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W Krakowie, w dniach 7-9 pazdziernika 2019 roku, od-
byta sie miedzynarodowa konferencja po$wiecona za-
gadnieniom funkcjonowania w wybranych krajach UE
systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji i dys-
trybucji produktéw zwierzecych z europejskimi ozna-
czeniami ChNP, ChOG i GTS. Organizatorem konferen-
cji, wspoétfinansowanej ze srodkéw UE w ramach Sche-
matu Il Pomocy Technicznej ,Krajowa Sie¢ Obszaréw
Wiejskich” PROW 2014-2020, byt Instytut Zootechniki
PIB w Krakowie. Podczas konferencji zaprezentowano
i przedyskutowano korzy$ci i trudno$ci zwigzane z uzy-
skiwaniem i funkcjonowaniem rynkowym europejskiego
systemu oznaczen produktéw wysokiej jakosci w kra-
jach potudniowej Europy (Wtochy, Portugalia, Hiszpa-
nia), a na ich tle sytuacje, jaka istnieje aktualnie w tym
zakresie w Polsce. Wiekszos¢ referatow zaprezentowa-
nych w trakcie dwudniowych obrad opublikowano w mo-
nografii pt. ,Wady i zalety systemowych rozwigzan wy-
twarzania, certyfikacji i dystrybucji produktow o ChNP,
ChOG i GTS w krajach UE”, wydanej wspdlnie przez
Uniwersytet Rzeszowski i Instytut Zootechniki Panstwo-
wy Instytut Badawczy w Krakowie. W drugiej czesci ar-
tykutu omoéwiono zagadnienia zwigzane z funkcjonowa-
niem unijnego systemu jako$ci w odniesieniu do produk-
tow pochodzenia zwierzecego w Polsce. Oznaczenia
geograficzne UE chronig prawnie ponad 3400 nazw
produktéw zywnosciowych, win oraz wyrobow spirytu-
sowych, w celu promowania unikalnych cech i obrony
tradycyjnej wiedzy fachowej ich producentow. Kazde
oznaczenie geograficzne posiada okreslone standardy
prawne normujgce specyficzng technologie wytwarza-
nia produktu, bedgc jednoczes$nie gwarantem jakosci
produktu. Wyroby wyrdznione oznaczeniami geogra-
ficznymi UE gromadzone byty do 30.03.2019 roku w ba-
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zie DOOR (Database of Origin and Registration), a od
01.04.2019 roku dostepne sg w nowej bazie eAmbrosia
— the EU geographical indications registers [1], ktora za-
pewnia tatwy dostep do informacji o wszystkich unijnych
oznaczeniach geograficznych, w tym o ich stanie (zasto-
sowanym, opublikowanym lub zarejestrowanym), spe-
cyfikacji produktu oraz bezposredni link do podstawy
prawnej, gdy sg one oficjalnie chronione. System ten
upraszcza wyszukiwanie informacji o oznaczeniach
geograficznych i zwieksza przejrzystos¢ dla producen-
téw, organow krajowych i wszystkich oséb zaintereso-
wanych europejskimi oznaczeniami geograficznymi.

W bazie zarejestrowane sg obecnie 1473 produkty
zywnosciowe ChNP, ChOG i GTS, a wsrod nich 42 po-
chodzace z Polski. Liczba zarejestrowanych produktow
gwarantuje naszemu krajowi miejsce w pierwszej dzie-
sigtce panstw UE, znacznie dystansujgc go od krajow
zajmujgcych pierwsze trzy miejsca w tym zestawieniu
— Wioch, Francji i Hiszpanii, legitymujgcych sie blisko
300 widniejgcymi w tej bazie produktami. Gwarantowa-
na przez prawo UE [2, 3, 5] ochrona produktéw wyso-
kiej jakosci przed ,agropiractwem” — imitacja, aluzjg
lub kradziezg ich nazwy, zabezpiecza producentéw
przed nieuczciwg konkurencjg oraz pomaga w promo-
cji i dystrybucji wyrobéw wyrézniajgcych sie tradycyj-
ng technologig produkcji i ponadprzecietnymi walora-
mi smakowymi. Wiele spos$réd nich produkowanych
jest w specyficznych warunkach geograficznych, np.
na Podhalu (oscypek i jagniecina podhalanska), Beski-
dzie Zachodnim (miod spadziowy z Beskidu Wyspowe-
go) czy Podkarpaciu (podkarpacki midd spadziowy), co
przyczynia sie do promocji danego regionu takze po-
przez rozwoj turystyki. Zacheca do poznania nowego
Srodowiska naturalnego, kulturowego i kulinarnego.
Okazuje sie wiec, ze nie tylko cena decyduje o wybo-
rze przez konsumenta produktéw wysokiej jakosci.
Przyczynia sie do tego takze spotecznos¢, tradycja i dzie-
dzictwo kulturowe danego regionu, np. Podlasia (ser
korycinski swojski) albo Slgska (krupnioki $lgskie).
Dlatego wytwarzanie regionalnych produktéw wysokiej
jakosci musi by¢ zwigzane takze z promocjg i wspar-
ciem ze strony réznych gatezi gospodarki, w tym tury-
styki konwencjonalnej oraz coraz popularniejszej jej od-
miany kulinarnej. Udziat internetowych mediéw spotecz-
nosciowych powinien ten proces istotnie wspomoc. Czy
wykorzystanie tych narzedzi utatwia promocje i dystry-
bucje produktéw wysokiej jakosci w Polsce? A moze
w wiekszym stopniu przyczynia sie do ,agropiractwa”?
Potencjat jakoSciowy i smakowy wiekszos$ci wytwarza-
nych polskich produktéw ChNP, ChOG i GTS, wsparty
atrakcyjnoscig krajoznawczo-kulturowg naszego kraju
powinien zachecac¢ do ich wiekszej popularyzacji, dys-
trybuciji i sprzedazy, ale czy tak sie dzieje? Jesli nie —to
co, poza dodatkowymi kosztami, kosztami kontroli czy
ich duzg liczbg lub utrudnieniami formalno-prawnymi,
decyduje o ograniczonej produkcji i dystrybucji wyrobow
ChNP, ChOG i TGS w Polsce? Na te i inne pytania sta-
rali sie odpowiedzie¢ prelegenci omawiajgcy polskie
produkty wysokiej jakosci: Piotr Kohut z Centrum Pro-
duktu Regionalnego w Koniakowie, Marcin Marian Bie-



lec — przewodniczacy Zrzeszenia Producentéw Sera
Korycinskiego w Korycinie, Wtadystaw Wolarek — wta-
Sciciel Zaktadu Produkcji Wedlin Tradycyjnych ,Wola-
rek” w Nowej Wsi Szlacheckiej k. Krakowa, dr hab. Ma-
ciej Oziembtowski z Katedry Technologii Surowcow
Zwierzecych Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocta-
wiu i dr Janusz Kilar z Podkarpackiego Osrodka Do-
radztwa Rolniczego w Boguchwale.

