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WPROWADZENIE 

� W Polsce i innych krajach Unii Europejskiej zwi�ksza si� zainteresowanie konsu-
mentów i producentów �ywno�ci� regionaln� i tradycyjn�, wyró�niaj�c� si� szczególn� 
jako�ci�. Rynek jednak jest zdominowany przez produkty �ywno�ciowe produkowane 
masowo, z produkcji przemys�owej i �ywno�� typu fast-food. 	ywno�� regionalna i tra-
dycyjna w wi�kszo�ci krajów stanowi niewielki segment rynku. Naturalne, czasoch�onne 
i pracoch�onne metody produkcji charakteryzuj�ce �ywno�� tradycyjn� i zwi�zan� z da-
nym regionem s� przeciwie�stwem standaryzacji i ujednolicania produkcji �ywno�ci, któ-
re przynios�a globalizacja. 

Produkty z masowej produkcji przemys�owej zawieraj� wiele substancji dodatkowych 
pochodzenia chemicznego, poprawiaj�cych smak, zapach, barw� oraz konserwantów prze-
d�u�aj�cych trwa�o�� �ywno�ci, cz�sto przewo�onej na du�e odleg�o�ci. Zawarto�� w �ywno-
�ci tych substancji, mimo �e s� one dopuszczone do stosowania przez prawo �ywno�ciowe, 
zmniejsza zaufanie konsumentów do tej �ywno�ci. Z tych wzgl�dów coraz wi�kszy jest popyt 
na produkty rolne i �rodki spo�ywcze posiadaj�ce charakterystyczne cechy zwi�zane z po-
chodzeniem geograficznym i tradycyjnymi metodami produkcji. Coraz wi�cej konsumentów 
przywi�zuje du�� wag� do jako�ci i ró�norodno�ci spo�ywanych produktów. 

Wytwarzanie i promocja �ywno�ci tradycyjnej i regionalnej w Unii Europejskiej 
odgrywa coraz wi�ksz� rol�. Od 1992 r. wydano szereg rozporz�dze� w sprawie rejestra-
cji oraz ochrony tej �ywno�ci przed zafa�szowaniem i bezpodstawnym przyw�aszczaniem 
nazwy. Produkty rolne i �rodki spo�ywcze rejestrowane jako Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne s� zwi�zane z obszarem, a Gwarantowan� 
Tradycyjn� Specjalno�� wyró�nia tradycyjna metoda produkcji. Producenci wytwarzaj�cy 
produkty rolno-spo�ywcze zgodnie ze specyfikacj� okre�lon� we wniosku o rejestracj� 
skierowan� do Komisji Europejskiej mog� pos�ugiwa� si� graficznym znakiem jako�ci, 
�wiadcz�cym o autentyczno�ci produktu i gwarantuj�cym jego jako��. Jednocze�nie kon-
sumenci uzyskuj� wi�cej informacji umo�liwiaj�cych wybór oznaczonego spo�ród wielu. 
Od 1 maja 2004 r. Polska jest cz�onkiem Unii Europejskiej i uczestniczy w systemach 
jako�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych tradycyjnych i o znanym pochodze-
niu. Rejestracja i ochrona nazw produktów regionalnych i tradycyjnych opiera si� na pra-
wie Unii Europejskiej. W przepisach polskich okre�lone zosta�y natomiast ramy instytu-
cjonalne pozwalaj�ce na wdro�enie systemu na szczeblu krajowym. 

