk
rosnie. Musza by¢ wypracowane bardziej skuteczne, szybciej
dziatajagce mechanizmy pomocy. Nie zmienimy przeciez tego,
ze rolnictwo w dalszym ciggu pozostaje w znacznym stopniu
uzaleznione od warunkéw pogodowych.

Kolejne wyzwanie dotyczy wirusa ASF. To nie tylko problem
w Europie. To juz jest swiatowa plaga. Widac jak ASF rozszerza
sie w Azji, co wptywa rowniez na $wiatowy rynek wieprzowi-
ny. Walka z ta chorobg jest bardzo trudna. W Polsce udaje sie
utrzymac ja na ograniczonym terytorium. Opracowane zostaty
bardzo precyzyjne zasady bioasekuracji. Spetniaja one swoje
zatozenia, ale w dalszym ciggu niebezpieczeristwo zagraza ze
strony dzikdw, ktore sg najwazniejszym wektorem przenosze-
nia choroby. Jestesmy krajem zewnetrznym Unii Europejskiej
i staramy sie nie dopusci¢ do przeniesienia wirusa dalej na
zachod. Wieksze szanse na walke z wirusem mamy tylko przy
scistej wspodtpracy, wspdlnych badaniach i wspdlnym poszuki-
waniu najlepszych rozwigzan.

Wyzwan jest duzo. Najwazniejsze jest teraz szybkie podje-
cie takich decyzji, ktére zapewnia zréwnowazony rozwdj euro-
pejskiego rolnictwa na najblizsza dekade.

ness, it is necessary to guarantee a level-playing field within the
European Union itself. Today, there are no arguments in favour
of maintaining unequal conditions of supporting farmers. This
concerns the part of Europe which joined the Community 15
years ago. We believe that there cannot be such discrimination
in the new financial perspective.

Another very important issue is the amount of the budget
for implementing the Common Agricultural Policy. As | men-
tioned, it is proposed to increase the requirements for it. The
problem is that also the lower amount of funds is proposed
to achieve these ambitious targets. This cannot be reconciled.
Either transfers from the EU budget must be made and agri-
culture must become a major priority of the European Union,
or the membership fees of the European countries must be in-
creased and Poland gives its consent to it.

I am aware that negotiations will be very difficult. But more
and more countries are seeing the need for change. This need
is seen, first of all, by farmers in most Member States. They see
the risks arising from large trade agreements being concluded
which can have a very serious impact on European agriculture.
Within the Community, farmers comply with the very strict
standards for the agricultural production, both crop and live-
stock. Meanwhile, products not produced in compliance with
such severe standards and thus cheaper, will be placed on the
market. Once again, this creates an unlevel playing field. We ad-
vocate free trade, but on a fair basis.

A separate problem, although closely related to trade and
budget, is the question of Brexit, especially hard, no-deal one.
It poses a number of problems also for European agriculture,
inter alia, in the dairy sector.

The new EU authorities are also facing other modern chal-
lenges. Some of them result from climate change taking place.
Farmers are increasingly suffering losses due to drought or,
on the other hand, flood. The severity of these phenomena is
growing. More effective, faster-acting aid mechanisms must be
developed. After all, we will not change the fact that agriculture
still is largely dependent on weather conditions.

Another challenge concerns the ASF virus. This is a prob-
lem not only in Europe. It is already a world plague. We can
see how ASF spreads in Asia, which also affects the global
pork market. The fight with this disease is very difficult. In
Poland, we manage to keep it within a limited territory. Very
precise biosecurity rules have been developed. They meet
their assumptions, but there is still a risk on the part of wild
boars, which are the most important vector for the trans-
mission of the disease. We are an external country of the
European Union and we try not to allow the virus to move
further west. We have greater chance to fight the virus only
thanks to close cooperation, joint research and joint search
for the best solutions.

There are many challenges. It is now crucial to make quickly
such decisions, which will guarantee the sustainable develop-
ment of European agriculture for the next decade.
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Kanon kuchni polskiej

Canon of Polish cuisine

Kuchnia polska to spuscizna
po naszych dziejach histo-
rycznych, to nasza tradycja, to
cos, czym sie szczycimy. Kuchnia
poszczegolnych regionow zwia-
zana jest z mniejszosciami et-
nicznymi, ktére wsrod nas zyly:
Zydéw, Niemcéw, Olendréw, Ta-
tarow, Rusinow czy Czechéw. Po-
woduje' to, ze wiele elementow
kuchgit6znych narodéw wpisato
sie JWillasze dziedzictwo kulinar-
ne. B2i§mozna do niego zaliczy¢

-
SZARLOTKA PO WARSZAWSKUSNA/ARSAWSSTYLE APPLE PIE

Polish cuisine is a legacy of
our history, is our tradition,
something we are proud of. Cui-
sine of various regions is related
to the ethnic minorities, which
used to have lived among us:
Jews, Germans, Olenders, Tatars,
Ruthenians and Czechs. That is
why many elements of cuisines
of various nations have been
included into our culinary herit-
age. Today, we can include hun-
dreds of dishes in it.
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DISCOVER POLISH FOOD

UZ 7 KASZTANAMI ® KALE WITH CHESTNUTS

Zinicjatyvvy Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w rocznice
100-lecia odzyskania przez Polske niepodlegtosci, wybitni
specjalisci, naukowcy i kucharze rozpoczeli prace nad opraco-
waniem ,Kanonu kuchni polskiej”. Celem tego projektu jest wy-
branie i opisanie co najmniej 100 potraw, ktére sq najbardziej
charakterystyczne dla kuchni polskiej. Po wielu miesigcach
prac, prowadzonych pod kierownictwem profesora Jarostawa
Dumanowskiego z Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu,
powstat zbidr polskich potraw, ktére s najbardziej charaktery-
styczne dla kuchni polskiej. To sg najbardziej powtarzalne i po-
pularne polskie dania, ktére mozna nazwac narodowymi.

Kanon to préba uporzadkowania obszaru polskiej kuch-
ni tak, aby doprowadzi¢ do swoistego renesansu kuchni
polskiej, a nastepnie zapewnic¢ jednolity przekaz na arenie
miedzynarodowej. Kanon skonstruowany jest tak, jak trady-
cyjny polski obiad. S3 w nim przystawki, zupy, drugie dania
i desery. S3 dobrze znane Polakom: rosét, zur, kotlet scha-
bowy, bigos, babka ziemniaczana, sledZz marynowany, babka
drozdzowa i szarlotka. Nie brakuje takze przepiséw na potra-
wy juz dawno zapomniane.

Kanon opracowany jest w dwdéch odstonach. Zawiera
oryginalny przepis staropolski, trudny dzi$ do zrealizowania
i przepis dostosowany do dzisiejszych kulinarnych realiéw, opra-
cowany przez wybitnych kucharzy pod kierownictwem Macie-
ja Nowickiego, szefa kuchni w Muzeum Pafacu Kréla Jana Il
w Wilanowie. Wsréd nich sg np. jarmuz z kasztanami, hyc¢ka,
czyli polewka z bzowych jagdd, gotabki z kapusty i szarlotka
po warszawsku.

,Kanon kuchni polskiej” bedzie stanowit punkt odniesie-
nia dla restauratorow, szeféw kuchni, szkét gastronomicznych,
dziennikarzy, dziataczy kulinarnych, polskich placéwek dyplo-
matycznych oraz wszystkich innych, ktérzy beda chcieli wia-
czyc sie w promocje i propagowanie kuchni polskiej.

Projekt ,Kanonu kuchni polskiej” zostat opublikowany
na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
i poddany szerokim konsultacjom.

On the initiative of the Minister of Agriculture and RUD
Development, on the 100" anniversary of regaining

independence by Poland, outstanding specialists, scientists
and cooks started working on developing the “Canon of Polish
cuisine”. The purpose of this project is to select and describe at
least 100 dishes that are most characteristic of Polish cuisine.
After many months of work, conducted under the supervision
of Professor Jarostaw Dumanowski from the Nicolaus Coperni-
cus University in Torun, a collection of Polish dishes, which are
most characteristic of Polish cuisine, has been created. These
are the most repeatable and popular Polish dishes, which can
be called national dishes.

The Canon is an attempt to organise the area of Polish cui-
sine so as to lead to a specific renaissance of Polish cuisine, and
then provide a unified message on the international arena. The
Canon is constructed like a traditional Polish dinner. It includes
appetisers, soups, main courses and desserts. They are well
known to the Poles: chicken soup, sour rye soup, pork chop,
bigos, potato cake, marinated herring, yeast bundt cake and
apple pie. There are also recipes for long forgotten dishes.

The Canon is developed in two versions. It contains an
original old-Polish recipe, which today is difficult to put into
practice and a recipe adapted to modern culinary realities, de-
veloped by outstanding cooks under the supervision of Maciej
Nowicki, chef at the Museum of King Jan llI's Palace in Wilandw.
They include, for example, kale with marrons, hycka i.e. elder-
berry soup, cabbage rolls and Warsaw-style apple pie.

The “Canon of Polish cuisine” will be a reference point for
restaurant owners, chefs, gastronomy schools, journalists, cu-
linary activists, Polish diplomatic missions and all others who
will want to start promoting and popularising Polish cuisine.

The project “Canon of Polish cuisine” has been published
on the website of the Ministry of Agriculture and Rural Devel-
opment and subjected to extensive consultations.

Texst M By: MatGorzaTA Ksiazvk/MRIRW B MinisTRY oF AGRICULTURE

AND RURAL DEVELOPMENT
Zosecia @ ProTos By: DoroTa Kazanowska/MRIRW

Kasza PO KRAKOWSKU B KRAKOW-STYLE GROATS
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Kapusta debowa
(ziemniaczana)
Oak (potato) cabbage

V\/po+owie XIX wieku rozpowszechnifa sie w Polsce uprawa
ziemniakodw. Kiedy w okresie panujgcego gtodu brakowa-
fo zboza, maki, kapusty, rzepy i innych warzyw, ziemniak stat sie
,chlebem nadrzednym”. Stanowit podstawe pozywienia ludno-
4ci Ziemi Kozienickiej. Ziemie tego regiony nalezaty do srednio
urodzajnych. Byty to gtdwnie gleby piaszczyste oraz piaszczysto-
gliniaste, sprzyjajace upowszechnieniu, niewymagajacej uprawy
ziemniakdw. Pod koniec XIX wieku na Ziemi Kozienickiej upra-
wiano juz kilka odmian ziemniakéw. Gospodynie przyrzadzaty
z nich przerdézne, smaczne i syte potrawy: kluski, pierogi, a takze

n the middle of the 19" century, the cultivation of potatoes

became common in Poland. When in the times of hunger
there was a shortage of cereals, flour, cabbage, turnips and
other vegetables, potatoes became “major bread”. It was a basic
food for the population in the Kozienice Land. The lands of this
region were moderately fertile. These were mainly sandy and
sandy-clay soils, conducive to popularising the undemanding
cultivation of potatoes. In the late 19" century, several varieties
of potatoes were cultivated in the Kozienice Land. Housewives
prepared many tasty, delicious and nutritious potato dishes:



zupy. W okresie | wojny $wiatowej popularnos¢ zdobyta kapusta
z ziemniakdw, tzw. kapusta debowa (ziemniaczana).

Kapusta debowa byfa daniem codziennym. Sporzadzano ja
z kiszonych ziemniakdw. Ziemniaki obierano ze skorki, krojono
lub siekano na drobne kawatki. Trzykrotnie wyptukane, ukfa-
dano w beczce. Mase zalewano ciepty, osolong woda lub ser-
watka, a nastepnie poddawano jg kilkugodzinnej fermentacji.
Czasem ziemniaki wstawiano do cieptego pieca, aby szybciej
skisty. Zakwaszone ziemniaki gotowano przez 1 godzine do 1,5
w tej samej wodzie, w ktérej sie zakwaszaty. W miedzyczasie
gotowano groch lub fasole do miekkosci, a pokrojong w kost-
ke cebule i sfonine podsmazano na oleju. Wszystkie skfadniki
faczono w jednym naczyniu i doprawiano solg oraz pieprzem.
W ten sposéb przygotowane danie byto pozywne i bogate
W wartosci odzywcze.

X

Ny 7 e
% KAPUSTA DEBOWA = OAK CABBA

Kapusta debowa to potrawa wyjatkowa i scisle zwigzana
z obszarem, z ktérego pochodzi. Jej nazwa wywodzi sie od spo-
sobu przygotowania ziemniakdw, czyli ukwaszania ich w de-
bowych beczkach, co jest charakterystyczne w procesie przy-
gotowywania kapusty kiszonej. W sierpniu br. kapusta debowa
wpisana zostata na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzona
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zgtosito jg Stowarzy-
szenie ,Nowoczesna Gospodyni’, ktére powstato w 2010 roku
w Stanistawicach, w gminie Kozienice.

Potrawa ta prezentowana jest na niemal wszystkich lokal-
nych imprezach, takich jak festyny, festiwale, a takze regionalne
targi krajowe i zagraniczne.

DISCOVER POLISH FOOD

dumplings, pierogi as well as soups. In the period of World
War |, potato cabbage, so-called oak cabbage, became popular.

Oak cabbage was a daily dish. It was made of pickled pota-
toes. The potatoes were peeled, sliced or finely chopped. After be-
ing washed three times, they were placed into a barrel. The mass
was poured with warm, salted water or whey and then subjected
to several hours of fermentation. Sometimes, the potatoes were
placed into a warm oven to ferment faster. The soured potatoes
were boiled for 1-1.5 hour in the same water in which they were
fermented. Meanwhile, peas or beans were cooked soft and diced
onion and lard were fried on oil. All these ingredients were mixed
in one dish and seasoned with salt and pepper. The dish prepared
in this way was nutritious and rich in nutritional values.

Oak cabbage is a special dish and closely associated with
the area from which it originates. Its name is derived from the

method of preparing the potatoes, i.e. fermentation in oak bar-
rels, which is characteristic in the process of preparing sauer-
kraut. This August, oak cabbage was entered in the List of Tra-
ditional Products, kept by the Minister of Agriculture and Rural
Development. It was proposed by the “Modern Housewife” As-
sociation, which was founded in 2010 in Stanistawice, in the
commune of Kozienice.

This dish is presented during almost all local events such
as picnics, festivals as well as regional national and foreign fairs.

TexsT @ By: MRIRW B MinisTRY OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT
Zosecia @ Proros By: Foroua, MRRW
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Zatrzymac smaki lata
Keeping the flavours of summer

CHCEMY MIEC DOSTEP DO WYSTEPUJACYCH SEZONOWO OWO-
COW | WARZYW PRZEZ CALY ROK | ZATRZYMAC W SEOIKACH LET-
NIE | JESIENNE SMAKI. BLISKO POLOWA POLAKOW PRZYGOTOWUJE
DOMOWE PRZETWORY NA ZIME, KULTYWUJAC TEZ W TEN SPOSOB
RODZINNE TRADYCJE = WE WANT TO HAVE ACCESS TO SEASONAL
FRUIT AND VEGETABLES ALL YEAR ROUND AND TO PRESERVE THE
FLAVOURS OF SUMMER AND AUTUMN IN JARS. ALMOST HALF OF
THE POLES PREPARE HOME-MADE PRESERVES FOR THE WINTER,
THUS NURTURING FAMILY TRADITIONS
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Domowe przetwory majg niepowtarzalny aromat, powstajg
z doskonatej jakosci surowcow, smakujg wybornie, kojarza
sie z latami dziecinstwa i przysmakami, przygotowywanymi
przez nasze babcie.

Przygotowanie przetwordw nie jest tak trudne, kosztowne
i pracochtonne, jak mogtoby sie wydawac. Nalezy sporzadzac je
tak, aby nie dopusci¢ do ubytku, zawartych w owocach i warzy-
wach, cennych witamin i mineratow. Trwatos¢ przetwordw zale-
7y od wiasciwego doboru surowcdw.

Wszyscy znamy nieoceniong wartos¢ spozywania Owocow
i warzyw w codziennej diecie. Dostarczajg one witamin, sktadnikéw
mineralnych i btonnika, niezbednych do prawidtowego rozwoju
i zachowania zdrowia. Najlepiej spozywac je w porze ich dojrzewa-
nia, s3 wtedy najsmaczniejsze i majg najwiecej witamin i mineratow.
Kto nie ma jednak ochoty zima, np. na nalesniki z powidtami $liw-
kowymi albo pierogi z jagodami. Nie wyobrazamy sobie wieczerzy
wigilijnej bez kompotu z suszonych owocéw. Dlatego odpowiednio
przygotowujemy sie na te miesigce, podczas ktérych nie mamy do-
stepu do $wiezych, sezonowych produktdw. Aby zachowad smaki
lata i rozkoszowac sie nimi w chiodne ponure jesienno-zimowe dni,
nalezy owoce i warzywa zakonserwowa¢. Najzdrowiej, najlepiej
i najsmaczniej konserwowac owoce. S3 na to rézne sposoby.

Przetwory
Przetwory pozwalajg nam zachowac cenne sktadniki odzyw-
cze. Prawidtowo przygotowane kompoty, dzemy, powidta, kon-
fitury, marynaty, itp. urozmaica zima nasz jadtospis. Pasteryzacja,
czyli zamykanie stoikdw przez gotowanie, jest jednym z najprost-
szych sposobdw utrwalenia.

Mrozenie

Mrozenie to doskonaty sposdb, aby zachowac¢ produkty na
diuzej. Mate owoce i warzywa mrozimy w catosci, duze mozna
podzieli¢. Odpowiednie pokrojenie warzyw pozwoli zaoszcze-
dzi¢ i lepiej wykorzysta¢ miejsce w zamrazalniku. Owoce jagodo-
we i inne o podobnych rozmiarach najlepiej mrozi¢ na tackach
i dopiero pdZniej przesypywac do specjalnie do tego przezna-
czonych workéw czy plastikowych pojemnikdw.

DISCOVER POLISH FOOD

I_Iomefmade preserves have a unique aroma, are made of
excellent quality raw materials, taste delicious, are associ-
ated with the childhood years and delicacies prepared by our
grandmothers.

Preparing preserves is not so difficult, costly and labour-in-
tensive as it might seem. They must be prepared in a manner
preventing the loss of valuable vitamins and minerals contained
in fruit and vegetables. The durability of preserves depends on
the proper selection of raw materials.

We all know the invaluable value of eating fruit and
vegetables in our daily diet. They provide vitamins, minerals
and fibre necessary for the proper development and stay-
ing healthy. It is best to eat them at the time of ripening,
then, they are most delicious and have the highest content
of vitamins and minerals. But who, in winter, does not feel
like eating, e.g. pancakes with plum jam or dumplings with
blueberries? We cannot imagine our Christmas supper with-
out a compote made of dried fruit. Therefore, we prepare
ourselves properly for those months, during which we do
not have access to fresh, seasonal products. In order to keep
the flavours of summer and enjoy them on cold, gloomy au-
tumn and winter days, we should preserve fruit and vegeta-
bles. Itis healthiest, best and most delicious to preserve fruit.
There are many ways to do this.

Preserves
Preserves allow us to keep valuable nutrients. Properly pre-
pared compotes, jams, plum jams, marinades, etc. will make
our winter menu varied. Pasteurisation, i.e. the closure of jars by
boiling, is one of the simplest ways of preservation.

Freezing
Freezing is a great way to keep products for longer. Small
fruit and vegetables can be frozen in whole, large ones can be
cut. Cutting vegetables properly will allow to save and better
use free space in a freezer. It is best to freeze berries and other
fruit of similar size on trays and then to place them into special
pouches or plastic containers.
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Piwnica
Przechowywanie zywnosci w ciemnej i chtodnej piwnicy
(jeslijg kto$ ma) — to najprostsza metoda zachowywania swie-
z0$ci zywnosci na dtuzej. Miejsce musi by¢ zimne i ciemne, ale
ze swobodnym przeptywem powietrza. W ten sposob nawet
nieprzetworzone produkty mozna utrzymac przez tygodnie,
a nawet miesiace.

Suszenie
Sposdb ten moze by¢ uzywany do utrzymania Swiezosci
owocdw i warzyw. Polega na wyciagnieciu wody z Zywnosci
przed umieszczeniem jej w bezpiecznym pojemniku. Owoce
mozna suszy¢ na storicu, na piecu lub uzy¢ urzadzen do suszenia.

Kwaszenie
Powszechnie stosowane jest kwaszenie produktow za po-
mocg octu. Sprawia on, ze zywnos$¢ na diugo pozostaje przy-
datna do spozycia, ale... zmienia tez jej smak. Za pomoca octu
konserwujemy najczesciej: ogdrki, marchew, fasole szparagows,
cukinie, papryke, zielone pomidory i pory.

Fermentacja

Fermentacja z kolei to proces przemian zwigzkdw organicz-
nych, prowadzony przez mikroorganizmy, zachodzacy w wa-
runkach beztlenowych, czyli fermentujace bakterie zachowuija
Zzywno$¢ na diuzej.

Robienie przetwordw — to takze Swietny sposob spedzania
chwil z dzie¢mi, ktére pomagajac nam, poznajg m.in. sposoby
przygotowywania i przechowywania zywnosci. Jest to réwniez
czas, ktéry mozemy wykorzysta¢ na rozmowe z naszymi pocie-
chami, opowiedziec¢ im historie rodzinne, przekazac rodzinne re-
ceptury i zwyczaje zwigzane np. z przygotowaniem przetworow
wiasnie. Poza tym jest to doskonata zabawa, ktéra rozwija talenty
artystyczne przy samodzielnym ozdabianiu i dekorowaniu stoi-
kow i butelek. Kiedy$ na kazdy stoiczek gospodynie naktadaty
kapturek z ptétna, obwigzywaty go sznureczkiem, zawigzywa-
ty kokardke i przytwierdzaty etykietke. W latach 80. i 90. mama
i babcia przytwierdzaty za pomoca gumki recepturki karteczke
Z recznie wypisang nazwa i data. Teraz, w dobie internetu, znaj-
dziemy na réznych stronach setki wzoréw, ktére mozemy kupic
w sklepach on-line lub wydrukowac. Najciekawiej jednak bedzie,
jak zaprojektujemy i wykonamy etykiety samodzielnie.

A poza tym zawsze najlepiej smakuja potrawy przygotowa-
ne wiasnorecznie. Takie kolorowe stoiczki, weki, butelki z pyszng
i zdrowg zawartoscia beda tez doskonatym prezentem. Aby byt
bardziej oryginalny, zamiast tradycyjnych przetwordw z owocéw
i warzyw, proponujemy przetwory z powszechnie dostepnych,
wystepujacych na naszych trawnikach i takach, zidt, jak np. pier-
wiosnek lekarski czy stokrotka.

Pierwiosnek lekarski
Pierwiosnek lekarski to niewielka (zazwyczaj 30-centymetro-
wa) bylina o zottych kwiatach. Drobna, wygladajaca na delikatna,

Cellar
Storing food in a dark and cool cellar (if available) is the sim-
plest method to keep food fresh for longer. The place must be
cold and dark, but with the free circulation of air. In this way, even
unprocessed products can be kept for weeks or even months.

