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MAREK SAWICKI

MINISTER ROLNICTWA | ROZWOJU WS
MINISTER OF AGRICULTURE

AND RURAL DEVELOPMENT

Zimowe wydanie kwartalnika ,,Polish Food” zamyka stary rok 1 jednoczes$nie otwiera
nowy. Ten odchodzacy z wielu powodow byl wyjatkowy. Przede wszystkim byl to rok
wielu waznych dla Polski rocznic.

Winter issue of the quarterly "Polish Food" closes the old year and at the same time opens the new one.
The one that is almost behind us has been unique for several reasons. Mainly, it has been a year of
many important anniversaries for Poland.

SzanowNI PANsTWO!

Dwadziescia pie¢ lat temu odbyty sie pamietne czescio-
wo-wolne wybory. To byt poczatek przemian nie tylko tu, nad
Wisty, ale w catej Europie. Konsekwencjg tamtych wyboréw
byly daleko idace zmiany spoteczne, gospodarcze i politycz-
ne. Polska, jak i inne kraje tego regionu, powrdcita do Europy.
W 2014 roku obchodzilismy dziesigtg rocznice obecnosci Polski
w europejskiej wspdlnocie.

Z perspektywy tej dekady widac wyraznie, Zze byta to stusz-
na decyzja.

Istotnym tegorocznym wydarzeniem byta sytuacja na wscho-
dzie Ukrainy. Zaangazowanie w nig Federacji Rosyjskiej sprawito, ze
kraje Unii Europejskiej wprowadzity sankcje wobec Rosji. Ta odpo-
wiedziata embargiem na wiekszos¢ produktéw rolnych najpierw
z Polski, a zaraz potem z catej Wspdlnoty. Szczegdlnie ciezko od-
czuli to polscy rolnicy, a zwtaszcza producenci owocdw i warzyw.
To oni stali sie pierwszymi ofiarami politycznych decyzji.

Niestety, podejmowane dziatania Komisji Europejskiej byty po
pierwsze spdznione, a po drugie bardzo skape w srodki finansowe
niezbedne do stabilizacji na rynkach owocéw i warzyw oraz mle-
ka. Na domiar ztego podjete decyzje podzielity rolnikéw na tych
Jlepszych’, czyli zrzeszonych i tych,gorszych’, czyli niezrzeszonych.

Takie postepowanie zmusza do refleksji. Nadszedt czas, aby
powaznie zastanowi¢ sie nad mechanizmami funkcjonujgcymi
we Wspdlnej Polityce Rolnej. Od bardzo wielu lat nie byty np. we-
ryfikowane poziomy cen interwencyjnych na rynkach, na ktérych
jest to mozliwe. Nie ma tez jasnych zasad podejmowania decyzji
w sytuacjach kryzysowych. Na przyktadzie rosyjskiego embarga
widac dobitnie, Ze reakcje musza by¢ zdecydowanie szybsze. Tylko

LADIES’AND GENTLEMEN!

Twenty five years ago, the memorable, partially free, elections
took placesIt was a beginning for changes not only here, in Poland,
butinwhole Eurepe. Those elections resulted in far-reaching social,
economic and political changes. Poland, just like other countries of
this region, returned to Europe. In 2014 we have celebrated the
tenth anniversary of Polish presence in the European community.

From the point of view of this decade, it is clear that it was a
right decision.

The important event of this year has been the situation in the
east Ukraine. Russian Federation's involvement in it has resulted in
European Union countries introducing sanctions against Russia. It
responded with an embargo concerning a majority of agricultural
products at first from Poland and right after from the whole Com-
munity. This situation has taken its toll on Polish farmers, especially
on manufacturers of fruit and vegetables. They were the first vic-
tims of political decisions.

Unfortunately, the actions undertaken by the European Com-
mission were, first of all, late and, second of all, very scant in terms
of funds necessary for stabilisation on the fruit, vegetables and
milk markets. On top of all that, the decisions that were made di-
vided farmers into "better ones', or associated ones, and "worse
ones', or non-associated ones.

Such proceeding forces reflection. It is high time we seriously
thought about the mechanisms operating in the Common Agri-
cultural Policy. For instance, levels of intervention prices have not
been verified for years on markets where it actually has been pos-
sible. There are no clear principles related to decision-making in
crisis situations. Looking at the example of the Russian embargo, it



wowczas beda one mniej kosztowne i jednoczesnie bardziej sku-
teczne. Na posiedzeniach unijnej rady ministréw rolnictwa widac
réwniez, ze interesy poszczegdlnych paristw przedktadane sg nad
dobro wspdlne catego europejskiego rolnictwa. Dorazne cele
polityczne gdérujg nad celami strategicznymi. Wida¢ to dobrze
w odniesieniu do podejécia w sprawie kar za przekroczenie kwot
mlecznych. Juz w przysztym roku nie bedzie przeciez kwotowania
mleka, ale rolnikom kary za ostatni rok kwotowy jednak maja byc
naliczane. Uwazam, Ze nie jest to dobre podejscie w przededniu
uwolnienia rynku.

Wspomniane problemy pokazuja, ze jeszcze wiele pracy przed
nami, aby Wspdlna Polityka Rolna stafa sie rzeczywiscie wspdlna.
Przed nami prognozowany wzrost $wiatowego zapotrzebowania
na produkty zywnosciowe. Dlatego tez europejskie rolnictwo po-
winno wspdlnie przygotowywac sie do odpowiedzi na to wyzwa-
nie. Konsumenci coraz czesciej zwracajg uwage na to, jaka zywnosc
kupuja. Politycy przescigaja sie czasem w dziataniach na rzecz pa-
kietu klimatycznego, ale zapominaja, ze to nie Europa jest gtéwnym
sprawca zanieczyszczen powietrza. Polska zrobita w tym zakresie
bardzo duzo. Choc nasza energetyka oparta jest na weglu, to bar-
dzo znaczaco obnizylismy emisje gazéw cieplarnianych. Zachowa-
lismy tez nasz naturalny krajobraz i mamy najmniej zdegradowane
chemia gleby. To nasze rolnictwo od zawsze harmonijnie rozwijato
sie w potaczeniu z troskg o otaczajaca tereny wiejskie przyroda. Na-
sze gospodarstwa rolne, w swojej zdecydowanej wiekszosci, opar-
te s3 na gospodarstwach rodzinnych. Tam od lat byfa i jest prowa-
dzona produkdja rolna w sposéb zréwnowazony. Nie dziwi zatem
fakt, ze w minionej dekadzie tak dynamicznie zaczely rozwijac sie
gospodarstwa ekologiczne.

To wiasnie na bazie produktéw, pochodzacych z rodzinnych
gospodarstw rolnych, tak dobrze rozwineta sie produkcja zyw-
nosci w Polsce. Najwiecej trafia jej do krajow Unii Europejskiej
- ponad 70 proc, ale zainteresowanie nig rosnie takze w innych
krajach. Juz dzi$ polska zywnosc trafia na rynki 76 parstw na $wie-
cie. Wszedzie cieszy sie uznaniem ze wzgledu na bardzo wysoka
jakos¢ i wyjatkowe walory smakowe. To pierwsze wynika z gtebo-
kiego procesu modernizacyjnego zaktaddw przetwérczych, ktéry
szczegdlnie intensywnie nastepowat w okresie poprzedzajacym
nasza akcesje do UE i pierwszych latach cztonkostwa. Dzi$ te pro-
cesy s3 kontynuowane, cho¢ juz w nieco innej postaci. Zakfady
dostosowuja swoja produkcje do zapotrzebowan, jakie wystepu-
ja na poszczegdlnych rynkach. Wysokie walory smakowe s3 za$
efektem pofaczenia nowoczesnej produkdji ze starymi receptu-
rami, przy wykorzystaniu bardzo dobrych surowcéw pochodza-
cych z nowoczesnych gospodarstw.

Wspomniane przemiany to zastuga takze wydawcy ,Polish
Food" Kwartalnika, ktory zadebiutowat 20 lat temu wraz z powsta-
niem Agendji Restrukturyzacji i Modernizadji Rolnictwa, jednej
z wiekszych tego typu agendji pfatniczych w Unii Europejskiej.

Z tej okazji zycze Czytelnikom ,Polish Food’ Redakdji, jak
i Agendji, kolejnych wspaniatych jubileuszy oraz satysfakgji z do-
brze wykonywanej pracy na rzecz polskiego, a tym samym i eu-
ropejskiego rolnictwa.

is clear that reactions must be much faster. Only then will they be
less costly and at the same time more effective. During meetings
of the Council of the European Union concerning agriculture, it
is also seen that interests of particular countries are more impor-
tant than the common good of the whole European agriculture.
Temporary political goals dominate over strategic ones. It can be
well observed with regard to the approach towards penalties for
exceeding milk quotas. Already next year, there will be no quotas
for milk, but farmers are to be charged with penalties for the last
quota year. | believe that this is not a good approach on the eve of
the release of the market.

The aforementioned problems show that a lot has to be done in
order to turn the Common Agricultural Policy into something actu-
ally common. We are about to face the estimated growth in world
demand for food products. Therefore, European agriculture should
commonly prepare itself to respond to this challenge. Consumers
pay more and more attention to what food they buy. Politicians
sometimes outdo one another in activities for the benefit of the
climate package but forget that Europe is not the main perpetra-
tor as far as air pollution is concerned. Poland has done a lot in this
aspect. Although our power sector is based on coal, we have sig-
nificantly lowered the emission of greenhouse gases. We have also
maintained our natural landscape and our soil is the least degraded
with chemicals. Our agriculture has always harmoniously developed
in combination with care for nature surrounding rural areas. Our ag-
ricultural farms, in their vast majority, have been based on family
farms. In such places, agricultural production has been carried out
in a sustainable manner for years. Therefore, it is not surprising that
organic farms began to develop so dynamically in the past decade.

Those products from family agricultural farms became a base
for such a well-developed food production in Poland. Its majority
goes to the countries of the European Union — more than 70 per-
cent, however, interest in it has also been growing in other states.
Nowadays, Polish food is exported to 76 countries worldwide. It
enjoys recognition everywhere owing to very high quality and
exceptional flavour qualities. The first one results from deep mod-
ernisation process in processing plants, which was particularly in-
tensive during the period right before Poland joined the EU and
during the first few years of its membership. These processes has
continued until today, though, in a slightly different form. Plants
adapt their production to the demands that occur on particular
markets. On the other hand, high flavour qualities are an effect of
combining modern production with old recipes, while using very
good raw materials coming from modern farms.

The aforementioned transformations can also be attributable
to the issuer of "Polish Food". A quarterly which was published first
20 years ago along with the establishment of the Agency for Re-
structuring and Modernisation of Agriculture, one of largest pay-
ment agencies of this type in the European Union.

On this occasion, | would like to wish the Readers of "Polish
Food', the Editorial Staff and the Agency more wonderful jubi-
lees and satisfaction with well performed work for the Polish, and
hence European, agriculture.
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Paczek to pulchne ciastko drozdzowe w ksztatcie nieco
spfaszczonej kuli, smazone na gtebokim ttuszczu na kolor
ciemnoztoty, z charakterystyczng jasniejsza obwddka doo-
kota: Paczki wypetnione s3 nadzieniem m.in. z marmolady,
konfitury rézanej lub owocowej. Gotowy paczek jest zwykle
obsypywany cukrem pudrem lub lukrowany, cho¢ moze by¢
tez posypany kandyzowang skorka pomaranczowa lub pola-
ny czekolada. Na Pomorzu paczki znane sa pod nazwa purcle
kaszubskie, na Slasku natomiast krepliki/kreple.

W Polsce paczki sa specjalnym, obrzedowym przysma-
kiem, przygotowywanym podczas zapustow, w szczegdlnosci
w Ttusty Czwartek, rozpoczynajacy ostatni tydzier karnawa-
tu. Ponadto dawniej byty rowniez popularnym podarunkiem,
ktéry wreczano gospodarzom podczas wspdlnych spotkan,
a obecnie stanowia takze dobry poczestunek podczas uro-
czystych zabaw czy spotkan rodzinnych.

Paczki, w zaleznosci od regionu, réznig sie niekiedy
sktadnikami, sposobem przygotowania ciasta oraz rodzajem
nadzienia. Na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zostato wpisanych
kilka rodzajow paczkow, m.in. paczki zakowolskie z powidta-
mi z antonéwek z Lubelszczyzny, purcle kaszubskie (paczki)
z Pomorza, krepliki/kreple ze Slaska, paczek opatowski z woje-
wodztwa Swietokrzyskiego, a takze bardzo specyficzne paczki
ziemniaczano-dyniowe z wojewddztwa kujawsko-pomor-
skiego. Paczki przyrzadza sie z maki, drozdzy, jaj, mleka, masta,
a w niektérych regionach dodaje sie tez sol, cukier, a takze
spirytus. Dodatkowo do paczkéw z kujawsko-pomorskiego
dodawane sg ziemniaki oraz przecier z dyni, ktéry nadaje
paczkom wyjatkowga barwe oraz przedtuza ich swiezos¢. Naj-
wazniejsze przy przygotowywaniu paczkéw jest zachowanie
odpowiedniej kolejnosci dodawania sktadnikéw oraz dobre
wyrobienie ciasta. Przygotowane ciasto napetnia sie réznym
nadzieniem w zaleznosci od regionu. Purcle kaszubskie wy-
petniane sg najczesciej powidtami, paczki opatowskie nadzie-
wane sg marmolada sliwkowa lub rézang, paczki gospodyn
z Zakowoli Radzynskiej popularnymi w regionie powidfami
z antondwek, a paczki ziemniaczano-dyniowe konfiturg z dzi-
kiej rézy lub dzemem. Natomiast $laskie krepliki smazone sa
zaréwno z nadzieniem, jak i bez. Krepliki z nadzieniem wyko-
nywane s3 w szczegolnosci z marmoladg i powidtami, cho¢
obecnie mozna spotkac¢ tez z masa budyniowa czy
dzemem. Przygotowane ciasto, wypetnione
nadzieniem, smazone jest na gtebo-
kim ttuszczu do zarumienienia z obu
stron. Po wyjeciu paczki posypy-
wane sg cukrem pudrem lub lu- %
krowane i ze smakiem zjadane \ -
zarbwno przez dorostych, jak
i dzieci.

Texst @ By: MatGORZATA STARON/MRIRW
Zosecia B PHoTos By: © PANTHERSTOCK/PHOTOG

POLISH TASTE

A, Polish deughnut (Pl. “pgczek”) is a fluffy yeast pastry
formed! into’a slightly flattened ball, fried in deep fat until it
reaches a“dark-gold colour, with a characteristic brighter rim
around it. Doughnuts are filled with stuffing made, among oth-
ers, from marmalade, rose or fruit preserve. A ready doughnut is
usually sprinkled with icing sugar or covered with icing, though
it can also be sprinkled with candied orange peel or doused
in chocolate. In Pomerania doughnuts are known under the
name purcle kaszubskie (Kashubian purcle), while in Silesia
they're known as krepliki/kreple.

In Poland doughnuts serve as a special, ritual delicacy pre-
pared during the carnival season, particularly on the Fat Thurs-
day, marking the beginning of the final week of the carnival.
In addition, they used to be a popular gift presented to hosts
during common meetings and presently they also serve as a
fine treat during formal events or family meetings.

Depending on the region, doughnuts sometimes vary in
ingredients, the way the dough is prepared as well as the kind
of stuffing. Several types of doughnuts have been entered on
the List of Traditional Products kept by the Minister of Agricul-
ture and Rural Development - among them pqgczki zakowolskie
(Zakowola doughnuts) with powidl made of Antonovka ap-
ples from the Lublin region, purcle kaszubskie (Kashubian
doughnuts) from Pomerania, krepliki/kreple from Silesia, pgczek
opatowski (Opatéw doughnut) from the Swietokrzyskie Prov-
ince and very unique potato and pumpkin doughnuts from
the Kuyavian-Pomeranian Province. Doughnuts are prepared
from flour, yeast, eggs, milk and butter. In some regions salt,
sugar and spirit are sometimes added as well. Additionally,
Kuyavian-Pomeranian doughnuts also contain potatoes and
pumpkin mousse, which gives the doughnuts a unique colour
and prolongs their freshness. The most important thing when
preparing doughnuts is observing a proper sequence of ad-
dition of ingredients and ensuring the dough is well-made.
Depending on the region, prepared dough is filled with differ-
ent kinds of stuffing. Kashubian doughnuts are usually stuffed
with powidl, Opatéw doughnuts are stuffed with plum or rose
marmalade, doughnuts made in Zakowola Radzyriska with re-
gionally popular powidl made of Antonovka apples and potato
and pumpkin doughnuts with wild rose preserve or jam. On
the other hand, Silesian krepliki are fried both with and with-

out stuffing. Stuffed krepliki are usually made with

the addition of marmalade and powidl,
although currently you may also en-
counter ones with pudding mass

or jam. Prepared dough filled
with stuffing is deep-fried until
both sides get browned. After
they're taken out the dough-

nuts are sprinkled with icing

sugar or covered with icing.

! Their taste is enjoyed both by

adults and children.
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Smaki lata i jesieni zimag

= TODAY
EVERYTHING IS WITHIN OUR GRASP. OWING TO FASTER AND FASTER MOBILITY,
IMPLEMENTATION OF NEW PROCESSING AND STORAGE TECHNOLOGIES, THE
WORLD OF FOOD GREW VERY MUCH SMALLER. THEREFORE, DIFFERENCES IN
MENU RELATIVE TO A SEASON, GEOGRAPHICAL WIDTH AND LENGTH, CLEAR
UNTIL RECENTLY, GOT BLURRED.




DISCOVER POLISH

Powoli wraca jednak moda na kultywowanie tradycji
zywieniowych, na lokalne, wiasne wyroby i przetwory.
Przesyt masowa produkcja i che¢ powrotu do wspo-
mnien z dziecinstwa sprawiaja, ze do task wracajg stare
receptury i sposoby przetwarzania owocow i warzyw
tak, aby zachowac je na dtuzej, na czas, gdy wokoto
$nieg i mroz.

Od zawsze, aby przetrwac trudne dni zimy i przed-
wiosnia, cztowiek probowat gromadzi¢ i przechowywac
zapasy zywnosci. Owocami i warzywami, uprawianymi
w ogrodach czy na polu, jak tez darami laséw, dojrze-
wajagcymi latem lub jesienia, bez przetworzenia lub
przechowywania w odpowiednich warunkach mozna
sie cieszy¢ krotko. Jednym ze stosowanych od wiekdw
sposobdw ich zachowania byto suszenie. Na susz wybie-
rano owoce dojrzate, zdrowe i odznaczajace sie najlep-
szymi cechami organoleptycznymi. Z polskich owocow
do suszenia nadaja sie przede wszystkim: sliwki, jabtka,
morele, gruszki, wisnie, czarne jagody i zurawina.

Do dzi$ w polskiej tradycji zachowat sie zwyczaj
sporzadzania na swieta Bozego Narodzenia specjalnego
kompotu, przygotowywanego wifasnie z suszonych ja-
btek, gruszek i sliwek. Jabtka i gruszki suszono po pokro-
jeniu ich w plastry, a $liwki w catosci. Ze swietami tymi
nieodfacznie kojarza sie tez suszone grzyby, bez ktérych
stynny polski bigos nie bytby tak smaczny, czy tez wigi-
lijna zupa grzybowa, a takze podawane z postnym bar-
szczem uszka z grzybami.

Suszono nie tylko owoce i warzywa, ale takze ziofa,
z ktorych w zimowe, dtugie wieczory przygotowywano

However, fashion for cultivating food
traditions for local, self-made products, is
slowly coming back. Too much mass pro-
duction and desire to return to childhood
memories make old recipes and ways of
processing fruit and vegetables, so as to
keep them for longer for the time of snow
and frost, come back on the table.

In order to survive the difficult days
of winter and early spring, people have
always tried to gather and store food.
Without processing or storage in proper
conditions people can enjoy only for a
short time fruits and vegetables grown
in gardens or fields and the gifts of for-
ests, ripening in summer or autumn. One
of the methods to preserving them that
has been used for centuries was drying.
Only ripe, healthy and having the best
organolepic features fruits were chosen
for drying. Polish fruits good for drying
are mainly: plums, apples, apricots, pears,
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POZNAJ POLSKA ZYWNOS(

ZE SWIETAMI BOZEGO NARODZENIA NIEODEACZNIE KOJARZA SIE SUSZO-
NE GRZYBY, BEZ KTORYCH SEYNNY POLSKI BIGOS NIE BY£BY TAK SMACZNY,
CZY TEZ WIGILUNA ZUPA GRZYBOWA, A TAKZE PODAWANE Z POSTNYM
BARSZCZEM USZKA Z GRZYBAMI B CHRISTMAS IS INSEPARABLY ASSOCIATED
WITH DRIED MUSHROOMS, WITHOUT WHICH THE FAMOUS POLISH BIGOS
(STEWED SAUERKRAUT WITH MEAT AND MUSHROOMS) WOULD NOT BE SO
TASTY, OR THE CHRISTMAS EVE MUSHROOM SOUP, AS WELL AS RAVIOL
WITH MUSHROOMS SERVED WITH FASTING BEETROOT SOUP

lecznicze napary i rozgrzewajace herbatki o dziataniu
zdrowotnym i wzmacniajgcym. Zbieranie i suszenie
ziét uwazano za sztuke dostepng tylko dla nielicznych.
Nalezato je zrywac¢ w odpowiednim czasie, o okreslonej
porze dnia i suszy¢ w przewiewnym miejscu. Napary przygo-
towywano wedtug specjalnych receptur. Picie ich sprzyjato za-
chowaniu dobrej kondycji i wspomagato leczenie wielu chordb.

Sztuka zatrzymywania smakéw lata i jesieni, by cieszy¢
nimi podniebienie zimga, stale sie rozwijata. Gospodynie ry-
walizowaty pomiedzy sobg i staraty sie tak dopracowac wias-
ne przepisy, aby to ich konfitury, powidta czy inne przetwo-
ry jak najlepiej smakowaty i miaty niepowtarzalny aromat.
Wykorzystywano wszystkie dostepne owoce i to nie tylko
z sadow.

Do smazenia konfitur uzywano specjalnych naczyn, naj-
lepsze byty miedziane misy, w ktérych owoce mogty z wolna
odparowywac wode i uzyskiwac¢ pozadang konsystencje. Cza-
sem konfitury przygotowywano z jednego rodzaju owocow,
a czasem z kilku réznych. Kazdy dom miat swoj wiasny sposéb,
przekazywany z pokolenia na pokolenie.

cherries, blue-
berries, and cran-
berries.

Until till now, there has been a
Polish custom of preparing a special com-
pote of dried apples, pears and plums. Apples and pears were
dried cut in slices, while plums in one piece. Another thing
typical for Christmas are also dried mushrooms without which
the famous Polish “bigos” would not be so tasty. The same goes
for the Christmas Eve mushroom soup and small mushroom
dumplings served with fast borscht.

People dried not only fruit and vegetables, but also herbs
of which healing infusions and warming up teas with medicinal
and energizing properties were prepared. Collecting and dry-
ing herbs was considered art, available only for few. They were
supposed to be picked at a proper time, during a special time
of the day, and dried in an airy place. The infusions were pre-
pared according to the special recipes. Drinking them helped
to keep people in good condition and treat many diseases.