Omawiajac polskie produkty pochodzenia zwierzece-
go oznaczone ChNP i ChOG nie sposob nie wspomniec
0 najpopularniejszym sposrdd nich oscypku, a takze in-
nym najwyzszej jakosci produkcie gérskim [4] — jagnie-
cinie podhalanskiej. Wartos¢ tych wyrobdéw, zaréwno
z punktu widzenia zywieniowego, jak i tradycyjnej ich
istotnosci kulturowej oraz regionalnego prestizu i rynko-
wego oddziatywania marki zostata przedstawiona na
konferencji przez pana Piotra Kohuta z Centrum Pro-
duktu Regionalnego w Koniakowie, a w odniesieniu do
jagnieciny szczegdétowo opisana w opracowaniu autor-
stwa dr Pawta Paraponiaka i dr Wojciecha Krawczyka
zamieszczonym w monografii wydanej z okazji wspo-
mnianej konferenc;ji.

Oscypek

Tradycje pasterskie Tatr siegajg okresu wedrowek woto-
skich. Przejety po Wotochach przez gérali zwyczaj zbio-
rowego letniego wypasu owiec umozliwiat utrzymywa-
nie licznych ich stad w matych gospodarstwach. System
ten stanowit przez setki lat podstawe letniego zywienia
owiec. Przez wieki mleko owcze byto przetwarzane na
sery przez bacéw podczas letnich wypasow, a od poto-
wy XIX wieku, wraz z rozwojem turystyki, produkty
owczarstwa gorskiego zaczety zdobywa¢ coraz wiek-
szg popularnos$¢ wsréd odwiedzajgcych Podhale.

Oscypek jako najpopularniejszy produkt markowy
Podhala ma strategiczne znaczenie ekonomiczne dla
hodowcoéw owiec. Na nim obecnie opiera sie nie tylko
egzystencja uprawnionych producentéw — bacéw, za-
trudnienie juhaséw oraz utrzymanie tradycyjnych wypa-
séw, ale rownoczesnie z jego popularnosci korzysta
cata rzesza producentéw wyrobow z mleka krowiego
oraz sprzedawcow.

Oscypek jest zapewne jednym z najbardziej rozpo-
znawalnych produktéw o Chronionej Nazwie Pochodze-
nia; to ser owczy wytwarzany od wiekow w Karpatach
podczas letnich wypaséw, stanowigcy réwnoczesnie
element dziedzictwa kultury podhalanskiej. Tradycyjnie
produkowany byt on w drugiej potowie sezonu pastwi-
skowego, gdy zawartos¢ ttuszczu i suchej masy w mle-
ku owczym byta najwyzsza, przy réwnoczesnej, obniza-
jacej sie mlecznosci matek. Oscypki wykonywano z mle-
ka niepasteryzowanego. Czynnikami majgcymi wptyw
na ich jakos¢ byta rasa owiec, mikroflora oddziatujgca
na procesy przetworcze mleka, warunki higieniczne i sktad
florystyczny pastwiska. Cechg charakterystyczng tych
serow jest ich wrzecionowy ksztatt (dtugos¢ 22 cm,
Srednica 8-9 cm), ornamenty wycisniete na powierzch-
ni, z6#tobrgzowy kolor i swoisty zapach bedacy rezulta-
tem kilkudniowego wedzenia nad ogniskiem palgcym
sie w szatasie. Masa oscypka wynosi okoto 800 g.

Starania Regionalnego Zwigzku Hodowcow Owiec i Kéz
(RZHOIK) w Nowym Targu, jako przedstawiciela produ-
centéw, o zatwierdzenie oscypka jako produktu regio-
nalnego (zgodnie z Ustawg z dnia 17 grudnia 2004 [6])
przyniosty zamierzony skutek — stanowi on drugi po
bryndzy podhalanskiej polski produkt regionalny o sta-
tusie ChNP zarejestrowany i dystrybuowany na terenie
krajow cztonkowskich Unii Europejskiej (wniosek wraz
ze szczego6towg dokumentacjg w tej sprawie zostat za-
akceptowany przez Komisje ds. Rolnictwa Unii Europej-
skiej 2 lutego 2007 r., a nazwa oscypek ChNP zostata
zarejestrowana w rejestrze chronionych nazw pocho-
dzenia i chronionych oznaczen geograficznych na pod-
stawie Rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 127/2008 z dnia
13.02.2008 r.).

Ztozenie wniosku o zarejestrowanie oscypka jako
produktu regionalnego zastugujgcego na ochrone zo-
stato poprzedzone wieloma pracami, wskazujgcymi na
jego tradycyjng metode produkcji, odmiennos¢ formy,
swoiste wtasciwosci chemiczne i organoleptyczne. We
whniosku podkreslono wielowiekowe tradycje w produkciji
tego sera na obszarze Podhala oraz kilku okolicznych
gmin gorczanskich i beskidzkich. Zdeterminowano pa-
rametry technologiczne tradycyjnej produkcji, jego
ksztatt, mase i kilka charakterystycznych cech odréznia-
jacych ten produkt od innych serow wedzonych. Zapro-
ponowano réwniez mozliwos¢ dodawania do mleka
przerobowego mleka pochodzgcego od kréw rasy czer-
wonej (w ilosci nie przekraczajgcej 40%), wypasanych
na tych samych pastwiskach co owce. W przygotowaniu
whiosku wykorzystano miedzy innymi wyniki prac na-
ukowych oraz wiedze wynikajgcg ze wspotpracy z na-
ukowcami z Wtoch i Francji.

Do lat 70. ubiegtego wieku oscypki mozna byto naby¢
wylgcznie w bacéwkach, czyli tam, gdzie zostaty wy-
tworzone, oraz na tradycyjnym, cotygodniowym jarmar-
ku w Nowym Targu. Obecnie, wraz ze wzrostem ruchu
turystycznego na Podhalu, obserwowany jest wzrasta-
jacy popyt na ten ser. Bardzo duzg popularnos¢ przynio-
sta oscypkowi dyskusja medialna zwigzana z prébami
opatentowania go i rejestracjg, w okresie wstgpienia
Polski do Unii Europejskiej.

Majgc na wzgledzie relatywnie niewielkg populacje
polskiej owcy gorskiej, przy rownoczesnej jej niskiej wy-
dajnosci mlecznej oraz sezonowosci produkcji, wolu-
men wyprodukowanych seréw nie jest w stanie w petni
pokry¢ wzrastajgcego popytu. Natomiast przez caty rok
powszechnie dostepne sg w sprzedazy sery tudzaco
podobne do oscypka, cho¢ wyprodukowane z mleka
krowiego, czestokro¢ z zastosowaniem technologii
znacznie odbiegajgcej od wytycznych produkcji tego
sera. Poniewaz proces jego wytworzenia jest praco-
chtonny i czasochtonny, wytwércy produktéw ,,0scypko-
podobnych” dgzg niejednokrotnie do jego skrdcenia.
Ostatni z etapow produkcji — wedzenie, powinien trwac
3-5 dni, wskutek czego produkt wyrdznia sie swoistym
kolorem skorki, zapachem i aromatem. Bardzo czesto
stosowane sg praktyki sprowadzajgce sie nie tylko do
skrécenia tego etapu, ale tez sztucznego barwienia
sera. Dlatego tez za priorytet nalezy uzna¢ podjecie dzia-
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tan zmierzajgcych do wzrostu pogtowia owiec rasy pol-
ska owca gorska, jak i zwiekszenia ich wydajnosci mlecz-
nej jako podstawowego kierunku selekcji dla tej rasy,
zwazywszy na wzrastajgce zainteresowanie rynku prze-
tworami mlecznymi, zwtaszcza oscypkami i bryndza.