Drying
This method can be used to keep fruit and vegetables fresh.
[t consists of removing water from food before placing it in a safe
container. Fruit can be dried in the sun, in the oven or by means
of dehydrators.

Pickling
Pickling products using vinegar is a commonly used
method. It makes food stay fit for consumption for long, but...
it also changes its taste. Most often, we use vinegar to pre-
serve: cucumbers, carrots, runner beans, zucchini, peppers,
green tomatoes and leeks.

Fermentation

Fermentation, in turn, is a process of transformations of or-
ganic compounds, conducted by microorganisms and taking
place in anaerobic conditions, i.e. fermentation bacteria preserve
food for longer.

Making preserves — is also a great way to spend time
with your children who, by helping us, learn, inter alia, the
methods to prepare and store food. It is also the time we can
spend on talking to our children, telling them family stories,
sharing family recipes and habits related to e.g. preparation
of preserves. Besides, it is a great entertainment, which de-
velops artistic talents when children decorate jars and bot-
tles on their own. In the past, housewives applied on each
jar a linen cap, tied it with a cord, tied a bow and attached
a label to it. In the 80s and 90s, mothers and grandmoth-
ers, using a rubber band, attached slips with a hand-written
name and date to the jars. Now, in the age of the Internet,
we will find on different websites hundreds of designs that
we can either buy in online stores or print. However, the
most interesting things will be to design and make labels
on our own.

In addition, dishes prepared personally always taste
best. Such colourful jars, weck jars, bottles with a delicious
and healthy content will also be a great gift. To make it
more original, instead of traditional fruit and vegetable
preserves, we suggest making preserves of commonly
available herbs, growing in our lawns and meadows, such
as primroses or daisies.

Cowslip primrose
Primrose is a small (usually 30 cm high) perennial with yel-
low flowers. It is minute, looks delicate, yet can do a lot of good.
The majority of medicinal substances are found in its roots and
flowers.



a jednak potrafi zdziata¢ wiele dobrego. Najwiecej leczniczych
substancji znajduje sie w jego korzeniu i kwiatach.

Kwiaty pierwiosnka dziatajg bardzo uspokajajgco. Moz-
na je kandyzowac i uzywac do pieczenia ciast czy dekoracji
deserow. Doskonata jest tez galaretka o zottym zabarwieniu
i owocowym zapachu.

Stokrotka pospolita

Stokrotka to bardzo wdzieczny kwiat, a jej uprawa nie stwa-
rza zadnych problemdw. Do prawidtowego rozwoju potrzebu-
je gleby zyznej, przepuszczalnej o odczynie obojetnym. Nalezy
pamietac o regularnym, ale niezbyt intensywnym podlewaniu.
Ziemia powinna by¢ wilgotna, ale nie mokra. Roslina najlepiej
rodnie na stanowisku stonecznym, wtedy tez jej kwitnienie jest
najobfitsze, ale dobrze znosi réwniez pétcien.

Stokrotka, oprécz wielu witamin i soli mineralnych, zawiera
substancje o dziataniu przeciwzapalnym, tagodzacym kaszel.
Herbata poprawia przemiane materii i korzystnie dziata na pra-
ce watroby. Jest rowniez doskonatym srodkiem wzmacniajgcym
caly organizm.

Syrop & kwiatow stokrote

Skiadniki:
500 g kwialow stokrotek,
wody, 3 szklanki cukru

duza cytryna, 3 seklanki

Sposdb preygolowania;
Wyszorowang cylryne sparzy ¢ ] -
i¢ w %osﬂf@ (razem 2e skorka), u;ung;zﬁzz;léz z;zeb]:'ZO
Twiaty utodyé w salaterce, i aé iem, 0
Zf"zestudgic’, wymieszac z cylrynd, pr;%g; Zz;liémgzc_
) p ’
na noc; nastepnego dwia praectsnd;  pioine; o
¢ cukier i ; lkim ogniu, az syrop
dacé cukier i gotowac na niewie! L
i sie gesty; preelac do stoikow, szcze : i
Z?ﬁlﬁlgmii; fiogatek do herbaty w chorobach drdg odde

chowych.

¢ wreqthkiem, pokro-

waler, 3 glasses of sugar

DISCOVER POLISH FOOD

Primrose flowers have a great sedative effect. They can be
candied and used for baking cakes or decorating desserts. Excel-
lent is also jelly, yellow in colour and having a fruity aroma.

Daisy

Daisy is a very graceful flower, and its cultivation does not
pose any problems. For the proper development, it needs a fer-
tile, permeable soil with neutral pH. We should remember about
its regular but not too intense watering. The soil should be moist,
but not wet. The plant grows best in a well-insolated area, then it
blossoms most abundantly, but it also feels well in half-shadow.

In addition to many vitamins and mineral salts, daisy con-
tains substances having an anti-inflammatory and antitussive ef-
fect. Daisy tea improves metabolism and has a beneficial effect
on the work of the liver. It is also an excellent mean to strengthen
the whole organism.

Texkst M By: KatarzyNa Nowak/L6pzki Osropek Dorapzrwa RoLNiczEGO
z siepziBA W BraToszewicAcH B £6pZ AGRICULTURAL ADVISORY CENTER, BRANCH
IN BRATOSZEWICE

ZpJecia @ Protos By: FoToLia

Daisy flower syrup

large lemon, 3 glasses of

Ingredients:
31% g of daisy flowers,

ration: . - 1

Blanch the cleaned lemon with boiling 7;}?56;:3@(};?

i s ther awith the rind), remove the seeds;

into cubes (together with e
1omers into a salad bowl, pour over

ol o slightly, miz with the lemon,
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j raqr and cook on Low 1

through linen, add sugar an o

il the syrup becomes thick; pour into the jars, €05
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diseases.
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Papryka trafita do Polski ponad 30 lat temu, a pierwsze jej
uprawy znajdowaty sie na Mazowszu, na terenie gminy
Przytyk. Prekursorem uprawy byt Antoni Kwietniewski z Woli
Wrzeszczowskiej (gmina Przytyk), ktéry zaczat uprawiac pa-
pryke w 1982 r. W roku nastepnym uprawe tego warzywa,
pod tunelami foliowymi, rozpoczeli réwniez inni rolnicy z tej
gminy. W nastepnych latach pa-
pryke zaczeto uprawia¢ takze
w okolicznych gminach, a w kolej-
nych - produkcja jej rozszerzyta sie
na inne regiony Polski. Tradycyjny
model gospodarstwa, oparty na
hodowli kréow, swin, zbdz, ziem-
niakow, powoli byt zastepowany
przez wyspecjalizowang ogrodni-
cza produkcje papryki. Po prostu
polscy rolnicy, nie majac szans,
w zwiagzku ze strukturg gospo-
darstw (mate gospodarstwa - $red-
nia 8 ha), przebranzowili sie z trady-
cyjnego rolnictwa w kierunku wy-
specjalizowanej produkcji papryki.
Papryka jest jednym z najlep-
szych Zrédet witaminy C - jedno
warzywo zaspokaja dzienne za-
potrzebowanie dorostej osoby
na te witamine. Dzieki zawartosci
witaminy B6 (pirydoksyny) po-
prawia proces tworzenia sie czer-
wonych krwinek, witamina K1 ma
wptyw na krzepliwos¢ i zdrowie
kosci, natomiast zawarty w papry-
ce potas, poprawia prace uktadu
krwiono$nego. Warzywo jest row-
niez bogate w przeciwutleniacze
-wszczegdlnosciwitamineEorazA,
ktére zapobiegaja chorobom serca
i pomagaja zachowac dobry wzrok.
Obecnie region radomski jest
najwiekszym zagtebiem uprawy
papryki, baktazana i cukinii w Pol-
sce oraz w naszej czesci Europy.
Ponadto produkujemy znaczace
ilosci fasoli szparagowej, kapusty
pekinskiej i kalarepy. Przyblizona
wielkos¢ zbioru papryki w klasie |
waha sie w granicach 100 tys. ton rocznie w okoto 3,5 tys. go-
spodarstw, w ponad 60 tys. tuneli foliowych na obszarze okoto
1,5 tys. ha. Mocna strong regionu jest ponad 30-letnia tradycja
w produkgji papryki oraz do$wiadczenie producentéw.
Texst @ By: Zrzeszenie Propucentow Paprvki RP B Association oF PoLisH

PePPER PRODUCERS
Zosecia B Protos By: Fotoua

DISCOVER POLISH FOOD

epper came to Poland more than 30 years ago, and its

first cultivation areas were located in Mazowsze, in the
commune of Przytyk. The precursor of cultivation was An-
toni Kwietniewski from Wola Wrzeszczowska (commune of
Przytyk), who started cultivating peppers in 1982. In the fol-
lowing year, also other farmers from that commune started
cultivating that vegetable in
plastic tunnels. In the follow-
ing years, pepper started being
cultivated also in neighbouring
communes and later its pro-
duction extended to other re-
gions of Poland. The traditional
farm model, based on breeding
cows, pigs, growing cereals and
potatoes, was slowly replaced
by the specialised horticultural
production of peppers. Sim-
ply, Polish farmers, having no
chance in connection with the
structure of farms (small farms
with an average area of 8 ha),
abandoned traditional agricul-
ture so as to involve in the spe-
cialised production of peppers.

Pepper is one of the best
sources of vitamin C — one veg-
etable satisfies the daily demand
of an adult for this vitamin. Thanks
to the content of vitamin B6 (py-
ridoxine), it improves the process
of formation of red blood cells, vi-
tamin K1 affects the blood coagu-
lability and healthy bones, while
potassium contained in pepper
improves the functioning of the
circulatory system. The vegetable
is also rich in antioxidants — in par-
ticular, vitamin E and A, which pre-
vent the cardiac diseases and help
retain the good sight.

Currently, the Radom region is
the largest basin of the cultivation
of pepper, aubergines and zuc-
chini in Poland and in our part of
Europe. In addition, we produce
large quantities of string bean, napa cabbage and kohlrabi. The
approximate amount of harvest of pepper in class | is about
100 thousand tonnes a year in about 3.5 thousand farms, in
more than 60 thousand plastic tunnels, on the area of about 1.5
thousand ha. The strength of the region is the tradition of more
than 30 years in the production of peppers and experience of
producers.

BAKeAZAN MAUBER
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tugo zachowywana wiasciwos¢ nasion papryki, spowodowata,

Ze uprawa jej przeniosta sie ze swojego srodowiska naturalnego
—w Ameryce Potudniowej i Srodkowej — do innych miejsc, stajac sie
powszechnie uprawianym warzywem na catym $wiecie.

Rowniez w Polsce, na potudnie od Warszawy, mamy cate papry-
kowe zagtebie.

To warzywo ma bardzo szerokie zastosowanie. Mielona papry-
ka, stodka i ostra, stosowana jest jako dodatek do wielu dan. Dobrze
sprawdza sie w marynatach do mies tak biatych, jak i czerwonych.

Ma wielu swoich zwolennikéw, ktérzy uwielbiajg jg w swoich ka-
napkach, jako dodatek do sera czy wedlin. Inni przedktadaja jej dym-
ny smak, jaki osiagga podczas grillowania.

Papryka nadaje sie réwniez do pieczenia w piekarniku.

tadne, rbwne warzywa myjemy starannie, delikatnie odcinamy
koncowke z ogonkiem i pozbywamy sie gniazd nasiennych. Srodek
mozemy wypehic np. farszem w postaci sera plesniowego, twarogu
lub sera twardego. Innym pomystem jest wypetnienie papryki mie-
sem mielonym, np. z topatki. Jaki to bedzie farsz, zalezy tak naprawde
od naszej inwengji i upodoban kulinarnych.

Z pewnoscia papryka bedzie tez odpowiadata mitosnikom trady-
cyjnych, polskich gotabkéw. Dla odmiany moga oni czasem wykorzy-
stac klasyczny farsz do gotgbkéw, wkiadajac go do papryki.

Niezaleznie od tego czym wypetnimy papryke, warto tez wy-
korzysta¢ odciety koniec z ogonkiem, jako przykrywke farszy. Tak
przygotowana papryke smarujemy delikatnie oliwa, ustawiamy na
blaszce i zapiekamy w piekarniku. Stopien zapieczenia musi uwzgled-
niac¢ zarowno farsz, jak i nasze preferencje, dotyczace samej papryki
- od lekko podpieczonej do prawie przypieczone;.

Oczywiscie, mozemy takze faszerowane papryki utozy¢ w naczy-
niu, zalewajac je tagodnym lub ostrym sosem, z dodatkiem $mietany
lub bez.

Papryka znakomicie sprawdzi sie takze w przygotowaniu dan jed-
nogarnkowych — z miesem, ziemniakami, kaszg, fasola lub w towarzy-
stwie innych warzyw w formie bezmiesnego leczo.

18| 550

he long-preserved property of pepper seeds was a
reason for which its cultivation was transferred from
its natural environment — in South and Central America —
to other places, thus becoming a vegetable grown com-
monly all over the world.

Also in Poland, south of Warsaw, we have the whole
pepper basin.

This vegetable has many various applications.
Ground pepper, sweet and spicy, is used as an addition
to many dishes. It works well in the case of marinades for
both white and red meat.

[t has many enthusiasts who love it in their sand-
wiches, as an addition to cheese or coldmeats. Others
prefer its smoky taste it achieves during grilling.

Peppers are also suitable for baking in the oven.

We carefully wash the nice-looking, equal vegeta-
bles, gently cut off the cap with a stem and remove the
seed cavity. We can fill the inside, e.g. with a stuffing
made of blue cheese, curd or hard cheese. Another idea
is to fill the peppers with minced meat, eg. from shoul-
der. The stuffing, in fact, depends on our invention and
culinary preferences.

Certainly, the peppers will also suit the lovers of
traditional Polish cabbage rolls. For a change, they can
sometimes use the classic stuffing for cabbage rolls by
putting it into the peppers.

Regardless of what we put into the peppers, it is also
worth using the cut-off cap with the stem, as the lid for
the stuffing. We gently smear the peppers with olive
oil, place them on a baking tray and bake them in the
oven. The degree of baking must take into account both
the stuffing and our preferences regarding the peppers
themselves — from slightly roasted to almost baked.

Of course, we can also put the stuffed peppers into
a dish, pouring them with a mild or spicy sauce, with or
without cream.

Peppers are also suitable for preparing one-pot
dishes — with meat, potatoes, groats, beans or with other
vegetables in a form of meatless lecso.

TexsT @ Bv: Dariusz Mamiiski/MRIRW B MinisTRY oF AGRICULTURE
AND RURAL DEVELOPMENT
Zosecir B ProTos By: Fotoia



Papryka faszerowana

Sktadniki:

1 kg papryki,

4 cebule,

3/4 seklanki ryéu,

0,5 kg mielonego miesa wieprzowego
50 g maslta,

0,5 1 bulionu warzywnego,

0,5 1 soku pomidorowego,

natka pietruszki,

pieprz i sol do smaku.

gotowania:

Papryki dokiadwie umyc, odcigé wierzchy, a na-
stepnie usungc gniazda nasienne. Cebule drobno po-
siekac i zeszklic na masle. Ry podgolowac w bulio-
wie warzywnym pod preykryciem praez okoto 10 min.
Wymieszac potmiekki ryé 2 migsen mielonym i po-
siekang natkq pietruszki, prayprawic do smaku solq
i pieprzem. Papryki napelnic farszem i preykryc
odcielymi wierzchotkami. Ukladac w rondlu ciasno
obok siebie. Zalac nadziane papryki sokiem pomidoro-
wym i dusic na malym ognit okoto 30-40 min.

Papryka faszerowand to Swietne danie, podawane
na gorqeo. Farsz mode by¢ zardwno miesny, jak i wege-
tarianiski. Potrawe mozna dodatkowo posypac tarlym
serem i zapiec W piekarniku.

Stuffed peppers

Ingredients:

1 ky of peppers,

4 onions,

3/4 glass of rice,

0.5 kg of minced pork,

50 g of bullter,

0.5 litre of vegetable broth,
0.5 litre of tomato juice,
parsley leaves

pepper and salt to taste.

tiom:

Wash the peppers thoroughly, cut off the caps and
then remove the seed cavity. Chop the onion finely and
slightly fry in the butter. Parboil the rice in vegelable
broth under cover for about 10 minutes. Mix the semi-
soft rice with minced meat and chopped parsley leaves,
season with sall and pepper to taste. Fill the peppers
with the stuffing and cover with the cut off caps. Place
into a pan close to cach other. Pour the stuffed peppers
with tomato juice and simmer o low heat for about
30-40 minules.

The stuffed peppers are @ great dish, served hot.
The stuffing can be cither made of meat or vegetarian.
The dish can also be sprinkled with grated cheese and
baked in the oven.
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Polska w gronie europejskich liderow
Poland among European leaders

POLSKA JEST CZOtOWYM PRODU-
CENTEM WARZYW W UNII EURO-
PEJSKIEJ. PRODUKCJA WARZYW
JEST PROWADZONA W UPRA-
WACH POLOWYCH, SZKLARNIACH,
INSPEKTACH, A TAKZE POD FOLIA.
POTENCJAL PRODUKCYJNY KRA-
JOWEGO SEKTORA  WARZYWNI-
CZEGO PLASUJE NASZ KRAJ NA
CZWARTYM MIEJSCU W PRODUK-
CJl WARZYW W UNII' EUROPEJ-
SKIEJ, ZA WEOCHAMI, HISZPANIA
| FRANCJA = POLAND IS A LEAD-
ING PRODUCER OF VEGETABLES
IN THE EUROPEAN UNION. THE
PRODUCTION OF VEGETABLES IS
CONDUCTED AS FIELD CROPS, IN
GREENHOUSES, HOTBEDS AND
ALSO UNDER FOIL. THE PRODUC-
TION POTENTIAL OF THE DOMES-
TIC VEGETABLE SECTOR GIVES
OUR COUNTRY THE FOURTH
PLACE IN THE PRODUCTION OF
VEGETABLES IN THE EUROPEAN
UNION, AFTER ITALY, SPAIN AND
FRANCE




oczna krajowa produkcja warzyw ogdtem w latach 2004-
2018 wynosita od 4,8 min ton do 5,7 min ton, co stanowito
$rednio 9% zbioréw w Unii Europejskiej.

Produkcja warzyw gruntowych

Produkcja warzyw gruntowych w latach 2004-2018 ksztat-
towata sie na poziomie 4-5 mlin ton. Na terenie Polski uprawia-
nych jest wiele gatunkéw warzyw, ale najwieksze znaczenie
gospodarcze ma uprawa kapusty, pomidoréw, marchwi, ce-
buli, burakéw ¢wiktowych oraz ogoérkow.

Ze wstepnych szacunkéw GUS wynika, ze w 2019 r. pro-
dukcja warzyw gruntowych w Polsce wyniesie okoto 3,8 min
ton i bedzie o blisko 9% mniejsza niz w roku 2018. Do spadku
produkcji w gtdwnej mierze przyczyni sie ograniczenie zbio-
row wszystkich podstawowych warzyw gruntowych na sku-
tek opdznionych siewdw oraz suszy rolnicze;j.

Produkcja warzyw spod oston
Ze wzgledu na warunki klimatyczne, uprawy grunto-
we w Polsce majg charakter sezonowy, w zwigzku z tym
waznym kierunkiem jest rosngca produkcja warzyw pod

Zbiory warzyw w Polsce
Harvest of vegetables in Poland
5 800

DISCOVER POLISH FOOD

he total annual domestic production of vegetables in the

years 2004-2018 ranged from 4.8 million tonnes to 5.7 mil-
lion tonnes, which accounted for, on average, 9% of the har-
vest in the European Union.

Production of field vegetables

In the years 2004-2018, the production of field vegetables
was at a level of 4-5 million tonnes. There are many vegeta-
ble species cultivated in Poland, but of the greatest economic
importance is the cultivation of cabbage, tomatoes, carrots,
onions, beetroot and cucumbers.

The preliminary estimates of the CSO show that in 2019
the production of field vegetables in Poland will be around
3.8 million tonnes and will be by nearly 9% lower than in 2018.
The decline in the production will be mainly caused by the
reduced harvest of all basic field vegetables due to delayed
sowings and agricultural drought.

Production of vegetables under cover
Due to the climate conditions, field crops in Poland are sea-
sonal, therefore, an important area is the growing production
of vegetables under cover. The domestic
production of vegetables under cover in-
creased from less than 0.7 million tonnes

5 600

5 400

5200

5000

4 800

TYs. TON BN THOUSAND TONNES

4 600

4 400

4 200

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

ZRODEO ™ SOURCE: OPRACOWANIE BiuRA ANALIZ | STRATEGH KOWR NA PODSTAWIE DANYCH GUS ® STUDY BY THE ANALYSIS AND

STRATEGY OFFICE OF THE NSCA BASED ON THE CSO DATA

ostonami. Krajowa produkcja warzyw spod oston wzrosta
z niecatych 0,7 min ton w 2004 r. do 1,16 mIn ton w 2018 r.
Najwazniejszymi warzywami, uprawianymi pod ostonami
s3, pomidory (55-58% udziatu w zbiorach warzyw spod
oston), ogorki (25-31%) oraz w mniejszym stopniu papryka.
Skala produkcji pozostatych warzyw spod oston jest znacz-
nie mniejsza.

Produkcja warzyw pod ostonami w 2019 r, zgodnie
z prognozg IERIGZ-PIB, bedzie o 4,6% wieksza niz w 2018
roku i wyniesie ponad 1,2 min ton. Zbiory pomidoréw spod
oston osiggna poziom 700 tys. ton (wzrost o 3,6% w relacji r/r),
a zbiory ogorkéw — 320 tys. ton (wzrost o 9%).

2016

in 2004 to 1.16 million tonnes in 2018.
The most important vegetables cultivated
under cover are tomatoes (55-58% of the
harvest of vegetables under cover), cu-
cumbers (25-31%) and, to a lesser extent,
peppers. The scale of production of other
vegetables under cover is much smaller.

According to the forecast by the IAFE-
NRI, the production of vegetables under
cover in 2019 will be by 4.6% higher than
in 2018 and will amount to more than 1.2
million tonnes. The harvest of tomatoes
under cover will reach a level of 700 thou-
sand tonnes (increase by 3.6% y-o-y) and
the harvest of cucumbers — 320 thousand
tonnes (increase by 9%).

