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W rozwinietych spoteczenstwach konsumpcyjnych, w ktérych
najwazniejszym celem cztowieka jest zarabianie i wydawanie pie-
niedzy, mamy do czynienia z nadkonsumpcjg, zmiang stylu zycia,
zmiang postaw i zachowan. Wspétczesny konsument jest coraz
bardziej wielokulturowy, kosmopolityczny, zafascynowany nowy-
mi dietami, egzotycznymi produktami zywnosciowymi. Wedtug
Stefanskiej [31] okoto 68% respondentow pozytywnie odnosi sig¢
do zjawiska globalizacji na rynku zywnosci, wskazujac na szereg
pozytywnych cech tego zjawiska. Dostepnos$¢ zagranicznych pro-
duktéw zywnosciowych, wzbogacenie oferty produktow i ich stan-
daryzacja, poprawa jakosci zywnosci, wzmochienie pozycji kon-
sumenta na rynku to najczesciej wskazywane przez konsumen-
tow, pozytywne cechy globalizacji rynku zywnosciowego. Pocho-
dzenie produktu najczesciej nie jest brane pod uwage przez kon-
sumenta, gdyz najwazniejsze jest posiadanie produktu. Doprowa-
dzito to spoteczenstwo konsumpcyjne do nowej epidemii — afflu-
enzy, czyli grypy konsumpcji, ktéra jest niczym innym jak niezdro-
wym stosunkiem do dobrobytu [36]. Efektem takiego stylu zycia
jest pojawienie sie grupy innowacyjnych produktéw zywnoscio-
wych (w tym pochodzenia zwierzecego), takich jak:

* zywnos$¢ wygodna;

» zywno$¢ upiekszajaca;

* zywnos$¢ dla samopoczucia;

» zywnos$¢ samochodowa (dla oséb spedzajacych duzo cza-
su w samochodach);

* do jedzenia w biegu (on the go);

» ,zdrowy” fast food;

* zywno$¢ etniczna;

» zywnos¢ HoReCa (dla hoteli, restauracii i firm cateringowych);

» zywnos¢ utrwalona w technologii ,sous-vide” (produkty pa-
kowane prézniowo i gotowane) i ,cook-chill” (produkty gotowane
i natychmiast schtodzone);

* zywno$¢ migdzy positkami (tzw. przekaski — snacks);

* zywnos$¢ ,nowa” (innowacyjne technologie) [9, 20].

W najblizszej przysztosci — kilkunastu lat — decydujacy wptyw
na decyzje zywieniowe podejmowane przez konsumentow bedg
miaty nutrigenomika oraz nutrigenetyka. Wtedy przestang by¢
modne katastroficzne tytuty medialne: ,mieso zabija”, ,mleko
jest szkodliwe dla twego dziecka”, ,chcesz zosta¢ ojcem nie jedz
ryb”. Nutrigenomika zajmuje sie wptywem sktadnikow diety na
genom konsumenta, poznaniem genow odpowiedzialnych za
predyspozycje do zachorowania na choroby dietozalezne i wyja-
$nianiem mechanizméw, wedtug ktérych dochodzi do rozwoju
choroby [29]. Nutrigenomika pozwala wiec na przygotowanie
indywidualnych diet, strategii zywienia zapobiegajgcych choro-
bom, alergiom, poprawiajgcym stan zdrowia i samopoczucie
konsumenta. Nutrigenetyka natomiast zajmuje sie wyjasnianiem
réznic w metabolizmie sktadnikow diety pomiedzy osobami, wy-
nikajacych z polimorfizmu genéw skutkujacego réznymi odpo-
wiedziami na sygnaty pochodzace od skfadnikow diety [29]. Nu-
trigenetyka to zywienie wedtug genomu cztowieka, to rozwinie-
cie i oparcie na bardziej naukowych podstawach teorii dr. Jame-
sa D’Adamo ,Jedz zgodnie ze swojg grupg krwi”.

Zywno$é nowej generaciji (novel food) wymaga zastosowania
nowych technologii (np. zywnos$¢ uzyskana z wykorzystaniem
organizmow genetycznie modyfikowanych) lub odkrycia na nowo
tradycyjnych technologii (zywnos¢ tradycyjna/regionalna). W za-
pracowanym, korporacyjnym, szybko zyjacym spoteczenstwie
coraz wieksza popularnoscig cieszy sie zywnos¢ wygodna (con-
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venience food), skoncentrowana, odpowiednio przygotowana do
bezposredniego spozycia lub spozycia po krotkotrwatej obrobce
kulinarnej. Ze wzgledu na stan gotowosci do spozycia moze to
by¢ zywnos¢: przygotowana do obroébki (ready-to-process), przy-
gotowana do obrébki kulinarnej (ready-to-kitchenprocessing),
przygotowana do obrobki cieplnej (ready-to-cook), przygotowa-
na do podgrzewania (ready-to-heat), gotowa do spozycia (ready-
-to-eat), gotowa do podania na stét (ready-to-serve) [za 19]. Be-
dzie to rowniez zywno$¢ dyspozycyjna, odpowiednio zapakowa-
na i utrwalona, stanowigca gotowy positek lub jeden z jego sktad-
nikéw, jak réwniez zywnos$¢ w postaci przekaski. Na rynku poja-
wia sie coraz wiecej takich produktéw, reklamowanych jako np.
polskie snaki. Nadmierne spozycie zywnosci nowej generacji
(novel food) moze prowadzi¢ do otytosci, nochego pojadania lub
niedozywienia, bulimii, hiperwitaminozy itp. Nalezy wspomnie¢
réwniez o zywnosci typu , light”, fitness” oraz odzywkach spe-
cjalnego przeznaczenia. Czesto siegamy i bedziemy siegac po
takie produkty bo dziata reklama, moda i popularnos¢. W Polsce
juz okoto 65% konsumentéw kupuje produkty typu light, podczas
gdy w USA 98%, jednak prawo europejskie, w tym polskie, do-
tychczas nie regulowato spraw nazewnictwa w tej dziedzinie, po-
zostawiajgc producentom zywnosci swobode, czesto prowadza-
cg do naduzy¢. Dlatego tak wazne jest, by zywnos¢ nowej gene-
racji byta zdrowa, smaczna i dostepna dla kazdego konsumenta,
by nie budzita obaw i kontrowersji [7]. Wedlug badan Kretow-
skiej-Kutas [19] najczesciej wybieranymi przez konsumentow
produktami zaliczanymi do zywnosci wygodnej byty koncentraty
zup i soséw, desery i ptatki Sniadaniowe, natomiast najmniej po-
pularne okazaty sie mrozone potrawy miesne i rybne. Najwaz-
niejszymi czynnikami wyboru produktéw i potraw byty: tatwos¢
przygotowania do spozycia, wygoda i oszczedno$é czasu. Zyw-
no$¢ nowej generacji pochodzenia miesnego to réwniez zyw-
nos¢ fermentowana, do produkcji ktérej wykorzystuje sie bakte-
rie fermentacji mlekowej, nadajac produktom specyficzny smak i
aromat. Ponadto bakterie te, dzieki produkcji tzw. substancji an-
tagonistycznych, chronig tatwo psujacy sie produkt migesny przed
rozwojem mikroorganizmow patogennych [za 22].

Oprécz przedstawionych nowych trendéw zywieniowych ob-
serwujemy sprzeciw konsumentéw wobec rozwijajacej sie nad-
konsumpciji, objawiajacy sie propagowaniem dekonsumpcji, kto-
ra oznacza ograniczanie konsumpciji, jej racjonalizacje oraz bar-
dziej odpowiedzialne i Swiadome konsumowanie. Hasto ,mniej
znaczy wiecej” promuje prosty styl zycia, bez pospiechu, bardziej
Swiadomie, etycznie, zaspokajanie potrzeb zamiast pragnien.
Jest to spowodowane zmeczeniem nadmierng konsumpcja,
trwajacym kryzysem finansowym oraz modg na konsumowanie
mniej, bardziej naturalnie i odpowiedzialnie [32]. Obserwujemy
,odkrywanie na nowo” przez polskiego konsumenta niektérych
produktow zywnosciowych, jako ,zywnosc¢ lepsza dla ciebie —
Better For You (BFY)”. Coraz wyrazniej mamy do czynienia z tzw.
etnocentryzmem konsumenckim, czyli preferowaniem produk-
téw lub ustug pochodzacych z Polski, regionéw lub lokalnych ryn-
kow. Etnocentryzm konsumencki wynika z przekonania, ze kupo-
wanie produktéw z innych miejsc pochodzenia niz najblizszy mi
rynek lokalny jest niemoralne i naganne [31]. Konsument stosuja-
cy te zasade kupuje produkty pochodzace z wiasnego kraju lub
regionu. Najlepszym przyktadem jest konsument niemiecki, dla
ktérego produkt rodzimy jest najlepszy, chociaz czesto jest droz-
szy. Cieszy fakt, ze coraz wiecej konsumentow nie poddaje sie
kosmopolitycznym trendom zywieniowym, tylko dgzy do zacho-
wania kulturowej tozsamosci, ktérej przejawem jest rosnace za-
interesowanie zywnoscig tradycyjng, regionalng i lokalng. Dla
znacznej czgsci polskich konsumentow pochodzenie zywnosci
jest waznym kryterium podejmowania decyzji o jej zakupie, a to
znaczy, ze polski konsument jest réwniez konsumentem etno-
centrycznym [38]. Dzieki temu rynek zywnosci tradycyjnej, regio-
nalnej i lokalnej staje sie waznym segmentem rynku zywnosci,
spetniajacym oczekiwania coraz bardziej wymagajgcego konsu-
menta. Przejawem dekonsumpgji jest rowniez ekokonsumpcja
(coraz bardziej popularna zywnos¢ ekologiczna), konsumpcja
lokalna (zakupy zgodnie z hastem ,swodj do swego po swoje”),
konsumpcja racjonalna (ktéra przyczynia sie do prawidiowego
rozwoju biologicznego cztowieka, opierajgc sie na petnej, do-
stepnej w danych warunkach informacji o zywnosci), konsumpcja



etyczna (Swiadoma, odpowiedzialna, zréwnowazona konsump-
cja bez odpadéw, spozywanie produktow etycznych, ktérych wy-
twarzanie nie wigze sie z krzywda ludzi, zbytecznym cierpieniem
zwierzat czy niszczeniem srodowiska naturalnego) oraz rozwija-
jacy sie ruch slow food, ktory propaguje powolny tryb zycia (jego
symbolem stat sie slimak) [27]. Ruch ten jest alternatywg dla fast
food — promujacego zycie w pos$piechu, w biegu, szybko i wygod-
nie, ale najczesciej niezdrowo i nieracjonalnie. Slow food propa-
guje prawo do smaku, ktéry zgubilismy w cywilizacji konsumpcji i
globalizacji produkcji, powodujacej, ze wszystko smakuje tak
samo. Slow food to rowniez nasze $wiadome, przemyslane i ra-
cjonalne decyzje podjete przez nas, a nie za nas, ktére podnoszg
jakos¢ zycia, nie szkodzac zaréwno nam, jak i Srodowisku [27].
Dzieki takiemu podejsciu do zycia i konsumpcji czujemy sie na-
prawde wolni. Jedynymi barierami rozwoju slow food sg ceny
produktéw i wygoda konsumentow [27].