The art of preserving the flavours of summer and autumn
and to enjoy them in winter developed constantly. Housewives
competed with each other and tried to improve their recipes
so as their jams and other preserves had not only a better taste
but also a unique aroma. All available fruits were used, not only
from orchards.

Special pots were used for frying jams, and the best were
copper bowls, where fruit could slowly evaporate and achieve
the desired consistency. Sometimes the jams were made of
only one type of fruit and sometimes from several different
ones. Every household had its own method transmitted from
generation to generation.

In forests, blueberries, blackberries, raspberries, cowberries,
and wild strawberries were picked, and from the wild growing
shrubs, elderberry, hawthorn and blackthorn. They were used

WAZNYM PRODUKTEM W JESIENNYM | ZIMOWYM MENU JEST BEZ WATPIENIA KISZONA
KAPUSTA ® AN IMPORTANT PRODUCT IN THE AUTUMN AND WINTER MENU IS, WITHOUT
DOUBT, SAUERKRAUT



W lasach zbierano ja-
gody, jezyny, maliny, boréwki i poziomki,
a z dziko rosnacych krzewdw czarny bez,
owoce gtogu i tarniny. Robiono z nich nie
tylko wspomniane przetwory, ale takze
soki i nalewki.

Podobnie byto z przechowywaniem
warzyw. Suszono warzywa wchodzace
w skfad wtoszczyzny, czyli uniwersalnego
zestawu do przygotowania bazy do zupy.
Byly to rozdrobnione korzenie marchwi,
selera oraz liscie pora, a czasem rowniez
na¢ pietruszki. Starano sie takze przecho-
wywac warzywa swieze W niektdrych go-
spodarstwach do dzi$ przetrwaty specjal-
nie wybudowane w tym celu ziemianki
(wykopane i obsypane ziemig piwnice),
w ktérych caty czas utrzymywata sie od-
powiednia temperatura i wilgotnosc.
To wiasnie w nich, w suchym piasku,
przechowywano marchew, pietruszke,
selery i inne warzywa korzeniowe. Tam
tez znajdowaty sie potki z domowymi
przetworami. W réwno ustawionych stoi-
kach zamknieto pasteryzowane kompoty
z wisni, czeresni, sliwek, porzeczek, agre-
stu i jagod. Byty tez stoje z dynia, $liwka-
mi i ogdérkami w zalewie octowej. Butelki
z sokiem malinowym i jezynowym. Nie-
opodal staty debowe beczki z kiszong
kapusta, kwaszonymi ogoérkami i buracz-
kami. Nic, co obrodzito w przydomowym
ogrédku, na polu lub w pobliskim lesie nie
mogto sie zmarnowac.

DISCOVER POLISH FOOD

not only for the production of the mentioned preserves,
but also for juices and liqueurs.

[t was similar with storing vegetables. Vegetables

were dried for soup-greens, i.e. a universal set for mak-

ing a soup base. These were crushed roots of carrots,

celery and leek leaves, and sometimes also parsley leaves.

Attempts were also made to store fresh vegetables. In

some farms, there are still left some dugouts specially built

for that purpose (dug up and covered with soil cellars), where

suitable temperature and humidity were kept all the time. In-

side them carrots, parsley, celery, and other root vegetables were

stored in dry sand. The shelves with homemade preserves were

there too. In evenly placed jars people kept pasteurized compotes

from cherries, sweet cherries, plums, currants, gooseberries, and blueberries.

There were also jars with pumpkin, plums and cucumbers in vinegar. Bottles

with raspberry and blackberry juice. There were also oak barrels with sauerkraut

dill pickles and beets. Not a thing that grew in the backyard garden, field or nearby

forest was to go to waste.

TexsT @ By: DARIusz Mamiski/MRIRW
Z0Jecia MPHOTOS By: © PANTHERSTOCK/PHOTOGENICA

CZASEM KONFITURY PRZYGOTOWYWANO Z JEDNEGO RODZAJU OWOCOW, A CZASEM Z KILKU ROZNYCH. KAZDY DOM MIAL SWO)
WEASNY SPOSOB, PRZEKAZYWANY Z POKOLENIA NA POKOLENIE ® SOMETIMES THE JAMS WERE MADE OF ONLY ONE TYPE OF FRUIT
AND SOMETIMES FROM SEVERAL DIFFERENT ONES. EVERY HOUSEHOLD HAD ITS OWN METHOD TRANSMITTED FROM GENERATION
TO GENERATION

>

-
| i




Qur national specialty

KABANOSY TO JEDEN Z NAJPOPULARNIEJSZYCH RODZAJOW KIEEBASY W POLSCE, WPI-
SANYCH DO UNDNEGO REJESTRU CHRONIONYCH NAZW POCHODZENIA, CHRONIONYCH
OZNACZEN GEOGRAFICZNYCH | GWARANTOWANYCH TRADYCYJNYCH SPECJALNOSCI
JAKO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSC = KABANOSY ARE ONE OF THE MOST
POPULAR KINDS OF SAUSAGES IN POEAND ENTERED TO THE EW REGISTEROF PROTEC TED
DESIGNATIONS OF.ORIGIN, PROTECTER, GEOGRAPHICAL INDICATIONS'AND. TRADITHIONAL
SPECIALTIES GUARANTEED AS TRADITIONAL SPECIALTY GUARANTEED.

nasz narodowy spegjal




. Nazwa ,kabanosy” wywodzi sie od stowa ,kaban”

-

Tym mianem okreslano na terenach XIX-wiecznej Pol-
ski ekstensywnie karmionego mtodego wieprza, tu-
czonego niegdys$ gtéwnie ziemniakami. Mieso od tak
wykarmionego kabana byto delikatne i wykwintne. Ka-
banosy, czyli cienkie podsuszone i podwedzone kiet-
baski wieprzowe w jelitach baranich, spozywano po-
wszechnie na ziemiach Polski juz w latach 20. i 30. XX
wieku. Wyrabiano je w niewielkich wedliniarniach i ma-
sarniach, czesto odrobine réznity sie smakiem w zalez-
nosci od stosowanych przypraw. Jednolita receptura
rozpowszechnita sie dopiero po wojnie. W 1948 r,, roz-
porzadzeniem rzadowym, oficjalnie dopuszczono ka-
banosy do obrotu handlowego, w 1954 r. unormowa-
no kwestie technologiczno-produkcyjne, a w 1964 r. —
w oparciu o historyczne tradycje produkcji — opraco-
wano jednolita recepture tej kietbasy. Kabanosy w cza-
sach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989)
zdobyty wielka popularnosc. Staty sie tez — obok szynki
i bekonu — polska specjalnoscig eksportowa.

Kabanosy to cienkie, dtugie batony suchej kietbasy.
Z wierzchu maja barwe ciemnoczerwong z odcieniem
wisniowym, natomiast w przekroju widoczne sg ciem-
noczerwone kawatki miesa oraz jasnokremowe kawat-
ki ttuszczu. Ich cecha charakterystyczng jest wyraZnie
wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego miesa
wieprzowego, a takze lekki posmak pieprzu, kminku
i wedzenia.

Wyjatkowy, wyrazisty smak i zapach zawdzieczamy
nie tylko sposobowi produkcji, ale tez starannie dobra-
nemu miesu wieprzowemu. Kabanosy wyrabiane s3
z miesa $win ras pdzno dojrzewajacych, tuczonych do
okoto 120 kg masy ciafa, ktoérych mieso charakteryzu-
je sie wyzszg zawartoscia ttuszczu srédmiesniowego.
Zwierzeta karmione sg dwiema skrupulatnie dobra-
nymi mieszankami paszowymi, co znaczaco wplywa
na jako$¢ wytwarzanego z ich miesa produktu. Od-
powiedni dobdr surowca, a takze tradycyjna metoda
wytwarzania sprawiaja, ze kabanosy sa wyjatkowo
kruche i soczyste. Ich cecha wyrdzniajaca jest rowniez
wyraznie styszalny, w chwili przetamywania kabanosa
na pof, dzwiek trzasku, nazywany przez fachowcow
,strzatem’, bedacy efektem kruchosci miesa oraz jego
odpowiedniego suszenia i wedzenia. Ponadto kaba-
nosy maja charakterystyczny smak i zapach dzieki od-
powiednio dobranym przyprawom i ich propordji: pie-
przu naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku i cukru
oraz whasciwego procesu wedzenia, ktéry dodatkowo
poteguje walory smakowe produktu.

Specyfika i szczegdlny charakter kabanoséw spra-
wity, ze 20 pazdziernika 2011 r. zostaty wpisane do unij-
nego rejestru jako polska Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢.

DISCOVER POLISH FOOD

The ‘name "kabanosy" comes from the words
"kaban" (barrow). In the areas of 19th-century Poland,
this_name described an extensively fed young hog,
once fattened mostly with potatoes. The meat of a bar-
row fed this way was delicate and exquisite. Kabanosy,
i.e. thin dried and smoked pork sausages wrapped in
mutton intestines, were commonly eaten on Polish
lands as early as in the 1920s and 1930's. They were
produced in small porkbutcher's shops and often var-
ied a little in taste, depending on the spices used in
production. The uniform recipe became popular only
after the Second World War. In 1948, a government
regulation officially approved kabanosy to the com-
mercial market, in 1954 technological and produc-
tion issues were regulated and in 1964 - based on
the historical production traditions — a uniform recipe
of those sausages was developed. Kabanosy became
highly popular in the times of the Polish People's Re-
public (1945-1989). Beside ham and bacon, they be-
came a Polish export specialty.

Kabanosy are thin, long bars of dry sausage. On the
outside they are dark red with a hint of cherry, while
their sections contain dark red pieces of meat and
light-cream pieces of fat. Their characteristic feature is
a clearly perceptible taste of roasted, cured pork and a
light aftertaste of pepper, caraway and smoking.

We owe their extraordinary and distinctive taste
and smell not only to the method of production, but
also carefully picked pork. Kabanosy are made of meat
of late-maturing breeds of pigs fattened to about 120
kg of body mass the meat of which is characterized
by a higher content of intramuscular fat. The animals
are fed with two carefully picked fodder mixes, which
considerably affects the quality of the product made
of their meat. Proper selection of the raw material and
the traditional method of production result in the fact
that kabanosy are exceptionally tender and juicy. Their
distinguishing feature is also the clearly audible crack-
ing sound heard at the moment a kabanos is broken
in half, which professionals called a "shot', being the
result of brittleness of the meat and its proper drying
and smoking. In addition, kabanosy have a characteris-
tic taste and smell, thanks to the accordingly selected
following spices and their proportion: natural pepper,
nutmeg, caraway and sugar as well as a proper smok-
ing process, which additionally intensifies the flavour
qualities of the product.

Thanks to their specific and special character on 20
October 2011 kabanosy were entered to the EU regis-
ter as a Polish Traditional Specialty Guaranteed.

Tekst @ By: MatGORZATA STARON/MRIRW
Zosecie M PHOTO By: KASZAMANNA.COM
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POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Tradycja, jakosc 1 ludzie
Tradition, quality and people

Te trzy stowa najlepiej opisuja spotke EXDROB, ktéra w cia-
gu 60. lat istnienia osiggneta mistrzostwo w branzy drobiarskiej.
Dziatalnos$¢ firmy obejmuje:

B produkcje pisklat kurzych i gesich;

B hodowle brojleréw;

B przetworstwo drobiu;

B produkcje wyrobédw garmazeryjnych, wedlin i wedzonek

drobiowych;

B eksport drobiu, wedlin i pierza gesiego.

Petna satysfakcja klientow to cel, ktéry przyswieca dziatalno-
$ci firmy. Dzieki zaangazowaniu pracownikéw udato sie stworzy¢
wydajny i skuteczny system, ktérego efektem koricowym sg wy-
Smienite produkty i utrzymywanie od lat pozycji jednego z lide-
row tej branzy.

Oferujac produkty najwyzszej klasy firma wdrozyta systemy
i standardy jakosci: HACCP, GPM/GHP, IFS, BRC, ktére umozliwia-
ja tworzenie wysokiej klasy wyrobdw. Petna identyfikowalnos¢
produktu, na kazdym etapie procesu produkcyjnego, inwestycje
w zaplecze infrastrukturalne i park maszynowy, system szkolen
dla pracownikéw i permanentny rozwdj to tylko niektore z sze-
rokiej listy elementdw, majacych bezposredni wptyw na budo-
wanie silnej pozycji rynkowej i spetnianie oczekiwan klientéw.

Firma korzystata ze $rodkéw Program Roz-
woju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013
w ramach dziatania 123 ,Zwiekszenie wartosci
dodanej podstawowej produkcji rolnej
i lesnej”. PROW 2007-

These three words best describe the EXDROB Company
that-during the 60 years of it existence, has achieved mas-
tery in-the poultry industry. The activities of the company
include:

B production of chicks and goslings;

B proiler breeding;

B poultry processing;

® production of delicatessen, smoked meats and poul-

try smoked meats;

B exports of poultry, meats and goose feathers.

Complete customer satisfaction is the goal that moti-
vates the business. Thanks to the involvement of employees
it was able to create an efficient and effective system whose
end result are excellent products and maintaining the posi-
tion of one of the leaders in the industry over the years.

Offering the products of the highest quality the com-
pany has implemented quality systems and standards:
HACCP, GPM/GHP, IFS, BRC, which allow for creating high
quality products. Full traceability of the product at each
stage of the production process, investment in infrastruc-
ture facilities and machine park, the system of training for
employees and permanent development are several of
the extensive list of elements that have a direct impact on
building a strong market position and meeting cus-
tomer expectations.

The company used the funds of the Rural De-
velopment Programme for 2007-2013 under the
123 measure "Increase in added value of basic

agricultural and forest production”. The Rural De-
velopment Programme 2007-2013 is imple-
mented by the Agency for Restructur-
ing and Modernisation of Agriculture.
The budget of the Programme is
formed by the Union funds from
the European Agricultural Fund
for Development of the Rural
Areas and co-financed from the
state budget.

KIEEBASA Z GESI PODSUSZANA ® (GOOSE SEMI-DRY SAUSAGE
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-2013 wdrazany jest przez Agencje Restrukturyzacji i Mo-
dernizacji Rolnictwa. Budzet Programu tworza unijne $rodki
z Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obsza-

row Wiejskich i wspétfinansowanie
7 budzetu krajowego.

W ofercie EXDROB posiada po-
nad 100 produktow z kurczaka, in-
dyka i gesi, w tym Mtoda Polska Ges
Owsiang, oznaczong certyfikatem
QAFP, elementy gesie oraz wiele
produktéw, ktére uzyskaty znak,
prowadzonego przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Programu
- Poznaj Dobra Zywnos¢.

Produkty z gesiny m.in. P&t-
gesek, Szynka z Gesi, czy Kietbasa
z Gesi Podsuszana stanowig przy-
kfad niezwyktego kunsztu, a nie-
sfabnace  zainteresowanie  tymi
produktami konsumentéw w Polsce
i za granica swiadczy o tym, ze s3 to
wedliny najwyzszej jakosci.

Jako jeden z lideréw branzy
Kutnowskie Zaktady Drobiarskie
EXDROB S.A. uczestniczg w wielu
konkursach i targach. Sg przedsie-
biorstwem, dla ktérego spoteczna

odpowiedzialno$¢ biznesu stoi wysoko w randze ustalanych
priorytetow. Firma wspiera wiele lokalnych inicjatyw i prowa-

PIERS Z GESI Z KOSCIA ™ GOOSE BREAST WITH BONE

NOGA 7 GESI ® GOOSE LEG

dzi szeroka dziatalnos¢ charytatywna. Wysmienite produkty

i budowanie silnych, dtugotrwatych relacji z partnerami to

gtéwne filary jej sukcesu.

TexsT @ Bv: DRR/MRIRW

DISCOVER POLISH FOOD

EXDROB offer includes over 100 products from chicken,
turkey and geese, including the Young Polish Oatmeal Goose,
awarded the QAFP certificate, goose elements and many prod-

ucts that have received a label of the
held by the Ministry of Agriculture
and Rural Development Program
PDZ Poznaj Dobrg Zywno$¢ — Dis-
cover Great Food.

Goose products, among others,
goose breast, goose ham, or goose
semi-dry sausage constitute an
example of an extraordinary crafts-
manship, and the unfailing interest
of the consumers in Poland and
abroad in these products proves
that these meats are of the highest
quality.

As one of the industry lead-
ers Kutnowskie Zakfady Drobiar-
skie EXDROB S.A. take part in many
competitions and fairs. They are an
enterprise for which corporate so-
cial responsibility is high in the rank
of the determined priorities. The
company supports many local initia-
tives and conducts extensive charity
work. Excellent products and build-

ing strong, lasting relationships with our partners, are the main
pillars of its success.

Zosecia B ProTos By: EXDROB SA



POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Jabtkojest liderem polskiego eksportu. Do niedawna gtow-
nym odbiorcg naszych jabtek byta Rosja, ale w zwigzku z na-
tozonym embargiem eksport na ten rynek zostat wstrzymany.
Zwiekszyta sie natomiast ich sprzedaz na Biatorus i do Kazach-
stanu.

W ostatnich miesigcach widoczny jest réwniez wzrost eks-
portu polskich jabtek na rynek ukraifski i serbski. Smakuja tez
one coraz bardziej konsumentom z Norwegii, Egiptu i Mongolii.
W pazdzierniku dla Swiezych jabtek z Polski otworzyt sie rynek
kanadyjski. Zainteresowani ich zakupem s3a takze importerzy
z Indii. O sprowadzaniu tych owocéw z naszego kraju rozma-
wiajg Chinczycy.

W Unii Europejskiej polskie jabtka sprzedaja sie najlepiej
w Niemczech i Rumunii. Spore ich ilosci wysytamy do Czech,
Wielkiej Brytanii, a takze na Litwe. Dobrze znaja je takze miesz-
kancy Szwedji, totwy i Finlandii.

Polskie jabtka sa smaczne, piekne, pachnace i bardzo zdro-
we. Warto, aby zachwycili sie nimi konsumenci wszystkich, na-
wet najbardziej odlegtych zakatkéw swiata.

Smacznego!

Apples.can/befound among the leading Polish exports.
Until recently’the’main recipient of our apples was Russia, but
in.cennection/with the embargo imposed by it, export to this
market has been halted. On the other hand, their sales to Bela-
rus and Kazakhstan have risen.

In the recent months, we could also notice a growth in the
export of Polish apples to the Ukrainian and the Serbian mar-
ket. They have also been increasingly enjoyed by consumers
from Norway, Egypt and Mongolia. In October, the Canadian
market opened for fresh apples from Poland. Importers from
India are also interested in purchasing them. Importing this
fruit from our country has also been considered by the Chinese.

In the European Union Polish apples sell best in Germany
and Romania. We also send quite large amounts of them to the
Czech Republic, the UK as well as Lithuania. They're also well-
known in Sweden, Latvia and Finland.

Polish apples are tasty, beautiful, fragrant and very healthy.
It would be worthwhile, if consumers from all, even the most
remote corners of the world, were able to take delight in them.

Enjoy your meal!

Geografia



jabtkowych podrozy

Geography of apple travels
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DISCOVER POLISH FOOD

OD WIEKOW SLEDZ BYt W POLSCE RYBA BARDZO POPULARNA,
POCZATKOWO NALEZAt DO POTRAW TANICH | POSPOLITYCH.
BYt ROWNIEZ JEDNYM Z PODSTAWOWYCH SKEADNIKOW DIETY
WSZYSTKICH KLAS SPOLECZNYCH W CZASIE LICZNYCH, RYGORY-
STYCZNIE PRZESTRZEGANYCH POSTOW = FOR CENTURIES, HER-
RING HAS BEEN A VERY POPULAR FISH IN POLAND. AT FIRST, IT WAS
AMONG CHEAP AND COMMON DISHES. IT WAS ALSO ONE OF THE
FUNDAMENTAL INGREDIENTS OF THE DIET OF ALL SOCIAL CLASSES
DURING NUMEROQOUS, RIGOROUSLY OBSERVED FASTING PERIODS.

Zapiski o zakupie beczek z solonymi $ledziami odnalezio-
no juz w dokumentach krélewskich z X wieku. Z czasem stat
sie takze przysmakiem cenionym przez smakoszy. tatwosc¢
przechowywania niepsujacego sie towaru, jakimi byty sledzie
solone w beczkach, sprawita, Zze goscity one na stotach nawet
w najdalej oddalonych zakatkach Polski.

Sledz byt nie tylko sktadnikiem menu, ale znalazt takze swo-
je miejsce w kulturze i sztuce. Prawdopodobnie, jak zadna inna
ryba, pojawia sie w tworczosci artystow réznych epok. Do dzi$
spotykamy go zaréwno w literaturze pieknej, jak i twdrczosci
ludowej, jest takze tematem dziet malarskich, gdzie pojawia sie
czesto jako nieodfaczny element martwej natury lub dodatko-
wy element dekoracyjny dopetniajacy artystyczne przestanie.

O tradydji spozywania tej wspaniatej ryby z zapatem pisa-
li wielcy polscy poeci i pisarze: Mikofaj Rej, Adam Mickiewicz,
Juliusz Stowacki, Julian Tuwim, Konstanty lldefons Gatczyrski,
Jan Brzechwa i Czestaw Mitosz. Zartobliwe lub ironiczne stowa
kreslit o niej w swoich fraszkach i paszkwilach poeta polskiego
baroku Hiacynt Przetocki, a takze satyryk i humorysta XIX wieku
Faustyn Swiderski, ktéry napisat nawet,Ode do $ledzia”

O tym, jaka role odegrat $ledZ w historii nie tylko Polski, ale
i Swiata oraz o zwiazanych z nim tradycjach kulinarnych, piek-
nie piszg panstwo Janina i Marcin Krzeptowscy w wydanej
przez Morski Instytut Rybacki — PIB ksigzce pt.,Zasolony krol".

W polskiej historii sledZ towarzyszyt wszystkim waznym
Swietom. Do dzi$ nie odbedzie sie bez niego zadna wigilijna
wieczerza. Jest takze nieodigczng pozycjg menu w Wielki Pigtek
i w Srode Popielcowa.

Nie mozna nie wspomnie¢ o tym, ze od wiekow sledzik byt
takze podawany przez karczmarzy do szklaneczki wédki. Teraz
z tradydji tej korzystaja, powstajagce w wielu polskich miastach,
bary zakaskowe, w ktorych kelnerzy serwuja kieliszek wodki ze
$ledzikiem w oleju. Wzorowane na lokalach rodem z PRL-u przy-
Ciggaja one ludzi jedyng w swoim rodzaju atmosferg i klimatem.

Accounts of purchases of barrels with salted herring can be
found as early as in royal documents dating back to the 10th
century. Intime, it also became a delicacy valued by gourmets.
The ease in storage of a non-spoiling product, i.e. salted her-
rings in barrels, made them a dish present on the tables of even
the most remote parts of Poland.

Herring was not only a part of many menus, but also found
its place in culture and art. Probably no other fish appears so of-
ten in the works of artists from various epochs. We come across
it even up to this day, both in literature and folk art. It is also
the subject of painting works in which it often appears as an
inherent element of still life paintings or an additional decora-
tive element supplementing the artistic message.

The tradition of consumption of this fine fish was the sub-
ject of works of many great Polish poets and writers: Mikotaj Rej,
Adam Mickiewicz, Juliusz Stowacki, Julian Tuwim, Konstanty II-
defons Gafczynski, Jan Brzechwa and Czestaw Mitosz. It was the
subject of humorous or ironic musings found in the epigrams
and lampoons by Polish Baroque poet Hiacynt Przetocki as well
as 19th century satirist and humorist Faustyn Swiderski who
even wrote an "Ode to herring".