2017 2018

Production of vegetable products

In view of seasonal nature of the domestic vegetable pro-
duction, the processing and storage industries play an impor-
tant role in providing consumers with permanent access to
vegetables and their products. On the industrial scale, process-
ing developed in the 20" century, especially in the 60s, when
the production of frozen foods was started. Currently, this is the
dominant area in Polish vegetable processing. Frozen foods
have the largest share, of more than 50%, in the structure of
the domestic production of vegetable products. The share of
canned products, pickles, ketchup and tomato sauces is also
significant.
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Produkcja przetworéw
warzywnych

Z uwagi na sezonowos¢ krajowej
produkcji warzyw przemyst przetworczy
i przechowalnictwo odgrywajg wazna role
w zapewnieniu konsumentom nieprze-
rwanego dostepu do warzyw i ich prze-
tworéw. Na skale przemystowg przetwor-
stwo rozwineto sie w XX wieku, szczegdlnie
w latach 60., kiedy uruchomiono produk-
cje mrozonek. Obecnie jest to dominujacy
kierunek polskiego przetwodrstwa warzyw.
Mrozonki warzywne majg najwiekszy, po-
nad 50 proc. udziat w strukturze krajowej
produkgji przetworéw warzywnych. Zna-
czacy jest takze udziat konserw, marynat
oraz keczupdw i soséw pomidorowych.

W ostatnich pieciu latach produkcja
przetwordw warzywnych ogétem ksztatto-
wata sie w granicach 1,2-1,4 mIn ton. Od akcesji Polski do UE
najbardziej dynamicznie rosta produkcja keczupu i sosu pomi-
dorowego, mrozonek oraz marynat. Produkcja konserw, suszy
warzywnych, koncentratu pomidorowego oraz kwaszonej
kapusty byfa relatywnie stabilna. W 2019 r. krajowa produkcja
przetwordw warzywnych, zgodnie z oceng IERIGZ-PIB, moze
wynies¢ 1,3 min ton i by¢ o 5,6% wieksza niz w roku 2018.

1 =

Eksport warzyw

Waznym czynnikiem, stymulujacym rozwdj krajowej pro-
dukcji warzywniczej, jest eksport. Po wejsciu Polski do Unii
Europejskiej notowano wzrost wolumenu wywozu wiekszo-
$ci warzyw. Jednak wprowadzone w 2014 r. przez Federacje
Rosyjska embargo na unijne warzywa przyczynito sie do ogra-
niczenia ich wywozu z Polski. W tej sytua-
¢ji krajowi producenci oraz administracja

rzadowa podjeli wysitki, zmierzajagce do
350

MROZONKI WARZYWNE MAJA NAJWIEKSZY, PONAD 50 PROC. UDZIAt W STRUKTURZE KRAJOWEJ PRODUKCJI PRZETWOROW
WARZYWNYCH ® FROZEN FOODS HAVE THE LARGEST SHARE, OF MORE THAN 50%, IN THE STRUCTURE OF THE DOMESTIC
PRODUCTION OF VEGETABLE PRODUCTS

In the last five years, the total production of vegetable
products has been between 1.2 and 1.4 million tonnes. Since
the accession of Poland to the EU, the most dynamically grow-
ing production has been the production of ketchup and
tomato sauce, frozen foods and pickles. The production of
canned products, dried vegetables, tomato concentrate and
sauerkraut was relatively stable. In 2019, the domestic produc-
tion of vegetable products, according to the assessment by
the IAFE-NRI, can be 1.3 million tonnes and be by 5.6% higher
thanin 2018.

Export of vegetables
Export is an important factor stimulating the development
of the domestic vegetable production. After the accession

Eksport swiezych warzyw z Polski
Export of fresh vegetables from Poland

dywersyfikacji kierunkow eksportu. Obec-

nie warzywa uprawiane w Polsce znajduja
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nie stopniowo rosnie.W 2018 r. poza grani-
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ce Polski wywieziono 513 tys. ton warzyw,
039% wiecej nizw roku 2004, tj. pierwszym
roku cztonkostwa Polski w UE. Znacznie
wiekszy wzrost odnotowano w przycho-
dach, uzyskanych z eksportu. Wartos¢ wy-
wozu warzyw wzrosta ponad trzykrotnie,
do 297 min euro.
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jakos$¢ polskich warzyw, konkurencyjne
ceny oraz podejmowane dziatania pro-
mocyjne. Gtéwnymi odbiorcami naszych
warzyw sg kraje Unii Europejskiej (przede
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wszystkim Niemcy i Wielka Brytania), a takze kraje Wspdélno-
ty Niepodlegtych Parstw. Najwiecej wywozimy cebuli, po-
midoréw oraz kapusty.

W pierwszym poétroczu 2019 roku wartos¢ eksportu
warzyw osiggneta poziom 146 min euro i byta o 24% wyz-
sza niz w poréwnywalnym okresie 2018 r. W catym 2019,
wedtug IERIGZ-PIB, wptywy z eksportu warzyw moga by¢
o okoto 9% wieksze niz w 2018 roku.

Eksport przetworéw warzywnych
Do rozwoju przetwoérstwa warzywnego w kraju przy-
czynit sie rosnacy popyt eksportowy. W latach 2004-2018

Eksport przetworéw warzywnych z Polski
Export of vegetable products from Poland

DISCOVER POLISH FOOD

of Poland to the European Union, the increase in the export
volume of most vegetables has been recorded. However, the
embargo on EU vegetables introduced in 2014 by the Russian
Federation contributed to limiting their export from Poland. In
this situation, domestic producers and government authorities
made efforts aimed at diversifying the export directions. Today,
vegetables cultivated in Poland are appreciated by consumers
in more than 50 countries of the world, and the export volume
is gradually increasing. In 2018, 513 thousand tonnes of vegeta-
bles were exported, by 39% more than in 2004, i.e. the first year
of the Polish membership in the EU. The much higher increase
has been recorded in revenues obtained from export. The ex-
port value of vegetables increased more

than three times, to EUR 297 million.
The increase in the export is promot-

MIN EUR ® witLion EUR
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wolumen eksportu przetwordw warzywnych wzrést z 409
tys. ton do 723 tys. ton, a jego wartos$¢ z 199 min euro do
580 min euro. Za granice wywozono srednio 50% wolume-
nu krajowej produkgji.

W strukturze polskiego eksportu przetwordw warzyw-
nych dominujace znaczenie maja mrozonki (64-77% udziatu).
W okresie czternastu lat cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej
wywdz mrozonych warzyw wykazywat tendencje wzrostowe.
Wedtug prognozy IERIGZ-PIB, eksport tego asortymentu ogo-
tem w 2019 r. moze wynies¢ 463 tys. ton wobec 313 tys. ton
(o blisko 50% wiecej) niz w roku akcesji Polski do UE. Mrozonki
produkowane w Polsce cieszg sie zainteresowaniem zaréwno
konsumentéw unijnych, jak i odbiorcéw spoza UE. Gtéwny-
mi importerami mrozonek z Polski s3 Niemcy, Francja Belgia
i Wielka Brytania. Poza Unie Europejska krajowe mrozonki wy-
wozone s3 przede wszystkim do krajow Wspdinoty Niepodle-
gtych Panstw (najwiecej na Biatorus) oraz do Stanéw Zjedno-
czonych.

TeksT @ By: Biuro ANALIZ 1 STRATEGI/KOWR B AnaLYsis AND STRATEGY OFFICE/

NATIONAL SuPPORT CENTRE FOR AGRICULTURE
Zosecirn B ProTos By: Fotoua
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B POZOSTALE PRZETWORY WARZYWNE ™ OTHER VEGETABLE PRODUCTS

ed by the good quality of Polish vegeta-
bles, competitive prices and promotional
measures taken. The major customers of
our vegetables are the European Union
countries (mainly Germany and the United
Kingdom), as well as the countries of the
Commonwealth of Independent States.
We export mostly onions, tomatoes and
cabbage.

In the first half of 2019, the export
value of vegetables reached a level of EUR
146 million and was by 24% higher than in
the comparable period of 2018. Through-
out 2019, according to the IFE-NRI, rev-
enues from the export of vegetables can
be by about 9% higher than in 2018.

2017 2018

Export of vegetable products

The growing export demand contributed to the develop-
ment of vegetable processing in the country. In the years 2004-
2018, the export volume of vegetable products increased from
409 thousand tonnes to 723 thousand tonnes and its value
from EUR 199 million to EUR 580 million. On average, 50% of
the domestic production volume were exported abroad.

In the structure of Polish export of vegetable products, of
dominant importance are frozen foods (the share of 64-77%).
During the fourteen years of the Polish membership in the Eu-
ropean Union, the export of frozen vegetables has showed up-
ward trends. According to the forecast by the IAFE-NRI, the to-
tal export of this product range in 2019 may be 463 thousand
tonnes against 313 thousand tonnes (by nearly 50% more)
than in the year of accession of Poland to the EU. Frozen foods
produced in Poland enjoy interest of both EU and non-EU con-
sumers. The major importers of frozen foods from Poland are
Germany, France, Belgium and the United Kingdom. Outside
the European Union, domestic frozen foods are mainly ex-
ported to the Commonwealth of Independent States (most
Belarus) and to the United States.
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ARIMR wspiera polskich
przetworcow warzyw

ARMA supports Polish vegetable processors

JABEKA STERYLNIE UMYTE, GOTOWE DO ZJEDZENIA * APPLES WASHED IN A STERILE WAY, READY TO EAT
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Przetwory z warzyw to polska spe-
djalnos¢. Od wiekéw, nad Wisty ki-
szono, marynowano, solono, suszono,
by w ten sposéb przetworzyc i utrwa-
lic rézne gatunki warzyw. Dzisiaj na
potkach sklepowych stoja, zamkniete
w stoikach, zasmazane buraczki, ogorki ki-
szone, konserwowe, marynowane papry-
ka, pieczarki, cebulki czy mfoda kapusta
z koperkiem. Obok soki i przeciery po-
midorowe z najrézniejszymi dodatkami,
chipsy zmarchewki,a wlodéwkach pietrza
sie mrozone brokuty, fasolka szparagowa,
szpinaki groszek. Ta obfitos¢ produktéw to
efekt powstania w Polsce wielu nowoczes-
nych zakfadéw przetwdrczych. Pomogta
w tym réwniez Agencja Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa.

W Polsce produkcja warzyw ma cha-
rakter sezonowy. By moc cieszy¢ sie nimi
nie tylko latem i wczesng jesienia, trzeba
je odpowiednio przechowywac i przetwa-
rzac¢. Stad tak wazna rola przemystu prze-
tworczego, dzieki ktéremu konsumenci
maja nieprzerwany, caforoczny dostep
do warzyw, i to w réznej postaci. A sg one
niezwykle istotne dla naszego prawidto-
wego odzywiania sie. Warzywa stanowig
bowiem bezcenne Zrodto m.in. witamin,
zwigzkédw mineralnych oraz bfonnika,
naleza do pokarmoéw niskokalorycznych
i w profilaktyce choréb cywilizacyjnych sa
niezastgpione.

Wiekszos¢ polskich zakfadéw
przetwdrstwa warzyw to firmy nowo-
czesne, z wysokiej klasy liniami tech-
nologicznymi, chfodniami, zapleczem
magazynowym i transportowym. Ska-
la produkgji, poziom techniczny i wy-
dajnos¢ pracy w krajowym przetwor-
stwie, nie odbiegaja od notowanych
w tej branzy w innych krajach unijnych.
Ale my mamy tez dodatkowe atuty. Po
pierwsze — oryginalne receptury, ktore
sprawiaja, ze polskie przetwory maja wy-
$mienity smak i apetyczny zapach - tak

W\EKSZOSC POLSKICH ZAKEADOW PRZETWORSTWA WARZYW
TO FIRMY NOWOCZESNE, Z WYSOKIEJ KLASY LINIAMI TECH-
NOLOGICZNYMI, CHtODNIAMI, ZAPLECZEM MAGAZYNOWYM
| TRANSPORTOWYM ® MOST POLISH VEGETABLE PROCESSING
PLANTS ARE MODERN COMPANIES, WITH HIGH CLASS TECH-
NOLOGICAL LINES, COOLING CHAMBERS, WAREHOUSE AND
TRANSPORT FACILITIES

SUPPORT FOR AGRICULTURE

\/egetable preserves are a Polish spe-
ciality. For centuries, people in the
country upon Vistula have pickled, mari-
nated, salted and dried vegetables so as
to process and preserve various types
of them. Today, on store shelves we can
find jars with fried beetroots, pickled
cucumbers, marinated peppers, cham-
pignons, onions or young cabbage with
dill. Next to them, we can find tomato
juices and purees with various additives,
carrot chips while refrigerators are full
of frozen broccoli, runner bean, spinach
and peas. This abundance of products
results from the creation of many mod-
ern processing plants in Poland. Also the
Agency for Restructuring and Moderni-
sation of Agriculture contributed to this.

In Poland, the production of veg-
etables is seasonal. If we are to enjoy
them not only in the summer and early
autumn, we should store and process
them properly. Hence, the role of the
processing industry is so important,
thanks to which consumers have per-
manent, all-year-round access to veg-
etables in various forms. And they are
essential to our proper nutrition. Veg-
etables are a valuable source of, inter
alia, vitamins, minerals and fibre, they
are low in calorie and indispensable in
the prevention of lifestyle diseases.

Most Polish vegetable processing
plants are modern companies, with
high class technological lines, cooling
chambers, warehouse and transport fa-
cilities. The scale of production, technical
level and labour efficiency in domestic
processing do not differ from those re-
corded in this industry in other EU coun-
tries. But we have also additional assets.
Firstly — original recipes thanks to which
Polish preserves have an excellent taste
and appetizing aroma — just as if fresh
vegetables were closed in packagings.
Secondly - high quality of these prod-
ucts, and thirdly — their safety for health,
which results from the implementation
of strict sanitary and hygienic norms in
Polish processing plants.

The dynamic development of
this industry is also contributed to
by the Agency for Restructuring and



WSPARCIE DLA ROLNICTWA

jakby w opakowaniach zamknieto $wieze warzywa. Po drugie —
wysoka jakos¢ tych produktow, a po trzecie — ich bezpieczeristwo
dla zdrowia, co jest zastuga wdrozenia w polskich zaktadach prze-
twarczych rygorystycznych norm sanitarno-higienicznych.

W dynamicznym rozwoju tej branzy ma swdj udziat takze
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, ktéra od po-
czatku swej 25-letniej dziatalnosci wspiera ten sektor przemystu
rolniczego. Najpierw $rodkami krajowymi, a od 2004 r. fundu-
szami, pochodzacymi z unijnych programéw pomocowych.
W tym z Sektorowego Programu Operacyjnego,Restrukturyzacja
i modernizacja sektora zywnosciowego oraz rozwdj obszaréw
wiejskich” 2004-2006, Programu Rozwoju Obszardw Wiejskich na
lata 2007-2013, a takze Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich
na lata 2014-2020. W latach 2004.-2018 przetworcy otrzymali
z ARIMR na inwestycje tacznie ponad 7,1 mld zt. Pienigdze te
umozliwity m.in. budowe i modernizacje 3,3 tys. zaktadow prze-
tworstwa owocowo-warzywnego.

A to przeciez jeszcze nie koniec, przedsiebiorcy nadal maja
szanse skorzysta¢ z pomocy Agencji, by rozwija¢ swoje fir-
my przetwoércze. W PROW 2014-2020 na Wsparcie inwestydji
w przetwarzanie produktow rolnych, obrét nimi lub ich rozwdj”
przeznaczonych zostato bowiem ponad 3 mid z, co stanowi az
5 proc. catego budzetu tego programu.

Agendja oferuje rowniez wsparcie dla matego przetwor-
stwa, ktérym zaja¢ sie moga indywidualni rolnicy, ich matzon-
kowie lub domownicy. Jesli zdecydujg sie na prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej w zakresie wytwarzania np. sokéw
pomidorowych, safatek warzywnych, ogérkéw konserwowych
czy kiszonych, moga liczy¢ na pomoc nawet do 500 tys. zk
To dofinansowanie pochodzi réwniez z puli Srodkéw, przezna-
czonych na, Wsparcie inwestycji w przetwarzanie produktow rol-
nych, obrét nimi lub ich rozwdj" Dotychczas Agencja podpisata
36 umdw na prowadzenie matego przetwdérstwa na tagczng kwote
prawie 8 min zt.

Polski sektor przetwdrstwa warzyw jest przyktadem na to, ze
madre i kreatywne wykorzystanie unijnych srodkéw, moze prze-
tozy¢ sie na rynkowy sukces, i to w globalnej skali.

TexsT ™ By: Biuro Prasowe ARIMR ® ARMA Press OFrice
Zosecia B ProTos By: ArTuR KusaT/ARIMR, FoToLia

L
AGENCJA OFERUJE ROWNIEZ WSPARCIE DLA MALEGO PRZETWORSTWA, KTORYM ZAJAC SIE
MOGA INDYWIDUALNI ROLNICY, ICH MAtZONKOWIE LUB DOMOWNICY ® THE AGENCY ALSO
OFFERS SUPPORT FOR SMALL-SCALE PROCESSING, WHICH CAN BE CONDUCTED BY INDIVIDUAL
FARMERS, THEIR SPOUSES OR FAMILY MEMBERS

Modernisation of Agriculture, which from the beginning of
its 25-year-long activity has been supporting this sector of
agricultural industry, at first, by means of national funds and
since 2004 — by means of funds from EU aid schemes, includ-
ing the Sectoral Operational Programme “Restructuring and
modernisation of the food sector and rural development”
2004-2006, Rural Development Programme for 2007-2013
and Rural Development Programme for 2014-2020. In the
years 2004-2018, processors received from the ARMA more
than PLN 7.1 billion in total for investments. These funds al-
lowed to, inter alia, build and modernise 3.3 thousand fruit
and vegetable processing plants.

And this is not the end, entrepreneurs still have a chance
to get help from the Agency so as to develop their processing
companies. In the RDP 2014-2020 for ,Support for investments
in processing, marketing and/or development of agricultural
products’, more than PLN 3 billion were allocated, which ac-
counts foras many as 5% of the total budget of this programme.

The Agency also offers support for small-scale processing,
which can be conducted by individual farmers, their spouses
or family members. If they decide to pursue economic activ-
ity with regard to manufacturing, e.g. tomato juices, vegetable
salads, pickled cucumbers, they may expect aid of even up to
PLN 500 thousand. This co-financing also comes from a pool of
funds allocated for,Support for investments in processing, mar-
keting and/or development of agricultural products”. So far, the
Agency has signed 36 agreements for conducting small-scale
processing for a total amount of nearly PLN 8 million.

The Polish vegetable processing sector is an example that
the wise and creative use of EU funds may be translated into
market success on a global scale.
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i zamrazalniczym do produkgji wartosciowych przetworéw, jak
soki, napoje, nektary, dzemy, konfitury, wina i nalewki, do su-
szenia oraz jako dodatek do innych owocéw. Mogg by¢ takze
cennym dodatkiem do miesa i drobiu.

Owoce, przetwory i mrozonki s bardzo bogate w barwniki
antocyjanowe. Cenna wiasciwoscig tych owocéw jest wyjatko-
wy sktad witamin, pozwalajacy zaliczy¢ aronie do roslin lecz-
niczych i superowocow. Dla przyktadu zawarto$¢ witaminy P
w aronii wynosi od 1200 do 5000 mg w 100 g owocéw, Srednio
2500-3500 mg. W owocach wigkszosci znanych i uprawianych
gatunkéw rodlin jagodowych zawartos¢ witaminy P nie prze-
kracza kilkudziesieciu mg%. Poréwnanie zawartosci witaminy P
w aronii do innych owocéw, np. cytryn lub mandarynek, zdecy-
dowanie wypada na korzys¢ aronii czarnoowocowe]j. W bada-
niach klinicznych, podczas leczenia nadcisnienia, choremu poda-
je sie w trakcie 4-tygodniowej kuracji witamine P w postaci 1 kg
przetworzonych owocéw aronii, w dawkach po 25 dkg dziennie.
W terapii tej, aby zastgpi¢ owoce aronii cytrynami
lub mandarynkami, nalezatoby poda¢ choremu
25 kg cytryn lub 35 kg mandarynek.

Owoce aronii zawierajg réwniez witaminy:
C, PP, B2, B6, E i karotenoidy (prowitamine A)
oraz mikroelementy, takie jak: rad, molibden,
bor, zelazo i jod.

Owoce, a gtéwnie przetwory z aronii czar-
noowocowej, poleca sie do powszechnego sto-
sowania przy leczeniu nadci$nienia, arterioskle-
rozy, zapalenia btony $luzowej zotgdka, hemoro-
idéw i choréb naczyr wiosowatych. Ciekawost-
kg sg badania naukowe, wykazujace, ze natural-
na witamina P, zawarta w owocach aronii, jest
bardzo przydatna jako srodek zapobiegawczy
i leczniczy przeciw szkodliwemu dziataniu pro-
mieniowania na organizm ludzki. Z tego wzgle-
du aktualnie rosnie zainteresowanie aronig
i jej przetworami w Japonii, Korei Potudniowej
i Chinach.
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DOJRZEWANIE | ZBIOR OWOCOW ARONII W POLSCE PRZYPADA NA OSTATNIE DNI SIERPNIA —
POCZATEK WRZESNIA THE RIPENING AND HARVEST OF CHOKEBERRY FRUIT IN POLAND TAKES
PLACE ON THE LAST DAYS OF AUGUST-BEGINNING OF SEPTEMBER

for drying and as an addition to other fruit. They can also be
a valuable accompaniment to meat and poultry.

Fruit, products and frozen fruit are very rich in anthocyanins.
The valuable feature of these fruit is the unique composition of
vitamins, which allows to include chokeberry among medicinal
plants and superfruit. For example, the content of vitamin P in
chokeberries ranges from 1,200 to 5,000 mg in 100 g of fruit, on
average 2,500-3,500 mg. In fruit of most well-known and culti-
vated berry species, the content of vitamin P does not exceed
several tens mg%. When we compare the content of vitamin Pin
chokeberries to other fruit, e.g. lemons or tangerines, the result
is definitely in favour of black chokeberry. In clinical trials, during
treatment of hypertension, during 4 weeks of therapy, a patient
is administered vitamin P in a form of 1 kg processed chokeberry
fruit, 25 dag per day. In this therapy, if chokeberry was to be re-
placed by lemons or tangerines, it would be necessary to give
a patient 25 kg lemons or 35 kg tangerines.

Chokeberry fruit also contain vitamins: C, PP, B2, B6, E and
carotenoids (provitamin A) and trace elements such as radium,
molybdenum, boron, iron and iodine.

Fruit, and mainly black chokeberry products, are recom-
mended to be commonly used in the treatment of hyperten-
sion, arteriosclerosis, gastritis, hemorrhoids and capillary dis-
eases. An interesting thing is scientific research demonstrating
that natural vitamin P contained in chokeberry fruit is very use-

Zbiory owocow aronii w Polsce, w latach 2004-2018. (tys ton)
Harvest of chokeberry fruit in Poland in the years 2004-2018 (thousand tonnes)

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

ful as a preventive and medicinal measure against the harm-
ful effects of radiation on the human body. This is why there
is @ growing interest in chokeberry and its products in Japan,
South Korea and China.
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Konffitura 2 aroni i jablek
Shktadniki:

o 1 kg dojrzalych owocow aronii
0,5 kg Fwasnych jablek

* 0,5-1 litra wody

* 0,5 kg cukru (wedluy gustu)

o Zmielony cynamon (wedtug gustu)

Sposdb praygotowania:

Aronie ebieramy & ogonkami pod kowiec sierpnia
lub na poczgtku wrzesnia, myjemy i suszymy, & do-
piero potem obrywamy ogonki. Wrzucanty arowie do
garnka, dolewany troche wody i Elarujemy na malym
ogniu pod preykryciem.