Promowanie konsumpcji lokalnej, regionalnej, to zwracanie
uwagi na miejsca zakupu zywnosci i ich role w decyzjach konsu-
mentéw. Jezeli chcemy mie¢ pewnos¢, ze produkt jest Swiezy i
bezpieczny, musimy zna¢ odlegtosc¢ jaka przebyt od miejsca wy-
produkowania do naszego domu. Modnym okresleniem staje sie
tzw. foodmiles, czyli odlegtosci, jakie pokonujg produkty zanim
trafig na stot konsumenta [32]. Odnosi sie to réwniez do odlegto-
Sci, jaka pokonujemy codziennie do miejsca zakupu zywnosci,
dlatego powinnismy kupowaé¢ w sklepach potozonych najblizej
miejsca zamieszkania. W ramach foodmiles powinnismy zwra-
ca¢ uwage na kraj pochodzenia produktow, kupowaé produkty
lokalne, w blisko potozonych miejscach sprzedazy. Wtedy be-
dziemy mie¢ gwarancje swiezosci i wysokiej jakosci produktu
[32]. Ponadto przyczynimy sie do rozwoju krajowego i lokalnego
rynku zywnosci oraz posrednio damy prace polskiemu produ-
centowi, ktéry ptacac podatki przyczyni sie do poprawy naszych
warunkow zycia. Trend ten jest jeszcze stabo widoczny w na-
szych zachowaniach. Jak wynika z badan CBOS, rezygnujemy z
zakupéw zywnosci w matych sklepach na rzecz supermarketow
i hipermarketow. W 1997 roku w matych sklepach zywnos$¢ ku-
powato az 72% Polakéw, natomiast w 2010 roku juz tylko 40%.
W tym samym czasie obserwuje sie wzrost zakupow zywnosci
w super/hipermarketach (z 10% do 54%). Rezygnujemy tez z za-
kupéw na targowiskach i bazarach (31% w 1997 r. i 8% w 2010
roku [32]. Targowiska i bazary postrzegane sg negatywnie, jako
co$ co szpeci przestrzen, dlatego wtadze lokalne starajg sie je
likwidowac¢ lub modernizowaé [za 32]. Natomiast na Swiecie tar-
gowiska stajg sie centrum zycia dzielnic, przyciagaja klientow,
gdyz witasnie tam mogaq oni dosta¢ Swieze, zdrowe produkty,
moga spedzi¢ mito czas spotykajac sgsiadow, mogg porozma-
wia¢ ze sprzedawcami [3]. Czesto rozmowy te dotyczg cech
funkcjonalnych kupowanej zywnosci — zywnosci funkcjonalne;.

Zywnos¢ funkcjonalna to produkty (w tym réwniez mieso i
jego przetwory), z ktérych usunieto szkodliwe sktadniki, obnizo-
no zawartos¢ np. nasyconych kwaséw ttuszczowych, choleste-
rolu badZz wzbogacono je w substancje aktywne fizjologicznie,
tak aby otrzymac¢ produkt posiadajgcy odpowiednig warto$¢ od-
zywczg [24, 33]. To zywnos$¢, ktéra poprawia samopoczucie
konsumenta, sprawia, ze czuje sie on bardziej sprawny. To cata
grupa innowacyjnych przetworow. Méwigc o miesie i produktach
miesnych nowej generacji, nie chcemy produktoéw z solg wypa-
dowg (drogowaq) lub zamiennikami biatka zwierzecego. Chcemy
by byto to mieso najwyzszej jakosci i prawdziwe polskie wedliny,
robione z polskiego surowca, bo to lezy w interesie polskiej ho-
dowli, przemystu miesnego i konsumenta [24]. Takim miesem,
na nowo ,odkrytym” przez polskiego konsumenta (zywnoscig
lepszg dla ciebie — Better For You), jest krajowa wotowina i ja-
gniecina. Wotowina pochodzaca z bydta ras miesnych korzysta-
jacego z uzytkéw zielonych i dumnie nazywana wotowing biesz-
czadzka, sudecka, nadbuzanska, podlaskg, warminsko-mazur-
ska, czy jagniecina pochodzaca z polskich jagnigt, znana juz
waskiej grupie konsumentéw pod nazwa ,jagniecina beskidzka”,
.jagniecina podhalanska”, ,jagniecina ze swiniarki”, ,jagniecina
z owcy rasy wielkopolskiej”. Miesem odkrytym na nowo jest co-
raz bardziej popularna gesina [24]. Wymaga¢ to bedzie zmian
funkcjonujacych jeszcze stereotypdéw o miesie ttustym (gesina),
migsie z zapachem (baranina), miesie przechodzonym (prze-
chodnim) — wotowina. Wymagac to bedzie dobrej promocji opar-

tej na przedstawieniu cech funkcjonalnych miesa [24]. Produk-
tem zywnosciowym, ktéry posiada korzystny stosunek kwaséw
n3/n6 (najwiecej wielonienasyconych, dtugotancuchowych kwa-
séw ttuszczowych), a tym samym ma prozdrowotne dziatanie, sg
ryby. Jednak dotyczy to ryb dobrych jako$ciowo, a nie ryb ,$mie-
ciowych”. Takimi dobrymi jakosciowo rybami ,nowej generacji”,
znanymi od wiekdéw, sg poczciwy polski karp i pstrag oraz inne
polskie ryby stodkowodne. Dla osob cierpigcych na schorzenia
sercowo-naczyniowe opracowano specjalng diete — diete POLY-
MEAL, ktéra opiera sie na kilku naturalnych produktach zywno-
$ciowych przyjaznych sercu (zaleca ona m.in. spozywac ryby 4
razy w tygodniu, w ilosci okoto 100 g). To szansa na rozwdj kra-
jowej akwakultury. Produktem przysztosci jest réwniez jajo. Po
wielu latach krytyki jaj, m.in. badania naukowcéw z Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, Akademii Medycznej im. Piastow
Slgskich we Wroctawiu oraz Politechniki Wroctawskiej prowa-
dzone w ramach projektu pt. "Innowacyjne technologie produkcji
biopreparatéow na bazie nowej generacji jaj (OVOCURA)” wyka-
zaty, ze nowej generacji jaja — wzbogacone m.in. w witaminy i
kwasy ttuszczowe omega 3 — bedg zrédtem pierwszych na ryn-
ku ,jajecznych” suplementéw diety, pomocnych w zapobieganiu
chorobom cywilizacyjnym (chronicznym chorobom $rodowisko-
wym). Poniewaz OVOCURA to akronim ,ovo” —jajo i ,cura” — ku-
racja, leczenie, przed jajem i drobiarstwem otwiera sie nowa
przysztos¢ — ,jajolecznictwo”, bo jajo to bogate zroédito biosub-
stancji, m.in. ovo-fosfolipidéw (w tym ,super lecytyny”), yolkiny,
cystatyny, biopeptydéw wytworzonych w procesie hydrolizy en-
zymatycznej z tresci jaj [34].

Specyficzne surowce, unikalne technologie, zwigzek z regio-
nem i jego kulturg — to nieodtgczne cechy odrozniajgce produkty
lokalne, regionalne i tradycyjne od zywnosci produkowanej ma-
sowo w duzych zaktadach przetwoérczych. Wspotczesny konsu-
ment jest coraz bardziej wymagajacy i szuka rarytasow wytwa-
rzanych w sposéb naturalny, czesto z zachowaniem kilkudzie-
siecio-, a nawet kilkusetletniej tradycji, a wymagania te moga
spetni¢ produkty lokalne/regionalne i tradycyjne. Poniewaz naj-
czesciej wytwarzane sg na niewielkg skale, w sposob rzetelny,
bez dodatkéw chemicznych i najnowoczesniejszych technologii,
stanowig elite wsrod zywnosci. Ponadto produkty lokalne/regio-
nalne i tradycyjne to szansa rozwoju regionalnego, a lokalne
produkty pochodzenia zwierzecego to niepowtarzalna szansa
rozwoju polskiej hodowli i akwakultury. Produkcja dobrych wyro-
bow tradycyjnych, lokalnych/regionalnych bazuje na dobrej jako-
$ci surowcach naturalnych, rodzimych odmianach roslin i rasach
zwierzat. Bardzo dobrg jakosc¢ i swojg marke posiadajg wedliny
tradycyjne wyprodukowane z miesa rodzimych ras zwierzat —
Swini ztotnickiej i putawskiej, bydta simentalskiego; mleko i prze-
twory mleczne od krow polskich czerwonych i biatogrzbietych,
cata gama produktéw owczarskich (oscypek, redykotka, bundz,
bryndza i zentyca oraz jagniecina podhalanska) z polskiej owcy
gorskiej, jaja od kury zielonondzki kuropatwianej, a takze karp
zatorski, Swietokrzyski, milicki lub starzawski. Od wiekoéw wyko-
rzystywano bogactwo roslin i runa lesnego, zwtaszcza przy pro-
dukcji wedlin, przetworéw mlecznych i nalewek, dlatego wielu
producentéw wyrobow tradycyjnych réwniez dzisiaj wykorzystu-
je bogactwo miejscowych roslin, zi6t i przypraw (czosnek niedz-
wiedzi, jatowiec, lebiodka pospolita).