Jagniecina podhalanska

Od drugiej potowy lat 80. ubiegtego wieku za podstawo-
wy kierunek uzytkowania owiec w Polsce uznawany jest
niezmiennie kierunek miesny i to pomimo braku stabil-
nego rynku wewnetrznego na baranine, a zwtaszcza na
stosunkowo droga jagniecine. Mieso jagniece, surowiec
0 wysokich walorach prozdrowotnych, dietetycznych i sen-
sorycznych, o niestusznie zmarginalizowanym znaczeniu
w Polsce, w petni zastuguje na zajecie statego miejsca
w naszym codziennym jadtospisie.

Z obecnie utrzymywanych na terenach Polski Potu-
dniowej ras owiec, jedynie hodowla polskiej owcy gor-
skiej ma pewne znaczenie ekonomiczne (wytgczywszy
trudny do przeszacowania wptyw jej wypasu na walory
krajobrazowe, a wiec i stopien atrakcyjnosci turystycz-
nej rejonéw gorskich), a wiekszos¢ produktéw pocho-
dzenia owczego na krajowym rynku, w tym produktow
markowych i regionalnych, o chronionej nazwie pocho-
dzenia i oznaczeniu geograficznym pochodzi od owiec
tej rasy. Jagniecina podhalanska jest produktem naj-
wyzszej jakosci, natomiast oscypek, redykotka i bryn-
dza podhalanska od lat cieszg sie niestabngcg popular-
noscig, nie tylko wsréd odwiedzajgcych Podhale tury-
stéw, ale i w innych regionach Polski.

Paradoksalnie, od lat doceniane za granicg, mieso
jagniece nie cieszy sie duzym popytem na rodzimym
rynku. Zjawisko to jest miedzy innymi konsekwencjg
braku lokalnej tradycji jego konsumpcji. W polskich,
Swigtecznych tradycjach kulinarnych mieso to nie wy-
stepuje, w przeciwienstwie do wioskich czy hiszpan-
skich, gdzie przynajmniej trzy razy w roku (Swieta Boze-
go Narodzenia, Wielkanocne i 15 sierpnia — w Ferrago-
sto) spozywa sie jagniecine.

Tradycyjny system wypasu owiec w goérach utrwala
mate gospodarstwa i niewielkie stada owiec. Cieszgca
sie znacznym zainteresowaniem wioskich i hiszpan-
skich importeréw produkcja jagnigt mlecznych (zywio-
nych gtéwnie mlekiem matek i odchowywanych do osig-
ganej w wieku 30-60 dni masy ciata 12-17 kg) stanowi
istotny dochdéd lokalnych producentéw. Niemniej jednak,
paradoksalnie ich eksport moze by¢ sprzeczny z intere-
sem hodowli i procesem doskonalenia owiec gorskich,
gdyz w jego wyniku eliminowane sg ze stad czesto naj-
dorodniejsze mtode zwierzeta, stanowigce potencjalnie
najwartosciowszy materiat hodowlany, a nie te, ktére
— z uwagi na kryteria selekcyjne — nie powinny by¢ do-
puszczone do hodowli. Z drugiej strony, wczeéniejsze
odtgczenie jagnigt od matek powinno sprzyja¢ zwiek-
szeniu wolumenu mleka do wykorzystania w przetwor-
stwie. Jesli jednak nastepuje to przed rozpoczeciem
sezonu pastwiskowego i niezbyt staranny jest doj matek
po odtgczeniu potomstwa, w efekcie zasusza sie zna-
czaca cze$¢ stada, co obniza w konsekwenciji catkowitg
produkcje mleka towarowego i dochéd z wypasu.
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Whiosek o zarejestrowanie w Unii Europejskiej miesa
jagniat gorskich, ktore od ponad 20 lat znajdowato uzna-
nie u wtoskich i hiszpanskich importeréw, zaowocowat
w 2008 roku wpisem jagnieciny podhalanskiej na liste
produktéw tradycyjnych. W wyniku dalszych dziatan
RZHOIK w Nowym Targu oraz Tatrzansko-Beskidzkiej
Spoétdzielni Producentéw ,Gazdowie” w 2012 roku pro-
dukt ten uzyskat miano ChOG (Chronione Oznaczenie
Geograficzne).

Termin ,jagniecina podhalanska” okresla mieso pozy-
skane od jagnigt rasy polska owca gorska, polska owca
goérska odmiany barwnej i cakiel podhalanski w wieku
nieprzekraczajgcym 60 dni, 0 masie tuszy 4-8 kg. Tusza
powinna sie charakteryzowac jasnorézowg, typowg dla
mtodej jagnieciny barwa i niewielkim zewnetrznym ottusz-
czeniem (1,5-2,0 pkt. wg systemu EUROP) oraz stabo
wyksztatconymi ztogami biatego ttuszczu okotonerko-
wego (o0 masie 30-40 g). Mieso to jest elastyczne, jedrne
i delikatne, o preferowanych cechach sensorycznych.

Chow polskich owiec goérskich, z ktérych pozyskuje
sie jagniecine podhalanskg, powinien by¢ prowadzony
w warunkach gorskich, w matych ekstensywnie utrzy-
mywanych stadach zywionych naturalnymi paszami po-
chodzgcymi z lokalnych zasobéw. Zywienie letnie matek
odbywa sie na pastwiskach gorskich, na ktérych prze-
bywaja one od poczatku maja do okresu standwki (wrze-
sien-pazdziernik). Pastwiska nie sg nawozone i charak-
teryzujg sie bogatym sktadem florystycznym; obsada —
w zaleznosci od produkcyjnosci obiektu oraz wysokosci
n.p.m., wynosi 4-6 szt./ha. Podstawe zywienia zimowe-
go stanowi dobrej jakosci siano, z dopuszczalng suple-
mentacjg paszg tresciwg. Chow ten jest wiec analogicz-
ny do tradycyjnego sposobu utrzymania i zywienia
owiec tej rasy.