The role herring played in the history of not only Poland,
but also the world and culinary traditions related to it are beau-
tifully described by Janina and Marcin Krzeptowski in a book
entitled "Zasolony krél" (The Briny King) published by the Na-
tional Marine Fisheries Research Institute.

In the course of Polish history herring has accompanied all
important holidays. Up to this day no Christmas Eve supper can
be held without it. It is also an inherent menu item every Good
Friday and Ash Wednesday.

[t cannot be ignored that for centuries, herring has also
been served by innkeepers as an addition to a glass of vodka.
Nowadays, this tradition is taken advantage of by refreshment
bars established in many Polish towns and cities, where wait-
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Sledz to zrodto tatwo przyswajalnego biatka. Jest zdrowy,
zawiera witaminy: A, B6, D, E oraz wiele zwigzkdéw mineralnych.
Dzi$, gdy potowy sledzi z roku na rok zmniejszaja sie, coraz bar-
dziej doceniana jest ich wartos¢ odzywcza i zdrowotna, zwtasz-
cza ze wzgledu na zawartos$¢ kwasow ttuszczowych omega-3.
Ttuszcze te mamy $wiety obowigzek konsumowa¢, poniewaz
ich niedobdér w diecie zagraza wieloma chorobami. Dietetycy
twierdzg, Ze jedzenie sledzi poprawia pamiec i koncentracje,
sprzyja wytwarzaniu serotoniny — hormonu odpowiedzialnego
za dobry nastroj, obniza tez poziom ztego cholesterolu, zapo-
biega miazdzycy i wzmacnia uktad krazenia.

Najwartosciowsze s3 $ledzie jak najmniej przetworzone:
pieczone, duszone lub gotowane na parze. Te ostatnie sg lekko-
strawne i wbrew stereotypom moga by¢ cennym sktadnikiem
diet dzieci i kobiet w ciazy.

Sledzie mozna takze zapieka¢, dusi¢, marynowac, nadzie-
wa¢, dodawac do past i safatek, a takze przyrzadzac z nich pla-
cki lub kotlety. Wiele potraw z tej ryby znajduje sie na Liscie
Produktéw Tradycyjnych, prowadzonej przez Ministerstwo Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi. Wpisywane sa na nig wyroby posiadajace
wyjatkowe cechy i wiasciwosci, wynikajace ze stosowania tra-
dycyjnych metod produkgji.

Tradycyjne, $ledziowe rarytasy

Sledz w oleju z Radziwittowa

Niewielkie jasnoszaro-kremowe kawatki fileta $ledziowego
zanurzone w oleju rzepakowym z matymi kawatkami pomido-
row. Wyrazisty smak $ledzi, lekko stony, nieco ostry, z kwasko-
wym posmakiem pomidoréw oraz wyczuwalng nutg czosnku.
W tle przebija delikatny aromat jabtek. W przypadku uzycia
sledzi wedzonych - aromat wedzonej ryby. Kiedys $ledzie
kupowato sie w catosci prosto z beczki i wtedy trzeba byfo je
oczysci¢, oddzieli¢ wnetrznosci i pofiletowad. Filety moczono
w wodzie lub mleku. Nastepnie
pokrojone w kawatki albo cate
pfaty uktadano w garnku kamien-
nym, przektadano suszonymi po-
midorami, obranym i pokrojonym
czosnkiem i posypywato przypra-
wami. Zapetniony do trzy czwarte
garnek, zalewano octem winnym
albo olejem rzepakowym. Garnek
nalezato przykry¢ ptécienng szmat-
ka i odstawi¢ w chtodne miejsce. Po
kilku dniach byty gotowe. Zamiast
tradycyjnego moczenia, oczyszczo-
ne sledzie mozna byto wedzi¢ przez
kilka dni w zimnym dymie z drewna
drzew owocowych. Najlepiej wisni.
Tak uwedzone nalezato marynowac
podobnie jak $ledzie solone.

TR Eetsn.
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ers serve a glass of vodka with herring in oil. Modelled after
establishments popular during the communist era, they attract
people with their unique atmosphere and climate.

Herring is a source of easily digestible protein. It's healthy
and contains the following vitamins: A, B6, D, E and numerous
mineral compounds. Today, when herring catches drop every
year, their nutritional and health value is appreciated even
more, especially because of the content of omega-3 fatty acids.
We need to consume these fats, since their deficiency in our
diet poses a threat of many diseases. Dieticians claim that eat-
ing herring improves memory and concentration, stimulates
production of serotonin — a hormone responsible for good
mood, which also lowers the level of bad cholesterol, prevents
atherosclerosis and strengthens the circulatory system.

The varieties of herring with the best nutritional value are
the ones processed the least: roasted, stewed or cooked by
steaming. The latter kind is easily digested and, contrary to the
stereotypes, can be a valuable ingredient of children and preg-
nant women's diets.

Herring can also be roasted, stewed, marinated, stuffed,
added to pastes and salads as well as used as an ingredient of
pies or cutlets. Many dishes made of this fish can be found on
the List of Traditional Products kept by the Ministry of Agricul-
ture and Rural Development. It features products with excep-
tional characteristics and properties resulting from the applica-
tion of traditional methods of production.

Traditional herring delicacies

Herring in oil from Radziwittéw

Small light-grey and creamy pieces of herring fillet im-
mersed in rapeseed oil with little pieces of tomato. A distinc-
tive herring flavour, slightly salty, slightly pungent, with an

acrid tomato aftertaste and
| a noticeable hint of garlic.

A delicate aroma of apples

comes through from the

background. When smoked
herring is used — the aroma
of smoked fish. Once her-

rings were bought as a

whole straight from barrels

and then it was necessary to
clean them, separate the en-
trails and fillet them. The fil-
lets were dipped in water or
milk. Then, cut in pieces or
larger slices, they were put
in a stone pot, covered with
dried tomatoes, skinned
and chopped garlic and
sprinkled with seasonings.



Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa mazowieckiego.

Sledz pomorski solony z beczki w zalewie stodko-kwasnej

Krojony w dzwonka z cebulg, kwaskowy ze stodkim po-
smakiem i aromacie przyprawowo-cebulowym. Sledzia nalezy
wypatroszy¢,  umyc
i wymoczy¢, a nastep-
nie pokroi¢ w dzwon-
ka. Dzwonka utozy¢
W naczyniu i przeto-
zy¢ pokrojong cebu-
la. Zala¢ wystudzona
zalewg przygoto-
wang z octu i wody,
przyprawiong zielem
angielskim i lisciem
bobkowym. Maryno-
wac przez minimum
15 godzin, aby sma-
ki sie przemieszaty.
Tak przygotowane
$ledzie podawane
byty zwykle na postna kolacje
z kartoflami lub chlebem.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa pomorskiego.

,Hylyng"” opiekany z cebulg - $ledz po kaszubsku

Przepis na $ledzia po kaszubsku znany jest od ponad 100
lat i przekazywany z pokolenia na pokolenie. Sledzie, po ob-
robce wstepnej, obtaczano w mace i obsmazano na patelni.
Nastepnie ukfadano w naczyniu i zalewano zalewa przygoto-
wang na bazie octu i wody z dodatkiem ce-
buli. Wszystkie sktad-
niki zalewy nalezato
wymiesza¢ i chwile
gotowac. Zamiast
sledzia $Swiezego do
przyrzadzania $ledzia
po kaszubsku mozna
uzy¢ sledzia solonego,
ktérego przed piecze-
niem nalezy wymo-
czy¢ w wodzie. W ten
Sposdb  postepowano,
gdy swieza ryba nie
byta dostepna.

Produkt wpisany na
liste produktow trady-
cyjnych  wojewoddztwa
pomorskiego.

DISCOVER POLISH FOOD

The pot, filled up to three quarters, was filled with wine vinegar
or rapeseed oil. The pot had to be covered with linen cloth and
put aside to a cool place. After a few days the dish was ready. In-
stead of traditional soaking, cleaned herrings could have been
smoked for several days in cold smoke produced from burn-
ing the wood of a fruit tree. Preferably cherry. Smoked this way,
they had to be marinated
just like salted herrings.
Product entered on
the list of traditional prod-
ucts of the Mazovian Prov-
ince.

Pomeranian barrelled
salted herring
in sweet and sour
marinade

Cut in steaks with on-
ion, acrid with a sweet
aftertaste and a spice and
onion aroma. The herring
should be gutted, cleaned
and soaked and then cut
into steaks. Lay the steaks
in a dish and cover them with sliced onion. Douse in cooled-
down vinegar and water marinade seasoned with allspice and
bay leaf. Marinate for at least 15 hours so that the flavours mix
with one another. Usually, herrings prepared this way used to
be served for fasting suppers with potatoes or bread.

Product entered on the list of traditional products of the
Pomeranian Province.

Roasted "hylyng" with onion - Kashubian herring

The recipe for Kashu-
bian herring has been
known for over 100 years
and passed from gen-
eration to generation.
After initial treatment
herrings were covered
in flour and fried on a
frying pan. Then they
were put in a dish and
dipped in  marinade
prepared on the basis
of vinegar and water
with an addition of on-
ion. All ingredients of
the marinade had to be
mixed and boiled for
a moment. Instead of
fresh herring, Kashubian herring can be prepared using salted
herring that should be soaked in water before being roasted.

TR Eetsn.
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Sledzie marynowane w oleju

Sledzie marynowane w ole-
ju byty i s3 do dzi$ najpopular-
niejszg pomorska przekaska.
Tradycyjny pigtkowy obiad na
Pomorzu sktada sie ze sledzi
marynowanych z cebulka, do-
prawionych olejem, do ktérych
gospodynie podajg ziemniaki
gotowane w tupinach. Sledzie
nalezato wymoczy¢, a z octu
i wody, z dodatkiem ziela an-
gielskiego i lisci laurowych,
przygotowac zalewe. Podtuz-
ne pfaty sledziowe obrane ze
skéry, pokrojone, oczyszczone
7 0sci i wnetrznosci zalewano
zimng zalewg i pozostawiano
na kilka godzin. Potem wyj-
mowano z zalewy, 0s3czano,
uktadano w naczyniu, prze-
ktadajac cebulg, lis¢mi lau-
rowymi i zielem angielskim,
a nastepnie zalewano olejem. Po kilku dniach sledzie
s gotowe.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa pomorskiego.

Satatka $ledziowa po kaszubsku

Przepisy na satatki sledziowe zalezaty od lokalnych tradydji
i przekazéow rodzinnych.
Najbardziej popularna
safatka na Kaszubach to
krojone w kostke $ledzie,
ogorki, ziemniaki, cebu-
la z przyprawami, zalane
$mietang. Mozna do niej
doda¢ takze jabtka, pa-
mietajac, ze musza to by¢
odmiany o wyrazistym,
winnym smaku. Wyszoro-
wane ziemniaki nalezy go-
towa¢ w tupinach. Sledzie
nie powinny by¢ zbyt stone,
dlatego nalezy je wymo-
czy¢. Wymoczone pokroi¢
w dzwonka, skropi¢ octem, doda¢ pokrojong drobno cebulke,
zala¢ Smietang, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Przy przy-
gotowywaniu safatki $ledziowej bardzo wazne jest zachowanie
odpowiednich proporcji wszystkich sktadnikow.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
waédztwa pomorskiego.
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This method was used when
fresh fish was not available.

Product entered on the list
of traditional products of the Po-
meranian Province.

Herring pickled in rapeseed oil

Herring pickled in rapeseed
oil has been the most popular
Pomeranian snack. A traditional
Pomeranian Friday dinner con-
sists of pickled herring with onion
seasoned with oil served along
potatoes boiled in shells. The her-
rings had to be soaked and the
marinade prepared from vinegar
and water with an addition of all-
spice and bay leaves. Lengthwise
skinned herring slices, cut and
cleaned of fishbones and entrails,
were dipped in cold marinade and
left for several hours. Later, they
were taken out of the marinade,
drained, put in a dish, covered with
onion, bay leaves and allspice and then dipped in oil. After a
few days the herrings are ready.
Product entered on the list of traditional products of the
Pomeranian Province.

Kashubian herring salad

Recipes for herring
salads depended on lo-
cal and family traditions.
The most popular salad
in the Kashubia consists
of diced herrings, cu-
cumbers, potatoes and
onion with seasonings
dipped in sour cream.
[t can also be served
with  apples  which
must have an expres-
sive winy flavour. Boil
washed potatoes in
shells. The herrings
should not be too
salty, so they should be soaked. Cut soaked herring into steaks,
sprinkle with vinegar, add finely sliced onion, pour sour cream,
season with salt and pepper for flavour. When preparing the
herring salad, it is very important to preserve proper propor-
tions of all ingredients.
Product entered on the list of traditional products of the
Pomeranian Province.



Rolmopsy ze $le-
dzia battyckiego
w zalewie stodko-

kwasnej

Rolmopsy to
zawijane filety
sledziowe, spie-
te  wykataczka.
Do przygotowania
ich  najlepsze sa
sztuki duze i mie-
siste. Rolmopsy ze
dledzia battyckiego
w zalewie stodko-
kwasnej przygoto-
wane s3 z ryb odtawianych w okresie od listopada do konca
kwietnia. Mozna uzy¢ sledzi $wiezych lub solonych. Filety
Sledziowe smarowano ostrg musztardg, wktadano kawatek
kiszonego ogdrka, cebuli, posypywano odrobing swiezo
zmielonego pieprzu, a nastepnie mocno zwijano i spinano
wykataczka. Przygotowane w ten sposéb rolmopsy uktadano
w kamiennych garnkach i zalewano zalewa przygotowana
z octu i wody z dodatkiem cukru, soli i gorczycy.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa pomorskiego.

Sledz battycki

po rybacku
Sledz battycki  po
rybacku to sprawiona

tuszka sledzia ze skorg,
0Czyszczona z 05cCi, po-
krojona na kawatki z ma-
rynata octowa, zalana
olejem, z widocznymi
talarkami cebuli.

Do  przygotowa-
nia marynaty — oprécz
octu, wody, lisci lau-
rowych, pieprzu, ziela
angielskiego - doda-
wano takze gozdzi-
ki. Sprawiong tuszke
dledzia ukfadano w glinianym garnku, zalewano przygoto-
wana marynata i jeden dzien marynowano. Nastepnie fi-
lety nalezato odcedzi¢, pokroi¢ na kawatki i utozy¢ w stoju
warstwowo, przekfadajgc pokrojong w talarki cebulg. Ca-
tos¢ zalewano olejem. Sposdb przyrzadzania sledzia po ry-
backu przypomina przygotowanie sledzia marynowanego
w kwasnej zalewie, ale dodatek goZzdzikdw nadaje mu zupetnie
inny, charakterystyczny smak.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa pomorskiego.

DISCOVER POLISH FOOD

Baltic herring roll-
mops in sweet and
sour marinade

Rollmops are rolled
herring fillets clipped
together with a tooth-
pick. To get the best
results, use large and
meaty pieces. Baltic
herring rollmops in
sweet and sour mari-
nade are prepared
for fish caught in the

period from Novem-
ber to the end of April.
Fresh or salted herring can be used. Herring fillets were smeared
with hot mustard, inserted with a piece of cucumber and on-
ion, sprinkled with a touch of freshly ground natural pepper
and then firmly rolled and clasped with a toothpick. Rollmops
prepared in this way were put in pots stone and dipped in a
marinade prepared from vinegar and water with an addition of
sugar, salt and charlock.

Product entered on the list of traditional products of the
Pomeranian Province.

Fisherman's Baltic herring
The fisherman's Bal-
tic herring consists of a
prepared herring car-
cass with skin, cleaned
of fishbones, cut into
pieces prepared in a vin-
egar marinade, dipped
in oil with visible onion
slices.

Apart from vinegar,
water, bay leaves, pep-
per, allspice clove was
also added to prepare
the marinade. A prepared
herring carcass was put
in a clay pot, dipped in a
prepared marinade and
pickled for one day. Then the fillets had to be drained, cut into
pieces and laid in a jar in layers while covering it with onion
slices. The whole was dipped in oil. The method of preparation
of the fisherman's Baltic herring is similar to preparation of her-
ring pickled in acrid marinade, but the addition of clove gives it
a completely different, characteristic taste.

Product entered on the list of traditional products of the
Pomeranian Province.
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Najwazniejsze -

Most important -

Delikatny ‘i niepowtarzalny smak w potaczeniu z wysoka
jakoscig to atuty przedsiebiorstwa DEGA SA. Firma pojawita
sie na rynku przetwdrstwa spozywczego w listopadzie 1992 r.
Specjalizuje sie w produkcji majonezowych satatek rybnych
i warzywnych. Duza popularnoscia cieszg sie takze, produkowa-
ne przez nia, opiekane ryby w sosie greckim, konserwy rybne
i warzywne, a takze jajeczne i rybne pasty kanapkowe. W ofer-
cie handlowej znajduje sie ponad 200 réznych produktéw. Poza
wymienionymi mozna tam znalez¢ calg palete innych prze-
twordw rybnych: konserw, galaret, ryb w zalewach i w sosach.

jakoSC 1 smak!

quality and taste!

Delicate and unique taste combined with high quality
is the/advantages of DEGA SA company. It appeared on the
food-processing market in November 1992 and specialises in
production-ofmayonnaise salads with fish and vegetables. Its
products like Fried fish in Greek sauce, tinned fish and vegeta-
bles, as well as egg and fish spreads for sandwiches are also
very popular. The commercial offer includes over 200 various
products. Apart from the mentioned ones, it contains a wide
range of other fish products: tinned foods, jellies, fish in pick-
les and sauces.

SLEDZ PO GRECKU ® GREEK HERRING




KANAPKA Z PAPRYKARZEM SZCZECINSKIM ® FISH PASTE WITH RED PEPPERS SANDWICH

Podstawg sukcesdw rynkowych Degi stat sie wyszukany smak firmowych
przetwordw, komponowanych przez najlepszych technologéw oraz staran-
ny dobdr surowcdw uzywanych do produkgji. Staranny i selektywny dobdr
wszystkich sktadnikéw, poczynajac od warzyw, ryb, a na przyprawach kon-
€z3c, to podstawa dziatania, ktéra zapewnia niepowtarzalny smak wyrobow.

Tak jak méwimy, tak czynimy — to filozofia dziatania firmy, dla ktérej naj-
wazniejsza jest jako$¢ produktéw i dbatosc o zdrowie ich nabywcéw.

DEGA zatrudnia okoto 300 oséb. Siedziba jej miesci sie w Karnieszewi-
cach, niedaleko Koszalina. Dzieki konsekwentnie realizowanej polityce roz-
woju od 2004 r. jest przedsiebiorstwem, ktére spetnito warunki niezbedne do
konkurowania na rynku Unii Europejskiej. W kwietniu 2012 r. zaktad uzyskat
certyfikat potwierdzajacy wdrozenie Zintegrowanego Systemu Zarzadzania
Jakoscia. Natomiast w marcu 2014 r. certyfikat miedzynarodowego zréwno-
wazonego rybotéwstwa. Uzyskane certyfikaty gwarantuja klientom najwyz-
sz3, stafg jakos$¢ produktow.

DEGA korzystata ze $rodkéw Programu Operacyjnego "Zréwnowazony
rozwdj sektora rybotéwstwa i nadbrzeznych obszaréw rybackich 2007-2013",
ktory jest jednym z komponentéw wspdlnej polityki rybotdwstwa Unii Euro-
pejskiej.

Firma uczestniczy w prowadzonym przez Ministerstwo Rolnictwa i Roz-
woju Wsi Programie PDZ - Poznaj Dobrg Zywno$¢. Produkty wyréznione zna-
kiem jakosci tego programu to:

Hryba ($led?) po grecku — Filety ze sledzia 30% zatopione w sosie greckim
stanowig pyszne potaczenie smakowe. Filety po wyjeciu z opakowania sg
gotowe do spozycia. Jest to produkt idealny zaréwno na co dzien, jak i na
rodzinne uroczystosci i swieta. Smakuje wybornie.

Bpaprykarz szczecinski — Receptura paprykarza szczecinskiego powstata
w 1965 r. podczas dalekomorskich potowdw. Przygotowywany w tradycyj-
ny sposob faczy pokolenia. Jego sktadniki: ryz, mieso ryb morskich, koncen-
trat pomidorowy, cebula i przyprawy, tworzg przepyszng paste. Najczesciej
podawany jest ze $wiezym pieczywem.

TexksT @ Bv: DRR/MRIRW
Zosecia B ProTos By: DEGA SA
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DISCOVER POLISH FOOD

The key of DEGA'S market success became
exquisite taste of company's products, com-
posed by the best technologists and careful se-
lection of materials used for production. Care-
ful and selective choice of all ingredients, from
vegetables and fish to spices, is essential to

guarantee unique taste of the products.
"We do as we say" — it is the philoso-
phy of the company, for which the
most important things are the qual-
ity of the products and care for
buyers' health.
DEGA employs approximately

300 people. The registered office is lo-

cated in Karnieszewice, near Koszalin.
Thanks to consistently implemented
development policy since 2004, it is a
company that meets all requirements
necessary to compete on the EU market.

In April 2012 the plant received a certificate

confirming implementation of the Integrated

Quality Management System, and in March

2014 it was granted a certificate of well bal-

anced sustainable fishery. The obtained cer-

tificates guarantee the highest and constant
quality of products.

The company used the funds of the Oper-
ating Programme "Sustainable Development
of Fisheries Sector and Coastal Fishing Areas
2007-2013", which is one the components of
the Common Fisheries Policy of the European
Union. The Programme is implemented by the
Agency for Restructuring and Modernisation of
Agriculture.

DEGA participates in a programme carried
out by the Ministry of Agriculture and Rural De-
velopment - PDZ Poznaj Dobrg Zywnos¢ (Dis-
cover Great Food). Products marked with the
quality mark of this program are:

B Greek fish (herring) — herring fillets 30% in
Greek sauce are a delicious combination of
flavours. The fillets are ready for consumption
after taking them out of the packaging. This
product is ideal both for a regular day and fam-
ily celebrations or holidays. It tastes delicious.

B paprykarz szczeciriski — the recipe for pa-
prykarz szczeciiski was created in 1965 dur-
ing deep-sea fishing. A dish prepared in a
traditional manner unites generations. Its
ingredients are: rice, meat of marine fish, to-
mato concentrate, onion and spices, they all
create a delicious paste. Usually, it is served
with fresh bread.

I |27



T ]

Ekologia na stole
Ecology on your table

UWARUNKOWANIA HISTORYCZNE, GEOGRAFICZNE | EKONOMICZNE SPOWODOWALY, ZE PRO-
DUCENCI ROLNI' W POLSCE BARDZIEJ NIZ W INNYCH ROZWINIETYCH KRAJACH MAJA WIEDZE
| UMIEJETNOSCI W ZAKRESIE PROWADZENIA UPRAW W SPOSOB NATURALNY m HISTORICAL, GEO-
GRAPHICAL AND ECONOMIC CONDITIONS OF POLAND HAVE RESULTED IN THE FACT THAT, MORE
OFTEN THAN THOSE FROM OTHER DEVELOPED COUNTRIES, POLISH AGRICULTURAL PRODUCERS
HAVE KNOWLEDGE AND SKILLS REGARDING CULTIVATING CROPS IN A NATURAL WAY.