Wazng cechg produktéw regionalnych i tradycyjnych jest Sci-
sty zwigzek z regionem — miejscem pochodzenia i wytwarzania.
Nepowtarzalna i specyficzna jako$¢ zwigzana jest z warunkami
klimatycznymi, tradycjq, dziedzictwem kulturowym, umiejetno-
Sciami ludzi, tzw. pierwiastkami ziemi — Matej Ojczyzny. Taki
zwigzek ma kietbasa lisiecka z Liszkami i Czernichowem, kiet-
basa tuchowska z Tuchowem, oscypek z Podhalem, karp zator-
ski z Doling Karpia, gzik i ser smazony z Wielkopolska, sery z
Wizajn i z Korycina, miody drahimskie i z Dolnego Slaska itp.
Zwigzek produktow z regionem jest obopdiny — produkt zyskuje
reputacje dzieki specyfice miejsca pochodzenia, a swojg reputa-
cja produkt korzystnie oddziatuje na region i mieszkancow.
Dzieki temu produkt regionalny i tradycyjny jest dodatkowym
zrodtem dochodu dla rolnikéw i producentow, jest czynnikiem
promoc;ji i rozwoju agroturystyki i turystyki regionalnej, wspiera
lokalnych przedsiebiorcow. Wiele produktéw regionalnych/lokal-
nych i tradycyjnych, zwtaszcza tych najstarszych, zachowato do
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dzi$ swoje historyczne gwarowe, ludowe nazwy, ktére sg ich do-
datkowym atutem. Egzotyczna, nic nie méwigca nazwa, niepo-
wtarzalny smak przyciggajg turystéw, budzac zachwyt i cieka-
wos$¢. Nie kazdy wie, ze: dzionie rakowskie to rodzaj kiszki upie-
czonej w naturalnym jelicie wieprzowym lub wotowym, wygla-
dem przypominajacej kiszke pasztetowa; sotdra to szynka z ko-
Scig; karminadel to kotlet mielony; kastler to wedzony boczek;
habas to stonina; kita to wedzona szynka wieprzowa; czernina to
zupa z krwi gesi lub kaczek; obona i okrasa to surowe, posieka-
ne mieso gesi przyprawione solg, pieprzem i majerankiem, uzy-
wane jako smarowidto na chleb; sosyska to cienka parowka;
woszt to kietbasa; przyzucha to szynka obsuszana przy kominie;
zymlok to butczanka; kumpia to wedzona w zimnym dymie topat-
ka wieprzowa; cmer to maslanka, kapotka to serwatka; kiszka to
zsiadte mleko; pomaska to masto; gotka, klocek, pucok i kara to
krowi ser wedzony; lasfor to pstrag, maranka to sielawa, a piat-
niki to karpie na postne dni [23]. Mozna sobie wyobrazi¢ ming
turysty, ktéremu na Slgsku, szczegdlnie Slgsku Cieszynskim,
zaproponujg kiszke i zamiast spodziewanej kaszanki otrzyma
zsiadte mleko.

Promujac wyréb tradycyjny, regionalny/lokalny warto odtwo-
rzyc¢ jego historie (pomoc etnografa moze okazac sie bezcenna),
by zachowac nie tylko recepture, lecz takze dawng nazwe. Bo
pasztetowych jest wiele, ale leberka jest niepowtarzalna, ka-
szanke produkujg wszedzie, ale prawdziwe slaskie krupnioki
tylko na Slgsku, salceson zjesz w catej Polsce, natomiast blutke
tylko na Kociewiu, a presworszt na Slasku, karkéwke kupisz w
catej Polsce, ale karbénade tylko na Warmii, szynke produkujg
wszyscy, natomiast kite tylko Cieszyniacy. W Warszawie kupisz
stonine, w okolicach Bochni spyrke, na Slgsku szpek, na Podha-
lu $pek. Zsiadle mleko w gwarze babiogdrskiej to uobzygta, w
gwarze cieszynskiej kiszka, w gwarze mazurskiej to krzesiste
mleko, w gwarze biatostockiej to kisle mleko, a w mojej Lapczycy
to po prostu kwasne mleko [23]. Gwara jest piekna swoim bo-
gactwem, jest wielkim dziedzictwem kulturalnym i podstawowym
elementem tozsamosci kulturowej regionu.

Dziedzictwem polskiego rolnictwa sg stare odmiany roslin,
stare odmiany drzew owocowych oraz rodzime rasy zwierzat go-
spodarskich. Rodzime rasy zwierzat gospodarskich, zwigzane z
cztowiekiem od chwili udomowienia, stanowig $wiadectwo trady-
cji i polskiej kultury hodowlanej. Ochrona tych zasobow zapisana
zostata w Konwencji o Réznorodnosci Biologicznej z czerwca
1992 roku. Bydto polskie czerwone i biatogrzbiete; konik polski i
kon huculski; owce — barwna odmiana polskiej owcy gorskiej i
merynosa polskiego, wrzosowka, swiniarka, wielkopolska, olku-
ska, kamieniecka, zelaznienska, uhruska, pomorska; kury nie-
$ne — zielononodzka i z6ttondzka kuropatwiana; gesi — zatorska,
kielecka, bitgorajska, lubelska, podkarpacka, kartuska, rypinska,
suwalska, pomorska; kaczki — kaczka pomniejszona i pekin pol-
ski; swinie — ztotnicka pstra, ztotnicka biata i putawska; pszczoty
— linia Kampinoska i linia Augustowska; w sumie 75 (w 2011 roku
87 ras) najcenniejszych ras, odmian i rodéw zostato objetych
ochrong, gdyz uznaliSmy te zwierzeta za bezcenny bank genow,
ktérych nie mozna zmarnowac [18]. Surowce pochodzace od
zwierzat tych ras stuzg do produkcji najlepszych jakosciowo pro-
duktéw tradycyjnych. Z miesa gesi pomorskiej wyrabiana jest
wyjatkowa kaszubska okrasa i piersniczi oraz kujawskie potge-
ski. Konsument poszukuje jagnieciny podhalanskiej i beskidzkiej,
miesa z owcy Swiniarki czy wrzosowki. Duzg popularnoscig
wsrod konsumentéw cieszg sie jaja kur zielonondzek i z6ttono-
zek kuropatwianych, coraz chetniej utrzymywanych w matych
gospodarstwach, troche z przymruzeniem oka reklamowane
jako ,jaja bezcholesterolowe”. Mieko kréw rasy polskiej czerwo-
nej, wypasanych na gorskich pastwiskach, wykorzystuje m.in.
Spotdzielnia Mleczarska w Limanowej, specjalizujgca sie w pro-
dukcji serow dojrzewajacych typu holenderskiego oraz twaro-
gow. Spotdzielnia ta krowe polskg czerwona, zjezdzajacg na
nartach w géralskim kapeluszu, umiescita nawet w swoim logo. Z
miesa $win rasy ztotnickiej (pstrej i biatej) oraz $win rasy putaw-
skiej wytwarzane sg doskonate wedliny w Wielkopolsce, na Ma-
zowszu, na Lubelszczyznie, na Podkarpaciu. O wyjatkowych
cechach miesa $win putawskich $wiadczy fakt, ze znalazto ono
uznanie takze u odbiorcéw zagranicznych; partie ciezkich tuczni-
kow zostaty zakupione przez odbiorce z Hiszpanii do produkgciji
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szynek dtugodojrzewajacych [2]. W czerwcu 2015 roku media
doniosty, ze w Villaricca pod Neapolem witoska policja zlikwido-
wata magazyn, w ktérym polska szynka ,stawata sie” stawng
szynkg parmenska. Obecnie prowadzona jest kampania ,Wie-
przowina regionalna — docen smak tradycji”, majgca na celu
zwiekszenie $wiadomosci restauratorow dotyczacej miesa pol-
skich rodzimych ras swin oraz poszerzenie wiedzy na temat wa-
loréow organoleptycznych i mozliwosci wykorzystania kulinarnego
miesa ze swin rasy putawskiej, ztotnickiej biatej i ztotnickiej pstrej
[2]. Docenione tez zostaty walory polskiej akwakultury — polskich
ras i linii karpia (zatorskiego, milickiego, niemodlinskiego, be-
stwinskiego, osieckiego, ztotopotockiego, gotyskiego, rytwian-
skiego, Matyszynhskiego, karpia z Oksy, z Wéjczy, z Rudy Male-
nieckiej, karpia po starzawsku), polskiego pstraga (ktodzkiego,
ztotopotockiego, gérskiego) oraz innych ryb stodkowodnych (ka-
rasie z Polesia, szczupak sejnenski i z Jezior Radunskich, we-
gorz po kaszubsku, kaszubska sielawa wedzona — morénka,
sielawa z Jeziora Powidzkiego i z Pojezierza Drawskiego, sieja
miedwienska). Ryby te zostaly wpisane na na Liste Produktéw
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a karp za-
torski — Rozporzadzeniem Wykonawczym Komisji (UE) nr
485/2011 z dnia 18 maja 2011 r., znalazt sie w rejestrze chronio-
nych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych
(ChNP).