Perspektywiczny wzrost zainteresowania rodzimych
konsumentéw jagniecing wymaga prowadzenia inten-
sywnej i zakrojonej na szerokg skale promocji i reklamy.
Dziatania te powinny by¢ inicjowane zaréwno przez
zwigzki regionalne hodowcow, samorzady, agendy rzg-
dowe, jak i przez samych hodowcow. Komercjalizacje
markowych produktéw owczych, w tym i jagnieciny pod-
halanskiej, nalezy postrzegac nie tylko w ujeciu regio-
nalnym, ale i globalnym. W pierwszym przypadku, pro-
dukt umiejscowiony w kontekscie rejonu wytworzenia
stanowi ostatni z komplementarnych elementéw promo-
cji, w tym przypadku Podhala. Widoczna jest tu duza
integralno$¢ zaréwno waloru turystycznego i krajobra-
zowego, wielowiekowej i niezwykle bogatej tradycji, kto-
rej jednym z nieodzownych elementdw jest owca gorska
ze swym niezwykle istotnym znaczeniem produkcyjnym,
przyczyniajgca sie do zwiekszenia atrakcyjnosci tury-
stycznej regionu, jak tez przeciwdziatajgca sukcesji
wtdrnej. Promocja tradycji regionu podczas swiat i festy-
néw, takich jak np. Redyk Karpacki, Majowka Tatrzan-
ska, Swieto baraniny w Ustroniu, mistrzostwa gérali
w strzyzeniu owiec, tradycyjny redyk jesienny na Swie-
tego Michata, umozliwia bezposrednie dotarcie do kon-
sumenta, implikujgc wzrost zainteresowania oraz zwiek-
szenie sprzedazy produktow tradycyjnych i regional-
nych. Ich promocja w ujeciu szerszym jest znacznie



bardziej problematyczna, gdyz ukierunkowana na kon-
sumenta potencjalnie nieznajgcego danego produktu
tradycyjnego czy regionalnego, przy znacznej konku-
rencji na rynkach lokalnych, wydaje sie by¢ konieczna
w Swietle pewnego spadku zainteresowania wioskich
importeréw jagnietami mlecznymi. Roéwnie wazne jest tu
odpowiednie, wyrazne oznaczenie, konfekcjonowanie
oraz wyeksponowanie produktu. Bardzo istotng role od-
grywa réwniez propagowanie tego produktu w sieci in-
ternetowej, na stronach www (np. www.produktgorski.pl,
www.trzyznakismaku.pl, www.potegasmakoéw.pl, szlak
woloski.eu) oraz w mediach spotecznosciowych. Nalezy
zaznaczy¢, ze w ostatnich latach obserwowane jest
wzrastajgce zainteresowanie zakupem jagnieciny pod-
halanskiej zaréwno odbiorcéw hurtowych (np. MAKRO),
rodzimych restauratoréw, jak tez i osob prywatnych.
Jedynie umiejetne, wykraczajgce poza Podhale za-
biegi marketingowe i istotny wzrost sprzedazy, co nie
dotyczy z pewnoscig oscypka, ale bezwzglednie — ja-
gnieciny, mogg w konsekwencji doprowadzi¢ do popra-
wy optacalno$ci chowu i hodowli owiec, a by¢ moze i do
wzrostu ich pogtowia. Mozna przypuszczaé, ze udoku-
mentowane walory prozdrowotne migsa jagniecego
bedg stymulowac wzrost jej spozycia w Polsce, wprost
proporcjonalnie do dynamiki wzrostu sity nabywczej i Swia-
domosci zywieniowej obywateli. Wystepujacy na we-
wnetrznym rynku unijnym ujemny bilans dobrego jako-
Sciowo produktu, przy rdwnoczesnej, wysokiej ocenie
krajowego surowca, stwarza réwniez wzglednie stabilng
perspektywe na podtrzymanie eksportu zywca jagnie-
cego, przy rownoczesnej introdukcji krajowych owczych
produktéw o chronionym oznaczeniu geograficznym, jak
jagniecina podhalanska, na zagraniczne rynki.

Ser korycinski swojski

Ser korycinski swojski zostat wpisany do rejestru pro-
duktéw o chronionym oznaczeniu geograficznym
(ChOG) w 2012 roku, ale juz wiele lat wczes$niej zwany
byt ,pertg Podlasia” i nadal pozostaje wizytdwka regio-
nu, w ktorym dominuje produkcja mleka i jego przetwo-
row. Wyréb sera korycinskiego swojskiego odbywa sie
na obszarze trzech sgsiadujgcych ze sobg gmin: Kory-
cin, Janéw i Suchowola (powiat sokodlski, woj. podla-
skie), okreslanych mianem ,zielonych ptuc” Polski. Pre-
zentacje na temat tego sera przedstawit pan Marcin M.
Bielec, przewodniczacy powotanego w 2004 roku Zrze-
szenia Producentéw Sera Korycinskiego. Prelegent
podkreslit walory krajobrazowe i turystyczne regionu,
akcentujgc znaczenie uzytkow zielonych, stanowigcych
blisko 40% powierzchni upraw przy jednym z najwiek-
szych udziatéw pogtowia bydta i produkcji mleka w kra-
ju. Przedstawit takze jedng z hipotez, wskazujgcg na
XVII wiek jako poczatek wyrabiania sera korycinskiego.
WSsrod wojsk polskich biorgeych udziat w jednej z okolicz-
nych bitew w czasie potopu szwedzkiego byli takze zot-
nierze zaciezni z innych krajow, a wsréd nich Szwajca-
rzy. Czes$¢ z nich osiedlita sie na tych terenach, przeka-
zujgc tajemnice produkcji dojrzewajgcego zottego sera
z mleka krowiego na bazie proszku ze startych ciele-
cych zotgdkdw, ktory powodowat Scinanie sie Swiezego
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mleka. Wytwarzanie sera nie tylko na wiasne potrzeby,
ale i na sprzedaz, byto w tym regionie zawsze popular-
ne. Wigzato sie ono z mozliwoscig wykorzystania mleka
i przechowywania go w postaci sera (czesto okrytego
stoma), bez urzadzen chtodzacych, przez okres kilku
tygodni, a nawet miesiecy.