Jabtka obieramy zeé skorki i wycinany gniazda
nasienne i kroimy w Gwiartki. Wrzucamy jablka do
oddzielnego garnka i réwnied klarujemy pod preykry-
ciem z niewielkim dodatliem wody.

Aronie i jablka przektadamy do jednego garnka,
dosypujemy cukier i dolewamy wode. Gotujemy razen
na malym ogniu, co jakis czas mieszajqe. W razie po-
trzeby dolewamy jeszcze wode.

Na koncu sprawdzamy smak i gestosc konfitury.
Jezeli jest 2byt gesta nalezy dolaé wody, a jezeli zbyt
rzadka, odparowac jej nadmiar.

Gorqcq konfiture przektadamy do stoikow, zakre-
camy & odwracany do gdry dnen.

Chokeberry and apple jam

Ingredients:

e 1 kg of ripe chokeberry fruit

e 0.5 ky of sour apples

o 0.5-1 litre of water

e (.5 kg of sugar (according to laste)

o ground cinnamon (according to taste)

In late August or early September, pick chokeberry
fruit together with the stems, wash and dry them and
then remove. the stems. Put the chokeberry fruil inlo
a pol, add some waler and clarify on low heat under
cover.

Peel the apples, remove the seed cavity and cut into
quarters. Place the apples inlo a separa te pot and also
clarify under cover with a small addition of water.

Place the chokeberry fruil and the apples inlo one
pol, add sugar and water. Cook together on low heat,
stirring from time to time. When necessariy, add water.

Finally, check the taste and thickness of jan. If too
thick, add waler, if too thin — evaporate excessive li-
quid.

Put hot jam into the jars,
upside down.

close them and turn them




Klaster ,,Polska Natura”
“Polish Nature” Cluster

KLASTER ,POLSKA NATURA" TO ORGANIZACJA GOSPODARCZO-SPO-
LECZNA O INNOWACYJNYM CHARAKTERZE. INNOWACYINOSC KLA-
STRA,POLSKA NATURA"MA WYMIAR SYSTEMOWY, BO DOTYCZY INNO-
WACYJNOSCI PRODUKTOWEJ, TECHNOLOGICZNEJ, ORGANIZACYJNEJ
| MARKETINGOWEJ W OBSZARZE PRODUKCJI OWOCOW, GEOWNIE JA-
BtEK m THE ,POLISH NATURE" CLUSTER IS AN INNOVATIVE ECONOMIC
AND SOCIAL ORGANISATION. INNOVATION OF THE “POLISH NATURE"
HAS A SYSTEMIC DIMENSION, AS IT CONCERNS PRODUCT, TECHNO-
LOGICAL, ORGANISATIONAL AND MARKETING INNOVATION IN THE
AREA OF PRODUCTION OF FRUIT, MAINLY APPLES



laster ,Polska Natura” powstat 2016 r, po dwoch latach

przygotowan, w celu poprawienia pozycji konkurencyjnej
sadownikéw z Gminy Bteddéw — ,najwiekszego sadu Europy’,
wprowadzajac na rynki krajowe i zagraniczne nowy produkt
0 szczegodlnej jakosci — owoce bez pozostatosci chemicznych
srodkdw ochrony roslin — pestycyddw. Byta to pierwsza wersja
Strategii Rozwoju Klastra.

Sadownicy z potudniowego Mazowsza, po wielu latach
eksperymentowania, wykorzystujgc swoje doswiadczenie,
zdobyte przy produkgji BIO, opracowali wiasng innowacyjng
technologie produkcji owocédw czystych o nazwie ,Zero pozo-
statosci” Owoce, produkowane w tej technologii, po laborato-
ryjnych badaniach na zawarto$¢ chemii, otrzymuja certyfikat
jakosci marki ,amela” S3 one innowacyjnym produktem na
rynku z uwagi na zupetnie nowa jakos¢. Nie sg BIO i nie sg kon-
wengja, s ,amela” Wyjasniajac relacje miedzy produkcjg BIO
a,amela’, nalezy zaznaczy¢, ze produkgcja BIO jest bardzo spara-
metryzowana i szczegdtowo opisana. W duzym uproszczeniu
mozna powiedzie¢, ze do pielegnacji sadéw, produkujacych
BIO, nie uzywa sie w ogdle srodkdw ochrony roslin, w szczegdl-
nosci chemicznych; pielegnacja sadéw jest tradycyjna i bardzo
droga. Owoc jest inny smakowo i wizualnie. Koszty produkcji
owocéw BIO s3 od 3 do 6 razy wyzsze od produkgji konwen-
cjonalnej (powszechnej) i s3 od 2 do 4 razy drozsze od ,amela”.

INNOVATION

he ,Polish Nature” Cluster was created in 2016, after two

years of preparation, so as to improve the competitive posi-
tion of fruit growers from the Commune of Btedéw — “the larg-
est orchard in Europe’, by introducing a new product of special
quality into domestic and foreign markets — fruit without resi-
dues of chemical plant protection products — pesticides. This
was the first version of the Cluster Development Strategy.

After many years of experimenting and using their experi-
ence gained in conducting the BIO production, the fruit grow-
ers from southern Mazowsze developed their own innovative
technology to produce clean fruit, called,Zero residues”. Fruit
produced using this technology, after laboratory tests for the
content of chemicals, receive the “amela”brand quality certifi-
cate. They are an innovative product in the market due to the
brand new quality. They are not BIO and are not conventional,
they are ,amela”. Explaining the relationship between the BIO
production and ,amela’, it should be stressed that the BIO
production is very parameterised and described in detail. In
a simplified way, it can be said that in taking care of orchards
producing BIO fruit no plant protection products, in particu-
lar chemicals, are used, the care of orchards is traditional and
very expensive. Fruit are different in terms of taste and ap-
pearance. The costs of production of BIO fruit are 3 to 6 times
higher than those of the conventional (universal) production
and are 2 to 4 times more expensive than ,amela”.

To produce “amela” fruit, sometimes — very rarely — plant
protection products and fertilisers prohibited in the BIO pro-
duction are used, but in a rational way, using the proper dilu-
tion, time and date of spraying. Basic plant protection products
and fertilisers are of organic origin. The main difference in the
care of orchards is: in the case of BIO - a fixed procedure and
costly production, in ,amela” — gained experience and com-
munity action (exchange of experience). The costs of “amela”
production are slightly higher than those of the conventional
production.

In order to implement the new technology and launch the
production of ,amela”apples on a large scale, it was necessary to
create a new organisation, bringing together fruit growers and
agricultural producer groups as well as companies selling fruit
and equipping growers. This new economic union for product
integration is the ,Polish Nature” Cluster, which combines the
basic links of production, processing, logistic and commercial
processes into a single group of entrepreneurs, managed by
the Cluster Coordinator. The ,Polish Nature” Cluster is undoubt-
edly an innovative organisation in horticulture.

As the new innovative “amela” product requires a new ap-
proach to the customer in the market, currently the work is
ongoing on establishing innovative marketing and sales rules
for this commodity. In innovative marketing to be implement-
ed, the changes will begin with linking the production to the
needs of customers through logistics and the way of selling
commodities. The customer needs to know what they buy and
who and where produced the commodity.

R
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Do produkcji owocdéw marki ,amela” uzywa sie niekiedy
— bardzo rzadko - srodkéw ochrony roélin i nawozéw, zabro-
nionych w BIO, tylko ze w sposéb rozumny, stosujac wiasciwy
roztwor, pore i termin opryskéw. Podstawowymi preparatami
ochrony roslin i nawozami sa $rodki pochodzenia organicz-
nego. Zasadnicza réznicg w pielegnacji sadow jest: w BIO —
sztywna procedura i droga produkcja, w ,amela” - zdobyte
doswiadczenie i dziatanie wspdlnotowe (wymiana doswiad-
czen). Koszty produkcji,amela”sg nieznacznie wyzsze od pro-
dukcji konwencjonalne;j.

Aby mozna byto wdrozy¢ nowa technologie i uruchomi¢
produkcje jabtek marki,amela”na duzg skale, trzeba byto stwo-
rzy¢ nowg organizacje, grupujaca sadownikéw i grupy produ-
centéw rolnych oraz firmy handlujace owocami i zaopatrujgce
sadownikéw. Takim nowym zwiazkiem gospodarczym o in-
tegracji produktowej jest Klaster ,Polska Natura’, taczacy pod-
stawowe ogniwa proceséw produkcyjnych, przetworczych,
logistycznych i handlowych w jedna grupe przedsiebiorcéw,
zarzadzang przez Koordynatora Klastra. Klaster ,Polska Natura”
jest niewatpliwie organizacjg innowacyjna w sadownictwie.

Poniewaz nowy, innowacyjny produkt marki,amela”wyma-
ga na rynku nowego podejscia do klienta, obecnie pracuje sie
nad ustaleniem innowacyjnych zasad marketingu i sprzedazy
tego towaru. W innowacyjnym marketingu, ktéry ma by¢ wdro-
zony, zmiany zaczna sie od powigzania produkgji z potrzebami
klientdw poprzez logistyke i sposéb sprzedazy towardw. Klient
musi wiedzie¢ co kupuje oraz kto i gdzie towar wyprodukowat.

Produkty marki ,amela” beda w szczegdlny sposoéb rekla-
mowane i eksponowane w miejscach sprzedazy.

Wszystkie dziatania badawcze, organizacyjne i gospodar-
cze byly i s prowadzone przez grupe wolontariuszy, skta-
dajacej sie z miejscowych sadownikéw, samorzadowcodw
i przedsiebiorcéw. Doswiadczenia z saddw, gtdwnie jabtko-
wych, z uwagi na dominujaca skale produkcji tego owocu, sa
przenoszone na uprawy innych owocéw, jak boréwka amery-
kanska, grusza, czeresnie, wisnie i inne. Badania wciaz trwaja,
bo kazda dziatka, wyznaczona pod produkcje w technologii
,Zero pozostatosci’, ma inne parametry wody, ziemi, powie-
trza, ktére sie zmieniajg w zaleznosci od pogody oraz wiedzy
i do$wiadczenia sadownika.

Grupe, zarzadzajaca Klastrem — Rade i Koordynatora, wspo-
magaja naukowcy, dziatajacy w Radzie Programowej Klastra
z uczelni SGGW, SGH, UW, oraz z Instytutu Ogrodnictwa
w Skierniewicach, a takze osoby prywatne.

Na swojg dziatalnos¢ Klaster nie otrzymat zadnej pomocy
z zewnatrz. Niewielkie srodki Koordynator Klastra uzyskuje ze
sktadek partneréw i dziatalnosci gospodarcze). Klaster ,Polska
Natura” wielokrotnie, w czasie swojej dziatalnosci, aktualizo-
wat swoja strategie rozwoju w kierunku uzyskania w roku
2022 statusu Krajowego Klastra Kluczowego w zakresie rolni-
ctwa (sadownictwa).

Klaster,Polska Natura”to dobry przyktad dla spoteczenstwa
lokalnego, ktére pragnie sie rozwija¢, wykorzystujac zasoby
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,Amela”products will be specially publicised and displayed
in points of sale.

All research, organisational and economic measures were
and are carried out by a group of volunteers, consisting of local
fruit growers, local authorities and entrepreneurs. Experience
from orchards, mainly apple orchards, due to the dominant
scale of the production of these fruit, are transferred to the
cultivation of other fruit, such as northern highbush blueber-
ries, pears, cherries, sour cherries and others. Research is still
underway, because each plot, designated for the production
in the “Zero residues” technology, has different water, soil, air
parameters, which change according to the weather and the
knowledge and experience of the fruit grower.

The Cluster Management Group — Council and Coordina-
tor are supported by the scientists working in the Cluster Pro-
gramme Council from the Warsaw University of Life Sciences,
Warsaw School of Economics, University of Warsaw and the Insti-
tute of Horticulture in Skierniewice, as well as private individuals.

The Cluster did not receive any external assistance for its ac-
tivity. Small funds are received by the Cluster Coordinator from
the contributions of partners and business activity. The ,Polish
Nature” Cluster has repeatedly updated its development strat-
egy during its activity, so as to obtain, in 2022, the status of the
Key National Cluster with regard to agriculture (horticulture).

The ,Polish Nature” Cluster is a good example for local soci-
ety that wishes to develop using its own resources. It is also an
example of how it it possible, out of nothing, through an eco-
nomic association with the product structure, to create a local
community and civic capital without losing farms. The cluster is
an opportunity for small fruit growers to break out of the back-
water and join the rapidly and innovatively developing groups
of Polish and European societies.

Direct reason for the creation of good practice

The,Polish Nature” Cluster was created due to fear of fruit
growers as regards the future of their farms. After the intro-
duction of the embargo on Polish food to Russia, the most
severely affected group were fruit growers who had been
sending more than half of their production there. The prob-
lem with selling apples started, which resulted in competi-
tion among fruit growers, on which many intermediaries prey,
lowering prices considerably. In addition, a large group of fruit
growers was (and is) in debt due to major investments in lo-
gistic centres and modern machinery. In a situation of agri-
cultural monoculture (only horticulture) of the whole region,
thousands of fruit farms were and are at risk of a long-term
recession. Based on these concerns, a plan to recover from the
crisis was created in 2015, followed by the ,Polish Nature”Clus-
ter Development Strategy to 2030.

Ways of operation in good practice
The creators of the,Polish Nature”Cluster from the very be-
ginning assumed that this economic and social organisation



wiasne. To takze przyktad, jak mozna z niczego, za pomoca
zwigzku gospodarczego o strukturze produktowej, tworzyc
wspdlnote lokalng i kapitat obywatelski, nie tracac swoich go-
spodarstw rolnych. Klaster to szansa wyjscia drobnych sadow-
nikow z wiasnych optotkdw do szybko i innowacyjnie rozwija-
jacych sie grup spoteczeristwa polskiego i europejskiego.

Bezposredni powdd powstania dobrej praktyki

Klaster ,Polska Natura” powstat z obawy sadownikéw
0 przysztosc ich gospodarstw. Po wprowadzeniu embarga na
polska zywnos¢ do Rosji, najdotkliwiej odczuli to sadownicy,
ktorzy ponad potowe swojej produkcji tam wysytali. Zaczat sie
problem ze zbytem jabtek, co spowodowato konkurencje po-
miedzy sadownikami, na ktérych zeruja liczni posrednicy, ob-
nizajac znacznie ceny. Ponadto spora grupa sadownikdw byta
(ijest) zadtuzona z uwagi na duze inwestycje w centra logistycz-
ne oraz nowoczesne maszyny. W sytuacji monokultury rolni-
czej (tylko sadownictwo) catego regionu, tysigce gospodarstw
sadowniczych byto i jest zagrozonych dtugotrwaty recesja.
Na bazie tych obaw powstat w 2015 r. plan wyjscia z kryzysu,
a nastepnie Strategia Rozwoju Klastra,Polska Natura”do 2030 r.

Sposoby dziatania w dobrej praktyce

Tworcy Klastra,Polska Natura” od samego poczatku zato-
zyli, Ze ta organizacja gospodarczo-spoteczna moze dobrze
funkcjonowac tylko na zasadzie wzajemnego zaufania ijasno
sprecyzowanych celéw. Zasady wspotpracy miedzy partnera-
mireguluje Kodeks Dobrych Praktyk, a Strategia Rozwoju Kla-
stra,ujetawModeluKlastraRolniczego, wyznaczacele gtéwne
i czastkowe. Inne unormowania, jak np. Regulamin Koordy-
natora Klastra, dotyczacy standardéw jakosci oraz strategii
marketingowych, zwigzanych z marka ,amela’, obowigzuje
w promodji, procesach produkcji i przechowalnictwie, logi-
styce oraz handlu. Sprawy zwigzane z przyjeciem do klastra
tez sg regulowane.

Mozliwosc transferu wiedzy i doSwiadczenia

Klaster ,Polska Natura” jest niewatpliwie klasycznym przy-
ktadem organizacji gospodarczej, powstatej z potrzeby obrony
zagrozonej wspdlnoty rolnikéw. Nie powstat on z checi dodat-
kowego zysku dla duzego biznesu. To modelowe rozwigzanie
inicjatywy spotecznej powinno sta¢ sie przyktadem dla oséb
zajmujacych sie gospodarka, jak mozna wyjs¢ z kryzysu i nie
tylko w sadownictwie, ale i w innych branzach.

Interesem biznesowym jest upowszechnienie wiedzy
o tej technologii i organizacji, poniewaz potencjalnie zwieksza
sie skale wyprodukowanych owocéw markowych ,amela,’a za
uzywanie marki przy sprzedazy owocéw czy przetwordw po-
bierana jest niewielka opfata.

Texst ™ By: ANDRZE) STEPNIEWSKI/PRZEWODNICZACY RADY KLASTRA, PoLskA NA-
TURA” B PReSIDENT OF THE COUNCIL OF THE,, PoLisH NATURE” CLUSTER
Zosecia B Protos By: FotoLia

PRODUKTY MARKI ,AMELA" BEDA W SZCZEGOLNY SPOSOB REKLAMOWANE | EKSPONOWANE
W MIEJSCACH SPRZEDAZY ®, AMELA” PRODUCTS WILL BE SPECIALLY PUBLICISED AND DISPLAYED
IN POINTS OF SALE

could function properly only according to the principle of mu-
tual trust and clearly defined objectives. The principles of co-
operation among partners are governed by the Code of Good
Practice while the Cluster Development Strategy, included in
the Agricultural Cluster Model, sets the major and partial objec-
tives. Other regulations, such as the Rules of the Cluster Coordi-
nator on quality standards and marketing strategies related to
the“amela”brand, are application to the promotion, production
processes and storage, logistics and trade. The matters related
to the admission to the Cluster are governed there either.

Possibility to transfer knowledge and experience

The ,Polish Nature” Cluster is undoubtedly a classic exam-
ple of an economic organisation created based on a need to
protect the endangered farmer community. It was not created
with the desire for additional profit for large business. This mod-
el social initiative should become an example for those dealing
with the economy, how it is possible to recover from the crisis
and not only in horticulture, but also in other industries.

The business interest is to disseminate knowledge about
this technology and organisation, as the scale of produced
“amela”fruit is growing and a small fee is charged for using this
brand when selling fruit or products.

) Polish -
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POZNA] POLSKA ZYWNOSC

Polskie mieso nie tylko
na europejskich stofach

Polish meat not only on European tables




Zak+ady przemystu miesnego w Polsce uwazane s3 za jedne
z najnowoczesniejszych w Unii Europejskiej. Gruntowna
modernizacja nastepowata w okresie przedakcesyjnym i tuz
po nim. Bardzo zmienity sie gospodarstwa rolne. Pomimo bra-
ku takiego samego poziomu unijnego wsparcia, zaowocowata
zdolnos¢ do pracy w trudnych warunkach.

Obecnie Polska jest waznym producentem miesa w Eu-
ropie. Wysoka jako$¢ naszych produktéw sprawia, ze ciesza
sie one uznaniem konsumentéw poza naszymi granicami. Od
2014 r. jestesmy najwiekszym producentem drobiu. W produk-
cji wieprzowiny zajmujemy czwartg pozycje, a w produkcji wo-
fowiny — siédma. To pokazuje, jak duzy postep nastapit w pol-
skim rolnictwie. W 2018 r. produkcja zywca rzeznego (zywiec:
wotowy, cielecy, wieprzowy, barani, konski, kréliczy) wyniosta
7 111 tys. ton wagi zywej, tj. 5 488 tys. ton w przeliczeniu na
mieso (tacznie z thuszczami i podrobami) w wadze poubojowej
cieptej. Produkcja drobiu wyniosta 3452 tys. ton w wadze zywej
(48,5% produkcji zywca rzeznego), produkcja trzody 2530 tys.
ton (35,6%), a bydta (bez cielat) 1106 tys. ton (15,6%). Postepu-
je koncentracja produkgji. W latach 2010-2017 o 5,4 pkt proc.
(z 49,2% do 54,4%) wzrdst udziat duzych przedsiebiorstw (za-
trudniajacych 250 i wiecej osodb) w sprzedazy sektora. Jedno-
cze$nie na rynku dziafa ok. 1600 tzw. firm mikro (zatrudniaja-
cych mniej niz 9 oséb). W ostatnich latach liczba firm przemystu

miesnego zmniejszyta sie o ok. 11% (z 1336 do 1191 podmio-
téw). Spadek liczby firm nastapit we wszystkich grupach przed-
siebiorstw, tj. matych, srednich i duzych, przy czym byt on naj-
wiekszy w grupie firm $rednich (spadek o 17,5%). Szybko rosnie
wartos¢ produkgji sprzedanej przemystu miesnego z 40,3 mid
ztw 2010 1.do 69,3 mld zt w 2017 r. Gtéwnym czynnikiem wzro-
stu produkcji byt eksport a w mniejszym stopniu popyt we-
wnetrzny. W eksporcie miesa drobiowego i wotowego Polska
ma dodatnie saldo handlowe, ale w wieprzowinie od 2007 roku
jesteSmy importerem netto.

W I pétroczu 2019 r. najwiekszy udziat w eksporcie najpopu-
larniejszych rodzajéw miesa i produktéw miesnych miat drob,
ktéry stanowit ok. 55% wolumenu wywozu, nastepna pozycje
zajmowata wieprzowina (ok. 30% wolumenu) i wotowina (ok.
15% wolumenu).