Od wielu lat produkgja rolna w naszym kraju byta i jest pro-
wadzona przy niewielkim wykorzystaniu chemicznych $rodkéow
ochrony roslin i nawozdéw sztucznych. Sprzyja to rozwojowi rolni-
ctwa ekologicznego, systemu gospodarowania o zréwnowazonej
produkdji roslinnej i zwierzecej w obrebie gospodarstwa.

Produkdja prowadzona metodami ekologicznymi to sposdb
uzyskania produktu, w ktérym zastosowano w mozliwie najwiek-
szym stopniu naturalne metody wytwarzania, bez naruszania
réwnowagi przyrodniczej. Zasada ta dotyczy wszystkich rodzajéw
i etapdw produkdji — zaréwno produkgji roslinnej, chowu i hodow-
li zwierzat, produktéow akwakultury, jak i przetwoérstwa. Produkcja
w ekologicznym gospodarstwie rolnym uaktywnia biologiczne
procesy poprzez stosowanie naturalnych srodkéw produkgji oraz
zapewnia trwalg zyzno$¢ gleby, zdrowotnos¢ roslin i zwierzat.
W szczegdélnosci produkgja ta polega na stosowaniu prawidtowe-
go pftodozmianu i innych naturalnych metod utrzymywania lub
podwyzszania biologicznej aktywnosci i zyznosci gleby oraz takie-
go doboru gatunkéw i odmian roslin oraz gatunkow i ras zwierza,
ktory uwzglednia ich naturalng odporno$¢ na choroby.

Rolnictwo ekologiczne jest odpowiedzig na zmieniajaca sie
strukture popytu na rynku. Po wielkiej fascynacji swiata produkcja
Zzywnosci w warunkach przemystowych, konsument coraz czes-
ciej stwierdza, Ze tylko Zywnos¢ powstata w warunkach jak najbar-
dziej zblizonych do naturalnych spetni jego oczekiwania.

Czes¢ konsumentow skiania sie ku tym produktom, chca je
kupowac, a takze placi¢ za nie wyzsza cene. Swiatowy rynek rol-
nictwa ekologicznego rozwija sie w szybkim tempie, zwiekszajac
swoje obroty o okoto 20 proc. rocznie.

W Polsce w celu zagwarantowania konsumentom, ze pro-
dukty oznakowane jako ekologiczne s3 odpowiedniej jakosci
i ze zostaty wytworzone zgodnie z wyznaczonymi standardami,
zostat wprowadzony, podobnie jak w catej Unii Europejskiej, scisty
system nadzoru. Jednakowe unijne przepisy obowigzujg wszyst-
kich producentéw, posrednikow i przetwodrcdw, bioracych udziat
w catym fancuchu produkdji i obrotu zywnoscia ekologiczna, od
wytworzenia produktu rolnego w gospodarstwie do wprowadze-
nia do obrotu dla odbiorcy koricowego — konsumenta. Producen-
ci ekologiczni sg réwniez zobowigzani do przestrzegania wszyst-
kich ogdlnie obowiazujacych wymogow, do ktorych stosujg sie
producenci konwencjonalni.

Ostatnie lata w Polsce charakteryzuja sie stata dynamika wzro-
stu powierzchni uzytkowanej i liczby gospodarstw ekologicz-
nych. Rozwdj sektora rolnictwa ekologicznego znajduje rowniez
odzwierciedlenie w liczbie przetwdrni, jak i dostepnym na rynku
asortymencie produktow ekologicznych. W latach 2003-2013 licz-
ba gospodarstw ekologicznych w Polsce wzrosta ponad jedena-
stokrotnie. Kontrola jednostek certyfikujacych objetych jest ponad
27 tys. producentow ekologicznych, w tym ponad 26 tys. gospo-
darstw prowadzonych na blisko 670 tys. ha. Zywnos¢ ekologiczna
wytwarza takze ponad 400 przetworcow.

Wedtug danych Eurostatu, w 2012 r. Polska znajdowata sie na
3. miejscu w Unii Europejskiej pod wzgledem liczby gospodarstw
ekologicznych.

DISCOVER POLISH FOOD

For many years, agricultural production in our country has in-
volved using low amounts of chemical plant pesticides and artifi-
cial fertilizers. This fosters the development of organic agriculture,
a.system of management of sustainable crop and animal produc-
tion within a farm.

Production utilizing organic methods is a way of obtaining a
product using as natural production methods as possible without
violating the natural balance. This principle applies to all kinds
and stages of production — crop production, animal husbandry
and breeding, aquacultural products and processing. Because it
involves using natural means of production, organic production
in an agricultural farm spurs biological processes and ensures sus-
tainable soil fertility as well as healthy plants and animals. In par-
ticular, this production consists in using proper crop rotation and
other natural methods of maintenance or increasing biological ac-
tivity and fertility of the soil and selection of species and varieties of
plants as well as species and breeds of animals that takes account
of their natural resistance to diseases.

Organic agriculture is the answer to the changing demand
structure on the market. After the world was fascinated with in-
dustrial food production, consumers more and more often claim
that only food made in conditions most similar to natural will meet
their expectations.

Some consumers incline towards these products, want to buy
them and pay a higher price for them. The world organic agricul-
ture market is developing rapidly, increasing its turnover by about
20 percent per year.

To guarantee to the consumers that products labelled as or-
ganic are of adequate quality and have been made according to
the designated standards, a strict system of supervision has been
introduced in Poland, just like throughout the European Union.
Uniform EU regulations are binding for all manufacturers, interme-
diaries and processors taking part in the entire chain of production
and trade in organic food, from the moment a given agricultural
product is made at a farm until it's introduced to trade for the final
recipient — the consumer. Organic producers are also obliged to
comply with all generally binding requirements observed by con-
ventional producers.

The recent years in Poland have been characterized by a con-
stant dynamics of growth in used areas and the number of organic
farms. The development of the organic agriculture sector is also
reflected in the number of processing plants and the assortment
of organic products available on the market. In the 2003-2013 pe-
riod the number of organic farms in Poland increased more than
eleven times. The supervision of certifying units covers more than
27 000 organic producers, including more than 26 000 farms op-
erating across nearly 670 thousand ha. Organic food is also pro-
duced by more than 400 processors.

According to Eurostat data, in 2012 Poland was the third coun-
try of the European Union in terms of the number of organic farms.

Texst @ By: MicHa: Rzytki/MRIRW
Zosecia B ProTos By: Fotoua
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Kruszyniany — wies petna smaku i historii. Po-
tozona w obszarze przygranicznym z Biatorusia
ma w sobie tyle uroku i tradycji, co niejedno spo-
re miasteczko. To te okolice krél Jan Il Sobieski
w 1679 r. podarowat Tatarom za zastugi wojen-
ne oraz za zalegly zotd. Spotecznos¢ tatarska po
osiedleniu sie zbudowata meczet, ktéry do dzi-
siaj jest gtéwna atrakcja turystyczng i miejscem
modlitw wspdlnoty muzutmanskiej. Niematy
wkiad do dzisiejszej historii Kruszynian ma piere-
kaczewnik, zarejestrowany jako Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnos¢ w 2009 r. Ten imponuja-
cych rozmiaréw tatarski pierég (Srednica wynosi
ok. 26-27 cm) podawany jest niemal kazdego
dnia w Tatarskiej Jurcie — gospodarstwie agrotu-
rystycznym Dzennety Bogdanowicz — inicjatorki
rejestracji pierekaczewnika. Gtéwnej promotorki
tego produktu i tatarskiej kuchni w ogéle. Proces
rejestracji pierekaczewnika w Unii Europejskiej
zajat 2 lata. Wczesniej przez dtugi czas pani Dzen-
neta poszukiwata w archiwach potwierdzenia, ze
pierekaczewnik jest tradycyjna potrawa tatarska.

Niezwykta atmosfere spokoju i ciszy odczu-
wa sie w okolicy Tatarskiej Jurty. Uosobieniem
tego stanu jest gospodyni, Dzenneta. Petna pasji,
usmiechu i optymizmu, ktérymi potrafi zarazi¢
kazdego goscia. Dzieki niej, odwiedzajac Kruszy-
niany, mamy mozliwo$¢ postuchania o regionie
oraz historii i tradycjach kulinarnych polskich
Tatarow.



Kruszyniany < a village“full of taste and his-
tory. It is located in the area of the border with
Belarus and has as' much charm and tradition
as.many big.towns. These are the areas given
by king Jan Ill Sobieski to Tatars in 1679 for their
military service and as an overdue soldier's pay.
The Tatar community, once they settled, built
a mosque, which has been the main tourist at-
traction and a place of prayer for the Muslim
community until today. A significant contribu-
tion to the today's history of Kruszyniany has
pierekaczewnik, registered in 2009 as a Traditional
Specialty Guaranteed. This Tatar dumpling of
an impressive size (diameter amounts about to
26-27 cm) is served almost every day in Tatarska
Jurta — Dzenneta Bogdanowicz's agritourist farm
— the initiator of pierekaczewnik registration, the
main promoter of this product and Tatar cuisine
in general. The registration process of pierekacze-
wnik in the European Union took 2 years. Before
that, Ms Bogdanowicz had searched the archives
for a confirmation that pierekaczewnik is a tradi-
tional Tatar dish.

The amazing atmosphere of peace and qui-
et can be sensed in the vicinity of Tatarska Jurta.
The personification of this state is the hostess -
Dzenneta. Full of passion, optimism and always
smiling, she can infect every guest with them.
Thanks to her, the visitors in Kruszyniana have a
chance to learn about some facts related to the

DISCOVER POLISH FOOD

e




POZNAJ POLSKA ZYWNOSC

Pierekaczewnik sporzadza sie z ciasta ma-
karonowego. Przygotowuje sie z niego wiele
bardzo cienkich, niemal przezroczystych ptatow.
Posmarowane mastem sktada sie jeden na dru-
gim, na ostatnim rozktada sie farsz np. z twarogu
i rodzynek, jabtek lub miesa, najczesciej z miesa
indyka. Ptaty przetozone nadzieniem zawija sie
w rulon, a nastepnie skreca w spirale przypomi-
najaca skorupe slimaka. Pierekaczewnik piecze
sie w prodizu. Po ponad dwugodzinnym piecze-
niu gotowy pierdg wazy ok. 3 kg.

Przepis na to ciasto przekazywany jest
z pokolenia na pokolenie podobno od XVIII w.
i wedtug takiej wiasnie rodzinnej tradycji pani
DZenneta przygotowuje swoje wspaniate, zare-
jestrowane jako Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalnos¢ pierekaczewniki. Niestety, rarytasu tego
nie posmakuje cata Polska, rocznie wypiekanych
jest jedynie 500 sztuk. Kazdy pierdg dzielony jest
na 8 czesci i podawany gosciom.

— Pierekaczewnik zawsze pieczono w moim
tatarskim domu, w rodzinie Jakubowskich —
opowiada Dzenneta Bogdanowicz. — Ta potrawa
przywedrowata z nami z nowogrédczyzny, stad
jej biatoruska nazwa. Nadzienie pierekaczewnika
moze byc rézne: miesne — z wotowiny czy gesiny
albo jarskie, na przyktad z dynia. Oczywiscie ro-
bimy tez pierekaczewniki na stodko, cho¢ mnie
samej najbardziej smakuje ten z gesing — po-
trzeba do niego miesa z cafej gesi, wiec poda-
jemy go tylko z okazji wielkich $wiat, takich jak
Kurban Bajram. Niezaleznie od wersji, jest to bar-
dzo pracochtonne danie — zrobienie go zabiera
co najmniej trzy godziny. W sezonie, w naszym
gospodarstwie Tatarska Jurta, jesteSmy w stanie
przygotowa¢ maksymalnie 10 pierekaczewni-
kéw dziennie, czasem wiec zdarza sie, ze ktos
przyjezdza i chce zamoéwi¢ nasze danie, a my
musimy mu odmowic. Jednak wiasnie ta mozol-
na praca i poswiecony czas sprawiaja, ze produkt
jest wyjatkowy — podkresla pani Dzenneta.

Pierekaczewnik z Kruszynian byt nagradzany
podczas wielu wydarzer promujacych produkty
tradycyjne i regionalne. Smakowat go réwniez
brytyjski nastepca tronu ksigze Karol wraz z catg
Switg dziennikarzy i oficjeli.

Kazdy, kto potrzebuje solidnej dawki po-
zytywnej energii, jest mile widziany w Kruszy-
nianach. Przy odrobinie szczescia bedzie miat
szanse posmakowac jeden z 500 wytwarzanych
rocznie pierekaczewnikow.



region and about Polish Tatars' history and culi-
nary traditions.

Pierekaczewnik is made of pasta. It is prepared
with many very thin, almost transparent, patches.
Covered with butter, they are put one on another.
The filling, for example made of cottage cheese
and raisins, apples or meat, usually turkey, is put
on the last one. The patches with layers of the fill-
ing are formed into a roll and then into a shape re-
sembling a shell of a snail. Pierekaczewnik is baked
in an electric cake pan. After over two hours of
baking, a dumpling weighs ca. 3 kg.

The recipe for this cake is said to have been
passed from generation to generation since
the 18th century. Ms. Dzenneta prepares her
magnificent, registered as Traditional Specialty
Guaranteed, pierekaczewniks according to this
family tradition. Unfortunately, not everybody in
Poland may taste it because only 500 pieces are
baked annually. Each dumpling is divided into 8
parts and is served to guests.

"Pierekaczewnik has always been baked in
my Tatar house, in Jakubowski family" — says
Dzenneta Bogdanowicz. - "This dish came with
us from Navahrudak region, what explains its
Belorussian name. The stuffing of pierekaczewnik
may vary: meat — beef or goose, as well as veg-
etarian, for example with pumpkin. Of course
we also prepare sweet pierekaczewnik, though
| prefer one goose meat — it requires meat from
a whole goose so we serve it only during great
holidays, such as Kurban Bajram. Regardless of
the version, it is a very laborious dish — it takes
at least three hours to bake it. During the sea-
son, in Tatarska Jurta we can prepare maximum
10 pierekaczewniks per day, so sometimes there
are situations when someone arrives to order the
dish and we simply have to refuse. Nevertheless,
this laborious work and spent time make this
product unique" — emphasises Ms. Bogdanowicz.

Pierekaczewnik from Kruszyniany has been
awarded during numerous events promoting
traditional and regional products. Even Prince
Charles himself, an heir to the British throne,
along with a whole retinue of journalists and of-
ficials had a chance to try it.

Anyone who needs a solid dose of positive
energy is welcomed in Kruszyniany. With a bit of
luck, there is chance to try one of the 500 annu-
ally baked pierekaczewnik.

ZRoDto TekSTU M SOURCE: WWW.TRZYZNAKISMAKU.PL
Zosecia M PLoT0oS By: DARIUSZ MAMINSKI, RENATA Kania/MRIRW,
TRzY ZNAKI SMAKU
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ROZMOWA ZE STEPHANE'M ANTIGA, SELEKCJONEREM
REPREZENTACJI SIATKARZY, MISTRZOW SWIATA = AN [N~
TERVIEW WITH STEPHANE ANTIGA, COACH OF POLISH
NATIONAL VOLLEYBALL TEAM AND CURRENT WORLD
CHAMPION

Polubitem polskie zupy

I've grown fond of Polish soups

Jest 2007 rok. Stephane Antiga laduje w Warszawie,
stolicy nieznanego, dalekiego kraju. Jak zawodnik Skry
Belchatéw odzywia sie w Belchatowie i jak poznaje polska
kuchnig?

Najpierw przyjechatam do Polski sam, bez zony, a ja go-
tuje bardzo srednio. Zdany bytem gtéwnie na restauracje
i bary, i to te najblizej potozone miejsca, w ktorym mieszka-
tem. Chodzitem tez do licznych pizzerii, a do pizzy, jak Fran-
cuz, zamawiatem rozmaite satatki. Bo to byto najtatwiej. Polska
pizza réznita sie od hiszpanskiej, a miatem poréwnanie, bo-
wiem do Polski przyjechatem z Hiszpanii. Na poczatku trudno
mi byto znaleZ¢ dobrg wotowine, taka jak we Francji, a bedac
sportowcem musiatem je$¢ czerwone mieso, poniewaz ono
jest budulcem mies$ni. Wotowine zastepowatem duzg iloscia
drobiu. We Frangji bytem przyzwyczajony do kuchni mojej
mamy, ktéra podawata mi zawsze duzo warzyw, a takze zupy
na bazie warzyw, ktérych nie bardzo lubitem. We Francji tra-
dycja zup, no moze poza obszarami wiejskimi, gdzie rolnicy
lubig zjes¢ ciepta zupe po pracy w polu, powoli wygasa. Bar-
dzo mile zaskoczyty mnie wiasnie polskie zupy. Za francuskimi
zupami warzywnymi nie przepadatem. A w Polsce nastgpita

ﬁ")\) Polish
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It's 2007. Stephane Antiga arrives in Warsaw, the capi-
tal of an unknown, distant country. What does a player of
Skra Betchatéw eat in Betchatow and how does he explore
Polish cuisine?

At first, | came to Poland by myself, without my wife and |
must say I'm an average cook at best. Most of the time | had to
rely on restaurants and bars, specifically those located the clos-
est to the place I lived. I also used to visit numerous pizzerias
and, being a Frenchman, order various salads to go with the
pizza. This was the easiest way. Polish pizza was different from
Spanish and | could compare them easily, since I'd come to Po-
land from Spain. At first, | found it difficult to find good beef,
such as in France, and being a sportsman | had to eat red meat,
since it's a muscle-building material. | would replace beef with
plenty of poultry. In France | was accustomed to my mother's
cooking, who would always serve me lots of vegetables and
soups based on vegetables that | didn't like very much. The
soup tradition in France has been slowly waning, maybe apart
from rural areas, where farmers like to eat warm soup after a
day of work in the field. Polish soups were the very thing which
pleasantly surprised me. | wasn't particularly fond of French



odmiana, polubitem wasze zupy. Bardzo smakuje mi pomido-
rowa, grzybowa, cebulowa, bardzo lubie zurek. Zasmakowa-
tem tez w waszych ciastach: w serniku i szarlotce, cho¢ nie
moge sie nimi przejadac¢ ze wzgledu na koniecznos$¢ utrzy-
mania wiasciwiej wagi. Bardzo lubie golonke, bigos, a nawet
wszelkie kapusty a takze polsko-wegierski gulasz.

Na poczatku pobytu w Polsce robit Pan sam zakupy
spozywcze? Chodzit Pan na polskie bazary i rynki?

Nie. Z uwagi na staba wtedy znajomos¢ polskiego, nie mia-
tem wyboru. W kwestii zakupdw bytem zdany wytacznie na
siebie, ale ratowatem sie chodzeniem do supermarketéw. Tam
najtatwiej byto mi kupi¢ to, co chciatem. Jestem przeciwien-
stwem mojej zony, ktéra czy to we Francji, we Wioszech czy
w Hiszpanii odwiedza mate sklepy, na przyktad rzeznika, lubi
i potrafi wybiera¢ najlepsze kawatki miesa. Zatem raz w tygo-
dniu jezdzitem do supermarketu, a w potudnie i wieczér na co
dzien stofowatem sie w restauracjach.

Polska jest znana z dobrego pieczywa, a takze z do-
brych wedlin. A propos naszych zwyczajéw zywienio-
wych: $niadanie je Pan po francusku, czyli kawa, kakao,
a do tego croissant, czy juz raczej po polsku, czyli na przy-
ktad kanapka z wedling i satata, a do tego goraca herbata?

Oczywiscie ja do dzis, takze w Polsce, jestem wierny fran-
cuskim $niadaniom. A jak juz jade nad Sekwane, to nigdy nie
moge sobie odmoéwic tradycyjnej, aromatycznej kawy, a do
tego jeden lub dwa croissanty. W hotelach, poza Polska, takze
jem francuskie $niadanie. Mam juz 38 lat i musze uwaza¢ na
wage. To nawet dobrze, Zze na kazdym rogu w Polsce nie moge
kupi¢ swoich ulubionych croissantéw, bo z pewnoscig bardzo
bym z tego powodu przytyt.

A jak Pan ocenia polskie pieczywo po latach pobytu
w naszym kraju?

W Polsce nastapita wielka ewolucja w jakosci pieczywa.
Uwazam, ze polskie pieczywo bardzo sie poprawito i urozmaici-
to. Macie tyle znakomitych gatunkéw dobrego, petnoziarniste-
go i zdrowego chleba oraz butek. Zwtaszcza moja zona bardzo
je docenia i kupuje najlepsze wyroby piekarnicze.
Polscy piekarze wypiekaja wyborny chleb, a najwyz-
sz3 jako$¢ wystawiam polskiemu pieczywu ciemne-
mu, jest naprawde pyszne, a klienci maja ogromny
wybor.

Czy styszal Pan o programie Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju wsi pod nazwa ,Poznaj Do-
bra Zywnos$¢”? Jesli nie, to przyniostem Panu
najnowszy katalog z produktami, ktére otrzy-
maty ten znak najwyzszej jakosci i polecam je
Panu, na pewno sie Pan nie zawiedzie.

Powiem szczerze, ze bardzo chetnie zapoznam
sie z zawartoscia tego programul.

POLAND TASTES GOOD

vegetable soups. But | had a change of heart in Poland. | took
a liking to your soups. | enjoy the taste of tomato, mushroom
and onion soup. | like sour rye soup very much. I've also taken
a fancy to your pastries: cheesecake and apple pie, although |
can't have them too often because | have to maintain proper
weight. | like knuckle, bigos and even any cabbage as well as
Polish-Hungarian goulash.

Did you use to buy groceries yourself at the beginning
of your stay in Poland? Did you use to go to Polish market-
places?

No. Since | knew hardly any Polish back then, | had no
choice. With regard to shopping | had to rely solely on myself,
but | found rescue in supermarkets. They were the places where
it was the easiest for me to buy what | wanted. | am the polar
opposite of my wife, who goes to small stores, be it in France,
[taly or Spain. For example, she's able to pick the best pieces of
meat at a butcher's. So, once a week I'd go to a supermarket
and I'd dine in restaurants every noon and evening.

Poland is known for good bread as well as with good
cured meats. Speaking of our eating habits: do you eat
French style breakfasts, namely coffee, cocoa along with a
croissant, or rather Polish style ones, for example a sand-
wich with cold meat and lettuce along with a cup of hot
tea?

Of course, up to this day I'm faithful to French breakfasts,
even in Poland. And when I'm in France | can never refuse tra-
ditional, aromatic coffee along with one or two croissants. | eat
also French breakfasts at hotels outside Poland. I'm 38 and |
have to watch out for my weight. All in all, it's a good thing
| can't buy my favourite croissants at every corner in Poland,
since I'd surely put on weight because of this.

What's your opinion of Polish bread after many years
of living in our country?

There's been a great evolution in the quality of bread in
Poland. | believe that Polish bread has improved and diversified
very much. You have a plethora of excellent varieties of good,

WIESEAW STEFANIAK (Z LEWEJ) ROZMAWIA ZE STEPHANEM ANTIGA O POLSKIEJ ZYWNOSCI ® \WIESE AW STEFANIAK
(ON THE LEFT) IS TALKING TO STEPHANE ANTIGA ABOUT POLISH FOOD
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A kto gotuje w polskim domu Panstwa Antiga?