G�ównym celem pracy jest przedstawienie �ywno�ci tradycyjnej i regionalnej 
w aspekcie nowych uregulowa� prawnych, a w szczególno�ci jej bezpiecze�stwa dla 
zdrowia ludzi. 
 W rozdziale I (Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej – podstawowe 
regulacje prawne) omówiono nowe rozporz�dzenie b�d�ce podstaw� rejestracji produktów 
regionalnych i tradycyjnych w Unii Europejskiej jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��. Jej celem jest 
ochrona produktów rolno-spo�ywczych regionalnych i tradycyjnych na obszarze Unii Euro-
pejskiej przed nieuczciwym przyw�aszczaniem nazwy czy podrabianiem produktu. 
 Rozdzia� II (Produkty regionalne i tradycyjne w polskim ustawodawstwie) dotyczy 
regulacji prawnych w zakresie rejestracji produktów rolno-spo�ywczych i tymczasowej 
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ochrony nazw produktów regionalnych i tradycyjnych przekazywanych do rejestracji 
w Unii Europejskiej. Omówiono tak�e warunki wpisania danego produktu na List� Pro-
duktów Tradycyjnych prowadzon� przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 
 Zgodnie z ustawodawstwem unijnym ka�dy kraj cz�onkowski mo�e tworzy� w�a-
sne systemy jako�ci �ywno�ci promuj�ce �ywno�� o wysokiej jako�ci, tak�e regionaln� 
i tradycyjn� (rozdzia� III: Krajowe i regionalne systemy jako�ci �ywno�ci). W Polsce do 
takich systemów nale��: Jako�� i Tradycja, Poznaj Dobr� 	ywno��, Systemy Jako�ci 
	ywno�ci dla Produktów Mi�snych: System Jako�ci Wo�owiny, System Jako�ci Wie-
przowiny oraz system Gwarantowanej Jako�ci 	ywno�ci, do którego mog� nale�e� tak�e 
inne produkty. Uwzgl�dniono tak�e Regionalny System dla Ma�opolski oraz Warmia Ma-
zury Powi�le nale��cy do Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Produkty nale��ce 
do tych systemów otrzymuj� w�asne logo. 
 W rozdziale IV (Jako�	 i bezpiecze�stwo �ywno�ci regionalnej i tradycyjnej) 
szczególn� uwag� zwrócono na bezpiecze�stwo �ywno�ci regionalnej i tradycyjnej oraz 
na derogacje, czyli odst�pstwa od prawnie uregulowanych wymogów produkcyjnych (we-
terynaryjnych i higienicznych), dla producentów stosuj�cych niezmienne, tradycyjne me-
tody wytwarzania. Ze wzgl�du na wprowadzenie bardziej restrykcyjnych regulacji praw-
nych w zakresie wielopier�cieniowych w�glowodorów aromatycznych szerzej omówiono 
ten problem. 
 W rozdziale V (Polskie produkty tradycyjne i regionalne zarejestrowane w Unii 
Europejskiej i ich charakterystyka) scharakteryzowano produkty �ywno�ciowe regionalne 
i tradycyjne wpisane przez Komisj� Europejsk� do Rejestru Chronionych Nazw Pocho-
dzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych lub do Rejestru Gwarantowanych Trady-
cyjnych Specjalno�ci. Rejestracja i znakowanie tych produktów stanowi ochron� przed 
nieuczciwym przyw�aszczaniem nazwy czy podrabianiem.  

W rozdziale VI (Mo�liwo�ci i bariery rozwoju rynku produktów tradycyjnych i regional-
nych w Polsce) zwrócono uwag� na czynniki daj�ce szans� rozwoju rynku produktów regio-
nalnych i tradycyjnych w Polsce. Do nich nale��: rosn�cy popyt na ten rodzaj �ywno�ci spo-
wodowany przede wszystkim malej�cym zaufaniem konsumentów do �ywno�ci produkowa-
nej metodami przemys�owymi oraz ich d��eniem do urozmaicenia codziennego spo�ycia 
�ywno�ci, uzyskiwanie wysokich cen za produkty regionalne i tradycyjne oraz korzystanie 
producentów rolnych uczestnicz�cych w systemach jako�ci �ywno�ci z dofinansowania 
w ramach Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich. Jako g�ówne bariery rozwoju rynku pro-
duktów regionalnych i tradycyjnych wyró�niono: fa�szowanie �ywno�ci tradycyjnej i regio-
nalnej, z�e przepisy prawne, nadmiern� biurokracj�, zbyt wysokie wymogi stawiane wytwór-
com produktów tradycyjnych i regionalnych, a tak�e zbyt niskie dochody konsumentów 
ograniczaj�ce popyt i ma�� �wiadomo�� nabywców o walorach tej �ywno�ci. 