Polska eksportuje mieso i produkty miesne gtéwnie do kra-
jow UE. W | potroczu biezacego roku ok. 73% eksportu drobiu
stanowit wywoz do krajow UE-28, w tym 51% do krajéw UE-15.
W podobnej skali odbywa sie eksport wieprzowiny — ok. 71%
stanowit wywdz do krajéow UE-28, w tym ok. 47% do krajow UE-

DISCOVER POLISH FOOD

’\/\eat industry plants in Poland are among the most modern
plants in the European Union. Thorough modernisation
took place during and right after the pre-accession period. Farms
changed very much. Despite the lack of the same level of EU sup-
port, the ability to work in difficult conditions brought effects.
Today, Poland is an important producer of meat in Europe.
Thanks to the high quality of our products, they are appreciated
by consumers outside our country. Since 2014, we have been
the largest producer of poultry. In the production of pork, we
are ranked fourth, and in the production of beef — seventh. This
shows how much progress took place in Polish agriculture. In
2018, the production of animals for slaughter (cattle, calves, pigs,
sheep, horses, rabbits) amounted to 7,111 thousand tonnes of live
weight, i.e. 5488 thousand tonnes per meat (including fats and
offal) in hot carcass weight. The production of poultry amounted
to 3,452 thousand tonnes in live weight (48.5% of the production
of animals for slaughter), the production of pigs — 2,530 thousand
tonnes (35.6%) and of cattle (without calves) 1,106 thousand
tonnes (15.6%). The concentration of production is progressing.
In the years 2010-2017, the share of large companies (employing
250 and more persons) in the sales of the sector increased by 5.4%
(from 49.2% to 54.4%). At the same time, in the market there are
about 1,600 so-called micro companies (employing fewer than 9
persons). In recent years, the number of meat industry companies

OD 2014 R. JESTESMY NAJWIEKSZYM PRODUCENTEM DROBIU

SINCE 2014, WE HAVE BEEN THE LARGEST PRODUCER OF POULTRY

has decreased by around 11% (from 1,336 to 1,191 entities). The
decrease in the number of companies took place in all groups of
companies, i.e. small, medium-sized and large, with the largest de-
crease in the group of medium-sized companies (by 17.5%). The
value of the sold production of the meat industry is growing rap-
idly, from PLN 40.3 billion in 2010 to PLN 69.3 billion in 2017. The
major factors of the production growth was the export and, to a
lesser extent, the domestic demand. In the export of poultry meat
and beef, Poland has a positive trade balance, but as regards pork
since 2007 we have been a net importer.

In the first half of 2019, the largest share in the export of the
most popular types of meat and meat products was that of poul-
try, which accounted for about 55% of the export volume, the
following position was occupied by pork (around 30% of the vol-
ume) and beef (around 15% of the volume).

Poland exports meat and meat products mainly to the EU
countries. In the first half of this year, about 73% of the export of
poultry was the export to the EU-28, including 51% to the EU-15
countries. The scale of the export of pork is similar — the export
of to the EU-28 countries was about 71%, including around 47%

) Polish -
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15. Znacznie wiekszy jest udziat eksportu wotowiny, gdyz ok.
89% stanowit wywdéz do krajow UE-28, w tym 78% do UE-15.

Wida¢ zatem wyraznie, ze eksport miesa koncentruje sie
gtéwnie do krajow tzw. starej UE, tj. UE-15. Najwiecej ekspor-
tujemy drobiu, nastepnie wieprzowiny i wotowiny. Trafiaja tam
przede wszystkim drozsze elementy, np. filety.

W ubiegtym roku eksport miesa wieprzowego wynidst ogo-
tem 509,1 tys. ton, o 5,1% wiecej niz rok wczedniej. Drobiu wy-
eksportowalismy 1 325 tys. ton, o 14,6% wiecej niz w roku 2017.

to the EU-15 countries. The share of the export of beef is much
higher, as the export to the EU-28 countries was about 89%, in-
cluding 78% to the EU-15.

[t is therefore clear that the export of meat is mainly concen-
trated in the“old EU"countries, i.e. the EU-15. What we export most,
is poultry, then pork and beef. There are mainly more expensive
elements, eq. fillets.

Last year, the export of pork amounted in total to 509.1 thou-
sand tonnes, by 5.1% more than the year before. We exported

W przypadku miesa wotowego wartosci te wynoszg odpowied-
nio — 395,8 tys. ton, 0 2,6% mniej.

W I pétroczu 2019 r. wyeksportowalismy ok. 1,5 min ton miesa
i produktéw miesnych za ponad 3 mld euro. Sposrdd mies najbar-
dziej popularnym rodzajem, wsrdd naszych zagranicznych nabyw-
cdw, byto mieso drobiowe, ktdrego wyeksportowano ok. 711 tys.

W PRODUKCJI WIEPRZOWINY ZAJMUJEMY CZWARTA POZYCJE

IN THE PRODUCTION OF PORK, WE ARE RANKED FOURTH

ton o wartosci ok. 1,2 mld euro. Drugg pozycje zajmowato mieso
wieprzowe (ktdrego wywieziono ok. 225 tys. ton o wartosci ok. 406
min euro), a trzecig mieso wotowe (ok. 182 tys. ton o wartosci ok.
671 min euro). Polskie produkty miesne sg bardzo dobrej jakosci.
Nasza przewaga konkurencyjna jest bardzo nowoczesny przemyst
miesny, ktory oferuje szeroka game przetwordw miesnych, co jest
doceniane przez kontrahentéw. W | pétroczu br. wyeksportowano
z Polski ok. 159 tys. ton produktéw wieprzowych o wartosci ok. 400
min euro, drobiowych ok. 69 tys. ton o wartosci ok. 196 min euro,
wotowych ok. 15 tys. ton o wartosci ok. 60 min euro.

Najwiecej eksportujemy miesa i produktéw drobiowych
do Niemiec, Wielkiej Brytanii, Holandii, Francji, Ukrainy i Czech.
Natomiast gtéwnymi odbiorcami produktow wieprzowych sa:
Wielka Brytania, Niemcy, Stany Zjednoczone, Wtochy, Ukraina,
Czechy i Hongkong;

Do czotowych odbiorcéw produktow wotowych nalezg
Wiochy, Niemcy, Holandia, Hiszpania, Francja i Wielka Brytania.

Texst @ By: MRIRW B MinisTRY oF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT
Zosecia B ProTos By: FotoLia
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1,325 thousand tonnes of poultry, by 14.6% more than in 2017.
In the case of beef, these values are, respectively, 395.8 thousand
tonnes, by 2.6% less.

In the first half of 2019, we exported around 1.5 million
tonnes of meat and meat products for more than EUR 3 billion.
Among the types of meat, most popular with our foreign buy-

ers was poultry meat, whose export was about 711 thousand
tonnes with a value of around EUR 1.2 billion. The second posi-
tion was occupied by pork (whose export was about 225 thou-
sand tonnes, worth around EUR 406 million) and the third — beef
(about 182 thousand tonnes, worth around EUR 671 million).
Polish meat products are of very good quality. Our competitive
advantage is the very modern meat industry, offering a wide
range of meat products, which is appreciated by customers. In
the first half of this year, Poland exported about 159 thousand
tonnes of pork products worth around EUR 400 million, about 69
thousand tonnes of poultry products with a value of around EUR
196 million, about 15 thousand tonnes of beef products with
a value of around EUR 60 million.

We export the largest quantities of poultry meat and products
to Germany, the United Kingdom, the Netherlands, France, Ukraine
and the Czech Republic. On the other hand, the major customers
of pork products are the United Kingdom, Germany, the United
States, Italy, Ukraine, the Czech Republic and Hong Kong;

The major customers of beef products include Italy, Germany,
the Netherlands, Spain, France and the United Kingdom.



DISCOVER POLISH FOOD

Tradycje polskiej kuchni
Traditions of Polish cuisine

Z PROFESOREM JAROStAWEM DUMANOWSKIM Z UNIWERSYTETU
MIKOtAJA KOPERNIKA W TORUNIU ROZMAWIA MALGORZATA KSIA-
7YK, REDAKTOR NACZELNA POLISH FOOD = AN INTERVIEW WITH
PROFESSOR JAROStAW DUMANOWSKI FROM THE NICOLAUS CO-
PERNICUS UNIVERSITY IN TORUN CONDUCTED BY MALGORZATA
KSIAZYK, EDITOR-IN-CHIEF OF THE POLISH FOOD MAGAZINE

Panie profesorze, co whasciwie kryje w sobie tradycyjna

kuchnia polska?

Kuchnia polska to nie tylko, jak sie powszechnie uwaza,
bigos, zurek i kotlet schabowy, ale prawdziwe bogactwo
smakdw, ktore ksztattowato sie przez wieki. Kuchnia polska
to nie tylko to, co dzisiaj w naszym kraju jemy. To takze to, co
jest dla naszego kraju charakterystyczne i wyjatkowe. Kuch-
nia to cos wiecej niz same potrawy, to takze pewne zasady,
idee rozstrzygajace o tym co jest smaczne, zdrowe, z jakiego$
powodu dla nas odpowiednie i wiasnie nasze.

B Jakie s wiec nasze smaki?

Polskie potrawy wyrazajg "tesknote do natury', upodoba-
nie do pewnych smakow i aromatéw. Polskie dania zwigzane sg
z tradycjg, domem, rodzing i swietami. Ale nasze upodobania
kulinarne ewaluowaty i zmieniaty sie na przestrzeni wiekow.

Jak bardzo kuchnia polskiego sredniowiecza odbiega

od obecnej?

Kuchnia staropolska od sredniowiecza az do potowy XVIII
wieku wyrdzniata sie bardzo ostrym, palagcym smakiem. Dzi$
bytaby szokiem dla naszych kubkéw smakowych. Pachniata
szafranem, gozdzikami, pieprzem, cynamonem, imbirem, kwia-
tem muszkatotowym i innymi egzotycznymi przyprawami,
ktére dodawaty potrawom ostrosci. W jednym daniu kontrasto-
waty stodki, kwasny i ostry, tworzac polifonie smakdéw. Potrawy
byly przede wszystkim gotowane i duszone, bardzo rzadko,
prawie nigdy smazone. Obowiagzywata zupetie inna zasada
kontrastu smaku. Wszedzie byto kwasno, najczesciej z powodu
cytryny, czasem cytryny kiszonej, octu winnego, albo z owo-
cow, ziot, kwiatéw. To byta cata gama smakdw. Oczywidcie tak
wygladata tylko kuchnia najbogatszych magnatow: szlachty,
ksigzat i kréléw. To byto ich spetnienie snu o raju.

I Dear Professor, what is actually hidden behind tradi-
tional Polish cuisine?

Polish cuisine is not only bigos, sour rye soup and pork
chop, as it is commonly believed, but it is a genuine weal-
th of tastes which has been evolving for centuries. Polish
cuisine is not just what we eat today in our country. It is also
what is characteristic of and unique to our country. Cuisine
is something more than dishes themselves, it also means
some rules, ideas that determine what is tasty, healthy, sui-
table for us for some reason and simply ours.

M So, what are our tastes?

Polish dishes express our “longing for nature’, a liking for
certain tastes and aromas. Polish dishes are associated with tra-
dition, home, family and holidays. But our culinary likings have
been evolving and changing over the centuries.
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naszym przodkom, a moze egzotyczne przyprawy sprzy-

jaty przedtuzaniu przydatnosci potraw do spozycia?

Bardzo dtugo historycy, nie wgtebiajac sie w temat kuli-
nariow, ttumaczyli stosowanie ostrych przypraw checia za-
bicia nieswiezego smaku miesa czy ryb. To jest ahistoryczne
i nielogiczne, bo zamorskie przyprawy byty o wiele drozsze
niz tatwo dostepny swiezy kogut, cielak, krélik czy ryba. Nie
rozumiemy, dlaczego nasi przodkowie tak jedli, i z dzisiej-
szej perspektywy trudno nam sobie wyobrazi¢, ze to im
smakowato. Musimy jednak uzna¢, ze smak zalezy od epoki
i zmienia sie. Dzi$ wyrdzniamy tylko cztery, podczas gdy nasi
przodkowie znaliich o wiele wiecej.

I Takie ostro przyprawione dania naprawde smakowaty

Staropolska kuchnia to w potocznej opinii bigos i pie-

czyste, a nie egzotyczne przyprawy...

Tu nastgpito zdecydowane przesuniecie znaczen. Dzi$
bigos oznacza kapuste z dodatkiem miesa, podczas gdy
do staropolskiego bigosu nie dodawano kapusty. To byta
potrawa z siekanych ryb, mies lub rakéw, z dodatkiem cy-
tryny, limonki i octu. Z czasem drogie, elitarne cytryny i li-
monki zastapiono kiszonymi ogdérkami, kapusta, jabtkami.
We wspotczesnej wersji tego dania proporcje zostaty catko-
wicie odwrécone i kapusta niemal wyparta mieso. W wiek-
szosci przypadkéw prawdziwa "staropolska" kuchnia bytaby
dla wspotczesnych niejadalna.

B Dlaczego niejadalna?

Bo Polacy kiedys jadali np. wiewidrki. Albo paw - byt jadany
jeszcze w XVI wieku. W sredniowieczu i w XVI wieku z upodo-
baniem zajadano duze ptaki: bociany, czaple, fabedzie. Ale kil-
ka dni postnych w tygodniu sprawiato z kolei, ze ograniczone
byto jedzenie miesa, a nawet masta, jaj czy seréw - czyli nabiatu
i thuszczédw w ogdle. Oczywiscie, nie oznacza to, ze dawniej lu-
dzie nie jedli ttusto. Jedli! Zwiaszcza w okresie Swiat.

I How different is Polish medieval cuisine from modern
cuisine?

Old Polish cuisine, from the Middle Ages until the mid-18™
century, was characterised by a very spicy, fiery taste. Today, it
would be a shock for our taste buds. It smelled with saffron, clo-
ves, pepper, cinnamon, ginger, nutmeg and other exotic spices
which made dishes hotter. One dish constituted a contrast of
sweetness, sourness and spiciness, thus creating a polyphony
of tastes. Dishes were mainly cooked and stewed, very rarely,
almost never, fried. A completely different rule of contrasting
the tastes was applicable. Everything was sour, mostly becau-
se of lemons, sometimes pickled lemons, wine vinegar, or fruit,
herbs, flowers. This was a whole range of tastes. Of course, this
was only cuisine of the richest magnates: noblemen, princes
and kings. This is how their dream of paradise came true.

maybe exotic spices allowed to prolong the shelf-life

of food?

For a very long time, the historians, without delving into
the subject of culinary art, have explained the use of hot spices
with a will to remove the bad taste of meat or fish. This is ahisto-
rical and illogical, as foreign spices were much more expensive
than an easily available fresh cock, calf, rabbit or fish. We do not
understand why our ancestors ate this way, and from today’s
perspective it is difficult for us to imagine that they found this
food tasty. However, we must recognise that the taste depends
on the epoch and it changes. Today, we distinguish only four
tastes, while our ancestors knew many more of them.

I Such hot dishes were really tasty for our ancestors, or

Old Polish cuisine is usually associated with bigos and

roast meat, not with exotic spices...

Here, the meanings have been definitely shifted. Today,
bigos means cabbage with meat, while old Polish bigos did
not contain cabbage. It was a dish made of chopped fish,
meat or crayfish with the addition of lemon, lime and vine-
gar. Over time, expensive, elite lemons and limes have been
replaced with pickled cucumbers, cabbage and apples. In the
contemporary version of this dish, the proportions have been
completely changed and cabbage replaced meat almost
completely. In most cases, real “old Polish” cuisine would be
uneatable for modern people.

B Why uneatable?

Because in the past the Poles used to eat, e.g. squirrels.
Or peacocks — they were still eaten in the 16™ century. In the
Middle Ages and in the 16" century, people loved eating
big birds: storks, herons, swans. But, in turn, several fast-days
a week were a reason for which the consumption of meat,
or even butter, eggs or cheese —i.e. dairy and fats in general
- was limited. Of course, this does not mean that in the past
people did not eat fatty dishes. They did! Especially during
the holidays.



Dzi$ jednak coraz czesciej szukamy przepiséw kuchni
staropolskiej i chcemy z nich korzystaé, moze z tych
bez wiewidrek i pawi, ale co zrobi¢, gdy podstawa da-
nia ma by¢ mlody, $wiezy kapton?

Dzisiaj juz mato kto wie, céz to takiego 6w kapton, a tym
bardziej skad go wzig¢. Wyjasnijmy wiec, czym jest kapton, kto-
rego nie mogto zabrakna¢ na staropolskim stole. To po prostu
wykastrowany kogut. Ten zabieg sprawiat, ze ptak zatracat me-
skie cechy piciowe, a jego mieso przewyzszato delikatnoscig
mieso kurczat. Odpowiednio karmiony kapton nie ottuszczat
sie, tylko nabierat masy miesnej o wykwintnym smaku. Byty tez
pulardy - czyli kury po analogicznym zabiegu, jednak o wiele
trudniej dostepne. Dzisiaj w Polsce kaptony rasy zielonondzka
s dostepne, ale jeszcze na niewielka skale, uprzedzam jednak,
to nie jest tania potrawa. A tak naprawde, to mozna sie obejs¢
bez kaptondw. Przepisy kuchni staropolskiej na przyrzadzenie
kaptona réwnie dobrze sprawdzaja sie na kurczakach.

Czy w zwigzku z tym mozna uznac dréb za dominujace

mieso w polskiej sredniowiecznej kuchni?

W polskiej kuchni nie byto jednego dominujacego ro-
dzaju miesa. Jedzono wotowine, baranine i faktycznie bardzo
duzo drobiu - jak juz méwitem kaptony, ale tez kury, gotebie,
perliczki, gesi, kaczki, a takze uznawane za dréb kroliki. Spo-
ro dzikiej zwierzyny, ktéra dzi$ jest juz pod ochrong, jak np.
cietrzewia, gtuszca, potrawy z ogona bobra czy tapy niedz-
wiedzia. O tym, co jedli nasi przodkowie, decydowata sezono-
wos¢, dietetyka humoralna oraz posty.

B A cozwieprzowing?

Dominacja wieprzowiny na naszych stofach to efekt
industrializacji rolnictwa w XIX wieku. Kiedy$ wieprzowine
jedzono sporadycznie. Stosowano jg w postaci stoniny i jako
dodatek do kietbas. Nie zalecali jej lekarze. Nie spozywano
jej takze ze wzgledow religijnych, w wielu miasteczkach do-
minowali rzeZnicy zydowscy...

B Post kojarzy sie nam z potrawami z ryb i warzywami ...

Potrawy z ryb byly bardzo popularne. Przygotowywa-
no ryby na wiele sposobdw: pieczono, gotowano, smazono,
robiono z nich bigoski i pasztety. Stanistaw Czerniecki, autor
pierwszej polskiej ksiazki kucharskiej z konca XVII ,Compen-
dium Ferculorum albo zebranie potraw’, na 300 dan gtéwnych
podaje az 100 przepiséw z ryb. Na dworach jedzono gtéw-
nie ryby stodkowodne i wedrowne: karpie, szczupaki, wislane
fososie, ttuste certy, jesiotry, ale takze mniej dostepne ryby
z Dniestru, Wotgi i Dniepru. W catej Europie mielismy opinie
specjalistow od ryb. Francuzi i Wiosi uwazali kuchnie polska
za dziwaczng, nawet niedobra, ale doceniali mistrzostwo
w przygotowywaniu ryb.

Na polskich stofach nie byto wtedy ziemniakdw, ale za to
kilkanascie innych warzyw korzeniowych, takich jak rzepa, kuc-
merka, topinambur, pasternak czy salsefia.

DISCOVER POLISH FOOD

Today, however, we are more and more often look-

ing for old Polish cuisine recipes and we want to use

them, maybe rather those without squirrels and pea-
cocks, but what to do, when a dish is to be based on

a young, fresh capon?

Today, hardly anyone knows what a capon is, and how to
get it. So, let us explain what a capon is as something which
had to be present on the old Polish table. This is just a castra-
ted cock. Owing to this procedure, the bird lost its male sexual
characteristics, and its meat was more delicate than chicken
meat. A well-fed capon did not gain fat, but meat of exquisite
taste. There were also pullets — e.g. hens subjected to the same
procedure, but much harder to obtain. Today in Poland, we can
buy green-legged capons, but still on a small scale, but | must
warn you that this is not a cheap dish. And in fact, we can do
without capons. The old Polish cuisine recipes for preparing
a capon are equally fine with chickens.

Can we thus consider poultry as a type of meat domi-

nant in Polish medieval cuisine?

In Polish cuisine, there was no dominant type of meat.
People ate beef, mutton and actually a lot of poultry — as |
said, capons, but also chickens, pigeons, guinea fowl, geese,
ducks, and rabbits considered as poultry. They also ate a lot
of wild game, which today is already under protection, such
as black grouse, woodgrouse, dishes made of beaver tails or
bear paws. The diet of our ancestors was determined by the
seasonality, humoral dietetics and fasts.

And what about pork?

The domination of pork on our tables is a result of agricul-
tural industrialisation in the 19" century. In the past, pork was
eaten occasionally. It was used in a form of lard and as an ad-
dition to sausages. It was not recommended by doctors. It was

BiGos ™ CABBAGE WITH MEAT
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also not consumed for religious reasons, and many small towns
were dominated by Jewish butchers...

B We associate fast with fish and vegetable dishes...

Fish dishes were very popular. Fish were prepared in
many ways: baked, cooked, fried, turned into bigos and pa-
tes. Stanistaw Czerniecki, the author of the first Polish cook-
book from the end of the 18" century "Compendium Fercu-
lorum or a Collection of Dishes’, among 300 main courses
provides as many as 100 recipes for fish dishes. In manors,
people ate mainly freshwater and migratory fish: carp, pike,
Vistula salmon, fatty vimbas, sturgeon, but also less available
fish from the Dniester, Volga and Dnieper rivers. All over Eu-
rope, we were perceived as fish specialists. The French and
Italian found Polish cuisine bizarre, even tasteless, but they
appreciated the mastery of preparing fish.

Back then, there were no potatoes on the Polish tables, but
there were a dozen or so of other root vegetables, such as tur-
nip, skirret, earth apple, parsnip and salsify.

The Ministry of Agriculture and Rural Development

W Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi tworzony jest

"Kanon Kuchni Polskiej", co on zawiera?

To zbidr stu potraw, ktdre mozemy uznac za polskie dziedzi-
ctwo kulinarne. Do kanonu wybraliSmy potrawy, oparte o stare
receptury, ale jednoczesnie zmodyfikowane do wspdtczesnej
kuchni przez kucharzy z Muzeum Pafacu Kréla Jana Il w Wilano-
wie, pracujgcych pod kierunkiem Macieja Nowickiego. Wyko-
rzystujg oni nowoczesne urzadzenia, czy sposoby przyrzadza-
nia potraw do staropolskich przepiséw.

M Bardzo dziekuje za rozmowe.

is creating the “Canon of Polish cuisine”, what does it

include?

[tis a collection of a hundred of dishes, which we can con-
sider as a Polish culinary heritage. For the canon, we selected
the dishes, based on old recipes, but also modified to match
modern cuisine by the chefs from the Museum of King Jan Ill's
Palace in Wilandw, working under the supervision of Maciej No-
wicki. They use modern equipment or ways to prepare dishes
for old Polish recipes.

B Thank you very much for the interview.