Obecnie produkowany jest ser korycinski swojski
Swiezy lub dojrzewajacy i lezakowany przez kilka, kilka-
nascie dni. Zgodnie ze specyfikacjg zawartg we wnio-
sku w sprawie przyznania temu wyrobowi ChOG, sprze-
dawany jest on jako ser o trzech okresach lezakowania:
od 2 do 4 dni — swiezy; od 5 do 14 dni — lezakowany i po-
wyzej 14 dni — dojrzaty. Szczegdtowa charakterystyka
surowcow i technologii wytwarzania sera korycinskiego
swojskiego nie zostata podana podczas prezentacji,
warto jednak jg przytoczy¢ na podstawie wspomnianej
wczesniej specyfikacji: Ser korycinski swojski jest se-
rem dojrzewajgcym, wytwarzanym z surowego, petnego
mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz
soli kuchennej. Mozliwe jest dodawanie przypraw i zi6t.
(...) Mleko wykorzystywane do produkcji sera korycin-
skiego swojskiego pochodzi od kréw wypasanych na
pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. Zywienie by-
dta odbywa sie tradycyjnymi metodami, a jego podsta-
wag w okresie zimowym jest siano tgkowe, pasze tresci-
we zbozowe (owies, zyto, pszenica, mieszanki zbozo-
we) lub sianokiszonki. (...) Mleko wykorzystywane do
produkcji jest surowe i petne. Niedozwolona jest jaka-
kolwiek obrobka fizyczna i chemiczna, z wyjgtkiem fil-
tracji makroskopijnych nieczystosci, ochtodzenia w tem-
peraturze srodowiska w celu konserwacji. Wytwarzanie
sera musi sie rozpoczgC nie poézniej niz 5 godzin po
zakonczeniu udoju. (...) Ser korycinski swojski ma
ksztatt sptaszczonej kuli (geoidy) o przekroju eliptycz-
nym, o Srednicy do 30 cm (w zalezno$ci od wielko$ci
uzytego do wyrobu cedzaka i od ilo$ci wtoZzonej do ce-
dzaka masy serowej) o wadze od 2,5 kg do 5 kg (w za-
leznosci od uzytego cedzaka i dtugo$ci okresu dojrze-
wania).

Prelegent, podkreslajgc jakos$¢ i niepowtarzalnosé
sera korycinskiego swojskiego, zwrdcit uwage na sze-
reg probleméw, z ktérymi boryka sie jego rodzinna wy-
twornia, a takze pozostali producenci w regionie. Firma
panstwa Bielcow, poza klientami indywidualnymi, za-
opatruje sklepy prywatne i sieciowe. Jednym z kanatow
promocji i dystrybucji sera korycinskiego swojskiego
jest Internet i popularne media spotecznosciowe. Pomi-
mo tego, gtéwny problem stanowi nieuczciwa konkuren-
cja i zwigzane z nig ,agropiractwo”, ktére deprecjonuje
profesjonalng produkcje prowadzong przez kolejne po-
kolenia, obnizajgc zaufanie wsrdd konsumentéw, jak i zy-
ski generowane przez firme. Wspomniane problemy z po-
jawiajgcymi sie na rynku imitacjami produktu nie sg jed-
nak w stanie doprowadzi¢ do zahamowania dystrybuciji
produktu oryginalnego na stabilnym juz rynku zbytu,
opartym na mocnych fundamentach rodzimej produkgciji
podlaskich wytwérni, a tym samym odebra¢ serowi ko-
rycinskiemu swojskiemu ogromnej popularnosci, ktérg
cieszy sie w potnocnych i srodkowych regionach Polski.
Dzieki medalowi zdobytemu na Targach Poznanskich
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Smaki Regionéw Polagra w 2015 roku zyskuje on takze
renome w Europie. W tym kontekscie zastanawiajgca
jest mata rozpoznawalno$¢ tego produktu na potudniu
kraju. Moze wynika ona z przywigzania konsumentéw
do lokalnych, produkowanych na Podhalu seréw ,gor-
skich”: oscypka, bryndzy i bundzu?

Kietbasa lisiecka

Prezentacja przedstawiona przez pana Wiadystawa
Wolarka, witasciciela Zaktadu Produkcji Wedlin Trady-
cyjnych ,Wolarek” w Nowej Wsi Szlacheckiej k. Krako-
wa, dotyczyta wyrabianej na terenie gmin Czernichow
i Liszki (powiat krakowski, woj. matopolskie) kietbasy li-
sieckiej. Wedlina ta zostata wpisana do rejestru produk-
téw o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym w 2010
roku. Firma rodzinna ,Wolarek”, dziatajgca od 1980 roku,
opiera sie na lokalnej technologii wytwarzania, majacej
swe korzenie w wielowiekowej tradycji masarskiej zapo-
czatkowanej w gminach Liszki i Czernichow. Chéw $win
w tym regionie zaczat sie rozwija¢ juz w XVI wieku, a do
konca nastepnego stulecia przebiegat tedy tzw. szlak
wotowy i opasano zwierzeta prowadzone na Slask, co
sprzyjato rozwojowi masarstwa. Powstate pod koniec
XVII wieku ,wolnice” — targi miejskie, do ktérych nale-
zat takze targ krakowski, umozliwiaty sprzedaz wytwo-
rzonych produktéw wedliniarskich konsumentom w mie-
Scie. W XVIII wieku na terenie wspomnianych gmin
dziatato tylu masarzy, co w Krakowie, a ugruntowana
tradycja wyrobu wedlin przetrwata do lat trzydziestych
XX wieku. To wtasdnie wtedy z krakowskiej grubo krojo-
nej kietbasy powstata ,lisiecka”, odznaczajgca sie uni-
kalnym sktadem, wytwarzana przez masarzy z Liszek.
Prelegent zaznaczyt, ze jej wyrdb w okresie powojen-
nym i w czasach tzw. gospodarki socjalistycznej nie
zawsze byt legalny, a dziatajgce w tym okresie liczne
masarnie prywatne miaty charakter ,przydomowy”, na-
tomiast sprzedaz kietbasy lisieckiej nawet w panstwo-
wej masarni GS w Liszkach byta pokagtna. Poczatki fir-
my ,Wolarek” zwigzane byty réwniez z niewielka ,przy-
domowg” produkcjg kietbasy lisieckiej, wytwarzanej na
wtasne potrzeby wedtug receptury sprzed ponad 80
lat. W rozwinieciu wtasnego zaktadu pomogto Wtady-
stawowi Wolarkowi doswiadczenie zdobyte we wspo-
mnianej masarni GS Liszki, u boku Stanistawa Madre-
go. To jemu, jak wielokrotnie podkreslat prelegent, na-
lezy przypisa¢ ogromne zastugi zwigzane z powota-
niem Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiej, re-
jestracje tej wedliny jako produktu o ChOG i walke o jej
niepodrabianie, ktéra przez lata byta problemem pro-
ducentow z Liszek i Czernichowa. Zgodnie ze specyfi-
kacjg wniosku o rejestracje: Kietbasa lisiecka jest wy-
twarzana wytgcznie z miesa wieprzowego, przy czym
85% miesa pozyskiwane jest z odpowiednich mie$ni
szynki. (...) Dominuje w niej smak doprawionego miesa
wieprzowego z delikatnie wyczuwalnym smakiem pie-
przu, aromatem czosnku | zaznaczong obecno$cig
soli. Migso pozyskiwane i przetwarzane w nowocze-
snym zaktadzie Wtadystawa Wolarka pochodzi od lo-
kalnych rolnikéw, co daje gwarancje jego najwyzszej
jakosci. Wtasciciel osobiscie zawiera umowy z okolicz-
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nymi rolnikami hodujgcymi swinie, jednoczesnie odda-
jgc im ziemie w dzierzawe i gwarantujgc skup tuczni-
kow. Najwiekszym problemem producentéw kietbasy
lisieckiej, a takze innych tradycyjnych wytworni wedlin,
szczegolnie w wojewddztwach matopolskim i podkar-
packim, zdaniem Wtadystawa Wolarka byt procedowa-
ny przez UE zakaz tradycyjnego wedzenia. Miat obo-
wigzywac od 2017 roku i dotyczy¢ bardziej restrykcyj-
nych norm odnoszacych sie do poziomu zanieczysz-
czenia weglowodorami aromatycznymi (WWA), silnie
rakotworczymi zwigzkami obecnymi w dymie wedzar-
niczym. Odstepstwo prawne UE zostato przedtuzone,
a KE zapowiedziata ponowng ocene najwyzszych do-
puszczalnych poziomow wielopierscieniowych weglo-
wodoréw aromatycznych w przypadku tradycyjnie we-
dzonych wyrobdw. Dzieki temu proces tradycyjnego
wedzenia moze by¢ kontynuowany, z korzyscig dla
producentéw i konsumentéw. W przypadku kietbasy li-
sieckiej, zgodnie ze wspomniang juz specyfikacjg: Pro-
ces wedzenia i pieczenia odbywa sie przy wykorzysta-
niu tradycyjnych wedzarni komorowych, w ktérych zré-
dtem dymu i ciepta jest spalanie drewna z drzew liscia-
stych — olchy, buku lub drewna z drzew owocowych.
Spalanie drewna odbywa sie w komorze wedzarniczej
bezposrednio pod drgzkami z kietbasg poddawang
wedzeniu. (...) Wedzenie kietbasy lisieckiej jest trojfa-
zowym procesem ciggtym, odbywajgcym sie zgodnie
z kunsztem i wiedzg lokalnych producentéw, na ktory
sktada sie osuszanie, wedzenie wtasciwe oraz piecze-
nie. Proces wedzenia i pieczenia jednej partii kietbasy
lisieckiej realizowany jest w czasie okoto 3,5-4,5 godz.
W Zaktadzie Produkcji Wedlin Tradycyjnych ,Wolarek?,
poza nowoczesng i czesciowo zautomatyzowang cze-
Scig, gdzie m.in. dokonuje sie rozbioru miesa, znajdujg
sie takze tradycyjne komory wedzarnicze, w ktérych
traktuje sie kietbase lisieckg dymem z drewna olcho-
wego i bukowego, a caty proces nadzorowany jest ma-
nualnie. To cztowiek decyduje o doborze drewna i jego
wilgotno$ci, co ma zasadniczy wptyw na jako$¢ i smak
tego tradycyjnego produktu, decydujgc jednoczesnie
0 jego rynkowej konkurencyjnosci i popularnosci.