Produkty regionalne/lokalne sg waznym elementem aktywi-
zujgcym i tgczacym spotecznosci lokalne. Tworza sie grupy pro-
ducenckie danego produktu i stowarzyszenia, organizowane sg
imprezy promujace produkt tradycyjny i region. Przykfadem
niech bedzie: Swieto sera w Korycinie, Swieto Kietbasy Lisiec-
kiej w Liszkach i Czernichowie, Swieto Golonki Podkarpackiej w
Pilznie, Podkarpacki Dzien Wedliniarza w Radomyslu Wielkim,
Swieto Krupnioka, Swigto Karpia w Zatorze, Swigto Karpia Mi-
lickiego, Swieto Pstraga w Ztotym Potoku, Oscypek Fest w Zyw-
cu, Kurpiowskie miodobranie w Myszyncu, Dolnoslaskie Swieto
Miodu i Wina w Przemkowie, Czas Dobrego Sera czyli Ogélno-
polski Festiwal Nieskohczonych Form Mleka w Sandomierzu,
Festiwal Seréw Farmerskich i Tradycyjnych ,Czas na ser” w
Lidzbarku Warminskim, Festiwal Wotowiny Sudeckiej w Maria-
néwce, Szczyrkowskie Swieto Jagnieciny i Baraniny, Piotrkow-
skie Swieto Jagnieciny, Swieto Ziét i Jagnieciny w Brennej, Fe-
stiwal Potraw Regionalnych z Jagnieciny ,Czarna Owca”, Mato-
polski Festiwal Polskiej Zielononézki Kuropatwianej w Proszowi-
cach, Kujawsko-Pomorski Festiwal Gesiny w Przysieku. Czesto
imprezy te potaczone sg z dniami miejscowosci, w ktorej sie
odbywajg i uczestniczg w nich tysigce mieszkancow, ktorzy
identyfikujg sie z danym produktem. Sg to wspélne swieta pro-
ducentéw i konsumentéw, w trakcie ktorych odbywajg sie kon-
kursy zwigzane z produktem tradycyjnym, np. Otwarte Mistrzo-
stwa Polski w jedzeniu golonki podkarpackiej na czas, pobicie
Swiatowego Rekordu Guinnessa w robieniu najdtuzszej kaszan-
ki — 226 metréw. Odbywajg sie regionalne i lokalne konkursy
zwigzane z dziedzictwem kulturowym i kulinarnym. Imprezy te
sg bodzcem do rozwoju turystyki i ustug, zwtaszcza na obsza-
rach o niekorzystnych warunkach gospodarowania. Przyktadem
wspolnego, solidarnego dziatania na rzecz promowania produk-
tu jest Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiej, zajmujace
sie produkcja, promocjg i ochrong tego produktu. Sukcesy majq
tez pszczelarze, ktorzy solidarnie dziatajg na rzecz wypromowa-
nia wspolnej marki. Dzigki takiemu dziataniu powstato juz kilka
renomowanych marek polskich miodéw: ,Miody Drahimskie”,
,Miéd Wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich”, ,Miody Kurpiowskie”,
.Miody z Sejnenszczyzny i Lozdziej”. Budowanie wspdlnej marki
jest bardzo korzystne dla pojedynczych, matych producentéw
dziatajgcych na danym terenie. Marka daje im rekomendacje,
obniza koszty dziatania, pozwala sie wspdlnie promowaé, jest
wiarygodng informacjg dla konsumentéw i turystow, ze produkt
jest autentyczny, stanowi gwarancje miejsca pochodzenia, hi-
storii, sposobu wytwarzania. Produkt markowy przestaje byc¢
anonimowy, gdyz kojarzony jest z konkretnym miejscem i produ-
centem. Dla mieszkancow markowy produkt tradycyjny jest po-
wodem do dumy, przycigga turystéw, przyczyniajac sie do roz-
woju turystyki regionalnej czy agroturystyki. Mieszkancy bar-
dziej identyfikuja sie z historia, tradycja i kulturg swojej miejsco-
wosci ,matej ojczyzny”. Dzieki produktom tradycyjnym i regio-



nalnym/lokalnym dziedzictwo kulturowe i przyrodnicze regionu
nie jest traktowane jako balast i hamulec rozwoju, lecz jako po-
tencjat sprzyjajacy pozytywnym zmianom, mobilizujacy do
wspolnej aktywnosci [13].

Produkty tradycyjne i regionalne/lokalne wnoszg do budzetu
panstwa coraz wiecej srodkéw oraz sprzyjaja powstawaniu no-
wych, stabilnych miejsc pracy. Zadowolony i najedzony konsu-
ment bedzie wracat do produktu tradycyjnego, regionalnego/lo-
kalnego, gdyz kojarzyt mu sie bedzie z dobrym smakiem, auten-
tycznoscia. Ponadto wedtug badan Zakowskiej-Biemans i Kuc
[38], zdecydowana wiekszo$¢ konsumentow przypisata zywno-
Sci tradycyjnej i regionalnej takie atrybuty, jak: ,zdrowa” (50%),
»,smaczna” (35%), ,oryginalna” (20%), ,wytwarzana wediug do-
mowej receptury” (14%). Gtéwnym czynnikiem sktaniajgcym
konsumentéw do zakupu zywnos$ci tradycyjnej byto poszukiwa-
nie nowych doznan kulinarnych ,lubie probowaé charaktery-
stycznych dla danego regionu produktow” (66%), walory senso-
ryczne ,odpowiada mi smak i zapach tych produktow” (56%)
oraz opinia, ze zywnosc¢ taka stanowi urozmaicenie jadtospisu
(51% ankietowanych). Badani konsumenci przyznali, ze duzg
role przy wyborze tego typu zywnosci odgrywaty: ,zawartosé
naturalnych sktadnikéw”, ,znane pochodzenie tych produktéw”
oraz ,wysoka jakos¢” [38].

Tutaj nalezy postawi¢ pytanie: co to jest jako$¢ produktu i ja-
kimi wskaznikami mozna okresli¢ ,wysokg jakos$¢ produktu”. Po-
jecie ,jakos¢” wywodzi sie z greckiego poiotes i po raz pierwszy
uzyt je Platon, uznajac, ze ,jakos¢ konkretnych rzeczy to stopien
osiggnietych przez nie doskonatosci”. Z jezyka greckiego (poio-
tes) na tacinski (qualitas) przettumaczyt Cyceron, okreslajac w
ten sposob wiasciwosé przedmiotu [5]. Jakos¢ w aspekcie filo-
zoficznym jest rozumiana jako cos, co jest transcendentalne, do
czego dazymy intuicyjnie, ale praktycznie bez zadnej mozliwo-
$ci jednoznacznego jej zdefiniowania. Pod wzgledem socjolo-
gicznym jakosc to ustosunkowanie si¢ konsumentéw do okreslo-
nych cech jakosci, w ujeciu technicznym jakosc jest okreslana z
pominigciem odbiorcy, gdyz wzorcem jest norma, standard, pro-
jekt [5]. Jakos¢ w rozumieniu techniczno-ekonomicznym rozu-
miemy jako ,preferowanie okreslonych wtasciwosci, ktére nale-
zy nadac¢ produktom, aby spetniaty oczekiwania uzytkownikow”.
W ujeciu ekonomicznym jakos$¢ ,jest to stopien zgodnosci pro-
duktu z wymaganiami odbiorcy, a te z kolei wynikaja z jego po-
trzeb, dochodoéw i cen”. Jako$¢ rozpatrywana instytucjonalnie w
standardach i przepisach prawa, np. wedtug normy ISO 9001,
jest to ,stopien, w jakim zbidr inherentnych wtasciwosci spetnia
wymagania” [5]. Wedtug Webstera [za 16] ,jakosS¢ to zespot
wszystkich istotnych dla danego produktu cech, decydujacych o
jego wartosci uzytkowej oraz jednoznacznie precyzujgcych,
czym dany produkt jest i jaki osiggnat stopien doskonatosci”.
Wedtug Kortza [16], w technologii i towaroznawstwie artykutow
spozywczych spotykamy wyrazne rozdzielenie pojecia ,jakosc”
na dwie sktadowe — jakos¢ technologiczng oraz jako$¢ kon-
sumpcyjna. Przy ocenie przydatnosci przetwoérczej produktow
pochodzenia zwierzecego zwracamy uwage na aspekt senso-
ryczny, mikrobiologiczny, fizyczny, chemiczny, fizykochemiczny,
ekonomiczny. Przy ocenie przydatnosci konsumpcyjnej trzeba
zwracac¢ uwage na aspekt biologiczny, sensoryczny, fizykoche-
miczny. Kortz [16] uwaza, ze uzupetnieniem obu definicji jest
.estetyczny standard produktu okreslajacy jego uzytecznos¢ dla
cztowieka”. Nalezy wiec mowi¢ o jakosci ogdlnej danego pro-
duktu, obejmujacej wszystkie jego istotne cechy oraz o jako$ci w
ujeciu jednostkowym, czgstkowym, obejmujacej jedng lub kilka
zblizonych do siebie najistotniejszych cech produktu [15].

Biorac pod uwage ztozonos$¢ pojecia ,jakos$¢” widzimy, ile
btedéw popetniamy piszgc w pracach naukowych o ,jakosci
miesa, mleka, jaj” na podstawie jednej lub kilku cech. Przy oce-
nie przydatnosci przetworczej miesa, mleka, ryb, jaj — kazdego
produktu tradycyjnego, regionalnego/lokalnego powinnismy
zwracac uwage na:

* aspekt sensoryczny — $wiezos¢, wyglad ogdlny, barwa;

« aspekt mikrobiologiczny — skazenia surowca mikroflorg;

 aspekt fizyczny — lepkosé, twardosé, barwa, przezroczy-
stos¢, wytrzymatosé i odpornos¢ na rozdrabnianie, sprezystosc,
czystosg;
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« aspekt chemiczny — podstawowy sktad chemiczny;

« aspekt fizykochemiczny — wigzanie wody przez biatka mig-
$niowe, wodochtonnos¢, wartos¢é punktu izoelektrycznego, kwa-
sowos¢, wytrzymatosé termiczna;

« aspekt ekonomiczny — rozmiary produkcji, wysycenie rynku,
dostepnosc¢ surowca.

Przy ocenie przydatnosci konsumpcyjnej powinnismy zwra-
cac uwage na:

» aspekt biologiczny — bezpieczenstwo spozycia, zdrowot-
nosc¢, wartos¢ kaloryczng, zawarto$¢ sktadnikow odzywczych,
witamin i mikroelementéw, wymienialnos¢ w diecie, odpornosc¢
na niepozadane zmiany cech jakosciowych;

* aspekt sensoryczny — wyrozniki wizualne, smakowo-zapa-
chowe, dotykowe, czuciowe, psychologiczne;

« aspekty fizykochemiczne — barwe i jej trwatos$¢, lepkosé,
ciagliwos¢, kwasowosé, zdolno$¢ utrzymywania soku, odpor-
nos$¢ na dziatanie temperatury, tatwos¢ przygotowania do spo-
zycia, wydajnos$¢ w przerobie kulinarnym [16].