Oprócz aktów prawnych unijnych i polskich dotycz�cych wytwarzania �ywno�ci 
tradycyjnej i regionalnej, jej bezpiecze�stwa oraz literatury przedmiotu, w pracy wyko-
rzystano tak�e informacje zamieszczone w Internecie oraz niektóre fragmenty pracy pt. 
Podstawowe regulacje prawne i promocja �ywno�ci tradycyjnej i regionalnej w Polsce  
(B. Gulbicka, seria Studia i Monografie, nr 150, IERiG	-PIB, Warszawa 2010). 
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ROZDZIA	 I 

PRODUKTY REGIONALNE I TRADYCYJNE W UNII EUROPEJSKIEJ  
– PODSTAWOWE REGULACJE PRAWNE 

 
 W krajach Unii Europejskiej na ogó� w�ród zamo�niejszych warstw spo�ecze�stwa 
obserwuje si� odwrót od �ywno�ci produkowanej metodami przemys�owymi w rolnictwie 
i w przetwórstwie oraz zawieraj�cej du�e ilo�ci chemicznych substancji dodawanych do 
�ywno�ci na rzecz wzrostu spo�ycia �ywno�ci regionalnej i tradycyjnej. Jednak jest to 
wci�� niewielki segment rynku �ywno�ciowego. Dzisiaj to mi�dzynarodowe korporacje 
decyduj
 o tym, co jemy, co ogl
damy, w co si� ubieramy, gdzie pracujemy i co robimy1. 
 Polityk� jako�ci �ywno�ci w Unii Europejskiej realizuje si� m.in. przez wyró�nienie 
znakami i nadawanie certyfikatów potwierdzaj�cych wysok� jako�� wyrobów rolno- 
-spo�ywczych, pochodz�cych z okre�lonych regionów, jak i charakteryzuj�cych si� tradycyj-
n� metod� produkcji. Podkre�la si� w ten sposób specyficzn� jako�� �ywno�ci regionalnej 
i tradycyjnej, zwi�ksza do niej zaufanie konsumentów oraz chroni produkty przed nieuczci-
wym przyw�aszczaniem nazwy czy podrabianiem. Produkcja tej �ywno�ci jest jednym z wa�-
niejszych czynników maj�cych wp�yw na rozwój obszarów wiejskich. Stwarza na wsi nowe 

ród�a utrzymania, zwi�ksza dochody rolników, w szczególno�ci na terenach o niekorzyst-
nych warunkach gospodarowania, zapobiega wyludnianiu si� tych terenów. 