Zosecia B ProTos By: Fotouia, L. PARACKA

Jarostaw Dumanowski — specjalista z zakresu historii wyzywienia i historii kultury materialnej. Kieruje Centrum
Dziedzictwa Kulinarnego na Wydziale Nauk Historycznych UMK w Toruniu. Cztonek komitetu naukowego pisma ,Histoi-
re, Economie & Societé’, rady naukowej IEHCA (Europejski Instytut Historii i Kultur Jedzenia), cztonek redakgji,Kwartalnika
Historii Kultury Materialnej” (Instytut Archeologii i Etnologii PAN), cztonek rady naukowej Europejskiego Instytutu Historii
i Kultur Jedzenia. Jako visiting professor pracowat m.in. na Uniwersytecie Michel de Montaigne w Bordeaux, Ecole des
Hautes Etudes en Sciences Sociales w Marsylii oraz w Europejskim Instytucie Historii i Kultury Wyzywienia w Tours. Po-
mystodawca i redaktor serii ,Monumenta Poloniae Culinaria” obejmujacej najstarsze polskie ksigzki kucharskie, pisma
dietetyczne i inne Zrodta do historii jedzenia, wydawanej przez Muzeum Patacu Krdla Jana IIl w Wilanowie. Promotor
czterech obronionych doktoratéw z historii i kultur jedzenia. Popularyzator wiedzy o dawnej kuchni, organizator imprez
historyczno-kulinarnych, wspotpracuje z restauratorami, szefami kuchni (jest cztonkiem Fundacji Klubu Szeféw Kuchni),
nauczycielami gastronomii i producentami zywnosci. Felietonista branzowego pisma Food Service, wspdtpracownik
magazynu USTA. Autor (razem z Katarzyna Kasprzyk-Chevriaux) ksigzki,Kaptony i szczezuje". Opowies¢ o zapomnianej
kuchni polskiej (Wydawnictwo Czarne).

Jarostaw Dumanowski — specialist in the history of nutrition and material culture. He manages the Culinary Herit-
age Centre at the Faculty of History of the UMK in Torun. He is a member of the following: the Scientific Committee of the
"Histoire, Economie & Societé” periodical; the IEHCA (European Institute for the History and Cultures of Food) Scientific
Committee; the editorial staff of the "Quarterly of the History of Material Culture” (Institute of Archeology and Ethnology
of the Polish Academy of Sciences); the Scientific Committee of the European Institute for the History and Cultures of
Food. As a visiting professor, he worked, inter alia, at the Bordeaux Montaigne University, Ecole des Hautes Etudes en
Sciences Sociales in Marseille and the European Institute for the History and Cultures of Food in Tours. He is an originator
and editor of the “Monumenta Poloniae Culinaria” series including the oldest Polish cookbooks, dietary periodicals and
other sources of the history of food, published by the Museum of the King Jan IlI's Palace in Wilanéw. He is a supervi-

sor of four defended doctoral theses on the history and cultures of food. He popularises the knowledge on old cuisine, organises historical and culinary events and
collaborates with restaurant owners, chefs (he is a member of the Chefs' Club Foundation), gastronomy teachers and food producers. He is a columnist for the Food
Service industry periodical and a collaborator of the USTA magazine. He co-authored (together with Katarzyna Kasprzyk-Chevriaux) the book entitled "Capons and

duck mussels". The story of forgotten Polish cuisine (Czarne Publishing House).
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DISCOVER POLISH FOOD

Skad sie biorg produkty ekologiczne

Where organic products come from

POLSKA, TAK SAMO JAK CAtA UNIA EUROPEJSKA, STAWIA NA
ROLNICTWO ROZWIAJACE SIE W POSZANOWANIU PRZYRODY
| OTACZAJACEGO SRODOWISKA NATURALNEGO = POLAND, JUST
LIKE THE WHOLE EUROPEAN UNION, FOCUSES ON AGRICULTURE
WHOSE DEVELOPMENT RESPECTS NATURE AND THE SURROUND-

ING ENVIRONMENT

amy gleby, mato zdegradowane srodkami chemicznymi.
To wszystko sprzyja produkgji zrownowazonej, a w jej ra-
mach miesci sie takze rolnictwo ekologiczne.

Znang od lat prawidtowoscia jest to, ze w miare wzrostu za-
mMoznosci spoteczenstwa konsumenci coraz wiekszg uwage zwra-
cajg nie tylko na ilos¢, ale przede wszystkim na jako$¢ zywnosci.
Poszukiwane sg produkty, cechujace sie przede wszystkim na-
turalnoscia, brakiem stosowania chemii. Tendencje zywieniowe,
wskazowki dietetykdw, dotyczace zdrowego stylu zywienia, wpty-
waja na stale rosnace zainteresowanie zywnoscig ekologiczna.

e have soils which are little degraded by chemical agents.
All these things support the sustainable production, and
it also includes organic farming.

It has been known for years that, as the society’s wealth
grows, consumers pay more and more attention not only
to the quantity, but, first of all, to the quality of food. They
look for products characterised mainly by naturalness and
the lack of chemicals. Nutritional trends and guidance from
nutritionists on healthy diets result in the ever-growing in-
terest in organic food.

UczesTNICY KONFERENCII, ZYWNOSC EKOLOGICZNA” B PARTICIPANTS IN THE “ORGANIC FOOD” CONFERENCE



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

WITH THE CHILDREN ABOUT ORGANIC FARMING

Zdrowe odzywianie powinno by¢ oparte na sprawdzonych
produktach naturalnych, a zdrowe nawyki zywieniowe nalezy
ksztattowac juz od dziecinstwa. Dlatego Ministerstwo Rolni-
ctwa i Rozwoju Wsi, wspdlnie z Gtéwnym Inspektoratem Sa-
nitarnym, prowadzi kampanie, ktéra skierowana jest do dzieci
w wieku przedszkolnym i uczy, jak szuka¢ znakomitej, ekolo-
gicznej zywnosci, w jaki sposdb jg rozpoznawad i w jaki sposéb
sie odzywiac. Uczy takze, jaki jest zwigzek rolnictwa z przyroda.

Minister rolnictwa i rozwoju wsi Jan Krzysztof Ardanowski,
inaugurujgc kampanie ,Skad sie biorg produkty ekologiczne’,
podkreslit takze znaczenie wspdinego z dzie¢mi obserwowania
i poznawania otaczajacej przyrody.

Kampania ma réwniez na celu propagowanie zachowan
prorodzinnych. Ksztattowanie nawykéw wspdélnych, regu-
larnych positkdw i udziatu dzieci w przygotowywaniu tych
positkow.

Podczas konferencji, inaugurujacej kampanie, podpisane
zostato porozumienie pomiedzy Ministerstwem Rolnictwa
i Rozwoju Wsi a Gtownym Inspektoratem Sanitarnym, kté-
re okredla zasady wspdtpracy obu podmiotéw przy realizacji
dziatan, dotyczacych promocji zdrowia i edukacji zdrowotne;.
Ksztattowanie prozdrowotnych nawykow wsrdd dzieci bedzie
prowadzone poprzez promocje zbilansowanej i urozmaiconej
diety, niskoprzetworzonej, ekologicznej zywnosci oraz wiasci-
wych nawykow z zakresu higieny.

Porozumienie podpisali minister rolnictwa i rozwoju wsi
Jan Krzysztof Ardanowski oraz gtowny inspektor sanitarny Ja-
rostaw Pinkas.

Lekcje edukacyjne ,Skad sie biora produkty ekologiczne
beda realizowane w przedszkolach na terenie catej Polski.

W Polsce funkcjonuje okoto 20,5 tysigca producentow eko-
logicznych, w tym 19 207 gospodarstw oraz 910 podmiotdw,
przygotowujacych produkty ekologiczne. Rolnicy ekologiczni
gospodaruja na powierzchni 484 676 ha.

"
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Healthy eating should be based on proven natural prod-
ucts, and healthy eating habits should be shaped from child-
hood. That is why the Ministry of Agriculture and Rural Devel-
opment, together with the Chief Sanitary Inspectorate, carries
out a campaign that is addressed to preschool children and
teaches them how to look for excellent organic food, how to
recognise it and how to eat. It also teaches them about a rela-
tionship between agriculture and nature.

When inaugurating the campaign “Where organic prod-
ucts come from’, the Minister of Agriculture and Rural Develop-
ment, Jan Krzysztof Ardanowski, also stressed the importance
of observing and exploring the surrounding nature together
with children.

The campaign also aims at promoting family-oriented be-
haviour, such as shaping the habits of joint, regular meals and
participation of children in preparing these meals.

During the inauguration of the campaign, an agreement
was signed between the Ministry of Agriculture and Rural De-
velopment and the Chief Sanitary Inspectorate, which sets out
the principles for cooperation of both entities in implementing
the measures on the health promotion and health education.
The development of health-promoting habits among children
will be carried out by means of promoting a balanced and
diversified diet, low-processed, organic food and appropriate
hygiene habits.

The agreement was signed by the Minister of Agriculture
and Rural Development, Jan Krzysztof Ardanowski and the
Chief Sanitary Inspector, Jarostaw Pinkas.

Educational classes entitled “Where organic products come
from” will be conducted in kindergartens across Poland.

There are about 20.5 thousand organic producers in Po-
land, including 19,207 farms and 910 entities preparing organic
products. Organic farmers conduct their activity in the area of
484,676 ha.

MINISTER PODCZAS LEKCJI O ROLNICTWIE EKOLOGICZNYM ® MINISTER DURING THE LESSON
IN ORGANIC FARMING




AGRITOURISM

Goscinna Dolina Bugu
Hospitable Bug Valley

olina rzeki Bug, bedgca wschodnig czescig wojewddztwa

mazowieckiego, to piekny zakatek, w ktérym juz od ponad
dwudziestu lat funkcjonuje agroturystyka. Wczesniej nie byto
tutaj tradycji przyjmowania przez rolnikdw turystéw z miasta.
Obecnie na terenie nadbuzanskim dziatalnos¢ agroturystyczna
prowadzi ponad 40 gospodarstw, wspdtpracujgcych z Mazo-
wieckim Osrodkiem Doradztwa Rolniczego Oddziat Siedlce.

e

Gospodarstwa te funkcjonujg w powiatach: tosickim, so-
kotowskim, wegrowskim i siedleckim. Agroturystyka przynosi
mieszkaricom wsi dodatkowe dochody, a turystom daje mozli-
wos¢ atrakcyjnego spedzania wolnego czasu.

Tu jest pieknie
Tereny nadbuzanskie sg szczegdlnie ciekawe i swoim uro-
kiem przyciagaja turystow. Malownicza rzeka Bug zachowata

he Bug River Valley, being an eastern part of the Mazo-

wieckie Voivodeship, is a beautiful place where agritourism
has been functioning for more than twenty years. Previously,
there was no custom here to receive tourists from cities by
farmers. Currently, in the Bug area the agritourism activity is run
by more than 40 farms cooperating with the Mazowiecki Agri-
cultural Advisory Centre, Branch in Siedlce.

Hﬁ%@’}%
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These farms operate in the following districts: tosicki,
Sokotowski, Wegrowski and Siedlecki. Agritourism provides ad-
ditional income to rural residents and gives tourists a possibility
of spending free time in an attractive manner.

Itis beautiful here
The Bug areas are particularly interesting and attract tourists
thanks to their charm. The picturesque Bug river retained many
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AGROTURYSTYKA
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MALOWNICZY BUG JEST DOSKONALY DO UPRAWIANIA KAJAKARSTWA ® PICTURESQUE BUG RIVER IS PERFECT FOR KAYAKING

wiele ciekawych mielizn, zakoli, wysokich, stromych brzegdw,
tajemniczych gtebin i wysp. Towarzysza jej piekne starorzecza,
wydmy, rozlegte pastwiska, taki i lasy. Dzieki niewielkiej ingeren-
¢ji cztowieka tereny nadbuzanskie zachowaty sie w stanie zbli-
zonym do naturalnego. Sa tutaj miejsca z roslinnoscig zaréwno
typowo bagienng, jak i stepowa, lasy lisciaste, mieszane iiglaste
z elementami boru jodtowego, z bogatym runem lesnym (grzy-
by, maliny, jezyny, jagody), z réznorodnoscia zwierzyny; czesto
s to gatunki rzadkie i chronione (orzet bielik, bocian czarny,
26tw btotny).

Wsie nadbuzanskie zachowaty sporo ze starej architek-
tury. Mozna tutaj spotkac¢ typowe podlaskie chaty, skan-
seny, spichrze, studzienne zurawie, wiatraki, przydrozne
kapliczki, wiejskie koscidtki oraz patace i zamki. W celu
ochrony waloréw przyrodniczych i krajobrazowych na tym
terenie utworzono dwa parki krajobrazowe - Nadbuzanski
i Podlaski Przetom Bugu.

Oferta gospodarstw agroturystycznych jest bogata

W Dolinie Bugu nie ma wielkich osrodkéw wypoczynko-
wych i zattoczonych plaz. Mieszkaricy miast mogga spedzi¢ ur-
lop w zacisznych gospodarstwach
rolnych. Do dyspozycji gosci przy-
gotowane sg dobrze wyposazone
pokoje. Na dzieci czekajg place za-
baw z hustawkami, piaskownicami
i basenami oraz innymi urzadzenia-
mi rekreacyjnymi.

Rolnicy, prowadzacy dziatal-
nos¢ agroturystyczng, wyrozniaja
sie szczegdlng goscinnoscia. Duza
atrakcja  nadbuzanskiej agrotu-
rystyki jest smaczna, regionalna
kuchnia. Gospodarstwa majg swo-
je kulinarne specjalnosci, ktére
chetnie serwujg gosciom. Nie-
mal kazda gospodyni sporzadza
smaczne, domowe  przetwory

Ty Potish o)
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interesting sandbanks, meanders, high steep banks, mysterious
depths and islands. It is accompanied by beautiful oxbow lakes,
dunes, extensive pastures, meadows and forests. Thanks to a
small human intervention, the Bug areas are preserved in the
state close to natural. Here, we can find places with the typically
wetland and steppe vegetation, deciduous, mixed and conifer-
ous forests with the elements of fir forest, with abundant forest
undergrowth (mushrooms, raspberries, blackberries, blueber-
ries), various animals; often, these are rare and protected species
(white-tailed eagle, black stork, European pond turtle).

The villages upon Bug have a lot of old architecture. Here,
we can find typical huts from Podlasie, open-air museums, gra-
naries, well sweeps, windmills, roadside shrines, rural churches
as well as palaces and castles. To protect the environmental
and landscape values in this area, two landscape parks have
been established — Nadbuzanski Landscape Park and Podlaski
Bug Gorge Landscape Park.

Offer of agritourism farms is rich
In the Bug Valley, there are no large holiday centres and
crowded beaches. Urban residents may spend their holiday

Rzeka BuG STANOWI CZESC GRANICY POMIEDZY PoLskA A UKRAINA | BIALORUSIA ™ BuG RIVER IS PART OF THE BORDER BETWEEN
POLAND AND UKRAINE AND BELARUS -




z miesa, mleka warzyw czy owocéw. Mozna tez odpoczac
przy wieczornym ognisku, grillu, uczestniczy¢ w biesiadach
z muzyka ludowa, spotkac¢ sie z ciekawymi ludzmi. Wiasci-
ciele gospodarstw zapraszaja gosci na przejazdzki bryczka,
to6dka, wedréwki piesze czy zwiedzanie ciekawych, pobli-
skich miejsc. W niektérych gospodarstwach mozna (pod
okiem gospodyni) nauczy¢ sie wyplata¢ koszyki wiklino-
we, malowac na szkle, haftowa¢, czy sporzadza¢ przetwo-
ry domowe. Kolejnymi atrakcjami s3: mozliwos¢ wedko-
wania, grzybobrania, jak réwniez poznania i uczestniczenia
w pracy rolnika, prowadzacego czynne gospodarstwo.

Ale to nie wszystkie atrakcje

Na cafej dtugosci Bugu wytyczone sa liczne szlaki piesze, ro-
werowe oraz sciezki edukacyjne. W Serpelicach turysci, chcacy
sprawdzi¢ swoja sprawnos¢ fizyczna, moga skorzystac z zajec
w tzw. Szkole Przetrwania. Bedac tam warto odwiedzi¢ Kalwa-
rie Podlaska czy udac sie do pobliskiej stadniny koni arabskich
w Janowie Podlaskim. Na pewno warto tez wybrac sie do naj-
wazniejszego w Polsce miejsca kultu religijnego wyznawcow
prawostawia, znajdujacego sie w Grabarce i udac sie na Swietg
Gore (nazywana tez,Gorg Krzyzy”).

Z kolei mieszkancy Klepaczewa organizujg sptywy tratwa-
mi i rejsy statkiem po Bugu, w wielu innych miejscach mozna
poptywac po rzece kajakiem czy tédka. Na Bugu w okresie
letnim czynne sg trzy przeprawy promowe (Zabuze - Mielnik,
Buzyska - Drohiczyn, Niemirdw - Gnojno), dzieki ktorym tury-
$ci, rowerzysci, motocyklisci, a takze samochody mogga szyb-
ko przedosta¢ sie na drugi
brzeg rzeki.

Pobyt w gospodarstwie
agroturystycznym, w sielskim
otoczeniu, na tonie nadbu-
zanskiej, dziewiczej przyrody -
to atrakcyjny sposéb spedze-
nia weekendu, urlopu czy wa-
kacji. Zapamietywane na dtu-
go mite przezycia, doznania
i emocje, zwigzane z urokami
przepieknej rzeki i serdecz-
noscig mieszkancéw nadbu-
zanskich terendw, sprawiaja, e
ze goscie, odwiedzajacy go-
spodarstwa, chetnie powra-
caja tutaj na wypoczynek
kolejny raz.

o = e —— g ; |

Texst @ By: MariA Supnik/MODR
Oppziat SiepLce @ Mazovian AGRI-
cuLTURAL Apvisory CENTER, BRANCH
IN SIEDLCE

Zosecia B Protos By: MARIA SUDNIK,
ForoLia

URroczYsko, TROJAN" B “TROJAN" SACRED FOREST

AGRITOURISM

on quiet farms. Guests may use well-furnished rooms. Children
may use playgrounds with swings, sandboxes and pools and
other recreational facilities.

Farmers involved in the agritourism activity are particularly
hospitable. A great attraction of Bug agritourism is delicious re-
gional cuisine. Farms have their own culinary specialities, which
they willingly serve to their guests. AlImost each farmer’s wife
prepares tasty, home-made preserves of meat, milk, vegetables
or fruit. We can also relax at an evening campfire or grill, par-
ticipate in feasts with folk music, meet interesting people. Farm
owners invite their guests to take a carriage ride, a boat trip, to
hike or visit interesting places nearby. On some farms, we can
(under a watchful eye of the farmer’s wife) learn how to make
wicker baskets, paint glass, embroider or make home-made
preserves. Other attractions are: possibility of angling, mush-
room picking as well as learning and participating in the work
of the farmer managing the active farm.

But this is not the end of attractions

Along the whole Bug river, numerous hiking and biking trails as
well as educational paths are demarcated. In Serpelice, tourists
wishing to test their physical fitness may participate in activities
of the so-called Survival School. Surely, it is worth visiting the
most important Polish place of religious cult for the members
of the Orthodox Church located in Grabarka and climb the holy
mount (also known as the Mount of Crosses).

In turn, the residents of Klepaczew organise raftings
and boat trips along the Bug River, in many other places

. Wwe can sail a kayak or a
boat. In the summer, three
ferry crossings operate on
the Bug River (Zabuze-
Mielnik, Buzyska-Drohiczyn,
Niemiréw-Gnojno), thanks
to which tourists, bikers,
motorbikers and vehicles
can go quickly to the other
bank of the river.

The stay on the agri-
tourism farm, in an idyllic
environment, among the
Bug, virgin nature — is an
attractive way to spend a
weekend, leave or holidays.
Wonderful memories, ex-
periences and emotions
related to the charms of the
beautiful river and cordial-
ity of residents of the Bug
areas are reasons for which
guests visiting farms are
eager to return here once
again to relax.
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czystej krwi
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Wielkie Swieto koni arabSkich

Great feast of pure-blood Arabian horses

Janowie Podlaskim odbyto sie w sierpniu jedno z najwaz-

niejszych w $wiecie wydarzen, skierowanych do hodow-
cow i pasjonatow koni arabskich czystej krwi — 50. Aukcja Pride
of Poland. Aukcje poprzedzit Narodowy Pokaz Koni Arabskich
Czystej Krwi, ktory byt okazjg do zaprezentowania dorobku ho-
dowlanego rodzimych stadnin i prywatnych pasjonatéw tych
wspaniatych zwierzat. Dziert pdzniej odbyta sie licytacja Summer
Arabian Horse Sale 2019.

T Folish o)
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|n August, in Janéw Podlaski, one of the most important
events in the world addressed to breeders and enthusiasts of
Arabian horses was held — the 50" Pride of Poland Auction. The
Auction was preceded by the National Arabian Horse Show
which was an opportunity to present the breeding achieve-
ments of native studs and private enthusiasts of those fabulous
animals. On the following day, the Summer Arabian Horse Sale
2019 was held.



Wysokiej klasy konie arabskie, uczestniczagce w au-
kcjach, majace na swoim koncie najwiecej osiggnie¢ po-
kazowych, pochodzity ze stadnin parnstwowych: Jandw
Podlaski, Michatéw i Biatka oraz ze stadnin prywatnych.
Gwarancja wysokiej jakosci koni, oferowanych podczas
aukgji, byfa nie tylko dtugoletnia tradycja hodowli, ale i ol-
brzymia pasja hodowcow.

To byto wielkie Swieto konia arabskiego w Polsce. W tym
roku do Janowa Podlaskiego przyjechali najwazniejsi, licza-
cy sie hodowcy z catego $wiata oraz ci, ktdrzy kupuja drogie
i dobre konie.,llos¢ 0séb, zainteresowanych Pride of Poland,
przeszia nasze najsmielsze oczekiwania”— zauwazyt, uczest-
niczacy w tym wydarzeniu, minister rolnictwa i rozwoju wsi
Jan Krzysztof Ardanowski. Podkreslit takze, ze polska hodow-
la koni czystej krwi arabskiej ma sie znakomicie.

W panstwowych stadninach: w Janowie Podlaskim,
Michatowie i Biatce jest okoto tysigca znakomitej, najwyz-
szej na swiecie jakosci klaczy i ogierdw. Dobrze rozwija sie
réwniez hodowla prywatna.

Do Narodowego Pokazu Koni Arabskich zgtoszonych
zostato 116 koni, a wystartowaty w nim 103. W stosunku
do ubiegtego roku o 52 proc. wiecej. Zwyciezcami klas zo-
staty 4 konie z prywatnej hodowli, 4 konie z hodowli SK
Janow Podlaski i 3 konie z hodowli SK Michatdw.

Podczas Aukcji Koni Pride of Poland oraz Summer Salle
sprzedano 26 koni. Catkowita warto$¢ sprzedanych zwie-
rzat netto to 1 724 000 euro. Za najwyzsza cene, 400 000
euro, sprzedana zostata klacz Galerida, ktéra wylicytowat
kupiec z Kataru. W licytacjach brato udziat 47 kupcow. Byli
wsréd nich takze kupcy z Polski. W tym roku uzyskano naj-
wyzsza z ostatnich 10 lat srednig cene za konia.