Uwazam, ze w ocenie przydatnosci konsumpcyjnej produktu
nalezy bra¢ pod uwage zgodnos$¢ parametréw produktu —w tym
jego sktadu — z recepturg i deklaracjg producenta.

O jakosci sanitarnej decydujg mikroorganizmy, pozostatosci
substancji szkodliwych, zanieczyszczenia, natomiast o jakosci
etycznej — hodowla organiczna, aspekty dobrostanu zwierzat
oraz stosunek religii do danego produktu (np. koszernos$¢). Bio-
rac pod uwage wszystkie parametry mozna z petnym przekona-
niem moéwi¢ o jakosci produktu. W naszych badaniach nauko-
wych opieramy sie na kilku parametrach, najczesciej Swiadcza-
cych o jakosci zywieniowej i technologicznej. Sporadycznie
prébujemy wyjasnic, jak zmiany parametréw Swiadczacych o
jakosci zywieniowej i technologicznej wptywajg na jako$¢ kon-
sumpcyjng lub przydatnosc¢ przetwdrczg. Szeroko pojeta jakosc¢
produktu pochodzenia zwierzecego zalezy zaréwno od czynni-
kow genetycznych (rasa, schemat krzyzowania, ptec), jak i $ro-
dowiskowych (masa ubojowa, wiek w dniu uboju, warunki utrzy-
mania), a szczegolnie zywienia. Chciatbym krétko zwrdci¢ uwa-
ge na wptyw tych wybranych czynnikéw na jako$¢ zywieniowg i
technologiczng produktéw pochodzenia zwierzecego, stawiajac
jednoczesnie pytania o jako$¢ konsumpcyjng lub przydatnosc
przetworczg. Jednym stowem, chciatbym przedstawi¢ sterowa-
nie jakoscig produktow pochodzenia zwierzecego.

Szczegdlnie wazny dla bezpieczenstwa konsumenta jest
aspekt biologiczny, a szczegdlnie mikrobiologiczny produktu.
Termin ,bezpieczenstwo zywnosciowe” zostat wprowadzony
przez Konferencje Zywnoéciowa FAO w Rzymie w 1974 roku. W
1996 roku, podczas Szczytu Zywnosciowego Swiata, uchwalo-
no deklaracje w sprawie $wiatowego bezpieczenstwa zywno-
Sciowego i sformutowano pojecie bezpieczenstwa zywnoscio-
wego rozumianego jako dziatania na szczeblu panstwowym,
majace na celu ciggte zaspokajanie potrzeb zywnosciowych lu-
dzi oraz dostep do zywnosci niezbednej do zdrowego zycia.
Bezpieczenstwo zywnosci stanowi element jej jakosci, dlatego
czesto w literaturze i dokumentach prawnych jest uzywane okre-
Slenie ,jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci”. Sposrod wszystkich
elementéw jakosci tylko bezpieczehstwo zywnosci podlega od-
powiednim uregulowaniom prawnym i jest przez nie regulowane
[30]. Bezpieczenstwo i jakos¢ produktu spozywczego muszg
by¢ zapewnione w catym cyklu rolno-spozywczym: od produkgciji
pierwotnej do momentu spozycia [17]. W przypadku produktéow
pochodzenia zwierzecego dotyczy to réwniez pasz, a wiec row-
niez produkcji roslinnej w mysl zasady ,od pola do stotu — From
Farm to Fork”. Wedtug Kodeksu Zywnosciowego (Codex Ali-
mentarius) [6], bezpieczenstwo zywnosci to ogét czynnikéw,
ktére zapewniajg bezpieczng dla zdrowia i zycia cztowieka zyw-
nos$¢, pod warunkiem jej prawidtowego przygotowania i/lub spo-
zycia zgodnego z jej przeznaczeniem [10].

Produkty regionalne/lokalne i tradycyjne charakteryzujg sie
zaréwno jakos$cig szczegolng (niepowtarzalny smak, receptura),
jak i zdrowotng. Wyrdzni¢ nalezy trzy pojecia odnoszace sie do
bezpieczenstwa produktéw, w tym produktéw tradycyjnych:

« food safety — bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych,

« food security — bezpieczenstwo dostaw produktéw rolnych,

» food quality — standaryzacja produktu zywnos$ciowego [28].
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Ksztattowanie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci wymaga
doktadnej kontroli, ktéra jest mozliwa dzieki wprowadzeniu sys-
temoéw zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci, czyli
wprowadzeniu kontroli zywnosci na wszystkich etapach jej pro-
dukciji, tj. od producenta do konsumenta. Dotychczas powstato
kilka systemow i postulatéw, ktére stanowig fundamenty normy
ISO 22000 — najbardziej zintegrowanego zbioru wymagan doty-
czacych systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci:

— Dobra Praktyka Wytwarzania (GMP),

— Dobra Praktyka Higieniczna (GHP),

— Dobra Praktyka Rolnicza (GAP),

— Dobra Praktyka Weterynaryjna (GWP),

— Dobra Praktyka Hodowlana (GHP),

— system HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point),

—norma ISO 9001,

— Zrzeszenie Sprzedawcow Brytyjskich (BRC),

— Miedzynarodowy Standard Zywnosci (IFS - International
Food Standard) [14].

Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci moga by¢ spowodowane:

— obecnoscig w surowcach do produkcji zywnosci szkodli-
wych dla zdrowia substanciji toksycznych, pozostatosci pestycy-
déw, metali ciezkich, antybiotykdéw czy substancji, ktére dostaty
sie przez przypadek do produktu spozywczego;

— wystepowaniem zanieczyszczen pochodzenia fizycznego,
np. piasku, kamieni, kawatkéw szkta czy metalu;

— obecnos$cig mikroorganizméw chorobotwérczych, bakterii,
wirusow czy tez niebezpiecznych toksyn [35].

Zatrucia pokarmowe o roznej etiologii stanowig wazny pro-
blem zdrowotny w Polsce. Wedtug raportu PZH, kazdego roku
notuje sie okoto 20 tys. zatru¢. Najczestsze bakteryjne zatrucia
pokarmowe wywotane sg przez Salmonella spp., nastepne w ko-
lejnosci to zatrucia Staphyloccocus aureus, Campylobacter spp.
oraz zatrucia nieokreslone etiologicznie. Do zakazenia dochodzi
przez spozycie zanieczyszczonego pokarmu, gtéwnie jaj ku-
rzych. Niepokoj budzi okoto 50 przypadkéw zatru¢ jadem kietba-
sianym (botulizm), okoto 200 przypadkéw zakazen wtosnica, kil-
kadziesigt przypadkow bagblowicy. Pomimo ciggtego monitoringu
zywnosci pochodzenia zwierzecego dochodzi do zatru¢ pokar-
mowych. Od kilku lat w Polsce wystepujg szczegdlnie grozne
zakazenia bakteriami Yersinia enterocolitica, tzw. typ serologicz-
ny O:8. Zatrucia pokarmowe moga wywotywa¢ pozakazne na-
stepstwa, np. reaktywne zapalenie stawdw, czasem potaczone z
innymi objawami w tzw. zespole Reitera [22]. Dlatego tez istotng
role w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci odgrywaja bada-
nia monitoringowe, pozwalajgce na okreslenie wystepowania
niektérych drobnoustrojow chorobotwérczych lub potencjalnie
chorobotwérczych u zwierzat i w zywnosci. Szczegdlng uwage
zwracajg prowadzone w PIWet-PIB w Putawach badania w kie-
runku niezwykle groznego dla ludzi serotypu O104:H4, nalezace-
go do grupy werotoksycznych E. coli (VTEC). Badania majg na
celu utrzymanie wtasciwego stanu higienicznego surowcoéw po-
chodzenia zwierzgcego i zywnosci, zgodnego z wymaganiami
unijnymi zawartymi w Rozporzadzeniu Komisji 1441/2007 w
sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spo-
zywczych [29]. Prowadzone systematycznie badania mikrobiolo-
giczne zywnosci oraz uzyskiwane wyniki jednoznacznie wskazu-
ja, ze polska zywnos¢ (w tym réwniez produkty tradycyjne, regio-
nalne/lokalne) pod wzgledem zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego jest bezpieczna dla konsumentow.

Wprowadzenie od 1 stycznia 2006 roku zakazu dodawania
do pasz antybiotykowych stymulatoréw wzrostu ograniczyto wy-
stepowanie pozostatosci antybiotykéw w produktach pochodze-
nia zwierzecego, szczegodlnie w miesie, mleku i jajach. Powaz-
nym problemem jest zwigkszajacy sig¢ poziom dioksyn w produk-
tach pochodzenia zwierzecego. Zrédtem dioksyn w miesie i
wedlinach jest nie tylko pasza, woda i powietrze, w jakim zyje
zwierze, ale réwniez obrobka termiczna miesa i wedlin [12].
Szczegodlnie w trakcie grillowania miesa (w czasie mocnego
przypiekania) wzrasta w nim ilo$¢ dioksyn. O dobrej jakosci pro-
duktéow pochodzenia zwierzecego decyduje rowniez woda po-
dawana zwierzetom do picia i woda technologiczna uzywana w
rzezniach, zaktadach miesnych, mleczarniach.
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W krajach Unii Europejskiej obowiazujg jednolite zasady orga-
nizowania i prowadzenia badan kontrolnych pozostatosci che-
micznych w tkankach zwierzat, zywnosci pochodzenia zwierze-
cego, W wodzie i paszach, ktére ujete sg w Dyrektywie Rady
96/23/WE z dnia 29 kwietnia 1996 r. W Polsce podstawg prawng
do prowadzenia kontroli pozostatosci w zywnosci pochodzenia
zwierzecego, zgodnie z powyzszg Dyrektywa, jest Rozporzadze-
nie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 sierpnia 2006 r.
W 2004 roku weterynaryjny krajowy program badan kontrolnych
pozostatosci w tkankach zwierzat i zywnos$ci zostat uznany za
zgodny z Dyrektywg Rady 96/23/WE i zatwierdzony przez Unie
Europejska [29]. Za realizacje programu badan pozostatosci od-
powiedzialne jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz
Inspekcja Weterynaryjna. Od poczatku prowadzenia tych badan
w Polsce role koordynatora petni Panstwowy Instytut Weteryna-
ryjny — Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach. W krajowym
programie badan kontrolnych pozostatosci chemicznych w zyw-
nosci corocznie wykonuje sie okoto 29 tysiecy analiz, a zakres
prowadzonych badan obejmuje ponad 180 zwigzkéw — od zaka-
zanych do stosowania substancji o charakterze anabolicznym z
grupy A (hormony, tyreostatyki) do weterynaryjnych produktow
leczniczych i zanieczyszczen srodowiskowych (metale, pestycy-
dy) zaliczanych do grupy B. Niewielki odsetek probek dodatnich
(0,3-0,5%) pozwala na bardzo korzystng ocene zywnosci po-
chodzenia zwierzecego w aspekcie zagrozen ze strony niebez-
piecznych pozostatosci chemicznych [29].