Najwa�niejszym wyró�nikiem produktów regionalnych i tradycyjnych jest specy-
ficzna jako��, wynikaj�ca z tradycyjnego sposobu wytwarzania zgodnego z dziedzictwem 
kulturowym (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie), a tak�e mo�e by� wyni-
kiem oddzia�ywania czynników naturalnych, zwi�zanych z obszarem, takich jak np. kli-
mat, ro�linno��, usytuowanie terenu, jako�� gleby. Produkty regionalne i tradycyjne s� 
traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wyj�tkowe i dziedzictwo kulturowe Europy. 
Produkty te i potrawy serwowane przez narodowe czy regionalne kuchnie s� bardzo wa�-
nym elementem promocji turystycznej w Europie, a w szczególno�ci  agroturystyki.  
 Unia Europejska wprowadzi�a system ochrony produktów regionalnych i tradycyj-
nych wzorowany na systemie francuskim. Jest to system certyfikowania i znakowania 
produktów rolno-spo�ywczych o charakterystycznych cechach wynikaj�cych ze specyfiki 
regionu, w którym produkt jest wytwarzany, lub z tradycyjnego sposobu wytwarzania 
zgodnego z dziedzictwem kulinarnym (receptury przekazywane z pokolenia na pokole-
nie). Producenci takich produktów, tj. produktów chronionych, maj� prawo ich oznacza-
nia odpowiednimi znakami, które �wiadcz� o walorach i wyj�tkowo�ci oznakowanych 
produktów w ramach Wspólnej Polityki Rolnej. 
 Od 1992 roku dzia�a w Unii Europejskiej unijny system Chronionych Nazw Pocho-
dzenia, Chronionych Nazw Geograficznych i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci2. 
 Obecnie system ochrony i promocji produktów regionalnych i tradycyjnych w Unii 
Europejskiej dzia�a na podstawie rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych 
������������������������������������������������������������
1 J. Bakan, Korporacja. Patologiczna pogo� za zyskiem i w�adz
, Wydawnictwo Lepszy �wiat, War-
szawa 2006, s. 13. Cyt. za. S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes i produkcja �ywno�ci [w:] Bezpie-
cze�stwo �ywno�ci w erze globalizacji, red. nauk. S. Kowalczyk, SGH, Warszawa 2009, s. 41. 
2 Rozporz�dzenie Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznacze� geo-
graficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i �rodków spo�ywczych   
Rozporz�dzenie Rady (EWG) nr 2082/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie �wiadectw o szczególnym 
charakterze dla produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. 
Obydwa rozporz�dzenia zosta�y uchylone. 
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i �rodków spo�ywczych. Rozporz�dzenie to ��czy rozwi�zania dotychczas zapisane w rozpo-
rz�dzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktów rolnych 
i �rodków spo�ywczych b�d
cymi gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno�ciami oraz 
w rozporz�dzeniu Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony ozna-
cze� geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. Obydwa 
rozporz�dzenia zosta�y uchylone. Tak�e rozporz�dzenie wykonawcze, tj. rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 1216/2007 z dnia 18 pa
dziernika 2007 r. w sprawie produktów rolnych 
i �rodków spo�ywczych b�d�cych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno�ciami i rozpo-
rz�dzanie Komisji (WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia 2006 r. w sprawie ochrony oznacze� 
geograficznych i nazw produktów rolnych i �rodków spo�ywczych zosta�y uchylone i zast�-
pione przez rozporz�dzenie delegowane Komisji (UE) nr 664/2014 z 18 pa
dziernika 2013 r. 
uzupe�niaj
ce rozporz
dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)  nr 1151/2012 w odnie-
sieniu do ustanowienia symboli unijnych dotycz
cych chronionych nazw pochodzenia, chro-
nionych oznacze� geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalno�ci oraz w odnie-
sieniu do niektórych zasad dotycz
cych pochodzenia paszy i surowców, niektórych przepisów 
proceduralnych i niektórych dodatkowych przepisów przej�ciowych.   
 W artykule 1 rozporz�dzenia (UE) nr 1151/2012 okre�lono jego cele:  
1. Celem niniejszego rozporz
dzenia jest wspieranie producentów produktów rolnych 

i �rodków spo�ywczych w informowaniu kupuj
cych i konsumentów o cechach produk-
tów i �rodków spo�ywczych i zwi
zanej z nimi produkcji rolnej, by tym samym zapewni	: 

a) uczciw
 konkurencj� – rolnikom i producentom produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych maj
cych cechy i w�a�ciwo�ci stanowi
ce warto�	 dodan
; 

b) dost�p konsumentów do wiarygodnych informacji na temat tych produktów; 
c) przestrzeganie praw w�asno�ci intelektualnej;  
d) integralno�	 rynku wewn�trznego. 

�rodki okre�lone w niniejszym rozporz
dzeniu maj
 za zadanie wspiera	 dzia�alno�	 
rolno-przetwórcz
 oraz systemy rolne zwi
zane z produktami wysokiej jako�ci, by przy-
czyni	 si� w ten sposób do osi
gni�cia celów polityki rozwoju obszarów wiejskich. 