Oczywiscie moja zona, ktéra bardzo lubi gotowac i robi to
bardzo dobrze. Jestem dumny, ze mam za zone tak znakomitg
kucharke. W domu staramy sie prowadzi¢ kuchnie francuska,
takze ze wzgledu na dzieci, ale Stephanie umie réwniez ugo-
towac znakomity, polski rosét, upiec sama chleb. Ba, moja zona
potrafi nawet przyrzadzi¢ wysmienite pierogi z grzybami, a tak-
Ze pierogi ruskie.

Czy jako selekcjoner ma Pan wplyw na to, co jedza
zawodnicy, a zwlaszcza, czy ma Pan wptyw na to, co spo-
zywaja przed waznymi
meczami, jak chocby te
z ostatnich mistrzostw
Swiata w Polsce?

Po przyjezdzie do Polski
zasiegnatem porady u zna-
nego dietetyka z Wroctawia.
Specjalista poradzit mi, aby
zmieni¢ moj sposéb odzy-
wiania. Zaczatem uwazac¢ na
to, co jem, bardzo ograniczy-
tem stodycze i ttuszcze. Teraz
moje dobre doswiadczenia
z okresu  zawodniczego
staram sie przekazywac za-
wodnikom z reprezentacji.
Zawsze im powtarzam, zeby
uwazali na to, co jedza. Teraz
juz nie widze, by jedli ham-
burgery przed meczami.
Ograniczaja stodycze, a takze
bardzo uwazajg na alkohol.
Szklanka piwa po meczu ni-
komu nie zaszkodzi, ale juz
szklanka po kazdym meczu
jestnie do przyjecia, bo moze
prowadzi¢ do uzaleznienia.
Prosze zwroci¢ uwage, ze
polska reprezentacja roze-
grata 13 meczéw, w zadnym
z nich nie byto problemdw
z kondycja, a ma to takze
zwigzek, w oczywisty sposob, ze sposobem odzywiania. Jak
wida¢ polska kuchnia reprezentacji siatkarzy stuzyta... Zdobyli
ztoty medal. Whasciwe odzywianie ogranicza kontuzje, na przy-
ktad zmniejsza urazy polegajace na zapaleniu miesni.

Czy pamieta Pan, co jadt i pit w restauracji hotelowej
w Katowicach po zdobyciu mistrzostwa swiata?

Bardzo dobrze pamietam. Szef hotelowej kuchni przygoto-
wat nam Francuzom szampana. Byt tez bogato zastawiony bu-
fet. Fetowalismy ten sukces w gronie zawodnikéw i dziataczy,
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ZUPA POMIDOROWA TO KLASYKA POLSKIEJ KUCHNI ® TOMATO SOUP BELONGS TO POLISH CUISINE
CLASSICS

wholegrain and healthy bread as well as bread rolls. My wife
particularly appreciates that and buys the best bakery goods.
Polish bakers make delicious bread and I'd like to give top
grades to Polish dark bread. It's really delicious and customers
have a wide selection of it.

Have you heard about the program of the Ministry
of Agriculture and Rural Development named "Discover
Great Food"? If not, | brought you the newest folder with
products that have received this top quality mark and |
recommend them to you. You won't be disappointed.

Frankly  speaking, I'd
gladly become familiar with
the content of this program.

Who does the cook-
ing at Mr. and Ms. Antiga's
home?

My wife of course. She
enjoys cooking and does it
very well. | am proud that
my wife is such an excel-
lent cook. At home we try to
stick to French cuisine, also
because of the children, but
Stephanie can also cook an
excellent Polish broth and
bake bread all by herself. In-
deed, my wife can even make
delicious mushroom and Ru-
thenian pierogi.

As a coach, do you have
any influence on what the
players eat, and especially,
do you have any influence
on what they consume
before important games
such as, for example, those
played during the last
world championships in
Poland?

Having arrived in Poland,
| took advice from a well-known dietician from Wroctaw. The
specialist advised me to change my diet. | started to watch
what | was eating and severely cut back on sweets and fats.
Nowadays, | try to pass my good experience from the time |
was a player to the players from the national team. | always tell
them to watch what they eat. These days | no longer see them
eat hamburgers before games. They cut back on sweets and
are very careful with alcohol. A glass of beer after the game
won't hurt anybody, but a glass after every game is unaccept-
able, since it can lead to addiction. Please note that the Polish



a takze wszystkich oséb towarzyszacych reprezentacji — lekarzy, masazy-
stow i statystykow. Uwazatem, ze wszyscy zastuzyli na to, by zasigs¢ przy
stole bankietowym i delektowac sie tg wspaniata chwila. Nigdy tego nie
zapomne.

Czy jest Pan spetniony zawodowo jako sportowiec, a dzi$ takze
jako trener reprezentacji Polski?

Oczywiscie, jestem cztowiekiem szczesliwym i spetnionym. Mam na-
dzieje, ze pozostane jak najdtuzej skromnym cztowiekiem. Wiem dobrze,
ze dla Polakéw siatkéwka to specyficzna, szczegdina dyscyplina sportu.
Macie wspaniatych kibicow siatkarskich. To, Zze ten ztoty medal udato sie
zdoby¢ wiasnie w Polsce z Polakami i dla Polakéw, napawa mnie ogromna
radoscia. Jestem naprawde szczesliwy, ze tym ztotym medalem sprawitem
rados¢ milionom Polakdw.

ZUREK W KLASYCZNYM, TRADYCYJNYM WYDANIU Z BIALA KIEEBASA | JAJKIEM ® ZURFK (S()U
TRADITIONAL VERSION WITH RAW SAUSAGE AND A HARD-BOILED EGG

| ostatnie pytanie kulinarne, czy po 7 latach pobytu w Polsce
umie Pan samodzielnie i w dobrej, zrozumiatej polszczyznie zamo-
wi¢ salatke w restauracji?

(smiech) Tak, oczywiscie, teraz juz nie mam trudnosci z wystowieniem
sie po polsku i nawet tak trudne na poczatku stowo ,suréwka” tatwo mi
przechodzi przez gardto, i co najwazniejsze — kelnerzy mnie juz rozumieja.
Zaczynam juz czyta¢ gazety, a nawet ksigzki, zaczynam sie uczy¢ jezyka
polskiego wraz z moim dzie¢mi Tymoteuszem i Manoline. Bardzo mnie
do tego dopinguja.

Dziekuje za rozmowe.

Rozmawiat ® [nTerviEweD Bv: WiestAw STEFANIAK/ARIMR
I Zosecia M PHoT0s By: ARTUR KUBAT/ARIMR, KASZAMANNA.COM

P MADE FROM FERMENTED RYE FL ()UR) IN THE CLASSIC,

POLAND TASTES GOOD

national team played 13 matches and there were no
problems with stamina in any of them, which was
obviously also one of the results of proper nutri-
tional habits. As we can see Polish cuisine served the
national volleyball team well.. They won the gold.
Proper nutrition limits the number of injuries. For ex-
ample, it reduces the number of injuries consisting in
muscular inflammation.

Do you remember what you ate and drank at
the hotel restaurant in Katowice after you'd won
the world championship?

| remember it very well. The hotel chef prepared
champagne for us, the French. We also had a really
well-stocked buffet. We cel-
ebrated this success among
the players, the executives and
all people accompanying the
national team - the doctors,
the masseurs, the statisticians.
| believed every one of them
deserved to sit at the banquet
table and savour this special
moment. I'll never forget it.

Do you feel professional-
ly fulfilled as an athlete and,
also today, as the coach of
the Polish national team?

Of course, I'm a happy and
fulfilled man. | hope I'm going
to remain a modest man for as
long as possible. | know well
that for Poles volleyball is a spe-
cific, special sport discipline. You
have wonderful volleyball fans.
The fact | managed to win the gold in Poland with the
Poles and for the Poles gives me great joy. I'm really
happy I brought joy to millions of Poles with this gold
medal.

Final culinary question. Having spent 7 years
in Poland, can you order a salad at a restaurant
yourself speaking good, understandable Polish?

(laughs) Yes, of course, now | have no difficulties
with expressing myself in Polish and even such diffi-
cult words as "surdwka" pass through my mouth easily
and, what's most important, waiters understand me. |
already can read newspapers and even books. I've also
started learning Polish along with my children, Timote
and Manoline. They encourage me in this very much.

Thank you for the interview.

TR Eolish .
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POLSKA SMAKUJE

ROZMOWA Z PHILIPPE'EM BLAIN, ASYSTENTEM SE-
LEKCJONERA  SIATKARSKIEJ  REPREZENTACII
STEPHANEA ANTIGI = AN INTERVIEW WITH PHILIPPE
BLAIN, ASSISTANT TO THE COACH OF POLISH NATIONAL
VOLLEYBALL TEAM STEPHANE ANTIGA

POLSKI

Francuski apetyt na polskie pierogi

French appetite for Polish pierogi

Kiedy po raz pierwszy zetknat sie Pan z polska kuchnig?

Moj pierwszy kontakt z polskg kuchnig siega roku 2001,
czylifazy finatowej Ligi Swiatowej w Katowicach. Musze od razu
doda¢, ze jedzenie w hotelach jest czesto ,zeuropeizowane”
i nie bardzo przypominam sobie prawdziwych smakéw pol-
skiej kuchni z tamtego czasu. Pamietam tylko, ze zupy i ziem-
niaki byty statym elementem podawanych positkow.

Co Pan je, kiedy przyjezdza do Polski - wylacznie dania
polskiej kuchni czy tez jest Pan wierny francuskiej gastro-
nomii?

Interesuja mnie kulinarne ciekawostki, lubie poznawac
miejscowa kuchnig. Uwazam, ze znakomity jest polski barszcz
z mtodych buraczkédw. Lubie tez rozsmakowac sie w waszych
pierogach, a ostatnio bardzo przypadfa mi do gustu zupa ziem-
niaczano-selerowa.

Na czym polega prawidlowe odzywianie sie siatkarzy
na najwyzszym swiatowym poziomie?

Taki zawodnik musi odzywiac sie w sposéb zrownowazony.
Jego dieta musi uwzglednia¢ wymogi i obcigzenia treningowe,
ktérych efektem ma by¢ wydajnos¢ meczowa, a te uzyskuje
sie dostarczajgc miesniom odpowiednia ilos¢ biatka. Menu
dzienne powinno dostarczy¢ organizmowi sportowca sole
mineralne i witaminy, ktére pozwolg mu szybko zregenerowac
sity. Oczywiscie taka dieta musi by¢ Zrodtem dobrego smaku
i przyjemnosci w czasie jedzenia.

TR Eetsn.
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When did you come across Polish cuisine for the first
time?

My first encounter with Polish cuisine dates back to 2001,
namely the final phase of the World League in Katowice. | have
to add straightaway that food at hotels is often "Europeanized”
and | hardly recall tasting any true flavours of Polish cuisine at
that time. | only remember that soups and potatoes were a
constant element of served meals.

What do you eat when visit Poland - only Polish dishes
or are you also faithful to the French cuisine?

I'm interested in culinary curiosities and like to learn about
the local cuisine. | find Polish borsch from young beetroots ex-
cellent. | also enjoy your pierogi and recently I've become very
fond of potato and celery soup.

What do proper nutritional habits of world-class vol-
leyball players consist in?

Their diet must be balanced. It must take account of train-
ing requirements and burdens which are supposed to bring
fitness and efficiency during the game and those are obtained
by providing muscles with an adequate amount of protein. The
daily menu should provide the athlete's organism with mineral
salts and vitamins that will allow him to regenerate his stamina
quickly. Of course, such a diet must be a source of good taste
and pleasure during the meal.



Czy reprezentacja siatkarska Polski ma swoje-
go kucharza?

Nie mamy kucharza, przypisanego specjalnie do
reprezentadji, ale czynimy wysitki, by zawsze zapewnic
zawodnikom zréwnowazong diete. Staramy sie zawsze
mie¢ dobry kontakt z miejscowym kucharzem, tak by
potaczy¢ potrzebe zdrowego odzywiania z koniecz-
nosécia zachowania rozmaitych smakéw i réznorod-
nych potraw. Nie ma nic gorszego dla samopoczucia
druzyny, jak jedzenie nudne i monotonne.

Czy pamieta Pan, co jadt i pit po wygranej w fi-
nale z Brazyliag w Katowicach?

Swietowanie zaczatem od szklanki jasnego piwa.
A potem juz niewiele pamietam, co jadtem i pitem.
Zreszta nie miato to tak wielkiego znaczenia. ..

Czy robi Pan w Polsce zakupy spozywcze, a jesli
tak to, czy ma Pan ulubione miejsca na zakupy?

Uwielbiam gotowa¢, a co za tym idzie — robi¢ za-
kupy. Lubie pogadac ze sprzedawcami o towarze, ktéry
kupuje. Na razie podczas moich pobytéw w Polsce rzad-
ko miewam okazje gotowac sobie samemu. Dochodzi
do tego bariera jezykowa, uniemozliwia mi rozmowe
ze sprzedawca. Oczywiscie bardzo chciatbym poznac
maksymalnie wiele polskich produktéw i nauczyc¢ sie
przygotowywac z nich dobre potrawy. Macie w Polsce
wielkg rozmaitos¢ znakomitych zup i musze kiedys$ na-
uczyc sie je wszystkie gotowac.

Co Pan sadzi o hasle reklamowym: POLSKIE
ROLNICTWO - DOSTAWCA ZAPOMNIANYCH SMA-
Kow?

Kuchnia jak kazda inna sztuka powinna ewoluowac.
Nalezy poszukiwa¢ nowych horyzontéw. Jednak naj-
wazniejsza jest ochrona kulinarnego dziedzictwa naro-
dowego. Nie wolno pozwoli¢, by presja na ilos¢ i obniz-
ke kosztow produkgji doprowadzaty do tego, ze cierpi
jakos¢ produktow i ich oryginalny, jedyny w swoim ro-
dzaju smak. Kazdy kraj ma obowigzek ochrony swoich
autentycznych, oryginalnych produktéw spozywczych,
nie ogladajac sie na pokuse globalizacji, ktéra niestety
wszystko wrzuca do jednego, cho¢ — to prawda — bar-
dzo atrakcyjnego garnuszka.

Dziekuje za rozmowe.

Rozmawiae M |rervieweD BY: WIESLAW STEFANIAK/
ARIMR

Zosecia M PoTos By: ARTUR KuBAT/ARIMR, © Pan-
THERSTOCK/ PHOTOGENICA

PIEROGI - CIENKO ROZWAEKOWANE CIASTO, WYPEENIONE ROZNORODNYM NADZIENIEM: MIESNYM, Z KISZO-
NA KAPUSTA | GRZYBAMI LUB Z TWAROGIEM, ZIEMNIAKAMI | CEBULA, CZY TEZ OWOCAMI SEZONOWYM| ®
DUMPLINGS - THINLY ROLLED DOUGH, FILLED WITH VARIOUS FILLINGS: MEAT, SAUERKRAUT WITH MUSHROOMS,
COTTAGE CHEESE WITH POTATOES AND ONION, OR SEASONAL FRUITS

Has the Polish national volleyball team got its own chef?

We do not have a chef assigned specifically to the team, but we
strive to always provide our players with a balanced diet. We always try
to be in good relations with the local chef to combine healthy nutri-
tion with the need to keep flavours and dishes diverse. There's nothing
worse for the team's disposition than boring and monotonous food.

Do you remember what you ate and drank after winning the
final with Brazil in Katowice?

| started celebrating by having a glass of light beer. Apart from that
I remember little of what | ate and drank afterwards. Besides, it wasn't
all thatimportant anyway...

Do you buy groceries in Poland, and if so, have you got any
favourite places for shopping?

I love cooking and thus shopping. I like talking with vendors about
the product I'm buying. So far, I've rarely had the opportunity to cook
for myself during my visits in Poland. This is accompanied by the lan-
guage barrier, which makes it impossible to have a conversation with
a vendor. Of course, I'd like to learn about as many Polish products as
possible and learn to prepare good meals from them. You have a great
variety of excellent soups in Poland and | have to learn to cook all of
them someday.

What do you think of the advertising slogan: POLISH AGRICUL-
TURE - SUPPLIER OF FORGOTTEN FLAVORS?

As any other art, cuisine should evolve. We need to seek new hori-
zons. However, the most important thing is to protect the national cu-
linary heritage. We mustn't allow the pressure on the quantity and the
reduction in production costs to make the quality of products and their
original, unique taste suffer. Each country is obliged to protect its own
authentic, original food products, paying no heed to the temptation
of globalization, which sadly puts everything in a single pot, however
attractive it may be.

Thank you for the interview.
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DZIEKI NIESKAZONEMU SRODOWISKU, BOGA-
TEJ PRZYRODZIE ORAZ UNIKATOWYM WALO-
ROM KULTUROWYM PODLASIE STALO SIE JED-
NYM Z NAJBARDZIEJ ATRAKCYINYCH OBSZA-
ROW DO ROZWOJU AGROTURYSTYKI W POL-
SCEmTHANKS TO UNPOLLUTED ENVIRONMENT,
RICH NATURE AND UNIQUE CULTURAL QUALI-
TIES, PODLASIE BECAME ONE OF THE MOST AT-
TRACTIVE AREAS FOR THE DEVELOPMENT OF
FARM TOURISM IN POLAND.

Kartacze, sekacz
1 pierwotna puszcza

Cepelinai, tree cake and primal forest

Podlasie to region wschodniej Polski, obejmujacy central-
ng i potudniowg czes¢ wojewddztwa podlaskiego, pdtnocny
wschod i pdtnoc wojewddztwa lubelskiego oraz wschodni skra-
wek wojewddztwa mazowieckiego. Na terenie Podlasia znajdujg
sie jedne z najcenniejszych przyrodniczych obszaréw Europy
— Puszcza Biatowieska, Puszcza Augustowska, Puszcza Knyszyn-
ska, czy tez Bagna Biebrzanskie. To réwniez mozaika kulturowa
i narodowosciowa.

Z czterech parkéw narodowych, potozonych w obrebie Pod-
lasia, na szczegdlng uwage zastuguje Biatowieski Park Narodowy.
Jego historia siega 1921 r, kiedy utworzono lesnictwo,Rezerwat’,
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Podlasié isfa region in eastern Poland, covering the central
and southern part of Podlaskie province, northern east and
north of Lubelskje province and an eastern part of Mazowieckie
province..One of the most valuable natural areas in Europe is
located in Podlasie, and includes Biatowieza Forest, Augustow
Forest, Knyszyr Forest and Biebrza Marshes. It is also a cultural
and ethnical mosaic.

Among the four national parks located in Podlasie, one
should pay close attention to Biatowieza National Park. Its his-
tory dates back to 1921, when a forestry "Rezerwat" [Reserve]
was established and then, in 1932, renamed as the National



ktére w 1932 r. zostato przemianowane na Park Narodowy w
Biatowiezy. Park obejmuje fragmenty pierwotnej Puszczy Biato-
wieskiej zachowanej w stanie zblizonym do naturalnego. Wraz
z czedcig Puszczy Biatowieskiej, lezacej na terenach Biatorusi,
Park Biatowieski zostat wpisany na liste $wiatowego dziedzictwa
UNESCO. Co roku do parku przyjezdza ponad 100 tys. turystow.

Unikatem na skale $wiatowa jest tez Biebrzanski Park Naro-
dowy, najwiekszy park narodowy w Polsce. Obejmuije doline rzeki
Biebrzy, poczawszy od jej Zrodet, a skoriczywszy na ujsciu do Na-
rwi. Bagna Biebrzarskie — najwiekszy tego typu obszar w Europie
Srodkowej, odwiedzane sg przez wielu mito$nikow przyrody i tra-
perskiej przygody. Szczegdlnie chetnie przyjezdzaja tu obserwato-
rzy ptakéw i mitosnicy bezkrwawych fotograficznych towdw.

Gtéwnym celem powotania kolejnego obszaru chronionego
na Podlasiu — Narwianskiego Parku Narodowego — byta ochrona
bagien, terenéw podmoktych i wéd, ktére sg dominujacymi eko-
systemami i zajmujg ok. 90 proc. powierzchni. Walory przyrod-
nicze parku to przede wszystkim unikatowy system doliny rzeki
Narew z bogatymi zespotami roslinnymi i faunistycznymi. Dolina
Narwi z silnie rozbudowanym systemem koryt rzecznych jest
osobliwoscig przyrodnicza w tej czesci Europy i bywa nazywana
,Polska Amazonia"

Wielkim skarbem Podlasia jest tez Wigierski Park Narodowy,
w granicach ktérego znajduija sie 42 jeziora. Jednym z najatrak-
cyjniejszych szlakéw wodnych parku jest rzeka Czarna Hancza.
Mitosnikéw kajakarstwa przyciaga tez Puszcza Augustowska,
przez ktdra przebiega szlak wodny Kanat Augustowski.

Nie tylko przyroda

Podlasie to nie tylko unikatowy krajobraz przyrodniczy. Cha-
rakter tego regionu uksztattowany zostat dzieki spotkaniu od-
miennych kultur i religii wspdtegzystujacych obok siebie przez
stulecia — Polakow, Ukraincow, Zydow i Tatarow. Byto to podioze
do tworzenia sie oryginalnej dla tych terenéw kultury ludowej.
Przejawia sie ona m.in. w rzeZbie, tkactwie, pie$niach i tancu.

Stolicg Podlasia jest Biatystok, w ktorym mozna podziwiac
m.in. Patac Branickich, jedng z najlepiej zachowanych rezydenciji

KaZDA PORA ROKU ZACHECA DO WYPOCZYNKU NA PODLASIU - NA tONIE NATURY, WSROD
WIELOKULTUROWEJ SPOLECZNOSCI, W KONTAKCIE Z HISTORIA ORAZ SYMBOLAMI ROZNORODNOSCI
RELIGINE) ™ EVERY SEASON ENCOURAGES YOU TO REST IN THE PODLASIE REGION - IN THE BOSOM
OF NATURE, AMONG THE MULTICULTURAL COMMUNITY, IN CONTACT WITH HISTORY AND SYMBOLS
OF RELIGIOUS DIVERSITY

POLAND TASTES GOOD

PrzeAzD KOLEJKA WASKOTOROWA MOZNA POLACZYC Z POZNAWANIEM WALOROW PRZYRODNI-
€zYcH Puszczy KNYsZYKSKIE) ® A RIDE ON THE NARROW-GAUGED RAILWAY CAN BE COMBINED
WITH LEARNING ABOUT THE NATURAL VALUES OF THE KNYSZYNSKA FOREST

Park in Biatowieza. The park includes fragments of the primal
Biatowieza forest preserved in a condition similar to a natural
one. Along with a part of Biatowieza forest in Belarus, the park
was entered in the UNESCO list of world heritage. It is visited by
over 100,000 tourists annually.