Sterowanie jakoscig produktéw pochodzenia zwierzecego to
réwniez kontrola zafatszowan zywnosci i eliminowanie z rynku
zywnos$ci zafatszowanej. Zywno$é zafatszowana to produkty
spozywcze, w ktérych zostaty wprowadzone zmiany dotyczace
rzeczywistego sktadu (dodano substancje, ktére wptywajg na
zmiane sktadu oraz wartosci odzywczej lub zmniejszono zawar-
tos¢ jakiegos sktadnika wptywajacego na wartos¢ odzywczg)
lub innych wtasciwosci (dokonano zabiegdéw zmieniajacych wy-
glad oraz ukrywajacych rzeczywisty sktad), a konsument nie
zostat o tym poinformowany lub na opakowaniu podano fatszy-
wa nazwe, date lub miejsce produkciji, sktad, termin przydatno-
Sci do spozycia lub date minimalnej trwatosci [1]. Nie moze by¢
zgody na fatszowanie produktéw tradycyjnych, np. produkcja
sera o nazwie ,oscypek” tylko z mleka krowiego, sprzedaz karpi
nieznanego pochodzenia pod nazwg karpia zatorskiego, pro-
dukcja kietbasy o paramatrach kietbasy lisieckiej poza terenem
gmin Liszki i Czernichow i sprzedawanie jej pod nazwa kietbasa
lisicka. W produkgciji i obrocie zywnoscig (w tym réwniez produk-
tami tradycyjnymi) bardzo wazne jest znakowanie gotowych wy-
robdw, a w szczegdlnosci ich etykietowanie, certyfikowanie, re-
klama oraz prezentacja. Narzedzia te majg zapobiega¢ wprowa-
dzaniu w btad konsumentow oraz fatszowaniu zywnosci [11]. Nie
moze by¢ réwniez zgody na stosowanie w produkcji produktéw
tradycyjnych roslin i zwierzat zmodyfikowanych genetycznie. Ja-
kos¢ produktéw pochodzenia zwierzecego w gtéwnej mierze
zalezy od czynnikow genetycznych i sSrodowiskowych. Czynniki
genetyczne to hodowla odpowiednich ras, linii i rodow, wykorzy-
stanie najnowszych zdobyczy genetyki do doskonalenia mate-
riatu hodowlanego oraz diagnozowania jego autentycznos$ci. To
réwniez wykorzystanie najnowszych metod diagnostycznych do
wykrywania zafatszowan surowca (np. mleka owczego mlekiem
krowim, produkcja oscypka z mleka krowiego — poza 40% udzia-
tem mleka krowy polskiej czerwonej, mieszania migesa konskie-
go z wotowing). W produkcji wedlin sterowanie jakos$cig to row-
niez przywrécenie norm na sztandarowe polskie produkty wedli-
niarskie. Bez przywrocenia i egzekwowania norm branzowych
na kietbase krakowska czy $laska, na rynku bedziemy dalej
spotyka¢ kietbase krakowska drobiowa, krakowska ze strusia, z
udziatem MOM. Tradycyjna kietbasa krakowska jest wieprzowo-
-wotowa, a kietbasa slaska powinna by¢ wyprodukowana z mie-
sa wieprzowego (25% migso wieprzowe | klasy, 25% mieso wie-
przowe Il klasy i 50% mieso wieprzowe Il klasy). Na rynku mamy
catg game kietbas i szynek tradycyjnych, wiejskich i domowych,
ktére nie majag nic wspolnego ze swojg nazwa, a ich jakos¢ po-
zostawia duzo do zyczenia. Poniewaz nie ma okreslonych defi-
nicji produktu wiejskiego, domowego, mozna uzy¢ takiej nazwy
dla produktu wysokowydajnego, wyprodukowanego metodg
przemystowa, ,bejcowanego” zamiast wedzonego tradycyjnie



i wprowadza¢ w btad konsumenta, ktéry mysli, ze kietbasa do-
mowa zostata wyprodukowana tak jak produkowato sie w domu
rodzinnym, przy tradycyjnym swiniobiciu.

W dniu 12 grudnia 2011 r. weszto w zycie (stosowane od 13
grudnia 2014 r.) rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,
zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komi-
sji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komi-
sji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z
dnia 22.11.2011 r.), ktére konsoliduje i aktualizuje dwa obszary
ustawodawstwa dotyczgcego etykietowania zywnosci — znako-
wanie ogodlne i znakowanie wartoscig odzywczg, wprowadzajac
jednolite zasady odnosnie tych kwestii we wszystkich panstwach
cztonkowskich. Zgodnie z tym rozporzgdzeniem produkt ,domo-
wy”, ,babuni”, ,staropolski” nie moze zawiera¢ dozwolonych sub-
stancji dodatkowych (barwnikéw, wzmacniaczy smaku) i goto-
wych pétproduktow (MOM-u, izolatéw biatka sojowego) oraz nie
moze by¢ produkowany w oparciu 0 nowoczesne metody produk-
cji. W rozporzadzeniu nr 1169/2011 podano, ze wskazanie kraju
lub miejsca pochodzenia produktu jest obowigzkowe w przypad-
ku, gdy brak takiej informacji mogtby wprowadzi¢ konsumenta w
btad co do rzeczywistego kraju lub miejsca pochodzenia srodka
spozywczego. Od 1 kwietnia 2015 r. obowigzuje rozporzadzenie
wykonawcze nr 1337/2013, w ktorym okreslono szczegotowe za-
sady podawania w oznakowaniu kraju lub miejsca pochodzenia
dla swiezego, schtodzonego i zamrozonego, oferowanego kon-
sumentowi finalnemu lub zaktadom zywienia zbiorowego miesa
wieprzowego, drobiowego oraz uzyskanego z owiec i koz. Zgod-
nie z rozporzadzeniem nr 1337/2013 etykieta miesa powinna za-
wiera¢ nazwe panstwa cztonkowskiego lub kraju trzeciego, w
ktérym odbywat sie chow zwierzecia oraz miat miejsce jego ubg;.
Dzieki temu rozporzadzeniu producent nie bedzie mogt oferowac
konsumentowi ,polskiej wieprzowiny”, ,polskiej wotowiny” ze
zwierzat, ktore zostaty wyhodowane poza Polska i wczoraj prze-
kroczyty granice naszego kraju. Jezeli bedziemy czytac etykiety
i bojkotowac¢ obcg wieprzowine, a stuzby kontrolne uczciwie bedg
egzekwowaty stosowanie zapiséw roporzadzenia nr 1337/2013
jest szansa na zatrzymanie spadku pogtowia swin w Polsce. Po-
mimo protestow niektdrych naszych europostéw i producentow,
uwazam to rozporzgdzenie za dobre (nie idealne) i potrzebne za-
réwno dla konsumentoéw, jak i uczciwych producentéw.

Sterowanie jakoscig produktow tradycyjnych to stosowanie
tradycyjnych metod produkcji, np. tradycyjnego wedzenia. Czym
jest wedzenie tradycyjne? Wedzenie tradycyjne to proces pro-
wadzony zgodnie z kunsztem i wiedzg lokalnych producentéw,
na ktory sktada sie osuszanie, wedzenie dymem zimnym, cie-
ptym, goragcym oraz wedzenie z pieczeniem, na blado lub ciem-
no, brgzowo, wisniowo itp., w zaleznosci od wielowiekowe;j, lo-
kalnej tradycji, prowadzony w tradycyjnych wedzarniach komo-
rowych, w ktérych zrédtem dymu i ciepta jest spalanie kawatkéw
twardego drewna z drzew lisciastych o odpowiedniej wilgotno-
$ci, w palenisku umieszczonym w obrebie komory, nad ktérym
lub w pewnej odlegtosci od niego znajduje sie produkt podany
obrébce cieplnej na drazkach lub laskach [25]. Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 grudnia 2014 r. defi-
niuje wedzenie tradycyjne jako ,wedzenie bez udziatu srodkéw
aromatyzujgcych dymu wedzarniczego”. Wedzenie przemysto-
we w komorach wedzarniczo-parzelniczych, wedzenie elektro-
statyczne w polu elektrycznym wysokiego napiecia, podobnie
jak stosowanie srodkéw aromatyzujgcych dymu wedzarniczego
nie jest wedzeniem tradycyjnym. Nie mozna réwniez (jak suge-
rujg niektérzy naukowcy) rozréznia¢ wedzenia tradycyjnego i
wedzarni tradycyjnych starego (dawnego) typu i nowego typu.
Tradycja nie moze by¢ starsza, nowsza i wspotczesna.