2. W niniejszym rozporz
dzeniu ustanawia si� systemy jako�ci, które stanowi
 podstaw� 
do okre�lania oraz – w stosownych przypadkach – ochrony nazw i okre�le�, które 
w szczególno�ci wskazuj
 lub opisuj
 produkty rolne charakteryzuj
ce si�: 

a) cechami stanowi
cymi warto�	 dodan
 lub 
b) w�a�ciwo�ciami stanowi
cymi warto�	 dodan
 wynikaj
cymi z metod produkcji rolnej 

lub przetwarzania wykorzystywanych przy ich wytwarzaniu albo wynikaj
cymi z miej-
sca ich produkcji lub wprowadzenia do obrotu. 

 Zadaniem rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych jest uproszczenie i ujednolicenie przepisów oraz skrócenie czasu trwania proce-
dur rejestracji, przy zachowaniu dba�o�ci o jako�� rejestrowanych produktów i ochron� 
interesów producenta i konsumenta.  

1. Produkty rolno-�ywno�ciowe regionalne i tradycyjne 

 Unia Europejska, aby przeciwdzia�a� fa�szowaniu �ywno�ci oraz maj�c na wzgl�dzie 
zachowanie to�samo�ci kulturowej (kulinarnej) regionów, a nawet krajów, wprowadzi�a sys-
tem ochrony nazw produktów, których wysoka jako�� oparta jest na zwi�zku z regionem wy-
twarzania lub na tradycyjnej metodzie produkcji. Producenci takich produktów, tj. produktów 
chronionych, maj� prawo je oznakowa� odpowiednimi znakami, które �wiadcz� o walorach 
i wyj�tkowo�ci tej �ywno�ci. Oznakowanie jest potwierdzeniem wysokiej ich jako�ci. W ja-



11 

ko�ciowym systemie unijnym wyró�nia si� produkty regionalne rejestrowane jako Chroniona 
Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz produkty tradycyjne reje-
strowane jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��. 

Wprowadzenie regulacji prawnych dotycz�cych produktów regionalnych 
i tradycyjnych wp�yn��o na rozwój produkcji tych wyrobów. Wiele z przyznanych oznacze� 
dotyczy produktów wytwarzanych w trudnych warunkach glebowych i klimatycznych 
(np. „górskie” sery) lub produktów zwi�zanych z pracoch�onnymi metodami produkcji. 
Przyznanie „regionalnych oznacze�” zwi�ksza konkurencyjno�� wyrobów. 

Posiadanie oznaczenia daje gwarancj� jego jako�ci, a konsument ma mo�liwo�� do-
konania wyboru oznakowanego produktu spo�ród wielu innych. Poprzez te produkty, za-
równo w krajach Unii, jak i w Polsce podkre�la si� w�asn� przynale�no�� regionaln�. Wy-
twórcy produktów regionalnych i tradycyjnych mog� z jednej strony liczy� na wsparcie 
w zakresie promocji tego typu produktów, z drugiej – na zainteresowanie grup ludno�ci 
miejskiej i turystów o wy�szych dochodach tymi produktami, a tak�e regionem, z którego 
pochodz�. Obecny system ochrony produktów regionalnych i tradycyjnych du�o zawdzi�-
cza rozwi�zaniom francuskim, które pocz�tkowo dotyczy�y tylko ochrony win i innych al-
koholi, a z czasem obj��y tak�e inne artyku�y spo�ywcze3. 

Aktualnie rejestr Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci zgodnie z rozpo-
rz�dzeniem (UE) nr 1151/2012 zawiera jedynie produkty zarejestrowane z zastrze�eniem 
nazwy. Produkty zarejestrowane wcze�niej bez zastrze�enia nazwy, zgodnie z wymogami 
ustanowionymi w art. 13 ust 1 rozporz�dzenia (WE) nr 509/2006, mog� nadal by� stoso-
wane w warunkach przewidzianych w nowym rozporz�dzeniu do dnia 4 stycznia 2023 r. 
Pa�stwa cz�onkowskie mog� równie� zastosowa� uproszczon� procedur� rejestracji takiej 
nazwy w celu jej zastrze�enia, sk�adaj�c odpowiedni wniosek do Komisji Europejskiej nie 
pó
niej ni� do dnia 4 stycznia 2016 r. (art. 26 rozporz�dzenia nr 1151/2012). 