FAIRS AND EXHIBITIONS

The high-class Arabian horses participating in the auctions and
having the greatest number of show achievements, came from the
state studs — Janow Podlaski, Michatéw and Biatka and from private
studs. The high quality of the horses offered at the auction was guar-
anteed not only by the long-term tradition of the studs but also by
great passion of the breeders.

This was the great feast of Arabian horses in Poland. This
year, Janéw Podlaski was visited by the leading breeders from all
over the world and by those who purchase expensive and good
horses. “The number of people interested in Pride of Poland was
beyond our wildest expectations” - said the Minister of Agricul-
ture and Rural Development, Jan Krzysztof Ardanowski, who at-
tended that event. He also stressed that the Polish breeding of
Arabian horses goes very well.

POLSKA WIEDZIE PRYM W HODOWLI KONI ARABSKICH NA SWIECIE. DEKORACI ZWYCIESKICH KONI
DOKONAE MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WSl JAN KRzYSZTOF ARDANOWSKI ® POLAND 1S
A WORLD LEADER IN BREEDING ARABIAN HORSES. THE WINNING HORSES HAVE BEEN DECORATED
BY THE MINISTER OF AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT, JAN KRZYSZTOF ARDANOWSK

In the state studs in Janéw Podlaski, Michatow and Biatka there
are about 1,000 mares and stallions of the perfect, world-class qual-
ity. Private studs also develop very well.

116 horses were proposed to participate in the National Arabian
Horse Show and 103 took part in it. When compared to the previ-
ous year, this number was by 52% higher. The winners in the classes
were 4 horses from a private stud, 4 horses from the Janow Podlaski

| stud and 3 horses from the Michatéw stud.

During the Pride of Poland Horse Auction and Summer Sale, 26
horses were sold. The total net value of the animals sold was EUR
1,724,000. The highest price of EUR 400,000 was paid for Galerida the
mare, which had been won by a buyer from Qatar. The auctions were
attended by 47 buyers, including buyers from Poland. This year, the

" highest average price for the horse in the last 10 years was obtained.

| Texst M By: MatGorzaTA Ksiazyk/MRIRW B Ministry oF AGRICULTURE AND RURAL
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WSPOLPRACA MIEDZYNARODOWA

Polska w IFAD
Poland in I[FAD

MINISTER J. K ARDANOWSKI PODCZAS SWOJEGO WYSTAPIENIA B MINISTER J. K. ARDANOWSKI DURING HIS ADDRESS

onferencja Organizacji Narodow Zjednoczonych ds. Wyzy-

wienia i Rolnictwa jest naczelnym organem FAO, sktadaja-
cym sie z panstw cztonkowskich oraz UE. 41. Sesja Konferendji
Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolni-
ctwa odbyta sie w Rzymie. Uczestniczyt w niej minister Jan
Krzysztof Ardanowski.

Gtownymi tematami sesji byta strategia
i program dziatania organizacji oraz przeglad
stanu zywnosci i rolnictwa.

Polski minister rolnictwa zwrécit uwage
na znaczenie poszanowania zasobow przyro-
dy, zrbwnowazonego wykorzystania zasobéw
i harmonijnej wspodtpracy miedzynarodowe;j.
Polska, jak i inne kraje Unii Europejskiej, po-
strzega migracje i wynikajgce z nich wyzwania
dla rolnictwa i obszaréw wiejskich jako jedno
z kluczowych wyzwan wspdtczesnosci, uwa-
7ajac, ze rozwigzanie problemdéw, wynikaja-
cych ze zjawiska migracji, powinno odby¢ sie
poprzez eliminacje podstawowych przyczyn
tego zjawiska. Realizowane w ramach wspot-
pracy rozwojowej projekty nie mogag by¢
wdrazane bez poszanowania lokalnej kultury,
wartosci i tradycji.

) Polish -
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he Conference of the Food and Agriculture

Organisation of the United Nations is the
supreme body of the FAO, composed of the
Member States and the EU. The 41 session of
the Conference of the Food and Agriculture
Organisation of the United Nations was held in
Rome. It was attended by Minister Jan Krzysztof
Ardanowski.

The main subjects of the session were the
strategy and programme of activities of the or-
ganisation and the review of the state of food
and farming.

The Polish Minister of Agriculture pointed out
the importance of respect for natural resources,
sustainable use of resources and harmonised inter-
national cooperation. Poland and other European
Union countries see migration and resulting chal-
lenges for agriculture and rural areas as one of the key challenges of
the present day, being of opinion that the problems resulting from
the phenomenon of migration should be tackled by eliminating
the root causes of this phenomenon. Projects implemented within
the framework of development cooperation cannot be carried out
without respect for local culture, values and traditions.

MiNisTER JAN K. ARDANOWSKI SPOTKAL SIE Z PREZYDENTEM IFAD GitserTem F. Houngso ® Miniser J. K.
ARDANOWSKI MET WITH THE PRESIDENT OF THE IFAD, GILBERT F. HOuNGBO



— Dostep do zywnosci jest warunkiem nie-
zaleznosci ekonomicznej i politycznej. Pomoc
rozwojowa w krajach rozwijajacych sie nie moze
wykorzystywac biedy i ubdstwa, nie moze by¢
uzalezniona od przyjmowania przez te narody
nieakceptowanych, sprzecznych z lokalna trady-
Cja dziatan, takich jak filozofia gender, aborcja czy
przymusowa sterylizacja — powiedziat minister.

Polska jest gotowa wesprze¢ dziatania
panstw afrykanskich, m.in. wiedza ekspercka,
zdobyta w zakresie programoéw rozwoju obsza-
row wiejskich, jak rowniez w zakresie wdrazania
reform rolnych, w tym opracowywania stra-
tegii, ksztattowania prawa w sektorze rolnym,
szczegolnie w odniesieniu do wsparcia rozwoju
przedsiebiorczodci i wdrazania innowadji, takze
tworzenia warunkéw dla wspdlnych inwestycji
i eliminacji barier w dostepie do rynku, takich jak
konflikty zbrojne, przemoc i korupcja.

Podczas swojej wizyty w Rzymie minister
Jan Krzysztof Ardanowski spotkat siez prezydentem Mie-
dzynarodowego Funduszu Rozwoju Rolnictwa (IFAD) Gil-
bertem F. Houngbo. Podczas spotkania omawiano przede
wszystkim zaangazowanie IFAD w realizacje Agendy 2030
i mozliwosci wykorzystania polskich doswiadczen, wiedzy
eksperckiej oraz produktow i ustug w ramach prac i projektéw
prowadzonych przez te organizacje.

Polska w 2019 r. zostafa przyjeta do Miedzynarodowego Fun-
duszu Rozwoju Rolnictwa. IFAD to wyspecjalizowana agenda ONZ,
ktdra zajmuje sie wsparciem finansowym krajow rozwijajgcych sie
w celu zmniejszenia ubdstwa na obszarach wiejskich, poprawy
warunkow zywnosciowych i zwiekszenia produkgji zywnosci.

RESPECT FOR LOC
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AID IN DEVELOPING COUNTRIES SHOULD BE IMP

MENTED

AL CULTURE, TRADITIONS AND VALUES

— Access to food is a prerequisite for the economic and
political independence. Development aid in developing coun-
tries cannot make use of poverty and impoverishment, it must
not depend on adopting by these nations of unacceptable
activities, in contradiction with local tradition, such as the phi-
losophy of gender, abortion or compulsory sterilisation — said
the minister.

Poland is ready to support the actions of African coun-
tries, inter alia, by means of expertise gained with regard
to rural development programmes as well as to the imple-
mentation of agricultural reforms, including the develop-
ment of strategies, shaping the legislation in the agricul-
tural sector, in particular, with respect to support for the
development of entrepreneurship and implementation of
innovation, but also creating the conditions for joint in-
vestments and eliminating barriers to market
access, such as armed conflicts, violence and
corruption.

During his visit to Rome, Minister Jan Krzysz-
tof Ardanowski met with the President of the In-
ternational Fund for Agricultural Development
(IFAD), Gilbert F. Houngbo. At the meeting, they
discussed, first and foremost, the involvement of
IFAD in the implementation of the Agenda 2030
and the possibilities of using Polish experience,
expertise, products and services as part of work
and projects implemented by this organisation.

In 2019, Poland was admitted to the Interna-
tional Fund for Agricultural Development. IFAD
is a specialised UN agenda involved in financial
support for developing countries in order to re-
duce poverty in rural areas, improve food condi-
tions and increase the production of food.
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Bee smart

ratujmy pszczoty
let’s save bees

MY STAWIAMY HOTELE — TY SIEJESZ KWIATY” TO HAStO KAMPANII EDUKA-
CYJNEJ, PROWADZONEJ WSPOLNIE PRZEZ FABRYKE CUKIERKOW,PSZCZOEKA"
ORAZ UNIWERSYTET PRZYRODNICZY W LUBLINIE, POD PATRONATEM MINI-
STRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIm WE BUILD HOTELS —YOU PLANT FLOW-
ERS"IS THE MOTTO OF AN EDUCATIONAL CAMPAIGN CARRIED OUT JOINTLY
BY THE"PSZCZOLKA" CANDY FACTORY AND THE UNIVERSITY OF LIFE SCIENCES
IN'LUBLIN, UNDER THE AUSPICES OF THE MINISTER OF AGRICULTURE AND RU-

RAL DEVELOPMENT

Celem kampanii ,Bee smart — ratujmy pszczoty” jest

- '\'n
‘e
ochrona pszczot dziko zyjacych. Kampania inspiruje

‘ ‘ do podejmowania dtugofalowych dziatari na rzecz
f } 1 poprawy warunkow zycia pszczét dziko zyjacych
" w Polsce poprzez stawianie specjalnych hoteli oraz
sadzenie miododajnych roslin. Specjalny hotel dla pszczét mura-
rek ogrodowych zostat takze zainstalowany na terenie dziedzin-
ca ministerstwa.
- Rolnictwo to nie jest tylko produkcja zywnosci. Rolni-
ctwo to takze troska o przyrode, o bioréznorodnos¢, troska
o warunki w jakich zyjemy i jakie chcemy zostawi¢ w stanie nie-

52| 0TS

he objective of the “Bee smart — let's save bees” cam-

paign is to save bees living in the wild. The campaign is
an inspiration to take long-term measures to improve the
living conditions of bees living in the wild in Poland by in-
stalling special hotels and planting melliferous plants. A spe-
cial hotel for red mason bees has also been installed at the
courtyard of the Ministry.

— Agriculture is not only the production of food. Agriculture
is also care of the environment, biological diversity, conditions in
which we live and which we want to leave to next generations,
in an undeteriorated and maybe even better state — stressed



IMINISTER ROLNICTWA ZASIEDLA PSZCZELI HOTEL KOKONAMI PSZCZOt MURAREK ® MIINISTER OF
AGRICULTURE FILLS THE BEE HOTEL WITH RED MASON BEE COCOONS

- S N Rt
Prezes R. RUDNICKI | PROF. A. STRACHECKA PODCZAS BRIEFINGU ® PRESIDENT R. RUDNICKI
AND PROF. A. STRACHECKA DURING A BRIEFING

pogorszonym, a moze nawet poprawionym nastepnym poko-
leniom — podkresla polski minister rolnictwa i rozwoju wsi Jan
Krzysztof Ardanowski.

Dramatycznie zmniejszajaca sie populacja pszczét jest prob-
lemem globalnym, a ich wyginiecie oznacza katastrofe catego
ekosystemu. Bez ich zapylenia nie bedziemy mieli wiekszosci
roslin, owocow, czy warzyw.

Pszczoty murarki ogrodowe to kuzynki pszczét miodnych.
Podobnie jak one sg bardzo aktywnymi i efektywnymi zapylacza-
mi wielu kwiatéw ogrodowych. Murarki sg fagodne, maja zredu-
kowane zadfo i nie stanowig zagrozenia dla oséb, przebywaja-
cych w poblizu ich siedlisk. Pszczoty dziko zyjace nie produkuja
miodu, jednak s3 bardzo wydajne w zapylaniu, czesto bardziej
niz pszczoty miodne.

Murarki to pszczoty wczesnowiosenne, czgsto spotykane sg
w przydomowych ogrodach. Ich loty trwajg od pierwszych dni
kwietnia do korica czerwca. Zyja tylko okoto 7-8 tygodni. Po tym
czasie umierajg, ale wczesniej sktadaja jaja, ktére dajg poczatek
kolejnemu pokoleniu.

Samice murarek zakfadajg gniazda najczesciej w pustych
fodygach roslin (np. trzciny), w otworach, wygryzionych przez
szkodniki drewna. Takie naturalne warunki rozwoju mozemy
stworzy¢ dla nich w specjalnie zbudowanych domkach - hote-
lach dla owaddw.

Aby zbudowac taki domek mozemy wykorzystac trzcine po-
spolita, rdest sachalinski, todygi roslin baldaszkowatych lub pedy
bambusa. Aby rozpocza¢ hodowle murarek w ogrodzie, mozna
takze kupic ich kokony i roztozy¢ je wiosng obok wczesniej przy-
gotowanych gniazdowych rurek.

SCIENCE AND TECHNOLOGY

the Polish Minister of Agriculture and Rural Development, Jan
Krzysztof Ardanowski.

The drastically decreasing population of bees is a global
problem and their extinction means a disaster for the whole
ecosystem. Without pollination by bees, we will not have the
majority of plants, fruit or vegetables.

Red mason bees are cousins of honey bees. Just like honey
bees, they are very active and effective pollinators of many garden
flowers. Red mason bees are gentle, their stinger is reduced and
they do not pose any risk to persons staying close to their habitats.
Bees living in the wild do not produce honey but are very efficient
as regards pollination, often even more than honey bees.

Red mason bees are early spring bees, are often met in back-
yard gardens. Their flights last from the first days of April till the
end of June. They live only 7-8 weeks. Then, they die but before
that they lay eggs which give rise to another generation.

Female red mason bees build nests most often in hollow
plant stalks (e.g. canes), in holes chewed out by wood pests. We
may create for them such natural development conditions in
specially constructed houses — insect hotels.

In order to build such a house, we can use cane, Sakhalin
knotweed, stalks of umbellifers or bamboo stalks. To start breed-
ing red mason bees in the garden, we can also buy their cocoons
and place them next to the previously prepared nest tubes.

Texst ® Bv: Renata Kania/MRIRW B MinistrY oF AGRICULTURE AND RURAL
DEVELOPMENT
Zosecia M ProTos By: ReaTA Kania/MRIRW

WYLEGAN\E PSZCZOr ® HATCHING OF BEES
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N aukowcy z SGGW wyprodukowali midd suszony, ktory
zawiera az 80 proc. miodu naturalnego. Ten dostepny na
rynku zawiera go zaledwie 50 proc,, reszta to maltodekstryna —
dodatek o niezbyt pochlebnej opinii ze wzgledu na wysoki in-
deks glikemiczny. W ulepszonym produkcie zostata ona zasta-
piona nutrioza — nosnikiem o wiasciwosciach prebiotycznych,
wspomagajacym uktad pokarmowy. Ulepszona wersja miodu
suszonego jest zdecydowanie innowacyjna!

Naturalny produkt
Postepujacy wzrost wystepowania choréb cywilizacyjnych
powoduje, ze wiele oséb poszukuje naturalnych produktéw
zywnosciowych, chcac zmieni¢ badz udoskonali¢ diete. Ide-

To JEDYNY W SWOIM RODZAJU PRODUKT O NIEZWYKLE BOGATYM SKEADZIE CHEMICZNYM ® ONE-OF-A-KIND PRODUCT WITH THE
EXTREMELY RICH CHEMICAL COMPOSITION

alnym rozwigzaniem jest miéd naturalny — bardzo smaczny,
majacy wiele wiasciwosci prozdrowotnych. Ma dziatanie bak-
teriobdjcze, wzmacniajace, uodporniajace, oczyszczajace, re-
generujace oraz przeciwbdlowe. To réwniez jedyny w swoim
rodzaju produkt o niezwykle bogatym skfadzie chemicznym.
Zawiera 20 rodzajow aminokwaséw, enzymy i biopierwiastki.
Dodatkowo ma piekny kolor i przyjemny zapach. Wykorzy-
stywany jest do produkgji lekdw (syropy dla dzieci o dziataniu
odpornosciowym i przeciwutleniajgcym, tabletki na bol gardfa,
herbaty ziotowe, dodajace sit witalnych), kosmetykéw (zele pod
prysznic, odzywki do wtosdw, kremy do twarzy, wzbogacajace
skoére w cenne skfadniki odzywcze) oraz produktow spozyw-
czych (batony, cukierki, pfatki $niadaniowe). Jego wiasciwosci
znane juz byty przed wiekami i wykorzystywane w medycynie
oraz kosmetyce. Podobno juz Kleopatra pielegnowata swoja
urode, zazywajac kapieli w kozim mleku z dodatkiem miodu.

Miéd w przemysle
Niestety, z wytwarzanego miodu naturalnego w Polsce
tylko 1 proc. wykorzystywany jest w przemysle. Powodem

SCIENCE AND TECHNOLOGY

he WULS scientists produced dried honey, which con-

tains as much as 80% of natural honey. Honey available
in the market contains only 50%, the rest is maltodextrin
- an additive with an unfavourable reputation due to the
high glycemic index. In the improved product, it has been
replaced by nutriose — a medium with prebiotic properties
supporting the digestive system. The improved version of
dried honey is definitely innovative!

Natural product

The progressive increase in the occurrence of lifestyle
diseases is a reason for which many people look for natural
food products, wishing to change or improve their diet. The
ideal solution is natural honey -
very tasty, having many health-pro-
moting qualities. It has bactericidal,
strengthening, immunising, purify-
ing, regenerating and painkilling ef-
fects. It is also a one-of-a-kind prod-
uct with the extremely rich chemical
composition. It contains 20 types of
amino acids, enzymes and nutrients.
In addition, it has a beautiful colour
and pleasant aroma. It is used for the
production of medicines (syrups for
children with immunising and anti-
oxidant effects, sore throat lozenges,
tisanes enhancing vital forces), cos-
metics (shower gels, hair condition-
ers, facial creams to enrich the skin
in nutrients) and food products
(candy bars, sweets, breakfast cere-
als). Its qualities have already been
known centuries ago and used in medicine and cosmetology.
Cleopatra was said to have taken care of her beauty by taking
a bath in goat’s milk with honey.

Honey in the industry

Unfortunately, only 1% of natural honey produced in Poland
is used in industry. The reason is the limitations associated with
its sticky texture, which makes it difficult to wash production
equipment and with crystallisation necessitating its reliquefac-
tion. An excellent solution to this problem is honey powder, al-
though drying it out is not simple. Food concerns are willing to
take such a version. Dried honey is contained in many food prod-
ucts and dietary supplements. It can also be used as a sweetener
in dietary products, despite the content of maltodextrin.

Maybe soon its place will be taken by dried honey, pro-
duced at the Warsaw University of Life Sciences, by a team of
scientists from the Chair of Food Engineering and Production
Organisation at the Faculty of Food Sciences: dr hab. Katarzyna
Samborska, drinz. Aleksandra Jedlinska, drinz. Artur Wiktor and
Prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert.
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s3 ograniczenia zwigzane z jego lepkg konsystencjg, ktora
utrudnia mycie urzadzer produkcyjnych oraz z krystaliza-
Cja, zmuszajacg do jego powtdrnego uptynnienia. Doskona-
tym rozwigzaniem tego problemu jest miéd w proszku, choc
jego wysuszenie do prostych nie nalezy. Koncerny spozywcze
chetnie siegaja po taka jego wersje. Miéd suszony wchodzi
w skfad wielu produktéw spozywczych oraz suplementéw diety.
Moze by¢ takze uzywany jako srodek stodzacy
w produktach dietetycznych, i to mimo zawar-
tosci maltodekstryny.

By¢ moze juz niedtugo jego miejsce zaj-
mie midd suszony, wyprodukowany w Szkole
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie przez zespdt naukowcow z Katedry
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji
Wydziatu Nauk o Zywnosci: dr hab. Katarzy-
ne Samborskg, dr inz. Aleksandre Jedlinskg,
dr inz. Artura Wiktora i prof. dr hab. Dorote
Witrowa-Rajchert.

Innowacyjny proszek

Proszek, bedacy w sprzedazy, zawiera
zaledwie 50 proc. miodu, reszta to maltodek-
stryna — substancja pomocnicza, majaca nie-
zbyt pochlebng opinie ze wzgledu na wysoki
indeks glikemiczny (85-105). Ma ona za zada-
nie wspoma&c proces suszenia poprzez ogra-
niczenie niekorzystnych zjawisk zwigzanych
z przemianami fazowymi cukrow prostych, a ktére objawiajg sie
pozostawianiem materiatu w formie syropu, nawet przy niskiej
zawartosci wody. Z tego powodu nie mozna zupetnie zrezyg-
nowac z nosnika, jakim jest w tym produkcie maltodekstryna,
ale mozna zastgpi¢ go innym nosnikiem. | to wiasnie stato sie
w SGGW. Naukowcy postawili sobie za cel otrzymanie miodu
w proszku z jak najmniejszym dodatkiem nosnika, a zarazem
z zachowaniem wartosci odzywczych, charakterystycznego
smaku i aromatu miodu. | tak powstat innowacyjny produkt —
midd suszony, zawierajacy az 80 proc. miodu i tylko 20 proc.
nosnikal Ponadto maltodekstryna zostata zastgpiona prebio-
tyczna nutrioza, ktéra ma udowodnione wiasciwosci wspoma-
gajace ukfad pokarmowy.

W jaki sposéb naukowcom z SGGW udato sie wyproduko-
wac taki proszek? — W suszeniu miodu gtéwnie przeszkadza
wysoka zawarto$¢ cukrow prostych i to, Zze maja one niska tzw.
temperature przemiany szklistej. To temperatura, w ktérej na-
stepuje przejscie ze stanu ptynnego lub plastycznego w stan
szklisty — wyjasnia dr hab. Katarzyna Samborska. — Podczas pro-
cesu zamiast proszku powstaje odwodniony syrop. Temperatu-
ra suszenia musi by¢ obnizona, aby umozliwi¢ zmiane formy
w postac proszku. Zrobilismy to z zastosowaniem osuszonego
powietrza w czasie suszenia rozpytowego, dzieki czemu tem-
peratura materiatu w czasie suszenia zostata obnizona z 80 do
50°C, co dato mozliwos¢ réwnoczesnego obnizenia zawartosci

) Polish -
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Innovative powder
Powder, which is on sale, contains only 50% of honey, the
rest is maltodextrin — an excipient, having an unfavourable rep-
utation due to the high glycemic index (85-105). It is intended
to support the drying process by limiting the adverse phe-
nomena related to phase transitions of simple sugars, which
are manifested by leaving the material in a form of syrup, even

MIOD NATURALNY — BARDZO SMACZNY, MA WIELE WEASCIWOSCI PROZDROWOTNYCH ® NATURAL HONEY — VERY TASTY,
HAVING MANY HEALTH-PROMOTING QUALITIES

with the low water content. For this reason, it is not possible
to completely abandon the medium, which maltodextrin is in
this product, but it can be replaced by another medium. And
this is what happened at the WULS. The scientists have set the
objective to obtain honey powder with the lowest possible
addition of the medium, while preserving the nutritive values,
characteristic taste and aroma of honey. This is how the innova-
tive product was created — dried honey containing as much as
80% of honey and only 20% of the medium! In addition, malto-
dextrin has been replaced by prebiotic nutriose, whose proven
properties support the digestive system.