Sterowanie jakos$cig tradycyjnych produktéw pochodzenia
zwierzecego to rowniez tradycyjne zywienie zwierzat, bez sto-
sowania pasz modyfikowanych genetycznie, stosowanie trady-
cyjnego wypasu owiec i bydta, zywienie ryb wytacznie paszami
zbozowymi czy stosowanie wolnowybiegowego wychowu kur
niesnych. Nadnarwianskie taki i podgoérskie pastwiska, na kt6-

rych pasa sie krowy polskie czerwone sprawiaja, ze mleko tych
krow charakteryzuje sie specyficznymi wtasciwosciami [4, 8,
21], a rolnicy wyrabiajg z tego mleka w przydomowych serowar-
niach doskonate sery podpuszczkowe. Producenci i konsumenci
wedlin tradycyjnych zwracajg uwage na lepszy smak wedlin wy-
produkowanych z miesa tucznikdw zywionych tradycyjnie. W
lipcu 2009 roku grupa hodowcoéw ryb z wojewoddztwa Swieto-
krzyskiego podjeta inicjatywe powotania stowarzyszenia pod
nazwg ,Swietokrzyski karp tradycyjny”, ktére zaktada dazenie
do zachowania tradycyjnych metod hodowli karpia — ryba han-
dlowa bedzie karmiona wytacznie paszami zbozowymi. Taki
sposoéb karmienia, zaktadajacy gtéwnie wykorzystanie pokarmu
naturalnego uzupetnianego paszami zbozowymi, daje mozli-
wos$¢ uzyskania smaku karpia zblizonego do dawnego, hodowa-
nego przed laty. To przyktad sterowania jakoscig karpia.

Aby sprosta¢ wymaganiom systemow jakosci, branza miesna,
mleczna i jajczarska zmuszone zostaty do dokonania zmian za-
réwno co do wymagan odnosnie jakosci surowcow stosowanych
w produkcji, jak i zmian procedur pozyskiwania i odbioru surow-
céw. Tym samym konieczna stata sie zmiana zakresu wspotpracy
i integracji z dostawcami zwierzat rzeznych, mleka i jaj w kierunku
jej intensyfikacji. Zdecydowana wiekszos$¢ zaktadéw wrécita do
sprawdzonych zasad umow kontraktacyjnych wigzacych, w pozy-
tywnym znaczeniu, hodowcow zwierzat z zaktadem przetwor-
czym. Uzyskanie najwyzszej jakosci miesa i jego przetworéw,
mleka, jaj i ryb jest mozliwe przy petnym wspétdziataniu wszyst-
kich zainteresowanych w procesie ksztattowania jakosci. Gtow-
nym motywem takiego dziatania producentéw powinno by¢ za-
spokojenie potrzeb konsumentéw oraz skierowanie wszystkich
dziatan na pozyskanie, a nastepnie utrzymanie konsumentow.

Aby produkt tradycyjny, regionalny/lokalny trafit do konsu-
menta wymaga odpowiedniej reklamy i dobrej informac;ji o jego
wihasciwosciach. Wedtug badan Zakowskiej-Biemans i Kuc [38],
informacje na temat zywnosci tradycyjnej i regionalnej konsu-
menci najczesciej uzyskiwali z programow telewizyjnych (61%),
prasy (55%) oraz od rodziny (36%) i znajomych (35%). Ponadto,
jako zrodto informacji na temat tej zywnosci podawali rowniez
internet i okazjonalne kiermasze (20%) oraz w mniejszym stop-
niu programy radiowe i targi zywnosci (13%). Do najbardziej zna-
nych produktow tradycyjnych nalezaty w opinii badanych konsu-
mentoéw sery (71% wskazan) — najczesciej oscypek, produkty i
przetwory miesne (52% wskazan) — najczesciej kindziuk i kiet-
basa lisiecka [37]. Dzieki produktom tradycyjnym, regionalnym/
lokalnym istnieje w Polsce mozliwos$¢ rozwoju turystyki kulturo-
wej obszaréw wiejskich, a szczegdlnie turystyki kulinarnej, ktéra
stanowi obecnie ponad 15% $wiatowej turystyki. O popularnosci
tego typu podrozy moze swiadczy¢ m.in. liczba ofert zachodnio-
europejskich biur podrozy, proponujacych zwiedzanie winnic,
browaroéw, fabryk czekolady, pubow i restauracji, a nawet wiej-
skich targowisk [26]. Ciekawg ofertg turystyczng jest uczestnic-
two w festiwalach i festynach zwigzanych z lokalnymi tradycjami
kulinarnymi (m.in. ,Winobranie” w Zielonej Gérze, Swigtomies,
Swieto Kietbasy Lisieckiej itp.). W zakresie turystyki kulinarnej
duzg atrakcje stanowig szlaki kulinarne, zwane szlakami gastro-
nomicznymi (np. Szlak Oscypkowy na Podhalu, Matopolski
Szlak Owocowy) [26]. Komercyjnym sposobem prezentaciji
kuchni regionalnej sg coraz bardziej popularne karczmy regio-
nalne, ktorych tradycja w Polsce siega X| wieku (taberny). Karcz-
my oraz niektore restauracje oferujg dania kuchni regionalnej,
np. podhalanskiej, kaszubskiej, nazywanej czesto umownie
kuchnig ,chtopska”, ,goéralskg” ,swojskg”’ lub ,staropolska”.
Oprocz menu, w ktérym figurujg potrawy regionalne, wystroj
wnetrza karczm i restauracji regionalnych nawigzuje do tradycyj-
nego lokalnego budownictwa, gra ludowa muzyka regionu, a
obstuga ubrana jest w regionalne stroje ludowe. Wszystkie zmy-
sty zostajg wtedy pobudzone.

Na koniec nalezy wspomniec¢ o systemach jakosci, ktore row-
niez sterujq jakoscig produktéw. W 1992 roku Unia Europejska
przyjeta rozporzadzenia premiujace zywnos¢ wysokiej jakosci
zwigzang ze $rodowiskiem i tradycja, najczesciej wytwarzang
przez drobnych producentow. Warunki bezpieczenstwa i higieny
wytwarzania takich produktéw muszg by¢ zagwarantowane, jed-
nak dopuszczone sg derogacje od przepisow obowigzujgcych
przy produkcji produktéw na skale masowag. W celu wyrdznienia
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produktow wysokiej jakosci, wprowadzone zostaty europejskie
systemy certyfikowania i znakowania produktéw wysokiej jako-
$ci: unijny system certyfikowania produktéw rolnictwa ekologicz-
nego oraz prawo unijne zezwalajgce na tworzenie krajowych
systemow jakosci, notyfikowanych przez Komisje Europejskg. W
celu wyrdznienia produktow wysokiej jakosci zwigzanych z re-
gionem lub tradycjg zostat stworzony unijny system oznaczen.
Informuje on konsumentéw, ze majg do czynienia z produktami
wysokiej jakosci i chroni producentéw przed podréobkamiich pro-
duktow. W unijnym systemie jakosci zywnosci zostaty rozréznio-
ne dwie zasadnicze kategorie produktow: produkty tradycyjne i
produkty regionalne znanego pochodzenia.

Produktom tradycyjnym przyznawany jest znak Gwarantowa-
nej Tradycyjnej Specjalnosci (GTS), natomiast produktom regio-
nalnym, czyli produktom znanego pochodzenia, znak Chronio-
nej Nazwy Pochodzenia (ChNP) lub Chronionego Oznaczenia
Geograficznego (ChOG). Produkty polskie zgtaszane sg do re-
jestracji w Komisji Europejskiej na podstawie ustawy z dnia 17
grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produk-
téw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyj-
nych. Problematyke produktéw tradycyjnych oraz znanego po-
chodzenia reguluje na poziomie Unii Europejskiej Rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 1151/2012 z dnia 21
listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, ktore zastgpito uchylone Rozporzadze-
nie 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rol-
nych i srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi trady-
cyjnymi specjalnosciami oraz Rozporzadzenie Rady (WE)
510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen
geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rod-
koéw spozywczych. Rozporzadzenie 1151/2012 wprowadza row-
niez nowe okreslenie ,produkt gérski”, aby wspomoc producen-
tow z tych terenéw we wprowadzaniu ich produktéw na rynek.

System ,Jako$¢ Tradycja” to pierwszy polski system zapropo-
nowany przez producentow dla wyrézniania i promocji produktow
zywnosciowych wysokiej jakosci. Decyzjg Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi z dnia 12 czerwca 2007 r. system ,Jakos¢ Trady-
cja”, opracowany przez Polskg Izbe Produktu Regionalnego i Lo-
kalnego (PIPRIL) we wspotpracy ze Zwigzkiem Wojewddztw RP,
uznany zostat za krajowy system jakosci zywnosci, a 22 czerwca
2009 r. zostat notyfikowany przez Komisje Europejska. Produkt
ma prawo do certyfikatu ,Jakos$¢ Tradycja”, a jego producent do
uczestniczenia w krajowym systemie jakosci o tej nazwie, po
przyznaniu znaku przez Kapitute, zgodnie z Regulaminem przy-
jetym przez Zarzad Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokal-
nego oraz Zwigzek Wojewo6dztw RP. Sktadajac wniosek o przy-
znanie znaku, nalezy dotgczy¢ certyfikat zgodnosci, wystawiony
przez uprawniong jednostke certyfikujaca [www.produktyregio-
nalne.pl]. Znak ,Jako$¢ Tradycja” jest znakiem zarejestrowanym
w Urzedzie Patentowym pod nr. Z307821 i chroniony zgodnie z
prawem wtasnosci przemystowej, jako wspolny znak towarowy
gwarancyjny. Producenci zgtaszajgcy swe produkty do znaku
,~Jakos¢ Tradycja” doktadnie okreslajg sktad produktu, sposéb
wytwarzania, procedury kontroli oraz dokumentujg 50-letnig tra-
dycje wytwarzania produktu (dla europejskich systeméw wystar-
czy 30 lat, wigc znak ,Jakos¢ Tradycja” jest bardziej restrykcyj-
ny). Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza sie te, ktére uzytkowano
przed 1956 rokiem. System ,Jako$¢ Tradycja” przygotowuje pro-
ducentéw do sktadania wnioskéw krajowych, tak by byto im fa-
twiej aplikowa¢ do Komisji Europejskiej oraz jest czynnikiem pro-
mujgcym regiony (pod kazdym znakiem umieszczana jest nazwa
wojewodztwa, z ktérego produkt pochodzi).