Zarejestrowanie regionalnego i tradycyjnego produktu �ywno�ciowego wymaga 
cierpliwo�ci, gdy� d�ugi jest okres od z�o�enia wniosku do otrzymania nazwy chronionej 
przez kraj zainteresowany.  

Nale�y wzi�� pod uwag�, �e okres rejestracji produktów rolno-spo�ywczych re-
gionalnych i tradycyjnych w Komisji Europejskiej cz�sto przed�u�a si�, gdy� Komisja 
niejednokrotnie musi prosi� o dodatkowe wyja�nienia lub uzupe�nienia wniosku. Po po-
zytywnym rozpatrzeniu wniosku i jego publikacji w Dzienniku Urz�dowym Unii Euro-
pejskiej obowi�zuje trzymiesi�czny okres, w którym ka�de pa�stwo cz�onkowskie lub 
pa�stwo trzecie mo�e zg�osi� sprzeciw wobec publikowanego w Dzienniku Urz�dowym 
wniosku o rejestracj�, a to przed�u�a rejestracj� wniosku. Niejednokrotnie dochodzi do 
sporów o nazw� produktu zg�aszanego do rejestracji. 

Jeden z najd�u�szych sporów dotyczy� sera feta, zarejestrowanego w Unii Europej-
skiej przez Grecj� jako Chroniona Nazwa Pochodzenia. W dniu 12 czerwca 1996 r. na wnio-
sek Grecji Komisja na podstawie przepisów rozporz�dzenia Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 
14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznacze� geograficznych oraz nazw pochodzenia produk-
tów rolnych i �rodków spo�ywczych wyda�a rozporz�dzenie nr 1107/96 rejestruj�ce nazw� 
„feta” jako Chronion� Nazw� Pochodzenia dla sera z Grecji. Niektóre z pa�stw cz�onkow-
skich zg�osi�y fet� jako nazw� rodzajow�, a wi�c nie powinna by� ona zamieszczona na li�cie 
nazw chronionych. Komisja Europejska na podstawie przeprowadzonych bada� rynku wyka-

������������������������������������������������������������
3 U. Tetwejer, System ochrony produktów tradycyjnych i regionalnych w Polsce oraz Unii Europejskiej, 
Stowarzyszenie Ekonomistów Rolnictwa i Agrobiznesu, Roczniki Naukowe, t. XI, z. 4, 2009.�
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za�a, �e konsumentom nazwa „feta” kojarzy si� z serem produkowanym w Grecji. A wi�c nie 
by�o podstawy, a�eby nazw� „feta” przekszta�ci� w nazw� rodzajow�. 

Pa�stwa cz�onkowskie nie zgodzi�y si� z decyzj� Komisji i wykazywa�y, �e bia�y ser 
w solance produkowany jest nie tylko przez greckich producentów, ale równie� w innych 
pa�stwach cz�onkowskich. Ochraniaj�c interesy rodzinnych producentów sera, Dania, 
Niemcy i Francja wyst�pi�y z wnioskiem o uchylenie rozporz�dzenia nr 1107/96 rejestruj�-
cego zg�oszon� przez Grecj� nazw� „feta” jako Chronion� Nazw� Pochodzenia do Europej-
skiego Trybuna�u Sprawiedliwo�ci. Na podstawie wyroku Europejskiego Trybuna�u Spra-
wiedliwo�ci, Komisja w dniu 25 maja 1999 r. wyda�a rozporz�dzenie (EWG) nr 1070/99 
wyrejestrowuj�ce z rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia nazw� „feta”. Komisja prze-
prowadzi�a ponownie anonimow� ankiet� w sprawie postrzegania nazwy „feta” przez kon-
sumentów w pa�stwach cz�onkowskich. Na tej podstawie Komitet Naukowy przyj��, �e 
nazwa „feta” nie ma charakteru nazwy rodzajowej. Bior�c to pod uwag�, Komisja Europej-
ska w dniu 14 pa
dziernika 2002 r. wyda�a rozporz�dzenie nr 1829/2002 ponownie wpisu-
j�c nazw� „feta” do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Oznacze� Geograficznych 
jako Chronion� Nazw� Pochodzenia (ChNP). 