How did the WULS scientists manage to produce this
powder? — In drying honey, the major obstacle is the high
content of simple sugars and the fact that they have the low
so-called glass transition temperature. This is the tempera-
ture of transition from the liquid or ductile state to the glassy
state — explains dr hab. Katarzyna Samborska. — During the
process instead of powder, dehydrated syrup is formed. The
drying temperature must be lowered to allow for the change
of the form into powder. We did this with the use of dried
air during spray drying, so that the temperature of material
during drying was lowered from 80 to 50°C, which allowed to
simultaneously reduce the content of the medium. It should
also be noted that such drying is also much more efficient
than traditional. During traditional drying, we sometimes lose



nosnika. Nalezy zwroci¢ réwniez uwage, ze takie suszenie jest ponadto duzo
bardziej wydajne niz tradycyjne. Podczas tradycyjnego tracimy niekiedy po-
towe proszku. W przypadku uzycia powietrza osuszonego mamy prawie 80
proc. wydajnos¢! Nizsza temperatura suszenia pozwala takze na lepsze za-
chowanie zwigzkéw termolabilnych. To dodatkowe zalety naszego innowa-
cyjnego miodu suszonego i pomystu na jego suszenie.

Nalezy zwrdci¢ uwage, ze nutrioza dziata pozytywnie na mikroflore je-
litowa. Wtasciwosci biologiczne — zawarto$¢ polifenoli i aktywnos¢ antyok-
sydacyjna w przeliczeniu na suchg substancje miodu w proszku — sg takie
same, jak w miodzie tuz przed procesem suszenia, czego nie mozna 0sigg-
na¢, suszac przy uzyciu metody tradycyjnej.

Zastosowanie

Juz teraz wiadomo, ze ulepszony midd suszony $wietnie nadaje sie do
wyrobdéw cukierniczych, co sprawdzity studentki z Kota Naukowego Techno-
logbéw Zywnosci SGGW pod okiem dr hab. Samborskiej.

- Zachecam studentéw do wykorzystania ulepszonego proszku takze
do produktéw miesnych, np. jako dodatku, przedtuzajacego przydatnos¢ do
spozycia pulpetow lub kawatkdéw miesa — méwi dr hab. Katarzyna Sambor-
ska. — Odpowiednie préby sa juz przeprowadzane takze w Zaktadzie Techno-
logii Miesa. Sa badania, dowodzace, ze midd mozna dodawac jako sktadnik

SKEADNIKI NA ZDROWY, GORACY NAPOJ B [NGREDIENTS OF A HEALTHY, HOT DRINK

przeciwutleniajacy lub posiadajgcy wiasciwosci antybakteryjne. Moze on
takze funkcjonowac jako zamiennik cukru. Mysle, Ze jest bardzo duzo moz-
liwosci wykorzystania, otrzymanego przez nas sypkiego miodu. Zwtaszcza,
Ze jest on zdrowszy od tego, dostepnego na rynku, bo zawiera az 80 proc.
miodu naturalnego.

By¢ moze juz wkrdtce wykorzystanie miodu w przemysle znacznie sie
zwiekszy. Tym bardziej, ze dzieki naukowcom z SGGW, udato sie wyproduko-
wac midd suszony z duzg zawartoscig miodu naturalnego i dodatkiem pre-
biotyku, ktory jest nosnikiem wspomagajacym suszenie. Kto wie, by¢ moze
nadszedt czas catkowitej zamiany biatego cukru na miéd w proszku? Wszak
,kto miéd je i pije ten ditugo zyje”.

SCIENCE AND TECHNOLOGY

half the powder. When using dried air, we have
the efficiency of almost 80%! The lower drying
temperature also allows for the better preserva-
tion of thermolabile compounds. These are the
additional advantages of our innovative dried
honey and the idea for drying it.

It should be noted that nutriose has a posi-
tive effect on the intestinal microflora. The bio-
logical properties — the content of polyphe-
nols and antioxidant activity per dry substance
of honey powder — are the same as in honey
just before the drying process, which cannot
be achieved when drying with the use of a tra-
ditional method.

Application

It is already known that improved dried
honey is great for confectionery, which has been
checked by the students from the WULS Scien-
tific Association of Food Technologists under the
supervision of dr hab. Samborska.

- | encourage students to use
improved powder also for meat
products, e.g. as an additive extend-
ing the fitness of meatballs or cuts
of meat for consumption - says dr
hab. Katarzyna Samborska. — Appro-
priate trials are already carried out at
the Meat Technology Department.
There are studies proving that hon-
ey can be added as an antioxidant
or an anti-bacterial ingredient. It can
also serve as a substitute for sugar.
I think there are many opportunities
to use dry honey we obtained. The
more that it is healthier than honey
available in the market as it contains
as much as 80% of natural honey.

Maybe soon the use of honey
in the industry will increase con-
siderably. The more that thanks
to the WULS scientists, it was
possible to produce dried honey with the
high content of natural honey and with ad-
dition of a prebiotic, which is a medium sup-
porting drying. Who knows, maybe the time
has come to replace white sugar completely
by honey powder? Indeed, “those, who eat
honey, live long”.

TexsT @ By: AniTA Kruk/Biuro Promocsi SGGW B Prowmo-
TIoN OFFICE/WARSAW UNIVERSITY OF LIFE SCIENCES
Zosecia B Proros By: Fotouia
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Tajemnicze biatko
Mysterious protein

I\/\iedzynarodowy zespdt badawczy, do ktérego nalezg na-
ukowcy ze Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, dokonat odkrycia, o ktérym ustyszat swiat. Stato
sie to za sprawa publikacji wynikéw w prestizowym dla biolo-
gow czasopismie,Cell”’ Naukowcy odnaleZli i przebadali tajem-
nicze biatko, ktére okazato sie by¢ niezwykle wazne dla wiek-
szosci organizméw zywych.

Kazdy organizm sktada sie z tysiecy réznych biatek, ktére
s3 mu niezbedne do zycia. Na przyktad cztowiek ma ich po-
nad 20 tys. Jedna czwarta z nich nie zostata jeszcze przeba-
dana, wiec nie wiemy do czego stuza. Zapewne nie predko
sie dowiemy. Badania zupetnie nieznanych dotad biatek s3
bardzo ryzykowne i trudno zdoby¢ na nie fundusze. Istnie-
je ryzyko, ze wtozona praca i zainwestowane pienigdze nie
przyczynia sie do zadnego odkrycia.

Dr hab. Krzysztof Pawtowski z Katedry Doswiadczalni-
ctwa i Bioinformatyki Wydziatu Rolnictwa i Biologii Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zaryzyko-
wat i odnidst sukces! Polskiemu zespotowi badawczemu,
ktorym kierowat, udato sie zdoby¢ grant na badania niezna-
nego dotad biatka. W sktad zespotu weszta doktorantka Mo-
nika Karasiewicz-Urbanska z Samodzielnego Zakfadu Biolo-
gii Mikroorganizmow Wydziatu Rolnictwa i Biologii SGGW, dr
hab. Ré6za Kucharczyk z Instytutu Biochemii i Biofizyki PAN, dr
hab. Matgorzata tobocka z Samodzielnego Zaktadu Biologii
Mikroorganizmow Wydziatu Rolnictwa i Biologii SGGW oraz
z Instytutu Biochemii i Biofizyki PAN, a takze doktorantka
Sylwia Pilch z Instytutu Biochemii i Biofizyki PAN. Nieznane
biatko odkryt wtasnie zespét dr. hab. Krzysztofa Pawtowskie-
go. Nastepnie powstat miedzynarodowy zespot badawczy,
potaczony z dwdch - polskiego i amerykanskiego, ktory zajat
sie badaniem nowo odkrytego biatka. Zespotem amerykan-
skim kierowat dr Vincent Tagliabracci z University of Texas
Southwestern Medical Center z Dallas w USA i to on jest
gtéwnym autorem publikacji w czasopismie ,Cell”.

Odkrycie biatka
Od czego wszystko sie zaczeto? Od obserwadji sekwencji
biatek, czyli ciggu reszt aminokwasowych. Biatko to dtugi tan-
cuch, ktéry moze przyjmowac rézne ksztatty. Najczesciej jego
ksztatt kojarzy sie ze skrecong serpentyna, ale w rzeczywisto-
4ci jest znacznie bardziej skomplikowany. Od zawartych w nim
aminokwaséw i kolejnosci ich utozenia zalezy to, w jakiego ro-
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he international research team, composed of the scien-

tists from the Warsaw University of Life Sciences, made a
discovery which became known to the world. This happened
due to publishing the results in the prestigious journal for bi-
ologists —“Cell”. The scientists discovered and analysed a mys-
terious protein, which proved to be extremely important for
most living organisms.

Each organism consists of thousands of various proteins
that are necessary for life. For example, a human being has
more than 20 thousand of them. One fourth of them has not
been analysed yet, so we do not know what their role is. Prob-
ably, we will not learn it quickly. The studies on completely
unknown proteins are very risky and it is difficult to gain funds
for them. There is a risk that the work conducted and the
money invested will not contribute to any discovery.

Dr hab. Krzysztof Pawtowski from the Department of Ex-
perimental Design and Bioinformatics at the Faculty of Agri-
culture and Biology of the Warsaw University of Life Sciences
took a risk and succeeded! The Polish research team, which he
led, managed to gain a grant for the studies on the previously
unknown protein. The team consisted of the PhD student,
Monika Karasiewicz-Urbanska from the Independent Depart-
ment of Microbial Biology at the Faculty of Agriculture and
Biology of the WULS, Dr hab. Ré6za Kucharczyk from the Insti-
tute of Biochemistry and Biophysics of the Polish Academy of
Sciences, Dr hab. Matgorzata tobocka from the Independent
Department of Microbial Biology at the Faculty of Agriculture
and Biology of the WULS and from the Institute of Biochem-
istry and Biophysics of the PAS, as well as the PhD student
Sylwia Pilch from the Institute of Biochemistry and Biophys-
ics of the PAS. The unknown protein has been just discovered
by the team led by Dr hab. Krzysztof Pawtowski. Then, the in-
ternational research team was formed, as a combination of
two teams — Polish and American, and it started analysing the
newly discovered protein. The American team was led by Dr
Vincent Tagliabracci from the University of Texas Southwest-
ern Medical Center of Dallas, USA, and he is the main author
of the publication in the “Cell”journal.

Discovery of the protein
What did it all start with? With observing a sequence of pro-
teins, i.e. a sequence of amino acid residues. A protein is a long
chain that can take various shapes. Most often, we associate



dzaju,ktebek”biatko sie zwinie i w jaki sposdb bedzie dziatad.

— Zeby utatwic sobie myslenie o biatkach, zapisuje sie je w po-
staci ciqgu liter, dlatego ze aminokwasow w biatkach wystepuje
ok. 20" - wyjasnia dr hab. Krzysztof Pawtowski. — Kazdemu z nich
mozna przyporzqdkowac innq litere. Ciqg aminokwaséw w fan-
cuchu to ciqg liter. W przecietnym biatku tych liter bedzie od kilku-
dziesieciu w najkrétszych biatkach do kilku tysiecy w najdtuzszych.
Co ciekawe, poczqtki nowych odkry¢ w biologii biatek czesto rodzq
sie od ,patrzenia” na te dtugie ciqgi liter.

Efektem ,obserwacji” ciagéw liter, prowadzonej metodami
bioinformatyki byto odkrycie ciekawych wiasnosci zupetnie
nieznanej dotad rodziny — selenobiatek O (selO).

— Zaobserwowatem kilka rzeczy” - ttumaczy dr hab. Krzysz-
tof Pawtowski. — Po pierwsze jest to biatko, ktére bardzo mato
zmienito sie, odkqd na Ziemi zyli przodkowie ludzi, grzybdw, pier-
wotniakdw, bakterii, czyli od bardzo, bardzo dawna. To sie dos¢
rzadko zdarza. Zwykle biatka zmieniajq sie w toku ewolugji na tyle

NAUKOWCY ODNALEZLI | PRZEBADALI TAJEMNICZE BIALKO, KTORE OKAZALO SIE BYC NIEZWYKLE WAZNE DLA WIEKSZOSCI ORGANIZMOW ZYWYCH ® THE SCIEN-
TISTS DISCOVERED AND ANALYSED A MYSTERIOUS PROTEIN, WHICH PROVED TO BE EXTREMELY IMPORTANT FOR MOST LIVING ORGANISMS

mocno, ze znalezienie podobienstw jest trudne. Natomiast, jezeli
podobieristwo jest duze, to naturalny wniosek jest taki, ze jest to
cos bardzo waznego dla organizmu. Musiaty wiec by¢ istotne po-
wody, by takie wazne i doskonate narzedzie nie przeksztaicito sie
znacznie w toku ewolugji.

To byt pierwszy powdd, zeby zajac sie badaniem tajemni-
czego biatka i odkry¢, dlaczego jest ono tak istotne.

— Po drugie, selen jest dos¢ rzadkim pierwiastkiem — dodaje.
- Dla organizmu zbudowanie selenobiatka jest kosztowngq ,in-
westycjq” tatwiej zrobic biatko bez selenu. Cztowiek ma ponad
20 tys. biatek, zaledwie nieco ponad 20 z nich to selenobiatka.
Kosztowne rzeczy wykorzystujemy do specjalnych celéw. Po-
nadto znalaztem podobieristwo ewolucyjne SelO do kinaz, czyli
bardzo waznych enzymow, wykorzystywanych w sygnalizacji

SCIENCE AND TECHNOLOGY

its shape with a twisted serpentine, but in fact it is much more
complicated. The content of amino acids therein and the order
in which they are arranged determine the kind of a “ball”into
which the protein curls and the way of its functioning.

- In order to facilitate our thinking about proteins, they
are recorded in a form of a sequence of letters, as there are
about 20 amino acids in proteins — explains dr hab. Krzysztof
Pawtowski. — Each of them can be assigned a different letter.
The sequence of amino acids in the chain is a sequence of let-
ters. In the average protein, the number of these letters will be
from several dozen in the shortest proteins to several thousand
in the longest proteins. Interestingly, the beginnings of new dis-
coveries in protein biology are often created due to “looking” at
these long sequences of letters.

“Observing”the sequences of letters by means of bioinfor-
matic methods resulted in discovering the interesting proper-
ties of a completely unknown family — selenoproteins O (selO).

- | observed a
few things — explains
dr hab. Krzysztof
Pawtowski. — Firstly,
this is the protein that
has changed very lit-
tle since the times
where the ancestors
of people, fungi, pro-
tozoans, bacteria
lived on the Earth, i.e.
for a very, very long
time. This happens
quite rarely. Usually,
in the course of evolu-
tion proteins change
so much that it is
difficult to find any
similarities. On the
other hand, if they are
much similar, then a
natural conclusion is
that this is something very important for the organism. So, there
had to be important reasons for which such an important and
perfect tool has not evolved considerably in the course of evolu-
tion.

This was the first reason for starting analysing the mysteri-
ous protein and discovering why it is so important.

— Secondly, selenium is a fairly rare element — he adds. —
For the organism, building a selenoprotein is an expensive “in-
vestment” It is easier to create a protein without selenium. The
human being has more than 20 thousand proteins, just a little
more than 20 of them being selenoproteins. We use expensive
things for special purposes. In addition, | found an evolution-
ary similarity between SelO and kinases, i.e. very important en-
zymes used in cell signalling, which enable and disable various
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komorkowej, ktére wiqgczajq i wytqczajq rézne procesy. Fakt, ze
odkryte biatko to selenobiatko i przypuszczalnie kinaza, ktéra
dobrze zachowata sie w czasie ewolucji, jeszcze bardziej zasu-
gerowato, Ze to jest wazny obiekt. Z réznych bioinformatycznych
rozwazan wysnulismy przypuszczenie, ze to biatko jest aktywne
w odpowiedzi na tzw. stres oksydacyjny, czyli pomaga w odpo-
wiednim reagowaniu na trudne warunki srodowiska, zwigzane
ze szkodliwym dziataniem reaktywnych form tlenu.

Odpornos¢ na stres oksydacyjny

Zeby potwierdzi¢ swoje przypuszczenia, naukowcy prze-
prowadzili eksperyment z wykorzystaniem bakterii Escherichia
coli. Do kropli roztworu, w ktorym byty bakterie, dodano silny
srodek dezynfekcyjny — wode utleniona. Po jakims czasie po-
jawity sie babelki, poniewaz bakterie ,Zle sie czuty” w tym roz-
tworze i zaczety rozktada¢ wode utleniona. W tym celu bakte-
rie E. coli wiaczaty rézne enzymy, umozliwiajace ztagodzenie
efektéw tej smiercionosnej substancji. Kiedy metodg inzynierii
genetycznej zmodyfikowano szczep bakterii przez wytgczenie
genu SelO, okazato sie, Zze tak uposledzone bakterie gorzej so-
bie radzity — pojawito sie duzo mniej babelkdw. Eksperyment
wykazat, ze gen selO wptywa na zdolno$¢ organizmu do radze-
nia sobie ze stresem oksydacyjnym.

Jednak nie kinaza?

W nastepnej kolejnosci nalezato sprawdzi¢ jak to niezna-
ne biatko dziafa. Tu zasadnicza role odegrat zespdt dr. Vincenta
Tagliabracci, ktory wyznaczyt tréjwymiarowg strukture biatka
SelO. Najpierw uzyskat krysztat badanego biatka, a nastepnie
rozpraszat na nim promienie Roentgena. W ten sposob uzyskat
obraz dyfrakcyjny i odtworzyt potozenie kazdego atomu biatka.
Wiedza ta oznacza dokfadne poznanie budowy biatka i znacz-
nie utatwia zrozumienie jego funkgiji.

Wynik badania zaskoczyt naukowcédw. Okazato sie, ze struk-
tura biatka jest rzeczywiscie podobna do kinazy, ale na obrazie
czasteczka ATP (adenozynotrojfosforanu), ktérego kinaza uzy-
wa do fosforylacji, jest zwigzana z biatkiem SelO w bardzo nie-
typowy sposob. Wywnioskowano stad, a nastepnie wykazano
biochemicznie, ze tajemnicze biatko SelO AMPyluje inne biatka,
czyli dotacza do nich AMP (adenozynomonofosforan), regulujac
w ten sposéb ich dziatanie. Oznacza to, ze SelO jest AMPylaza.

— Wynik ten jest sporq sensacjq. O ile kinaz u cztowieka jest
ponad piecset, o tyle AMPylaza byta dotqd znana tylko jedna.
Ta, odkryta przez nas, jest drugq. Do tego jest ona bardzo dobrze
zachowana pod wzgledem ewolucyjnym. Pokazalismy, ze rzeczy-
wiscie AMPylacja oznacza ,doczepianie” do innych biafek reszty
AMP | potrzebna jest do requlowania odpowiedzi na stres oksyda-
cyjny. Tego wtasnie dotyczyt nasz artykut w ,Cell; ale nasze odkry-
cie otwiera bardzo duzo réznych nowych tematéw badawczych
— podsumowat dr hab. Krzysztof Pawtowski.

Texst M By: Anita Kruk/Biuro Promocsi SGGW B Promotion OFrice/WARsAw
UNIVERSITY OF LIFE SCIENCES
Zosecie M Proto By: Fotoua
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processes. The fact that the protein discovered is a selenoprotein
and probably a kinase, which has been well preserved during
evolution, has suggested even more that this is an important
object. From various bioinformatic considerations we have
drawn a presumption that this protein is active in response to
so-called oxidative stress, which means it helps respond ad-
equately to difficult environmental conditions associated with
the harmful effect of reactive oxygen species.

Resistance to oxidative stress

In order to confirm their presumptions, the scientists con-
ducted an experiment using the Escherichia coli bacteria. A
strong disinfectant — hydrogen peroxide solution was added to
a drop of the solution containing the bacteria. After some time,
bubbles appeared, as the bacteria “felt bad”in this solution and
started decomposing the hydrogen peroxide solution. To this
end, the E. coli bacteria engaged various enzymes to mitigate
the effects of this lethal substance. When using the genetic
engineering method the bacterial strain has been modified by
disabling the SelO gene, it turned out that such handicapped
bacteria did not perform well — the number of bubbles was
much lower. The experiment showed that the SelO gene re-
sults in the organism’s ability to deal with oxidative stress.

Not a kinase, anyway?

Then, it was necessary to check how this unknown pro-
tein works. Here, an essential role was played by the team led
dr Vincent Tagliabracci, determining the three-dimensional
structure of the SelO protein. First, they obtained a crystal of
the analysed protein and then dispersed x-rays on it. In this
way, they obtained a diffraction pattern and reproduced the
position of each protein atom. This knowledge means a thor-
ough learning of the protein’s structure and greatly facilitates
understanding of its functions.

The result of the analysis surprised the scientists. It
turned out that the protein’s structure is actually similar
to a kinase, but in the pattern the molecule of ATP (adeno-
sine triphosphate), which is used by a kinase for phospho-
rylation, is linked with the SelO protein in a very unusual
way. It was concluded, and then demonstrated biochemi-
cally, that the mysterious SelO protein AMPylates other
proteins, i.e. it adds AMP (adenosine monophosphate) to
them, thus regulating their effect. This means that SelO is
an AMPylase.

— The result is quite sensational. While the human being has
more than 500 kinases, so far we have known only one AMPylase.
The one discovered by us is the second. In addition, it is very well
preserved in evolutionary terms. We showed that in fact AMPyla-
tion means “attaching” the AMP residue to other proteins and is
needed to regulate the response to oxidative stress. This is what
ourarticle in the “Cell” journal was about, but our discovery opens
up a lot of various new research topics — concluded dr hab.
Krzysztof Pawtowski.
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0 szczegélach czytaj na stronie httpy//www.polska travel/odpoczywajnawsi/
Polska wie$ to skarb, ktory jest tuz obok, niemal na wyciggniecie reki.
QK Warto samemu sie przekonac, jak pieknie fgczy sie tu tradycja i nowoczesnosg,
* C spokdj i energia, piekno natury i oryginalnosc styléw.

° Na wsi czeka nas moc atrakcji i pozytywnych zaskoczen o kazdej porze roku!
@ % The Polish countryside is a treasure which is not far away, it is almost on the doorstep.
POLSKA It is worth seeing on your own how beautifully tradition and modernity,
ODPOCZYWA) peace and energy, the beauty of the nature and the originality of the styles are combined here.

NA WsI There are a lot of attractions and positive surprises at any time of the year in the countryside!
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