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest organi-
zacjg zrzeszajaca producentéw. To organizacja, ktorej rolg jest
zbudowanie, wspélnie z administracjg rzadowg i samorzgdowa,
polskiego systemu dla produktéw tradycyjnych, regionalnych i
lokalnych na wzér krajow Unii. W panstwach europejskich syste-
my jakosci i ochrony produktéw tradycyjnych i regionalnych byty
zawsze tworzone gtéwnie przez producentéw i sprzedawcow
lub organizacje je reprezentujace. Wsrdd najwazniejszych za-
dan stojacych przed tg organizacja nalezy wymieni¢ koniecz-
no$¢ dotarcia do $wiadomosci producentéw zywnosci, prze-
tworcow, instytucji kontrolnych, samorzgdéw, konsumentéw,
jednym stowem do swiadomosci spotecznej o roli produktow
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tradycyjnych i regionalnych, jakg odgrywajg one na rynku euro-
pejskim i powinny odgrywac¢ w Polsce w eksporcie i na rynku
wewnetrznym. Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
organizuje w tym roku XV edycje Konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionéw” na najlepszy regionalny i lokal-
ny produkt zywnosciowy oraz na najlepsze danie i potrawe re-
gionalng/lokalng. Krajowa Kapituta Konkursu przyznaje najwyz-
szg nagrode zwyciezcom — statuetke ,Perta”. Celem konkursu
jest identyfikacja regionalnych produktéw, ich promocja oraz
przygotowanie ich producentéw do uczestniczenia w systemach
jakosci zywnosci, zaréwno na szczeblu unijnym, jak i krajowym.
Ideg konkursu jest tez zachecanie mieszkancéw obszaréw wiej-
skich, zwtaszcza tych o niekorzystnych warunkach gospodaro-
wania, do poszukiwania alternatywnych zrédet dochodu [www.
produktyregionalne.pl].

W 2011 roku siedemnastu bacéw, producentéw certyfikowane-
go oscypka, zarejestrowato stowarzyszenie ,Szlak oscypkowy”.
Celem stowarzyszenia jest rozwoj i promocja zarejestrowanych
produktéw z Podhala, m.in. poprzez stworzenie mozliwosci za-
praszania turystéw do certyfikowanych bacowek. Do stowarzy-
szenia sg przyjmowani tylko certyfikowani producenci oscypka.

Bogactwo polskich produktéw tradycyjnych pokazuje ciesza-
ca sie popularnoscig krajowa Lista Produktéw Tradycyjnych,
utworzona na mocy ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestraciji
i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkéw spo-
zywczych oraz o produktach tradycyjnych. Na Liste wpisywane
sg produkty, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci
wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Za trady-
cyjne uwaza sie metody wykorzystywane od co najmniej 25 lat.
Produkty ubiegajace sie o taki wpis powinny ponadto stanowi¢
element tozsamosci spoteczno$ci lokalnej i naleze¢ do dziedzic-
twa kulturowego regionu, z ktérego pochodzg (opinia etnografa).
Z wnioskiem o wpis na Liste wystepujg osobiscie producenci. Za
weryfikacje wnioskéw o wpis produktu na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych odpowiedzialni sg marszatkowie wojewddztw. Pozy-
tywnie ocenione wnioski przesytane sg do Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi. Minister jest odpowiedzialny za prowadzenie i
uaktualnianie Listy Produktéw Tradycyjnych, ktéra publikowana
jest w Dzienniku Urzedowym Ministra (raz w roku) oraz na stro-
nach internetowych ministerstwa (na biezgco). Gtéwnym celem
powstania tej listy jest promocja i rozpowszechnianie informaciji
o produktach wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie ugrunto-
wanymi metodami na terenie kraju, po to, by moc je skutecznie
promowac na arenie miedzynarodowej. Lista stuzy réwniez po-
$rednio przygotowaniu producentéw do rejestracji nazw wpisa-
nych na nig produktdw na szczeblu unijnym. Obecnie na Liste
wpisanych jest juz 1459 produktéw (stan na 16 sierpnia 2015 r.),
a wnioski o wpis kolejnych stale naptywajg do Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi. Czym wyttumaczy¢ aktywno$¢ producen-
téw z wojewddztwa podkarpackiego — 196 produktéw, pomor-
skiego — 170 produktow, lubelskiego — 152 produkty, matopol-
skiego — 149 produktoéw, czy slaskiego — 138 produktéw? Lista w
wersji elektronicznej dostepna jest na stronie www.minrol.gov.pl.
Przyznanie produktowi statusu produktu tradycyjnego moze
okazac sie pierwszym etapem pozwalajacym na jego identyfika-
cje, komercjalizacje, popularyzacje na rynku, a tym samym
zwiekszenie jego sprzedazy. Polscy rolnicy uczestniczacy w
systemach zywnosci wysokiej jakosci moga liczy¢ na wsparcie
finansowe panstwa, ktére jest szczegdlnie wazne, poniewaz ry-
nek produktéw tradycyjnych o wysokiej, potwierdzonej jakosci
dopiero sie w Polsce rozwija.

Za produktami tradycyjnymi i regionalnymi/lokalnymi stojq lu-
dzie, ktérzy je produkuja, ktorzy odkrywajq ich historie, ktorzy
uparcie wprowadzajq te produkty na stoty i salony Polski, Europy
i Swiata. Czy kietbasa lisiecka bytaby dzisiaj obecna w rejestrze
chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczeh geogra-
ficznych, gdyby nie updr Pana Stanistawa Madrego, czy oscypek
bytby wizytéwkg polskiego owczarstwa, gdyby nie Pan Kazimierz
Furczon z Le$nicy — lider w budowaniu wspélnot pasterskich, po-
mystodawca projektu ,Mate spotecznosci pasterskie Karpat”, za-
tozyciel i prezes Tatrzansko-Beskidzkiej Spotdzielni Producen-
téw ,Gazdowie”, zrzeszajacej ponad 100 rolnikéw. Kazimierz
Furczon z Les$nicy oraz Piotr Kohut z Koniakowa sg pierwszymi
bacami, ktérzy uzyskali certyfikat unijny na sprzedaz swoich pro-



duktow. Dzieki tej certyfikacji oscypek stat sie symbolem goral-
skiego dziedzictwa kulturowego o charakterze narodowym. Pro-
dukty tradycyjne i regionalne/lokalne to tysigce pan z Kot Gospo-
dyn Wiejskich, producentéw zrzeszonych w Polskiej Izbie Pro-
duktu Regionalnego i Lokalnego, ludzi ,pozytywnie zakreco-
nych”, ktérzy o swoich produktach i pasji potrafia méwi¢ godzina-
mi. Aby sie o tym przekonac, wystarczy pojs¢ na Matopolski Fe-
stiwal Smaku, Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw”, Swieto Karpia, Swieto Sera czy Jagnieciny. W trakcie
takich imprez mozna posmakowac kuchni regionalnej. Smako-
wanie Matopolski najlepiej zacza¢ na organizowanym corocznie
Matopolskim Festiwalu Smaku, podczas ktérego odbywa sie ple-
biscyt i konkurs ,Matopolski Smak”, wytaniajacy najlepszych pro-
ducentdw i ich produkty. Produkty regionalne zgtaszane do plebi-
scytu i konkursu podczas Matopolskiego Festiwalu Smaku oce-
niane sa w czterech kategoriach: ,Ekologiczne przysmaki” (prze-
twory i potrawy z produktéw wytworzonych w gospodarstwach
ekologicznych), ,Tradycyjne specjaty” (muszg powstac z produk-
téw z listy produktéw tradycyjnych Matopolski), ,Smakotyki z le-
gendq” (wymagajq przedstawienia ciekawej historii z nimi zwia-
zanej) oraz ,Jak u mamy” (to potrawy i przetwory regionalne
przygotowywane przez Kota Gospodyn Wiejskich, stowarzysze-
nia, gospodarstwa agroturystyczne i inne). Warto zajrze¢ row-
niez na inne imprezy organizowane w ramach Matopolskiego
Festiwalu Smaku: Wielkanocny Matopolski Smak, czyli kiermasz
smakotykéw wielkanocnych, organizowany wraz z Targami Wiel-
kanocnymi na krakowskim Rynku Gtéwnym oraz w grudniu na
Wigilijny Matopolski Smak, podczas ktérego kazdy moze skosz-
towac¢ pysznych produktéw i potraw bozonarodzeniowych.
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Management of the quality of products of animal origin
Summary

The Polish consumer, until recently fascinated by new diets and exotic food products, increasingly chooses Polish products from
regional and local markets. This is a manifestation of what is known as ‘consumer ethnocentrism'’. Increasing numbers of Polish
people are striving to preserve their cultural identity, which in turn increases the demand for traditional, regional and local food
products, making these market sectors increasingly important elements of the food industry. Local products of animal origin
constitute an opportunity for regional development and for the development of Polish animal farming and aquaculture, especial-
ly of native breeds, lines and strains. The quality of products of animal origin depends mainly on genetic and environmental
factors. Genetic factors include breeding of appropriate breeds, lines and strains, and exploitation of the latest advancements in
genetics to improve breeding material, determine its authenticity and detect food adulteration. Management of the quality of
traditional products of animal origin also includes traditional feeding, without genetically modified fodder, traditional pasturage of
sheep and cattle, the use of only grain feed for fish, and free range farming of laying hens.

The safety and quality of a food product must be ensured throughout the production cycle, according to the ‘From Farm to Fork’
principle. Managing the quality of food products of animal origin also includes quality control and elimination of adulterated food
products from the market. It also includes the use of traditional processing methods, such as traditional smoking. Many local and
traditional products, especially the oldest ones, have preserved their historical folk names, adding to their value. Quality mana-
gement also includes European certification and labelling systems for traditional and regional products, which inform the consu-
mer of the high quality of the product and protect manufacturers against counterfeiting.

KEY WORDS: products of animal origin, local products, quality and safety, management
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