Biebrza National Park, the biggest national park in Poland,
is considered to be unique on the global scale. It is located in
the valley of the Biebrza River, starting from its springs and end-

WE WNETRZU SOBORU SWIETEJ TROJCY W HAINOWCE — PRAWOSEAWNE) CERKWI PARAFIALNE) B
INSIDE THE HoLy TRINmY CHURCH IN HAINOWKA — AN ORTHODOX PARISH CHURCH




NAJCENNIEISZYMI ELEMENTAMI PRZYRODNICZYMI WIGIERSKIEGO PARKU NARODOWEGO SA EKOSYSTEMY WODNE, A WSROD NICH NAJWIEKSZE Z JEZIOR — WIGRY ® THE MOST VALUABLE NATURAL
ELEMENTS OF THE WIGRY NATIONAL PARK ARE WATER ECOSYSTEMS, INCLUDING THE LARGEST OF LAKES — WIGRY

magnackich w Polsce. Patac nazywany jest Wersalem Podlasia,
a okalajacy go ogréd uwazany jest za najlepiej zachowang kom-
pozycje barokowa w Polsce. Nie mniej interesujacy jest Tykocin
— najstarszy zespdt urbanistyczny Podlasia. Tykocin to miejsce

BIEBRZANSKI PARK NARODOWY TO MIEJSCE WYMARZONE DLA MIEOSNIKOW PRZYRODY.
UNIKALNA MOZLIWOSC OBSERWACI NA TYM OBSZARZE NATURALNYCH PROCESOW PRZYROD-
NICZYCH, NIESPOTYKANA NIGDZIE INDZIEJ BIOROZNORODNOSC, RZADKIE GATUNKI FAUNY | FLORY,
STANOWIA ATRAKCJE DLA AMATOROW, JAK ROWNIEZ ZAAWANSOWANYCH PRZYRODNIKOW B THE
BIEBRZAKISKI NATIONAL PARK IS THE PERFECT PLACE FOR LOVERS OF NATURE. THE UNIQUE POS-
SIBILITY OF OBSERVING NATURAL PROCESSES IN THE AREA, UNUSUAL BIODIVERSITY LIKE NOWHERE
ELSE, RARE SPECIES OF FAUNA AND FLORA ARE AN ATTRACTION FOR AMATEURS AS WELL AS EXPE-
RIENCED NATURAL SCIENTISTS

z wieloma zabytkami i zachowanym oryginalnym ukfadem prze-
strzennym miasta. W tym uroczym miasteczku nad Narwig do
dzi$ stoi jedna z najstarszych i najwiekszych w Polsce synagog,
w ktérej znajduje sie obecnie Muzeum Kultury Zydowskiej. Kaz-

4| 95T

ing at the mouth of the Narew River. Biebrza marshes, the big-
gest area of this type in the central Europe, are visited by many
enthusiasts of nature and trekker's adventures. Especially bird
observers and fans of wildlife hunting for animal photos are
particularly keen on visiting this place.

The primary purpose of establishing another protected area
in Podlasie — Narew National Park — was to protect marshes, bog-
gy areas and waters that are dominant ecosystems and cover
about 90% of its surface. Natural qualities of the park include
mainly a unique system of the valley of the Narew River with rich
fauna and flora systems. The valley of the Narew with strongly
developed system of river beds is a natural peculiarity in this part
of Europe and is sometimes called "Polish Amazonia".

A great treasure of Podlasie is also Wigierski National Park,
within which there are 42 lakes. One of the most attractive wa-
terways of the park is the Czarna Hancza River. Fans of canoeing
are also drawn by Augustéw Forest where a waterway called
the Augustéw Canal can be found.

Not only nature

Podlasie is not only a unique natural landscape. The char-
acter of this region was formed as a result of a meeting of dif-
ferent cultures and religions that have been coexisting side by
side for centuries — Poles, Ukrainians, Jews and Tatars. This was a
base for creation of folk culture, which is original for this region.
[t manifests itself, for instance, in sculpting, weaving, songs and
dancing.

The capital of Podlasie is Biatystok, where visitors can ad-
mire, for instance, Branicki Palace, one of the best preserved
magnate mansions in Poland. The palace is referred to as the



dego urzeknie tez malowniczy Drohiczyn — miasto koronacyjne
z Gorg Zamkowag i biatymi murami katedry — siedziby biskupiej
oraz seminarium duchowego z XVII wieku.

Przyrodnicze i kulturowe walory Podlasia stwarzajg doskona-
te warunki do rozwoju agroturystyki. W ostatnich latach powsta-
to tu wiele gospodarstw agroturystycznych z profilowana ofertg
ustug turystycznych, nastapita wyrazna poprawa jakosci swiad-
czonych ustug oraz standardu obiektow wiejskiej bazy noclego-
wej, szczegdlnie gospodarstw agroturystycznych.

Tradycyjna kuchnia i potrawy

Duzym atutem Podlasia jest jego specyficzna regionalna
kuchnia oraz oryginalne produkty tradycyjne. Kuchnia Podlasia
to przede wszystkim prosta kuchnia regiondw wiejskich z silnymi
wptywami litewskimi. Region ten stynie m.in. z potraw z ziemnia-
ka, takich jak kartacze, baba ziemniaczana, kiszka ziemniaczana,
czy placki ziemniaczane.

Kartacze sg jednym z najbardziej popularnych produktow
tradycyjnych Podlasia, bedac takze sztandarowa potrawa tra-
dycyjng kuchni litewskiej. Kartacz formowany jest z masy ziem-
niaczanej wokét nadzienia z mielonego miesa. Nadzienie przy-
gotowywane jest z miesa wieprzowego: karkéwki lub topatki
— czasem dodaje sie takze podgardle. Niekiedy kartacze s3 fasze-
rowane nie tylko miesem, lecz tez kiszona kapusta lub grzybami.
Mozna je nadziewac réwniez makiem lub serem. Podawany jest
na goraco, polany ttuszczem i skwarkami oraz smazong cebula.

Do najpopularniejszych potraw na Podlasiu zaliczana jest tez
babka ziemniaczana, wytwarzana z tartych ziemniakéw, smazonej
sfoniny, maki, jajek oraz cebuli. Wystepuje w réznorodnych posta-
ciach, a podawana jest z wieloma rodzajami dodatkéw i soséw.
Innym popularnym podlaskim specjatem z ziemniaka jest kiszka
ziemniaczana. Sktada sie ona z tartych ziemniakéw lekko odsaczo-
nych z dodatkiem réznych kasz (np. gryczanej). Wszystko to na-
dziane jest w jelito wieprzowe, wczedniej starannie oczyszczone
i wymyte. Do kiszki, zresztg jak do wiekszosci potraw ziemniacza-
nych, podaje sie jako dodatek zasmazke zrobiong z boczku i cebuli.

KARTACZE SA JEDNYM Z NAJBARDZIE) POPULARNYCH PRODUKTOW TRADYCYINYCH Poptasia ®
CEPELINAI IS ONE OF THE MOST POPULAR TRADITIONAL PRODUCTS OF PODLASIE

POLAND TASTES GOOD

Versailles of Podlasie, while the garden surrounding it is consid-
ered the best preserved Baroque composition in Poland. Equal-
ly interesting is Tykocin — the oldest urban complex of Podla-
sie. Tykocin is a place with many monuments and preserved
original spatial system of the town. In this charming town by
the Narew River is one of the oldest and largest synagogues
in Poland, which is now the Museum of Jewish Culture. Every
person will also be enchanted by picturesque Drohiczyn - a
coronation town with Goéra Zamkowa, and white walls of the
cathedral — an episcopal seat of spiritual seminar from the 17th
century.

Natural and cultural values of Podlasie create excellent con-
ditions for the development of farm tourism. In recent years,
many agrotourism farms with profiled offer of tourist services
have been opened. A significant improvement of the quality of
rendered services and a standard of country accommodation
has been noticed, especially in terms of agritourism farms.

Traditional cuisine and the dishes

A great asset of Podlasie is its specific regional cuisine along
with its unique and traditional products. The cuisine of Podla-
sie is based mainly on simple cuisine from rural regions with
strong Lithuanian influences. This region is famous, for exam-
ple, for potato dishes such as cepelinai, potato cake, potato
sausage or potato pancakes.

Cepelinai is one of the most popular traditional products
of Podlasie and one the most recognisable traditional dishes
of Lithuanian cuisine. It is made of potato mass and a filling
consisting of minced meat. The filling is made of pork: neck or
blade — sometimes dewlap is also added. Sometimes cepelinai
is stuffed not only with meat but also with sauerkraut or mush-
rooms. It may also be filled with poppy seeds or cheese. It is
served hot, covered with fat, cracklings and fried onion.

One of the most popular dishes in Podlasie is also potato
cake, made of grated potatoes, smoked back fat, flour, eggs and
onion. It is served in various forms with various additions and
sauces. Another potato specialty of this region is kiszka [a sau-
sage made of grated potatoes]. It consists of grated potatoes
that are slightly drained, and various groats (e.g. buckwheat).
All the ingredients are stuffed into a pork intestine, which is pre-
viously cleaned and carefully washed. Kiszka, similar to other
potato dishes, is served with roux made of bacon and onion.

A pie, called sekacz [tree cake], whose origins come from
Balts' culture, is another dish associated with the cuisine of this
region. It is baked over fire by using a special rolling pin, liquid
cake flows down and solidifies in different shapes. Preparation
of this specialty is quite complicated, time-consuming and ex-
perience-requiring. The largest tree cakes are even one metre
big.

The cuisine of Podlasie has also visible traces of Tatar influ-
ences. In each Tatar house pierekaczewnik was known as a holi-
day dish. It is prepared with pasta and contains various fillings.
Pierekaczenik is known as a truly Tatar dish.



Z PODLASKA KUCHNIA KOJARZY SIE TAKZE CIASTO ZWANE SEKACZEM, KTOREGO TRADYCJA WYRA-
BIANIA SIEGA AZ KULTURY BALTOW ® A PIE, CALLED SEKACZ [TREE CAKE], WHOSE ORIGINS COME
FROM BALTS' CULTURE, IS ANOTHER DISH ASSOCIATED WITH THE CUISINE OF THIS REGION

Z podlaska kuchnia kojarzy sie takze ciasto zwane seka-
czem, ktérego tradycja wyrabiania siega az kultury Battéw.
Wypieka sie go nad ogniem za pomoca specjalnego obraca-
nego watka, po ktérym ciekte ciasto sptywa, zastygajac w roz-
nych ksztattach. Przygotowywanie tego przysmaku jest dos¢
skomplikowane, czasochtonne i wymaga wprawy. Najwiek-
sze sekacze osiggaja nawet metr wysokosci.

W kuchni podlaskiej widoczne s3 takze wptywy tatarskie.
W kazdym tatarskim domu, jako danie Swiateczne, znany byt
pierekaczewnik. Sporzadza sie go z ciasta makaronowego
z réznorodnym nadzieniem. Pierekaczenik zwany jest praw-
dziwie tatarskim jadtem.

Prawdziwym podlaskim przysmakiem jest kasza podawa-
na ze skwarkami oraz réznego rodzaju wedliny. Przyktadem
moze by¢ kindziuk litewski, czyli kawatki surowej lub podwe-
dzonej szynki i stoniny. Godne polecenia s3 takze palcdwka,
czyli suszona kietbasa wieprzowa i dziczyzna przyrzadzana
z dodatkiem np. sosu szyszkowego. Warto wspomniec takze
o kotdunach tatarskich — narodowej potrawie Tataréw pol-
skich, przyrzadzanej w pigtek lub w Bajram ($wieto). Mate
pierozki z surowym farszem miesnym gotowane sg w rosole.

Podlaskim smakotykiem jest ser korycinski. Tajemnica
produkgji tego sera polegata na zastosowaniu odpowied-
niego enzymu, produkowanego jako proszek ze startych,
wysuszonych cielecych Zotadkéw. Obecnie zastapiono go
podpuszczkg mleczarska. Dostepny jest w wielu wariantach
smakowych, w zaleznosci od fantazji gospodyni doprawiajg-
cej specjat. Ser korycinski nazywano powszechnie ,,swojskim’.
Stanowit on lokalny przysmak, ktéry przez stulecia znalazt so-
bie uznanie w innych czesciach kraju.

Inna regionalna specjalnos¢ to ser suszony podlaski. Ma
on intensywny bukiet smakowy, charakterystyczny dla serow
twardych. Oryginalny smak i zapach produkt ten zawdziecza
dtugiemu, poétrocznemu procesowi suszenia i dojrzewania.
Stosowane na Podlasiu dodatki ziotowe nadajg mu wyjatko-
wy aromat.
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Another delicacy of Podlasie is groats served with crack-
lings and various kinds of cured meats. Lithuanian skilandis,
pieces of raw or slightly smoked ham and back fat, can be men-
tioned as an example. Another dish that is worth recommend-
ing is the so-called palcéwka - a dried pork and game sausage
served with sauce, e.g. pine sauce. It is also worth to mention
Tatar kolduny — a national dish of Polish Tatars, prepared on Fri-
day or Bajram (a holiday). These are small dumplings with meat
stuffing boiled in broth.

Delicacy of Podlasie is ser korycinski (Korycinski cheese). The
secret of production of this cheese is adding an enzyme, which
is produced as powder from grated and dried veal stomachs.

PODLASKIM SMAKOEYKIEM JEST SER KORYCIKSKI ® DELICACY OF PODLASIE IS SER KORYCINSKI
(KORYCINISKI CHEESE)

Currently, the enzyme is replaced by milky rennet. The dish is
available in many flavours, depending on the fantasy of the
cook. Ser korycinski (Korycinski cheese) is commonly recognised
as"home-made”. It was a local delicacy that has gained recogni-
tion in other parts of the country throughout centuries.

Another regional specialty is dried Podlaski cheese. It has
an intensive range of flavours, typical of hard cheeses. Origi-
nal taste and smell of this product come from long (six months
long) drying and maturation process. Herbal additions used in
Podlasie give it a unique aroma.

TexsT ™ By: ANDRZEJ RATAICZYK/THE WARSAW VOICE
Zosecia B ProTos By: © PANTHERSTOCK/PHOTOGENICA, IwOoNA CHROMIAK/MRIRW,
Renata Kania/MRIRW
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/. zagranicznymi dziennikarzami
przez Polske

Across Poland with foreign journalists

Ponad 50 dziennikarzy z krajow Unii Europejskiej, i nie tylko,
odwiedzito w 2014 r. Polske po to, aby zapoznac sie z efektami
wdrazania mechanizméw Wspdinej Polityki Rolnej w naszym
kraju.

Tegoroczna, pigta juz edycja spotkart z udziatem przedsta-
wicieli zagranicznych mediéw odbyta sie w ramach specjalnego
projektu realizowanego przez Biuro Prasowe Ministerstwa Rolni-
ctwa i Rozwoju Wsi. Od 2011 r. goscie podrézujg przez Polske,
wzbogacajac swoja wiedze o naszym kraju, o polskim rolnictwie,
produkowanej nad Wista zdrowej i naturalnej zywnosci oraz
smakujac regionalne i tradycyjne produkty.

W tym roku szlaki poszczegolnych wizyt medialnych wiod-
ty poprzez wojewddztwa: mazowieckie, todzkie, wielkopolskie,
dolnoslgskie, matopolskie, lubelskie, podlaskie i warmirisko-ma-
zurskie.

Podczas wizyt dziennikarze mieli okazje spotkac sie z rolni-
kami, przetwdércami, producentami produktéw posiadajacych
certyfikaty, a takze z przedstawicielem kierownictwa Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Rozmowy dotyczyly specyfiki pol-
skiego sektora rolno-spozywczego, wykorzystania srodkéw po-
chodzacych z unijnych programéw pomocowych, mozliwosci
w ramach nowego budzetu UE , a takze biezacej sytuacji branzy
rolnej w kontekscie sytuacji geopolitycznej.

Zagraniczni goscie poznali takze polskie produkty wpisane
do wspdlnotowego systemu ochrony produktéw regionalnych
i tradycyjnych. W naszym kraju mamy juz 37 takich produktéw,
co plasuje Polske na 8. pozycji wsréd panstw cztonkowskich.
Nadal gonimy czotowke, ale juz teraz mamy sie czym chwalic.
Od czerwca do korica wrzednia, przemierzajac kolejne regio-
ny, poszczegodlne grupy dziennikarzy miaty okazje sprobowac
wiekszos¢ z tych niepowtarzalnych specjatow. Kazdej wizycie
towarzyszyfa prezentacja produktow posiadajacych oznaczenia
Komisji Europejskiej, ich degustacja, a takze warsztaty kulinarne.

Dziennikarze chwalili nie tylko smak wyjatkowych, polskich
potraw. Z uznaniem oceniali umiejetne wykorzystanie unijnych

Qver/50 journalists from the EU countries, and beyond, have
visited Poland in 2014 in order to familiarise themselves with the
effects of implementing the mechanisms of the Common Agri-
cultural Policy in our country.

This year's (the fifth so far) edition of meetings, attended by
representatives of foreign media, was held as part of a special
project implemented by the Press Office of the Ministry of Ag-
riculture and Rural Development. Since 2011, guests have trav-
elled across Poland enriching their knowledge about our coun-
try, Polish agriculture, healthy and natural food produced at the
Vistula River as well as tasting regional and traditional products.

This year, the routes of particular media visits have led
through the following provinces: Mazowieckie, t 6dzkie, Wielko-
polskie, Dolnoslaskie, Matopolskie, Lubelskie, Podlaskie, and
Warminsko-Mazurskie.

During the visits, journalists had an opportunity to meet
with farmers, processors and producers of products having cer-
tificates as well as with representatives of the management of
the Ministry of Agriculture and Rural Development. Their conver-
sations were related to the specific nature of the Polish agricul-
tural and food sector, use of the funds from the EU aid programs,
opportunities under the new EU budget, as well as the current
situation of the agricultural trade in the context of the geopoliti-
cal situation.

Foreign guests also learned about Polish products entered
into the community system for protection of regional and
traditional products. We have already had 37 such products,
which makes Poland the 8th country in this aspect among the
Member States. We are still behind the leaders, but we have
things to brag about. From June until the end of September,
different groups of journalists had an opportunity to try most
of these unique delicacies while travelling across consecutive
regions. Each visit included presentation of the products with
the markings of the European Commission, their tasting, as well
as culinary workshops.
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funduszy przez naszych rolnikdw i przetworcow, podkreslali pol-
ska pomystowos¢, aktywnos¢ i odwage w inwestowaniu.

Uczestnictwo w tegorocznym wyjezdzie praso-
wym to byta dla mnie przyjemnos¢. Oprdcz spotkari
ze wszystkimi tymi sympatycznymi ludzmi bardzo
zainteresowat mnie sposéb, w jaki polskie Minister-
stwo Rolnictwa i samorzqdy wspdipracujq z rzqdo-
wymi i unijnymi funduszami strukturalnymi. Zaréwno
H w ubieglym, jak i w tym roku najbardziej interesujgce
byto oglqdanie, jak rozwija sie Dolina Baryczy i projekt Karp Milicki.
Dla mnie to najlepsza historia sukcesu w rolnictwie regionalnym,
zjakq sie kiedykolwiek zetkngtem. Jest to dobry przyktad na to, Ze jesli
ktos ma odpowiedni pomyst, sife i cierplinos¢, aby zrobic cos ambit-
nego, to moze sie to urzeczywistnic. Mito mi byto napisac o projekcie
w Czechach i na Stowadgji. Zas moi czytelnicy czerpiq z tych artykutdw
inspiracje.

Tomas Lemesani/Czechy, Stowacja

Oscypek chodzi mi po gtowie. Zanim w ogdle przyjechatam do
Polski, nie wiedziatam zbyt wiele na temat polskiej Zywnosci. Jedyne,
co o nigj styszatam od przyjaciét pracujqcych za granicg, to, Ze jest
podobna do chorwackiej i Zze niektdre artykuty, takie jak kiszona ka-
pusta, ktérq réwniez lubimy, mozna kupic tylko w polskich sklepach.

Rzecz jasna, oczekiwatam wiecej. Zanim przyjechatam, juz by-
fam pod wrazeniem tak ogromnego kraju z tak wieloma obszarami
rolnymi. | nie rozczarowatam sie ani troche. Czy to wspaniate owoce,
takie jak zurawiny, sliwki lub jabtka, warzywa takie jak pomidory,
znakomite mieso kaczki, czy tez smaczne karpie lub pstrqgi, jedzenie
byfo doskonate i pyszne, przygotowane starannie i ze znajomosciq
tego, czego potrzeba gtodnemu dziennikarzowi.

Ale zadna dziennikarska wyobraZnia nie mogta przygoto-
wac mnie na najwiekszq niespodzianke
ze wszystkich dan kuchni polskiej. Naj-
piekniejszym odkryciem byt skromny, pe-

PRZYGOTOWANIE DOBREGO CIASTA NA PIEROGI, TO NIE LADA WYZWANIE. JEDNAK PRZED DZIEN-
NIKARZAMI NIE MA TAJEMNIC. PIEROGI BYLY WYSMIENITE ® PREPARING GOOD DUMPLING DOUGH
IS A CONSIDERABLE CHALLENGE. HOV\/E\/ER, [T IS IMPOSSIBLE TO HAVE SECRETS FROM REPORTERS.
fen dymu domek wysoko w Tatrach. Jest —THE DUMPLINGS WERE EXCELLENT

to miejsce, gdzie wytwarza sie najbardziej
charakterystyczny rodzaj sera. Od tamtej
pory oscypek chodzi mi po gtowie — tak tra-
dycyjny, o takiej historii, tak prosty — wyra-
biany recznie wylqcznie z mleka owczego,
tak smaczny — jak mieszanka dymu, soli
i mleka. Najpierw, pokrojony w grube pla-
sterki, wydawat sie zbyt ostry. Byt to dla mnie
smak catkowicie inny niz te, ktére znatam do
tej pory. Ale wiedziatam, Ze cos wytwarzane
ztakq starannosciq musi by¢ dobre.

Na szczescie nasi drodzy gospodarze,
rodzina Rzepkow, obdarowali nas serkami,
abysmy mogli zabrac je do domu. | wtedy
ponownie odkrytam oscypka. Chciatam
sprawdzi¢, co na jego smak powiedzq moi
chorwaccy przyjaciele. Pokroitam go wiec
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Journalists praised not only the taste of exceptional Polish
dishes. They positively assessed the competent use of the EU
funds by our farmers and processors, as well as emphasised
Polish ingenuity, activity and courage in investing.

It was a pleasure to participate in the media trip this year. In addi-
tion to all the nice people | met there, it s very interesting for me to see
how Polish ministry of agriculture and local governments work with
government and EU structural funds. Last year, and also this year, it
was the most interesting to see Dolina Baryczy and project Karp Milicki
develop. For, me it was the best success story in regional agriculture | ‘ve
ever seen. It proves quite clearly that if you have a good idea, power
and patience to do something ambitious, you can make it. It was a
pleasure for me to write about the project in Slovak and Czech. And my
readers gained strong inspiration from the articles.

Tomas Lemesani/Czech Repubilic, Slovakia

Oscypek on my mind. Before | went to Poland,
I didn't know much about Polish food. The only thing
I heard about it, from my friends who worked abroad,
was that it was similar to Croatian cuisine and thatyou @
could buy some things, like sauerkraut, that we also
like, only in Polish stores.

Of course, | expected more. Before | arrived | was already impressed

by such a huge country with so many agricultural areas. And it didn't
disappoint me at all. No matter whether it was wonderful fruit like
cranberries, plums or apples, vegetables like tomatoes, great duck
meat, or tasty carp or trout, the food was great and tasty, prepared
with care and knowledge about what a hungry journalist needs.