Fot. 1. Kietbasa lisiecka (fot. B. Borys)
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Krupnioki slaskie

Krupnioki $lgskie uzyskatly formalng rejestracje jako
produkt z Chronionym Oznaczeniem Geograficznym
(ChOG) w czerwcu 2016 roku, jednak fakt ten byt po-
przedzony kilkuletnimi uzgodnieniami czy wrecz nego-
cjacjami dotyczacymi réznych aspektéow specyfikacji
tego produktu. W tym przypadku nalezatoby uzy¢ pre-
cyzyjniejszego okreslenia w liczbie mnogiej — produk-
téw, ktére znalazto odzwierciedlenie w ostatecznej na-
zwie krupnioki slgskie.

Referat na temat krupniokéw $lgskich przygotowat
i zaprezentowat na konferencji dr hab. Maciej Oziem-
btowski z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
ktéry byt autorem specyfikacji i wiodgcym ,negocjato-
rem” warunkéw surowcowych i technologicznych wy-
twarzania tego produktu. Autor na wstepie podkreslit, ze
inicjatorem wpisania krupniokéw $lgskich na unijng liste
ChOG byt Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Opol-
skiego i wspotpracujgcy z nim Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Slgskiego. Proces certyfikacji tego pro-
duktu, zainicjowany formalnie juz w 2012 roku, byt wy-
jatkowo zmudny i dtugotrwaty. Jego uwienczone sukce-
sem zakornczenie byto udziatem wielu ludzi z zaintere-
sowanych organéw administracji centralnej i administra-
cji wojewoddzkich, jak réowniez zaangazowania, dobrej
woli, determinacji i gotowo$ci do kompromiséw stosun-
kowo licznych lokalnych wytwércow i organizacji zrze-
szajgcych producentéow krupniokéw Slgskich z terenu
obu ww. wojewodztw.

Krupnioki slgskie byty i sg produktami specyficznymi,
co wynikato z faktu dtugiej ich produkcji w réznych re-
gionach Slgska przez drobnych producentéw-rzemie$l-
nikdw, wedtug mocno zréznicowanej i utrwalonej dtugg
tradycjg technologii, a zwtaszcza znacznie réznigcych
sie skladem surowcowym. Dlatego tez wynegocjowanie
mozliwie zblizonego skfadu surowcowego krupniokéw
(tzw. widetek surowcowych) oraz ujednoliconej techno-
logii ich wytwarzania stanowito najwazniejszy i zarazem
najtrudniejszy problem merytoryczny do uzgodnienia
w trakcie prac nad przygotowaniem specyfikacji tego
produktu przed jego zgtoszeniem do rejestracji w orga-
nach unijnych.

W pierwszych wersjach specyfikacji, na wzoér istniejg-
cych w innych krajach rozwigzan, zapisano szerokie
~widetki surowcowe”, dzieki ktérym poszczegdini produ-
cenci mogli wytwarza¢ krupnioki wedtug swoich do-
tychczasowych zréznicowanych receptur, argumentu-
jac witasne stanowisko potrzebg poszanowania tradycji
oraz korzystnego odréznienia lokalnych wariantow
krupniokéw $lgskich. Takie podej$cie do sprawy nie
znalazto akceptacji w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, ktére ostatecznie wymusito zawezenie ,widetek su-
rowcowych” do sugerowanych przez siebie wartosci.

Nazwa krupniok jest $lgskim wyrazem gwarowym i po-
chodzi od stowa krupa, czyli kasza. Krupniok to wyréb
podrobowy, kiszka zrobiona z kaszy i krwi, przeznaczo-
na do gotowania lub smazenia, w innych regionach kraju
nazywana najczesciej kaszankg. Nazwg krupniok po-
stugiwano sie w 33 miejscowosciach potozonych (z wy-
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Fot. 2. Krupnioki slaskie (fot. B. Borys)

jatkiem jednej) na terenie dzisiejszych wojewodztw
opolskiego i Slgskiego. Jako podstawe do wystgpienia
0 przyznanie krupniokom s$lgskim oznaczenia ChOG
byta, jak podaje autor referatu: ich renoma i rozpozna-
walno$c¢ oraz jednoznaczne powigzanie z czeScig histo-
rycznego Slgska, co réznito je od innych podobnych
produktow.