But no journalist imagination could prepare me for the biggest
surprise of all Polish dishes. Modest cottage high in Tatra Mountains,
filled with smoke, was the most spectacular discovery. That's the
place where most spe-
cific kind of cheese is
produced. Since then,
oscypek has been on
my mind - so tradi-
tional, with such a his-
tory, so simple — hand-
made only of sheep
milk, so tasty — like
smoke, salt and milk
mixed together. At
first, cut in wide slices,
it seemed too strong.
It tasted different than
anything | had eaten
before. But [ knew that
something made with
such care has to be

great.
Luckily, our dear
hosts, the Rzepka
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sie w tej kwestii od polskich.
Andrea Bahrenberg/Niemcy

POD CZUINYM OKIEM EKSPERTOW ZAGRANICZNI GOSCIE MIELI MOZLIWOSC WEASNORECZNEGO PRZYGOTOWANIA KOLACJI NA BAZIE POLSKICH
PRODUKTOW, TAKZE TYCH Z UNUNYMI OZNACZENIAMI ® UNDER THE WATCHFUL EYE OF EXPERTS THE FOREIGN GUESTS HAD A POSSIBILITY TO
PREPARE DINNER ON THE BASIS OF POLISH PRODUCTS, INCLUDING THESE WiTH EU symBoLS

na cienkie plasterki, podatam razem z suszonym miesem i pomidorkami
koktajlowymi. Jako aperitif podatam takze wspaniatq polskq sliwowice.
[ to byt wielki sukces. Kazdemu bardzo smakowato.

Wszystkie te ciepfe, letnie dni, podczas ktdrych pracowici Polacy do-
ktadajg najlepszych starari, aby wyprodukowac¢ wysmienitq Zywnos¢
wrdcity wraz z tym smakiem. Miatam naprawde wielkie szczescie, ze mo-
gtam ich spotkac.

Marijana Kranjec/Chorwacja

Wprost kocham polskie wedliny. Dlatego, ze nie sq ni-
skottuszczowe, a naprawde smaczne! Podziwiatam, jak bar-
dzo polscy politycy doceniajq rolnikéw i rolnictwo. Sq dumni
zpolskich rolnikéw produkujqcych zywnos¢ wysokiej jakosci.
W Niemczech rolnicy produkujq swieze i zdrowe produkty,
ale ludzie i politycy zawsze na nie narzekajq, zamiast doce-
niac wysokie standardy. Chciatabym, aby nasi politycy uczyli

Polski przemyst spozywczy na Litwie jest podziwiany za to, Ze potrafi
produkowac tanio i z dbatosciq o wysokq jakos¢. Choc te produkty nie do
korica sq popularne z powodu nieporozumieri politycznych miedzy naszy-
mi krajami. Czytelnikom bardzo podobat sie przyktad rolnika posiadajgcego
uprawe bordéwek. Pisali w komentarzach pod artykutem, ze to dobry przy-
kiad dla litewskich rolnikéw. Zainteresowanie wzbudzita réwniez historia
oscypka, bowiem dotychczas mato kto styszat na Litwie o tym przepysznym,
géralskim serze, a takze dzieje sadownikdw z Gréjca. Interesujgce byfo to, ze
historia sadownictwa jest tam tak dfuga i siega czaséw krélowy Bony. Pol-
skie rolnictwo jest bardzo réznorodne, w niektdrych regionach rozdrobnio-
ne, ale sq tez duze, nowoczesne gospodarstwa, z ktdrych dziatalnosci mogq
brac przyktad rolnicy w innych krajach. Litewscy mogliby np. podpatrzec, jak
promowac swoje produkty, w Polsce robi sie to lepiej.

Eldoradas Butrimas/Litwa

HOIFN\ D TASTES GOOD

family, gave us some of this chees
to take home. And that's when |
discovered oscypek again. | wanted
to check out what my Croatian
friends might say about it. So | cut
it into thin slices, and served it to-
gether with dried meat and cherry
tomatoes. As an appetizer | also
used the great Polish plum brandy.
And it was a great success. Everyone
loved it.

All the warm summer days,
when hardworking Polish people
do their best to produce fine food
came back together with that taste.
Iwas really lucky to meet them.

Marijana Kranjec/Croatia

I love Polish sausages so much.

Because they are not low-fat but

really tasty! | wondered why the Polish politicians appreci-

ated farmers and agriculture so much. They are proud of Polish

farmers making high-quality products. In Germany, although

the farmers make fresh and healthy products, the people and

politicians always complain about it, instead of appreciate the

high standards. | wish our politicians could learn this particular
attitude from yours.

Andrea Bahrenberg/Germany

The Polish food industry in Lithuania is ad-
mired for being able to produce cheaply and
with care for high quality. Nevertheless, these
products are not quite so popular due to po-
litical misunderstandings between our countries.
Readers liked the example of a farmer cultivating
blueberries a lot. They wrote in their comments “.
under the article that it is a good example for Lithuanian farm-
ers. They were also interested in the history of oscypek, since
hardly anybody has heard so far in Lithuania about this deli-
cious mountain cheese, as well as by the story of fruiters from
Gréjec. Particularly interesting was the fact that the history of
fruitfarming is so old there and dates back to the times of Bona
Sforza. Polish agriculture is very diverse, in some regions, farms
are dispersed, whereas there are also large modern ones whose
activities can be an example for farmers in other countries. The
Lithuanian ones could, for example, observe how to promote
their products, as it is done better in Poland.

Eldoradas Butrimas/Lithuania

Rozmawiacs ™ |erviewsD 8y: RENATA KaNIA/MRIRW
Z0seciA M ProTos By: RenaTa Kania/MRIRW
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Rosliny z certytikatem

Certified plants

Podczas zakupdw zyw-
nosci coraz czesciej zwraca-
my uwage nie tylko na cene,
ale takze na jakos¢ i walory
zdrowotne produktu. Intere-
suje nas tez przebieg proce-
Su jego wytwarzania.

Aby utatwi¢ konsumen-
tom dokonanie wiasciwego
wyboru, stworzono systemy
jakosci zywnosci, ktére infor-
muja o tym, ze produkt ozna-
czony logo spetnia natozone
systemem wymagania. S3
systemy zarbwno unijne, jak
i krajowe. W Polsce obecnie
istnieje 5 uznanych przez
Ministra Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi krajowych systemow
jakosci. Gtéwnym ich wyréz-
nikiem jest to, ze produkty s3 systematycznie kontrolowane
i certyfikowane przez akredytowane jednostki kontrolne. Jed-
nym z takich systemoéw jest Integrowana Produkgcja (IP). Jest
to nowoczesny i rozwijajacy sie system uprawy roslin, ktory
umozliwia uzyskanie ptodéw rolnych o najwyzszych war-
tosciach biologicznych i odzywczych oraz bezpiecznych dla
zdrowia. Caty proces produkcyjny, az do chwili zbioréw, pod-
lega kontroli Paristwowej Inspekcji Ochrony Roslin i Nasienni-
ctwa. Kontrole dotycza takze pozostatosci srodkéw ochrony
roslin, nawozow oraz innych substancji niebezpiecznych dla
zdrowia.

Podstawag tego systemu jest poprawny ptodozmian
i agrotechnika, racjonalne, oparte na rzeczywistym zapotrze-
bowaniu roslin, nawozenie oraz stosowanie $srodkéw ochrony
roslin jedynie w uzasadnionych sytuacjach oraz wybdr tych,
najmniej zagrazajacych zdrowiu ludzi i zwierzat oraz srodowi-
sku naturalnemu.

When buying our food,
more and more often, we
pay attention not only to the
price, but also to the quality
and the health value of the
product. We're also interest-
ed in the course of the proc-
ess of its production.

To make it easier for
consumers to make a right
choice, food quality systems
that inform that a product
labelled with a certain logo
meets the requirements
imposed by such systems
have been devised. They in-
clude both EU and national
systems. Presently in Poland
there are 5 national quality
systems recognized by the
Minister of Agriculture and Rural Development. Their main
distinguishing mark is the fact that products are systematically
controlled and certified by accredited control units. One of such
systems is Integrated Production (IP). It is a modern and devel-
oping system of cultivation of plants, which enables growers
to obtain crops with highest biological and nutritional values
as well as safe for health. Until the harvest the entire produc-
tion process is subject to inspections carried out by the State
Plant Health and Seed Inspection Service. The inspections also
apply to the residues of plant pesticides, fertilizers and other
substances hazardous to health.

The basis for this system consists of correct crop rotation
and agricultural engineering, rational fertilization based on the
actual demand of plants as well as using plant pesticides only
in justified situations as well as selection of those posing the
least threat to human and animal health as well as the natural
environment.

Potwierdzeniem wysokiej jakosci plonéw po-
chodzacych z takiej produkgdji jest certyfikat i za-
strzezony znak IP, dostepny wytacznie dla polskich

The confirmation of high quality of crops origi-
nating from such production is the certificate and
the reserved IP sign, available only for Polish prod-

produktow.

TexksT M By: MatGorzaTA Ksiazvyk/MRIRW
Zosecie M Proro By: Fotoua

50| 555Ul

ucts.



Agriculture,
our life
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Europa wraca do korzeni

Europe is returning to its roots

Jak nakarmic¢ $wiat? Odpowiadajac na to pytanie Europa
stara sie wroci¢ do korzeni. Do naturalnej produkgji zywno-
4ci, do spozywania lokalnych i sezonowych produktéw. Coraz
wiekszy nacisk ktadzie sie na problem marnowania zywnosci
i zagadnienia zwigzane z produkcjg rolng bezpieczng dla srodo-
wiska naturalnego.

Réwniez w tym kontekscie, podkredlajagc znaczenie ro-
dzinnych gospodarstw rolnych i lokalnej produkgji tradycyjnej
zywnosci, rok 2014 byt, decyzja
Organizacji Narodéw Zjedno-
czonych, rokiem gospodarstw
rodzinnych.

- Miedzy innymi dlatego,
gdyz to wiasnie rodzinne go-
spodarstwa rolne dostarczaja
ponad 80 proc. produkowanej
Zywnosci — mowit Ren Wang,
cztonek Organizacji Narodow
Zjednoczonych ds. Wyzywie-
nia i Rolnictwa (FAO), podczas
XI' International Media Forum
on the Protection of Nature,
zorganizowanego przez wtoskie Stowarzyszenie Greenaccord
w pazdzierniku tego roku w Neapolu. Cytujac ogtoszony w Rzy-
mie raport FAO dr Wang podkreélit, Ze to wiasnie na gospodar-
stwach rodzinnych powinna opierac sie dzis walka z gtodem.

Do korzeni siega takze Komisja Europejska w kampanii
W trosce o nasze korzenie”. Kampanii informujacej o zatoze-
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How to feed the world? When answering this question, Eu-
rope tries to come back to its roots, i.e. to natural food produc-
tion and to local and seasonal products consumption. More
and.-more attention is focused on the problem concerning
food wasting and issues related to agricultural production safe
for the natural environment.

Also in this context, while emphasising the meaning of
family agricultural farms and local production of traditional
foods, 2014 has been called, by
the decision of the Commis-
sion of the United Nations, the
year of family farms.

"Among other reasons be-
cause family agricultural farms
provide more than 80 percent
of the produced food" - said
Ren Wang, a member of the
Food and Agriculture Organi-
zation of the United Nations
(FAO) during the Xl Internation-
al Media Forum on the Protec-
tion of Nature organised by an
Italian Association, Greenaccord, in October this year in Naples.
When quoting a FAO report announced in Rome, Dr. Wang em-
phasised that today fight against hunger should be focused on
family farms.

The European Commission also returns to the roots in its
campaign "Taking care of our roots". The campaign informs

e
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SPRZEDAZ BEZPOSREDNIA MOZE BYC TAKZE DOBRYM SPOSOBEM NA ZWIEKSZENIE DOCHODOW
MAEYCH GOSPODARSTW ROLNYCH | TWORZENIE NOWYCH MIEJSC PRACY NA WSI ® DIRECT SELLING
CAN ALSO BE A GOOD WAY TO INCREASE INCOME OF SMALL AGRICULTURAL FARMS AND TO CREATE
NEW WORKPLACES IN THE COUNTRYSIDE

niach i celach najstarszej ze wspdlnotowych polityk. Mowa tu
oczywiscie o wspdlnej polityce rolnej, ktéra w obecnej perspek-
tywie budzetowej ktadzie nacisk réwniez na zagadnienia zwia-
zane z bezpieczenstwem zywnosciowym. Rolnictwo to nasze
korzenie" — gtosi hasto wskazujace na znaczenie rolnictwa
w naszym zyciu codziennym i na role, jaka odgrywa Wspdlna
Polityka Rolna (WPR) wspierajaca jego rozwaj.

Wazna role na tym polu odgrywaja jednak nie tylko rzgdo-
we instytucje krajowe czy unijne. Swdj udziat zaznaczajg takze
media czy organizacje pozarzadowe, takie jak Slow Food — zrze-
szajacy cztonkdw w 150 krajach na catym $wiecie. Propagujg idee
taczenia przyjemnosci dobrego i zdrowego jedzenia ze zobowig-
zaniem wobec spoteczeristwa i $srodowiska. Edukujg, promuja,
odkrywaja na nowo lokalne smaki, wspierajg lokalnych produ-
centéw. Jednym stowem siegaja do korzeni.

Zagadnieniom bezpieczerstwa zywnosciowego na $wie-
cie poswiecone bedzie takze Expo 2015 w Mediolanie. Dyskusja
toczy sie jednak juz od dawna. O tym, jak nakarmi¢ stale rosna-
cq liczbe mieszkancéw, co zrobi¢, aby zmniejszy¢ ilos¢ marno-
wanej zywnosci oraz jak dbac o klimat w obliczu rosnacej skali
produkgji, dyskutuje dzi$ caty $wiat. Na te pytania odpowiedz
probowali znalez¢ takze przedstawiciele $wiata nauki, polityki
i mediow, ktorzy w pazdzierniku spotkali sie w Neapolu pod-
czas wspomnianego forum. Ludzie budujg przysztos¢” - pod
takim hastem toczyty sie rozmowy pomiedzy przedstawiciela-
mi ponad 50 krajow $wiata.

Jestesmy odpowiedzialni réwniez za tych, ktérzy beda po
nas korzystac z zasobodw naturalnych naszej planety - to jedna
z konkluzji, ktore pojawity sie w toku dyskusji. Odpowiedzial-
nos$¢ spoczywa na nas wszystkich jako konsumentach. To, ja-
kich dokonujemy wybordw, jaka zywnos¢ trafia na nasze stoty

T Folish .

about the assumptions and purposes of the oldest policy of
the EU. Of course, it is a reference to the common agricultural
policy, which in the present budget perspective, puts an em-
phasis on issues related to food security. "Agriculture, our roots"
- says a slogan pointing out the meaning of agriculture in our
everyday life and the role played by the Common Agricultural
Policy (CAP), which supports its development.

An important role in this field is played not only by domes-
tic governmental or EU institutions. Also media and various
kinds of non-governmental organisations mark their partici-
pation such as. Slow Food associating members in 150 coun-
tries worldwide. They promote how to combine the pleasure
of good and healthy food with the obligation towards society
and environment. They teach, re-discover local flavours, and
support local manufacturers. Shortly speaking, they return to
the roots.

The issues of food safety in the world are going to be the
main topic also at the 2015 Expo in Milan. However, the discus-
sion has already begun a long time ago. Nowadays, the whole
world has been discussing how to feed the constantly growing
number of inhabitants, what needs to be done in order to de-
crease the quantity of wasted food, and how to take care of the
climate in the face of growing scale of production. Members
of the world of science, politics, and media also attempted to
find the answers to these questions during the October forum
in Naples. "People building future" — that was the watchword of
the discussion carried out by representatives from more than
50 countries from the entire world.

We are responsible also for those who will follow us in us-
ing the natural resources of our planet — it is one of the conclu-
sions that appeared in the course of the discussion. All con-
sumers are responsible. The choices we make and the food we
eat have an impact on the natural environment. "Do we really
have to buy hermetically packed cheese in slices, whose pro-
duction and packaging required incomparably more energy?"
- that was a question asked in Naples by Cinzia Scaffidi, the Vice
President of Slow Food Italia.

One of initiatives supporting the slow-food ideas quoted
by Cinzia Scaffidi is the so-called "zero mile farming". In fact, this
is an idea that was a quite natural case for our grandparents
and even parents. As the name itself indicates, its base lies in
reducing a distance covered by a product to land in our kitch-
en. From a farmer's point of view, it is direct sale, while from a
consumer's perspective, it is buying local products from local
manufacturers. Saving time, energy and environment. In Marek
Sawicki's, the Polish minister of agriculture, opinion, direct sell-
ing can also be a good way to increase income of small agricul-
tural farms and to create new workplaces in the countryside.

A product does not cover thousands of kilometres, over-
loaded trucks do not pollute the air — that is all as far as theory
is concerned. However, how to put this into practice when you
live in a city with over a million inhabitants? The advantages
of this idea are its flexibility and multidimensionality. There are



ma wptyw na srodowisko naturalne. — Czy naprawde musimy
kupowa¢ pakowany hermetycznie, plasterkowany ser, do kté-
rego wyprodukowania i zapakowania zuzyto nieporéwnywal-
nie wiecej energii? — pytata w Neapolu Cinzia Scaffidi, wicepre-
zes Slow Food Italia.

Jedna z inicjatyw hotdujacych slowfoodowym ideom,
ktére przytoczyta Cinzia Scaffidi, jest tzw. ,zero mile farming”.
W istocie jest to pomyst, ktéry dla naszych dziadkow, a na-
wet rodzicow byt catkiem naturalng sprawa. Jak sama nazwa
wskazuje u jego podfoza lezy redukcja dystansu, jaki musi
pokona¢ produkt, by trafi¢ do naszej kuchni. Z perspektywy
rolnika jest to sprzedaz bezposrednia, natomiast z perspekty-
wy konsumenta zaopatrywanie sie w lokalne produkty, u lo-
kalnych producentéw. Oszczedno$¢ czasu, energii i srodowi-
ska. Zdaniem polskiego ministra rolnictwa Marka Sawickiego,
sprzedaz bezposrednia moze by¢ takze dobrym sposobem na
zwiekszenie dochoddw matych gospodarstw rolnych i two-
rzenie nowych miejsc pracy na wsi.

Produkt nie pokonuje tysiecy kilometréw, wypchane po
brzegi tiry nie zanieczyszczajg powietrza — tyle w teorii. Jak
jednak przetozy¢ to na praktyke, gdy jest sie mieszkaricem mi-
lionowego miasta? Zaletg tej idei jest jej elastycznosc i wielo-
wymiarowos¢. Mozliwosci dziatania jest wiele. Wazne, aby do-
konujac konsumenckich wyboréw pamieta¢ o wiasnym zdro-
wiu i srodowisku naturalnym. Aby kupowac Swiadomie, takze
w kontekscie ilosci zywnosci, jaka jestesmy w stanie zjesc.

Problem marnowania zywnosci to dzi$ najwiekszy absurd
w obliczu ponad 800 min gtodujgcych. Gtéwnie w tym kontek-
scie istnieje potrzeba uswiadomienia, ze marnowanie zywnosci
jest po prostu niemoralne.

Podejmowane dotychczas dziatania odnoszg skutek.
Z tegorocznego raportu Organizacji Narodéw Zjednoczonych
do spraw Wyzywienia i Rolnictwa oraz Miedzynarodowego
Funduszu Rozwoju Rolnictwa i Swiatowego Programu Zyw-
nosci wynika, ze w ciggu ostatnich dziesieciu lat liczba gtodu-
jacych zmniejszyta sie 0 100 min i sg realne szanse na dalsza
redukcje tej liczby w krotkim czasie, nawet o potowe. Mozna
jednak zaryzykowac stwierdzenie, ze marnowanie Zzywnosci
jest jak okradanie z niej tych, ktérzy gtoduja.

Kazdego dnia mozemy probowac ograniczyc zuzycie ener-
gii, dba¢ o srodowisko i walczy¢ z marnowaniem zywnosci.
Mozemy ograniczy¢ korzystanie z jednorazowych opakowarn.
Nie musimy kupowa¢ pakowanego sera, ktérego plasterki od-
dzielone s3 dodatkowg folig, ktéra rozktadata sie przez setki lat.

Wszystko co dzis robimy, bedzie miato swoje konsekwen-
cje w przysztosci. Dlatego juz dzis pomysimy o tych, ktorzy
beda korzysta¢ z zasobdéw naturalnych ziemi, gdy nas juz na
niej nie bedzie. To my dzi$ budujemy ich przysztos¢.

,ZERO MILE FARMING” — Z PERSPEKTYWY ROLNIKA JEST TO SPRZEDAZ BEZPOSREDNIA, NATOMIAST
7 PERSPEKTYWY KONSUMENTA ZAOPATRYWANIE SIE W LOKALNE PRODUKTY, U LOKALNYCH PRO-
DUCENTOW ®"ZERO MILE FARMING" — FROM A FARMER'S POINT OF VIEW, IT IS DIRECT SALE, WHILE
FROM A CONSUMER'S PERSPECTIVE, IT IS BUYING LOCAL PRODUCTS FROM LOCAL MANUFACTURERS.

POLAND TASTES GOOD

many ways to act. It is important, when making consumer's
choices, to remember about own health and natural environ-
ment — to buy consciously, also in the context of the amount of
food that we are able to eat.

Nowadays, the problem of food wasting has been the
greatest absurd, considering the fact that there are more than
800 million people suffering from starvation. Mainly in this con-
text, there is a need to make people aware that wasting food is
simply immoral.

The actions undertaken so far have been successful. This
year's FAO and IFAD WFP's reports has shown that in the last
ten years the number of starving people has dropped by 100
million and there has been real chances for further reduction
in this number in a short time, even by half. However, one may
risk stating that wasting food is like stealing it from those who
starve.

Every day, we can try to reduce energy consumption, take
care of our environment, and fight against food wasting. We
can reduce the use of disposable packaging. We do not have
to buy packed cheese whose slices are separated by additional
foil that decays over centuries.

Everything we do today will have consequences in the fu-
ture. That is why, we should think today about those who will
use natural resources of the world after we are gone. Today, we
are building their future.

TexsT M By: ReNATA KaNIA/MRIRW
Zosecia B Protos By: EmanueLe CaposciuTT, RaNaTA Kania/MRIRW, © PANTHER-
STOCK/PHOTOGENICA




POLSKA SMAKUJE

Unia Europejska zmienifa
polskie rybactwo

The European Union changed Polish fishery

Dostep do Morza Bat-
tyckiego, bogactwo jezior
i rzek, a takze rosnace zapo-
trzebowanie spoteczenstwa
na dobrej jakosci mieso
ryb, sprzyjajg rozwojowi
rybactwa w naszym kraju.
To nie tylko rybotéwstwo
na Battyku, to réwniez ry-
botéwstwo dalekomor-
skie, rybactwo $rédladowe
i przetworstwo ryb.

Od przystapienia do

Unii  Europejskiej  polskie
rybactwo, a szczegdlnie
przetwérstwo  ryb, prze-

ksztatcito sie w jedna z naj-
dynamiczniej rozwijajacych
sie  dziedzin gospodarki.
Nasi rybacy i przetworcy
umiejetnie  wykorzystali
szanse, jakie zaoferowata
Wspdlna Polityka Rybotéw-
stwa. Od akcesji na rozwdj tego sektora wydatkowano ponad
5 mld zt. Pienigdze pochodzity gtéwnie z dwdch unijnych pro-
gramow: Sektorowego Programu Operacyjnego,Rybotéwstwo
i przetworstwo ryb 2004-2006" oraz Programu Operacyjnego
LZrownowazony rozwdj sektora rybotdéwstwa i nadbrzeznych
obszaréw rybackich na lata 2007-2013". Rozdysponowata je
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, ktéra jest
w Unii Europejskiej agencja pfatnicza obstugujaca najwieksza
liczbe beneficjentéw.