Zatwierdzone przez Komisje Europejskg doktadne
~widetki surowcowe”, jak i parametry technologiczne
produkcji krupniokéw $lgskich nie byty ujawnione ani
w zaprezentowanym referacie, ani w ogélnodostepnych
dokumentach o charakterze informacyjnym. Stato sie
tak na zyczenie producentéw dla ochrony ich intereséw
handlowych i jest to praktyka stosowana czesto w od-
niesieniu do innych produktéw regionalnych krajowych
i zagranicznych. Dane te sg zawarte w petnej dokumen-
tacji, ktérg dysponuje grupa producencka zarzgdzajgca
tym produktem i sg udostepniane podmiotom, ktére uru-
chamiajg certyfikowang produkcje.

Specyfikacja produkcji krupniokéw $lgskich okres$la
przede wszystkim surowce i przyprawy, z ktérych moga
by¢ wytwarzane oraz etapy ich produkcji, ktére muszg
by¢ realizowane wytgcznie na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Podstawowe surowce to: kasza grycza-
na i/lub jeczmienna oraz 5 kategorii produktow pocho-
dzenia zwierzecego (wieprzowego), tj. mieso i maski
z gtow, ptuca, tzw. elementy ttuste (podgardla, pachwi-
ny, skoérki i inny ttuszcz), surowa watroba oraz krew spo-
zywcza. Okreslone sg rowniez dodatki i przyprawy oraz
materiaty pomocnicze (np. rodzaj jelit) dopuszczone do
produkcji krupniokéw $laskich. Specyfikacja tego pro-
duktu wyréznionego Chronionym Oznaczeniem Geo-
graficznym okresla réwniez, ze wszystkie zasadnicze
etapy ich produkgji, tj. mycie i/lub moczenie, obrébka
termiczna, rozdrabnianie, mieszanie i przyprawianie,
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napetnianie i wigzanie jelit oraz parzenie i studzenie
moga by¢ przeprowadzane tylko na wyznaczonym ob-
szarze geograficznym.

Krupnioki $lgskie na tle innych krajowych produktéw
typu kaszanka wyrézniajg sie duzg kalorycznoscig, wy-
razistym smakiem i zapachem oraz kruchg strukturg. Te
ich podstawowe walory sg efektem wiedzy i doswiad-
czenia zdobywanych i przekazywanych przez pokolenia
wytworcow oraz wynikajg z odmiennego sktadu surow-
cowego. Jak podaje autor referatu, specyfika surowco-
wa tych produktéw polega na nizszym w nich udziale
kaszy (15%) i wyzszym produktéw pochodzenia zwie-
rzecego (85%). Efektem wyzszego udziatu biatka zwie-
rzecego jest przede wszystkim uzyskanie specyficznej
konsystencji produktu po obrdbce termicznej.

Autor referatu nie dysponowat wynikami badan po-
réwnawczych, wykazujgcych jak rejestracja w 2016 roku
krupniokéw $lgskich jako produktu ChOG wptyneta na
wielkos¢ produkcji i wyniki ekonomiczne uzyskiwane
przez ich producentéw. Z informacji uzyskanych od
przedstawicieli zarzgdzajgcego znakiem stowarzysze-
nia ,Krupnioki Slgskie” wynika, ze rejestracja nie wpty-
neta na wzrost popytu. Nadal sprzedaz tych wyrobdéw
odbywa sie gtownie w sklepach firmowych bedacych
wiasnoscig producentéw oraz w lokalnych sklepach
spozywczych potozonych w odlegtosci do kilkudziesie-
ciu kilometréw od zaktadéw wytwérczych. Po roku 2016
promocja i sprzedaz krupniokéw slgskich prowadzona
jest podczas coraz liczniejszych wydarzen kulinarnych
typu festyny czy pikniki. Jednak imprezy te majg gtéw-
nie charakter regionalny, ograniczony do terenéw woje-
wodztw sSlgskiego i opolskiego. Autor referatu stusznie
postulowat wieksze zaangazowanie i aktywnos$¢ zainte-
resowanych jednostek samorzgdowych w popularyza-
cje i promocje krupniokow $lgskich w skali catego kraju.
Pierwsze proby takich dziatan z wykorzystaniem kana-
téw dystrybucyjnych jednej z ogdlnopolskich sieci mar-
ketow spozywczych miaty juz miejsce w 2019 roku.

Podkarpacki miod spadziowy

Autorami referatu poswieconego podkarpackiemu mio-
dowi spadziowemu byli dr Janusz Kilar i dr Magdalena
Kilar, ktérzy w pierwszej czesci swojego opracowania
omoéwili dos¢ obszernie stan pszczelarstwa w naszym
kraju, scharakteryzowali rodzaje miodu, a takze innych
produktéw pozyskiwanych od pszczot oraz ich wiasci-
wosci fizykochemiczne. W niniejszym opracowaniu
omoéwiono przedstawione przez autoréw zagadnienia
dotyczgce charakterystyki miodu o nazwie podkarpacki
midd spadziowy, ktory jako jeden z czterech miodéw
polskich uzyskat unijne oznaczenie Chronionej Nazwy
Pochodzenia (ChNP).

Charakterystycznymi cechami pszczelarstwa w na-
szym kraju jest jego duze rozdrobnienie oraz dominacja
amatorskiego charakteru produkcji. W zwigzku z tym
krajowe gospodarstwa pasieczne stosujg na ogoét eks-
tensywne technologie produkcji i charakteryzujg sie ni-
ska towarowoscia.

Do wrzesnia 2019 roku unijne oznaczenia jakosci zyw-
nosci uzyskaty 34 miody, w tym 4 miody polskie, a wsréd
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nich podkarpacki miéd spadziowy. Trzeba zaznaczyc¢,
ze wojewddztwo podkarpackie zajmuje drugie, po woje-
wodztwie lubelskim, miejsce w liczbie utrzymywanych
rodzin pszczelich. W 2018 roku byto ich na jego terenie
153 351, co stanowi blisko 10% liczby rodzin utrzymy-
wanych w catym kraju. O pozycji w zakresie pszczelar-
stwa i produkcji najwyzszej jakosci miodu swiadczy réow-
niez fakt, ze na krajowej Liscie Produktéw Tradycyjnych
prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
znajdujg sie 3 miody z wojewddztwa podkarpackiego.

Jak podajg autorzy, udokumentowane tradycje bart-
nictwa na Podkarpaciu siegajg XV wieku, a podkarpacki
miéd spadziowy zostat odkryty jako produkt eksportowy
w pofowie ubiegtego stulecia. Za miod ze spadzi iglastej
uzyskiwano wtedy 2 do 3 razy wyzszg cene i byty nim
zainteresowane kraje Europy Zachodniej. W roku 1967
zakupiono ponad 100 ton spadzi leSnej, a w roku 1969
w Rolniczym Rejonowym Zaktadzie Doswiadczalnym
w Boguchwale k. Rzeszowa powstata placowka badaw-
cza, ktora zajmowata sie lokalizacjg wystepowania po-
zytkdw spadziowych oraz organizacjg ich wykorzysta-
nia przez miejscowe pasieki.