Aby ta dziedzina polskiej gospodarki mogta sie rozwija¢
potrzebna byfa, poza towiskami, nowoczesna flota rybacka,
portowa infrastruktura, centra sprzedazy, innowacyjne prze-
tworstwo, a takze nowe inwestycje na obszarach zaleznych
od rybactwa. Pienigdze, pochodzace z unijnych programow,
wspieraty realizacje tych celéw.

Zarzadzanie rybotéwstwem morskim w Polsce, podobnie
jak w wielu krajach swiata, odbywa sie w oparciu o ustalone

i : =
POLOZENIE GEOGRAFICZNE POLSKI SPRZYJA ROZWOJOWI ZAROWNO RYBOEOWSTWA MORSKIEGO, JAK | RYBACTWA SRODLADOWEGO ® PoLAND's GEO-
GRAPHIC LOCATION IS FAVOURABLE FOR THE DEVELOPMENT OF BOTH SEA FISHERY AND INLAND FISHERY

Access to the Baltic Sea, abundance of lakes and rivers, as
well as a growing demand of the society for good quality meat
of fish are favourable for the development of fishery in our
country. Itis not only fishery in the Baltic Sea, but also deep-sea
fishery, inland fishing and fish processing.

Since the accession to the European Union, Polish fish-
ery, and in particular fish processing, transformed into one of
the most dynamically developing area of economy. Our fish-
ermen and processors have skilfully used the opportunities
offered by the Common Fisheries Policy. Since the accession,
more than PLN 5 billion was spent on the development of
this sector. The money came mainly from two UE programs:
Sectoral Operational Program "Deep-sea fishery and fish
processing 2004-2006" and the Operational Program "Sus-
tainable development of fisheries sector and coastal fishing
areas, 2007-2013". The money was divided by the Agency for
Restructuring and Modernization of Agriculture, which in the



limity potowowe, wyrazone maksymalng iloscig mozliwych do
odtowienia ryb.

W 2013 r. na Battyku polscy rybacy ztowili ok. 134 tys. ton
ryb wszystkich gatunkéw. Potowy te byty wieksze o ponad
11 proc. niz w roku poprzednim. Wiecej ztowiono szprotéow
i flader, mniej natomiast dorszy i sledzi. Tendencje wzrostowe
mozna takze zauwazy¢ w potowach przybrzeznych ryb stodko-
wodnych, takich jak ptocie, sandacze i leszcze.

Wielko$¢ polskich potowdw dalekomorskich w 2013 roku
rowniez wzrosta — o ok. 4 proc. Mamy trzy statki dalekomorskie,
ktére potawiaty na wodach Mauretanii i pétnocno-wschodnie-
go Atlantyku. Statki te wytowity ponad 61 tys. ton ryb. Byly to
przewaznie ostroboki, sardynki atlantyckie i makrele.

Na naszym wybrzezu wida¢ dzi$ nowoczesne kutry ryba-
ckie ze sprzetem nowej generacji, ktére wytadowuja potowy
w centrach sprzedazy wyposazonych w niezbedng infrastruk-
ture, magazyny, chtodnie, dostosowanych do prowadzenia r6z-
nych form sprzedazy ryb.

Unijne wsparcie wywarfo takze ogromny wptyw na ryba-
ctwo srédlgdowe. Utworzono lub zmodernizowano ok. 450
gospodarstw. Udato sie réwniez zachowac ponad 550 gospo-
darstw prowadzacych tradycyjny, zgodny z wymaganiami sro-
dowiska, chow ryb. Rybakdéw srodladowych jest w Polsce ok.
1,1 tys. Poza potowami prowadzg takze zarybianie rzek, jezior
i stawdw rybnych oraz chéw i hodowle.

Niewatpliwym powodem do dumy w naszym kraju jest
wspomniane juz przetwoérstwo ryb. Dzieki wsparciu unijnemu
powstato wiele nowoczesnych zaktadow przetwérczych. Na
koniec 2013 r. przetwdrstwem ryb zajmowato sie 306 zaktaddw,
dopuszczonych do handlu wewnatrz Wspdlnoty, sposrod ktod-
rych 75 posiadato uprawnienia do eksportu do krajow trzecich.
Jednoczesnie dziatato ponad 600 gospodarstw rybackich i firm
zajmujacych sie sprzedaza ryb stodkowodnych i przetworéw
rybnych na krajowym rynku.

Pomimo zmian konsolidacyjnych, wielkos¢ zaktadéw jest
w dalszym ciggu bardzo zréznicowana. Istniejg zaréwno silne
przedsiebiorstwa tworzace grupy kapitatowe, jak rowniez mate
zakfady sprzedajace swoje produkty gtéwnie na lokalnym ryn-

NA POLSKIM WYBRZEZU WIDAC DZIS KUTRY RYBACKIE, WYPOSAZONE W SPRZET NOWEJ GENERACII B TODAY ONE CAN SEE ON
THE POLISH COAST FISHING CUTTERS, FITTED WITH A NEW GENERATION EQUIPMENT

POLAND TASTES GOOD

European Union, is a payment agency serving the greatest
number of beneficiaries.

In order for this area of the Polish economy to develop,
except for fishing grounds, what was necessary was a mod-
ern fishing fleet, port infrastructure, sale centres, innovative
processing, as well as new investments in areas which are
dependent on fishery. The money from the UE programs sup-
ported the implementation of these objectives.

Fishery management in Poland, similarly as in many coun-
tries of the world, is conducted on the basis of fishing limits,
expressed with a maximum number of fish that can be caught.

In 2013, in the Baltic Sea Polish fishermen caught ca. 134
thousand tons of fish of all species. These harvests were larger
by over 11 percent than in the previous year. More sprat and
flounder were caught, however, less cod and herring were
harvested. The growth tendencies can also be noted in coastal
freshwater fishing for e.g. common roaches perch-pike and
common breams.

Also the volume of Polish deep-sea fishing in 2013 increased
by ca. 4 percent. We have three deep-sea ships that fish on the
waters of Mauretania and North-Eastern Atlantic. These deep-
sea ships caught more than 61 thousand tons of fish. These were
predominantly scad, European pilchard and mackerel.

Nowadays, on our coast there are modern fishing boats
with new generation equipment that unloads harvests in sale
centres, equipped with the necessary infrastructure, warehous-
es, cold stores and also adapted for conducting different forms
of fish sale.

EU support had also a huge impact on inland fishing. Ap-
proximately 450 farms have been created, developed or mod-
ernized. It was also possible to preserve more than 550 farms
running traditional aquaculture, compatible with the environ-
mental requirements. There are about 1 100 inland fishermen
in Poland. Apart from fishery, also fish restocking in rivers, lakes
and fish ponds and breeding are conducted.

An undoubted reason for pride in our country is the already
mentioned fish processing. Owing to the support of EU law
many modern processing plants were created. At the end of
2013, there were 306 fish processing plants
approved for trade within the Community,
from among which 75 had the rights to ex-
port to third party countries. At the same
time more than 600 fish farms and compa-
nies operated that were involved in sale of
freshwater fish and fish products on the do-
mestic market.

In spite of consolidation changes, the
sizes of plants are still very diverse. There
are both strong holding companies as well
as small plants selling their products mainly
on the local market. Many of them are family
businesses whose products gained recogni-
tion among consumers.
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PRZETWORSTWO RYB TO W POLSCE JEDNA Z NAJDYNAMICZNIE) ROZWIAJACYCH SIE DZIEDZIN
GOSPODARKI B FiSH PROCESSING IS ONE OF THE MOST RAPIDLY DEVELOPING FIELDS OF ECONOMY
IN PoLAND

ku. Wiele z nich to firmy rodzinne, ktérych produkty znalazty
uznanie w oczach konsumentow.

W latach 2004-2013 w rozwdj branzy przetworczej zainwe-
stowano ponad 2,1 mld zt. Srodki unijne stanowity ok. 38,5 proc.
catkowitych kosztéw inwestycji. Pokazuje to, z jak olbrzymim
wysitkiem i determinacja przetworcy walczyli o sprostanie kon-
kurencji na swiatowych rynkach.

Polskie przetworstwo zatrudnia dzis ponad 18 tys. 0séb
i jest najwiekszym pracodawca w sektorze rybackim. Dostarcza
na rynek krajowy prawie 0,5 min ton ryb i przetwordw rybnych.

W najblizszych latach przewidywany jest dalszy wzrost pro-
dukgji, ktéremu sprzyjaty beda, w ramach nowej perspektywy
budzetowej Unii Europejskiej, srodki z Europejskiego Funduszu
Morskiego i Rybackiego. Polsce przyznano ponad 531 min euro.
Pod wzgledem wielkosci srodkéw na polityke rybacka nasz kraj
uplasowat sie na czwartym miejscu w Unii Europejskiej za Hi-
szpania, Francjg i Wiochami. Srodki przeznaczone dla Polski na
realizacje Programu Operacyjnego ,Rybactwo i Morze” na lata
2014-2020, facznie z wktadem z budzetu krajowego, wyniosa
ok. 710 min euro. Pozwoli to na realizacje siedmiu, okreslonych
unijng polityka, priorytetdw: rybotdwstwo morskie i srédlado-
we, akwakultura, wdrazanie wspdlnej polityki rybotéwstwa, lo-
kalne strategie rozwoju, przetworstwo, obrét produktami rybo-
towstwa i akwakultury, a takze zintegrowana polityka morska.
Wspierane bedg te sektory, w ktérych powstang miejsca pracy
oparte o nowe technologie produkcyjne. Polscy przetwércy
pracowac beda nad poprawa konkurencyjnosci eksportowa-
nych produktéw rybnych, m.in. poprzez zwiekszenie innowa-
cyjnosci stosowanych technologii, inwestycje w akwakulture,
jak réwniez tworzenie nowych produktéw wychodzacych na-
przeciw oczekiwaniom konsumentow.
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During the period of 2004-2013 more than PLN 2.1 billion
was invested in the development of the processing industry.
The EU funds constituted approximately 38.5 percent of the
total investment costs. It shows the huge effort and determina-
tion of the processors who strove to face the competition of
the global markets.

Nowadays, the Polish processing employs more than
18 000 people and is the largest employer in the fishing sector.
It provides the domestic market with almost 0.5 million tons of
fish and fish products.

In the years to come, a further growth in the production is
expected, the changes will be supported under a new budget
perspective of the European Union, funds from the European
Maritime and Fisheries Fund. Poland was granted more than
EUR 531 million. In respect of size of the funds for fishery pol-
icy, our country came fourth in the European Union, behind
Spain, France and Italy. Funds intended for Poland for the im-
plementation of the Operational Program "Fishery and Sea" for
the years 2014-2020, together with the contribution from the
national budget will amount to approximately EUR 710 million.
This will make it possible to implement seven priorities speci-
fied by the EU policy: sea and inland fishery aquaculture, imple-
mentation of the common fishery policy, local development of
strategies, fishery processing, fishery and aquaculture products
sale, as well as an integrated maritime policy. The support will
go to those sectors in which workplaces based on new produc-
tion technologies will be created. Polish processors will work
to increase competitiveness of the exported fish products by,
among others, an increase in the use of innovative technolo-
gies, investment in aquaculture, as well as the creation of new
products, responding to the consumer expectations.

Texst M By: Tomasz Nawrocki/MRIRW
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Rozwo) AKWAKULTURY BEDZIE JEDNYM Z PRIORYTETOW PROGRAMU OPERACYINEGO,,RYBACTWO
I MORZE" NA LATA 2014-2020 ® DEVELOPMENT OF AQUACULTURE WILL BE ONE OF THE PRIORI-
TIES OF THE OPERATIONAL PROGRAMME "FISHERIES AND THE SEA" FOR THE YEARS 2014-2020
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HANDEL ZAGRANICZNY

Handel zagraniczny produktami rolno-spozywczymi od lat
stanowi wazna czes¢ polskiego handlu zagranicznego.

Okres cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej zaznaczyt sie
systematycznym wzrostem i poprawa wynikéw handlu zagra-
nicznego produktami rolno-spozywczymi. Pozytywne zmiany
widoczne byty juz w 2003 roku, kiedy to m.in. na skutek realizagji
porozumien rolnych z lat 2000 i 2002 oraz proceséw dostoso-
wawczych polskich przedsiebiorstw do wymogdw UE, Polska po
raz pierwszy stata sie eksporterem netto produktéw rolno-spo-
zywczych, osiggajac dodatnie saldo na poziomie 0,5 mid euro
i odnotowujac dwucyfrowe tempo wzrostu eksportu i importu.

W STRUKTURZE TOWAROWEJ POLSKIEGO EKSPORTU ROLNO-SPOZYWCZEGO PRZEWAZAJA PRODUKTY POCHODZENIA ROSLINNEGO ® [N THE COM-

MODITY STRUCTURE OF POLISH EXPORT OF AGRI-FOOD PRODUCTS PREDOMINATE PRODUCTS OF PLANT ORIGIN

Fareign-trade of agri-food products has been an important
partof Polish foreign trade for years.

The/membership period of Poland in the European Union
was.marked by a regular growth and improvement in results of
foreign trade of agri-food products. Positive changes were vis-
ible as early as in 2003, when due to, inter alia, implementation
of agricultural agreements from 2000 and 2002, and implemen-
tation of the EU requirements by the Polish companies, Poland
became for the first time a net exporter of agri-food products,
reaching a positive balance amounting to EUR 0.5 billion and
recording two-digit growth rate of export and import.

During the ten years of our EU
membership, the export of Polish
agri-food products increased five

W ciggu dziesieciu lat naszego cztonkostwa w UE eksport pol-
skich produktéw rolno-spozywczych zwiekszyt sie pieciokrotnie
(z 4,0 do 204 mld euro), a saldo obrotéw handlowych prawie
czternastokrotnie do 6,1 mld euro. O wzroscie eksportu zade-
cydowata gtéwnie duza podaz produktéw rolno-spozywczych
w naszym kraju, utrzymujacy sie duzy popyt na polskie produkty
zywnosciowe w krajach UE i pozaunijnych oraz korzystne ceny
i dobra jako$¢ oferowanych produktow.

Od wielu lat najwazniejszym partnerem handlowym Pol-
ski w handlu rolno-spozywczym sg panstwa Unii Europejskie).
W 2013 roku warto$¢ eksportu rolno-spozywczego do krajow UE-
28 wyniosta 15,9 mld euro i byta 0 16% wyzsza niz w 2012 roku.

times (from EUR 4.0 billion to 204
billion), and the balance of com-
mercial turnover increased almost
fourteen times — up to EUR 6.1
billion. The growth in export was
caused mainly by a big high supply
of agri-food products in our coun-
try, a continuous high demand for
Polish food products in the EU and
non-EU countries as well as fair pric-
es and good quality of the offered
products.

For many years, the EU member
states have been the most impor-
tant partners of Poland in agri-food
products trade. In 2013, the value of
agri-food export to the countries of
EU-28 amounted to EUR 15.9 billion
and increased by 16% when com-
pared with 2012. The share of the
EU in the Polish export of agri-food
products reached 78.0%.

The second group which buys
Polish agri-food products are coun-
tries of the Commonwealth of Inde-
pendent States In 2013, the export
to this group constituted 10.7% of
total food export from Poland and reached EUR 2.2 billion. The
pace of the export in this direction has recently slowed down
significantly.

Other important importers of Polish agri-food products
are: the EFTA countries (Iceland, Liechtenstein, Norway, and
Switzerland), other developed countries, Balkan countries and
developing countries. Revenues from food export to the EFTA
countries in 2013 constituted 0.8% of the overall export of agri-
food products. The most important recipient of Polish agri-food
products from this groups was Norway.

As far as export of agri-food products to other developed
countries (USA, Canada, South Africa, Israel, Japan, Australia,

A



WAZNA POZYCJE W EKSPORCIE ZAJMUJA WYROBY MLECZARSKIE ® DAIRY PRODUCTS HOLD AN M-
PORTANT POSITION IN EXPORT

Udziat UE w polskim eksporcie rolno-spozywczym wzrdst tym
samym do 78,0%.

Drugim ugrupowaniem, do ktérego trafiajg polskie produkty
rolno-spozywcze s3 paristwa Wspolnoty Niepodlegtych Panstw.
W 2013 roku eksport do tej grupy panstw stanowit 10,7% catko-
witego eksportu zywnosci z Polski i wynidst 2,2 mld euro. Dyna-
mika eksportu w tym kierunku w ostatnim okresie ulegfa znacz-
nemu zahamowaniu.

Kolejnymi waznymi importerami produktéw rolno-spozyw-
czych z Polski sa: kraje EFTA (Islandia, Lichtenstein, Norwegia,
Szwajcaria), pozostate kraje rozwiniete, kraje batkariskie oraz kra-
je rozwijajace sie. Wptywy z eksportu zywnosci do krajow EFTA
w 2013 roku stanowity 0,8% eksportu rolno-spozywczego ogo-
tem. Najwazniejszym odbiorca polskich produktéw rolno-spo-
zywczych sposréd tego ugrupowania byfa Norwegia.

W eksporcie rolno-spozywczym do pozostatych krajow
rozwinietych (USA, Kanada, RPA, Izrael, Japonia, Australia, Nowa
Zelandia) w 2013 roku najwiekszy udziat (74%) miaty Stany Zjed-
noczone, ktére wydatkowaty na zakup zywnosci w Polsce 250
min euro.

W 2013 roku dynamicznie rosta sprzedaz produktéw zyw-
nosciowych do krajow rozwijajacych sie. Jej wartos¢ wyniosta
1,3 mld euro i byta 0 10% wyzsza niz w 2012 roku. Wérdd wazniej-
szych partneréw handlowych najwiekszy wzrost wartosci eks-
portu odnotowano w handlu z Chinami, ktéry wzrést do 158 min
euro, czyli ponad dwukrotnie. Wzrost ten wynikat ze zwiekszonej
sprzedazy w 2013 roku miesa wieprzowego.

W strukturze towarowej polskiego eksportu rolno-spozyw-
czego przewazajg produkty pochodzenia roslinnego. W 2013
roku stanowity one 57% wartosci eksportu rolno-spozywczego.
Najwiekszy udziat w tej grupie miaty: owoce, warzywa i przetwo-
ry owocowo-warzywne, cukier i przetwory oraz wyroby przemy-
stu tytoniowego. Produkty pochodzenia zwierzecego stanowity
37,4% polskiego eksportu. Gtéwna pozycja w strukturze eksportu
produktow zwierzecych pozostaje migso i jego przetwory. Duze
znaczenie mialy takze takie produkty pochodzenia zwierzecego,
jak wyroby mleczarskie oraz ryby i przetwory z ryb.

Sektor rolno-spozywczy jest jedng z nielicznych gatezi go-
spodarki narodowej, ktéra uzyskuje dodatni bilans w wymia-

FOREIGN TRADE

and New Zealand) the greatest share (74%) had the United
States, which spent EUR 250 million on purchasing Polish food.

In 2013, the sale of food products to developing countries
rapidly grew. Its value amounted to EUR 1.3 billion and was
larger by 10% when compared with the previous year. Among
more important commercial partners, the greatest increase in
the value of export was recorded in the trade with China — it
reached to EUR 158 million, which means than it increased over
two times. This growth was a result of increased sale of pork in
2013.

In the commodity structure of Polish export of agri-food
products predominate products of plant origin. In 2013, they
constituted 57% of the value of agri-food products export. The
following products had the biggest share in this group: fruit,
vegetables, fruit and vegetables preserves, sugar and pre-
serves, as well as goods of the tobacco industry. Products of
animal origin constituted 37.4% of the Polish export. The main
product within the structure of animal product export remains
meat and processed meat. The products of animal origin that
were also very important were dairy products and fish and fish-
ery products.

The sector of agriculture and food is one of few sectors
of the national economy which obtains a positive balance in
trade exchange. A high surplus in the trade in agri-food prod-
ucts (EUR 6.1 billion in 2013) is therefore very important for our
balance of trade. In 2013 the surplus had a significant impact
on the direction of changes of the balance of the overall com-
mercial exchange in Poland. The balance of trade in agri-food

G‘LOWNA POZYCJA W STRUKTURZE EKSPORTU PRODUKTOW ZWIERZECYCH JEST MIESO | JEGO PRZE-
TWORY B THE MAIN PRODUCT WITHIN THE STRUCTURE OF ANIMAL PRODUCT EXPORT REMAINS MEAT
AND PROCESSED MEAT
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nie handlowej. Wysoka nadwyzka w handlu produktami rolno-
-spozywczymi (6,1 mld euro) ma zatem ogromne znaczenie dla
naszego bilansu handlowego. W 2013 roku nadwyzka ta wywarta
istotny wptyw na kierunek zmian salda wymiany handlowej Polski
ogotem. Na saldo handlu produktami rolno-spozywczymi wptyw
ma przede wszystkim saldo obrotéw produktami przemystu spo-
zywczego, ktére jest dodatnie i od 2004 roku szybko wzrasta.

Uksztattowana struktura towarowa handlu produktami rolno-
spozywczymi potwierdza teze o proeksportowym charakterze
rozwoju krajowego przemystu spozywczego. Eksport produktow
przetworzonych sprzyja promodji polskiego sektora zywnoscio-
wego na rynkach zewnetrznych, ktérg trudniej jest prowadzi¢
eksportujac surowce rolne czy tez potfabrykaty.

Bardzo dobre wyniki handlu zagranicznego oraz poprawa
wskaZnikow konkurencyjnosci $wiadczg o wyraznym wzroscie
specjalizacji eksportowej sektora zywnosciowego oraz rosnacej
jego miedzynarodowej konkurencyjnosci. Postep, jaki doko-
nat sie w tej dziedzinie w okresie cztonkostwa wynikat przede
wszystkim z takich uwarunkowan ekonomicznych, jak swoboda
handlu Polski z innymi krajami UE oraz rozwdj rynku globalnego.
Z cata pewnoscig nie bytby on jednak tak znaczacy, gdyby nie
przewagi konkurencyjne polskich producentéw zywnosci oraz
oddziatywanie WspdélInej Polityki Rolnej i handlowej. Pewnym za-
grozeniem dla dalszej poprawy wynikéw handlu rolno-spozyw-
czego oraz jego konkurencyjnosci, moze w najblizszym okresie
okazac sie jednak wprowadzony przez Rosje zakaz wwozu duzej
grupy produktéw zywnosciowych.

products is affected mainly by the balance of products from
the food industry, which is positive and has been growing sig-
nificantly since 2004.

The developed commodity structure concerning the trade
in agri-food products confirms the thesis about the pro-export
nature of the development of the domestic food industry. The
export of processed products favours promotion of the Polish
food sector on external markets, which is harder to carry out
by exporting only agricultural raw materials or semi-finished
products.

Very good results of foreign trade as well as improvement in
indicators of competitiveness prove that there is a clear growth
in export specialisation of the food sector and its growing in-
ternational competitiveness. The progress achieved in this field
during the membership period resulted mainly from such eco-
nomic conditions as freedom of trade between Poland and
other EU countries and the development of the global market.
Certainly, it would not be so significant if not for competitive
advantages of Polish food manufacturers and the impact of the
Common Agricultural Policy and the commercial policy. Never-
theless, a certain threat for further improvement in the results
of trade in agri-food products as well as its competitiveness in
the foreseeable future may turn out to be the ban introduced
by Russia on transporting large group of food products.
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Polski handel zagraniczny produktami rolno-spozywczymi (w min euro)
Polish foreign trade of agri-food products (in million EUR)
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