W opracowaniu Urzedu Marszatkowskiego Woje-
wodztwa Podkarpackiego z 2018 roku podano, ze: Wy-
Soki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy jest zwig-
zany w szczegdlnosci z zachowaniem tradycyjnego spo-
sobu prowadzenia gospodarki pasiecznej sciste zwigza-
nej z tym obszarem. Umiejetnosci te wigzg sie zarowno
z wyborem miejsca lokalizacji pasieki (w szczegolnoSci
ze wzgledu na zmiennoS¢ w poziomie wystepowania
spadzi i charakter uksztattowania terenu), sposobem
pozyskiwania tego wyjgtkowego miodu, odwirowania
miodu (na zimno), jak i zasadami przechowywania oraz
rozlewania miodu.

Warto przytoczy¢ skrocong charakterystyke podkar-
packiego miodu spadziowego podang przez autoréw
referatu: Podkarpacki miéd spadziowy to miéd sekcyjny,
miéd ptynny lub skrystalizowany pochodzgcy ze spadzi
zebranej przez pszczoty z jodty pospolitej (Abies alba)
z obszaru Podkarpacia. (...) Miéd ma specyficzny ko-
rzenny zapach oraz delikatny, lekko stodki, zywiczny
aromat o zapachu sosny. (...) Jego wyzszos$¢ nad mio-
dami nektarowymi odznacza sie przede wszystkim
wiekszg zawartoscig soli mineralnych, biatek, amino-
kwasow, olejkéw eterycznych. Charakteryzuje sie tez
wysokg aktywnoScig enzymow, wiekszg zawartoscig
waznych dla zdrowia mikroelementéw, jak: magnez, ze-
lazo, wapn, mangan, miedz.(...) Mnogo$c¢ sktadnikow
biologicznie czynnych warunkuje jego zastosowania
w odzywianiu, profilaktyce i lecznictwie.

Podkarpacki miéd spadziowy zostat wpisany do reje-
stru produktéw o chronionej nazwie pochodzenia (ChNP)
w 2010 roku. Jego produkcja jest przypisana do scisle
okreslonego terytorium i moze by¢ on zbierany tylko na
obszarze 17 wyznaczonych nadlesnictw Pogoérza Kar-
packiego, Beskidu Niskiego i Bieszczadéw. Drugim bar-
dzo waznym uwarunkowaniem sg rasy pszczot wyko-
rzystywane do produkcji tego miodu, a mianowicie: za-
chodnio-$rodkowo-europejska, krainska i kaukaska.
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Fot. 3. Podkarpacki miod spadziowy (https://sklep.wzp.rze-
szow.pl/index.php?id_category=26&controller=category)

Mimo ze podkarpacki miod spadziowy juz od blisko
dziesieciu lat posiada europejskie oznaczenie ChNP,
jego certyfikowana produkcja jest ciggle niszowa, a sam
produkt jest trudno dostepny na rynku. Sposréd zrze-
szonych w wojewddztwie podkarpackim 2573 pszczela-
rzy (2018 r.), zaledwie dwéch zdecydowato sie poddac
urzedowej certyfikacji (kontroli) i produkowato podkar-
packi miod spadziowy zgodnie z warunkami okreslony-
mi w specyfikacji tego produktu w ilosci wiekszej niz
3000 kg/rok. Biorgc pod uwage wartos¢ tego produktu
i mozliwo$¢ zysku wynikajgcag z faktu, ze za certyfiko-
wany podkarpacki mioéd spadziowy z oznaczeniami
ChNP mozna uzyska¢ cene znacznie wyzszg niz za
inne miody, jest to niezwykle maty odsetek bartnikow
i niedoceniony potencjat produktu regionalnego. Czy
powodem takiego stanu rzeczy jest wytgcznie wskaza-
ny ponizej problem kontroli? Autorzy referatu jako gtow-
ne przyczyny niecheci podkarpackich pszczelarzy do
poddania sie procedurom kontrolnym weryfikujgcym
zgodnos¢ warunkoéw produkcji z wymaganiami specyfi-
kacji znaku ChNP podaja:

— zbyt wysokie koszty kontroli i odlegte terminy ich
refundaciji,

— zbyt duzg liczbe kontroli i probek miodu pobiera-
nych do badan,

— zbyt wiele formalnosci i dokumentac;ji, ktére musi
prowadzi¢ i wypetniaé sam pszczelarz.

Wtasciciele matych pasiek uwazajg ponadto, ze do-
datkowe obcigzenia i koszty sg niewspotmierne przy
niewielkiej skali produkcji. W tej sytuacji dominujgcym
kanatem zbytu podkarpackiego miodu spadziowego
(certyfikowanego ze znakiem ChNP i bez certyfikacji)
jest sprzedaz bezposrednia, stanowigca okoto 80% pro-
dukciji.

Niestety autorzy referatu nie zasygnalizowali, jakie
dziatania powinny byé podjete w celu poprawy tak
niekorzystnej sytuacji w zakresie produkcji certyfiko-
wanego podkarpackiego miodu spadziowego, a takie
wydajg sie konieczne zaréwno z punktu widzenia ce-
lowosci funkcjonowania znaku ChNP dla tego produk-
tu, jak i z punktu widzenia bardziej ogdlnych intere-
sow rolnictwa w rejonie Podkarpacia.
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Z zaprezentowanego opracowania wynika, ze uzy-
skanie juz blisko 10 lat temu unijnego oznaczenia ChNP
dla bardzo wartosciowego i unikalnego regionalnego
produktu tradycyjnego, jakim jest niewatpliwie podkar-
packi miod spadziowy, jest niestety przyktadem niewy-
korzystania jego potencjatu do zwiekszenia produkcji
i dochodow uzyskiwanych przez jego producentow.
Lepsze wykorzystanie mozliwosci promociji tak warto-
Sciowego produktu w szczegolnie trudnych realiach
funkcjonowania rolnictwa w rejonie Podkarpacia bytoby
ze wszech miar pozgdane.

Podsumowujgc obie czesci opracowania (czes¢ | —
,Przeglad Hodowlany” nr 1/2020) nalezy podkreslic, ze
stosunkowo wysoka pozycja Polski pod wzgledem licz-
by produktéw posiadajgcych unijne oznaczenia jako-
Sci, sytuujgca nasz kraj w pierwszej dziesigtce panstw
europejskich, nie znajduje odzwierciedlenia zaréwno
w wielkosci produkciji, jak i efektach ekonomicznych
uzyskiwanych przez producentéw tych wyrobéw. Po-
prawa sytuacji w tym zakresie wymaga wielokierunko-
wego i systemowego wsparcia merytoryczno-finanso-
wego ze strony organow administracji panstwowej oraz
samorzagdowej. Przedstawione w pierwszej czesci opra-
cowania rozwigzania zrealizowane w wybranych kra-
jach srédziemnomorskich i idgce za nimi efekty powin-
ny sta¢ sie przyktadem aktywizujgcym podobne dzia-
tania w Polsce.
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