Grecja wytwarza ser feta od wieków, wy��cznie z mleka owczego albo z mieszaniny 
mleka owczego i koziego. Mleko do wyrobu sera feta musi pochodzi� od tradycyjnie hodo-
wanych owiec i kóz, lokalnych ras. Pasz� dla zwierz�t stanowi� ro�liny wyst�puj�ce na ob-
szarach wypasu owiec i kóz wy��cznie w Grecji kontynentalnej i departamencie Lesbos.  

Rozporz�dzenie Komisji z 2002 r. ponownie zaskar�y�y Dania i Niemcy do Euro-
pejskiego Trybuna�u Sprawiedliwo�ci, wskazuj�c m.in., �e s�owo „feta” pochodzi z j�zy-
ka w�oskiego (oznacza plaster) i przyj��o si� w j�zyku greckim dopiero w XVII wieku, 
a nazw� „feta” u�ywano nie tylko w Grecji, ale tak�e w innych krajach ba�ka�skich i bli-
skowschodnich na okre�lenie sera w solance. Zaznaczono, �e wymieniony przez Grecj� 
region geograficzny, w którym mo�e by� produkowany ser feta zosta� wyodr�bniony na 
potrzeby rejestracji i nie ma uzasadnienia w tradycji. Trybuna� nie zgodzi� si� z tymi za-
rzutami oraz uzna�, �e obszar produkcji sera feta zosta� okre�lony przez Grecj� w�a�ciwie. 

Po dwunastu latach spór zosta� rozstrzygni�ty przez Europejski Trybuna� Sprawie-
dliwo�ci w wyroku z dnia 25 pa
dziernika 2005 r. potwierdzaj�cym, �e nazwa „feta” sta-
nowi Chronion� Nazw� Pochodzenia dla sera w solance pochodz�cego z Grecji. 

Europejski Trybuna� Sprawiedliwo�ci odrzuci� sprzeciw i wskaza�, �e feta zawdzi�cza 
swoj� jako�� i g�ówne cechy – smak, aromat – czynnikom geograficznym: czas nas�onecz-
nienia, rozpi�to�� temperatur, ekstensywny i sezonowy wypas owiec i kóz. Ponadto wi�k-
szo�� konsumentów w Grecji i nie tylko uwa�a, �e nazwa „feta” jest zwi�zana z Grecj�. 

Przyznaj�c ochron� nazwie „feta” Trybuna� zaznaczy�, �e ser ten wytwarzany jest 
w Grecji wy��cznie z mleka owczego lub z mieszaniny mleka owczego i koziego, podczas 
gdy w innych pa�stwach cz�onkowskich ser feta by� wytwarzany z mleka krowiego, co 
wprowadza�o konsumentów w b��d4. W krajach cz�onkowskich ser feta by� sprzedawany 
z etykietami powo�uj�cymi si� na greck� tradycj�. Jednocze�nie wyznaczono pi�cioletni 
okres przej�ciowy, który min�� 14 pa
dziernika 2007 roku, w którym dozwolone by�o po-
wszechne u�ywanie nazwy „feta” dla produktów wytworzonych poza wskazanym obsza-

������������������������������������������������������������
4 Opracowano na podstawie R. Bieda, Grecka batalia o fet� (http://www.prawnik.net.pl). 
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rem. Ten okres przej�ciowy liczony by� od dnia 14 pa
dziernika 2002 r., czyli od daty osta-
tecznego wpisania nazwy „feta” do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych 
Oznacze� Geograficznych. Wpisanie fety do ww. rejestru reguluje rozporz�dzenie Komisji 
(WE) nr 1829/2002 z dnia 14 pa
dziernika 2002 r. Ser pod nazw� „feta” mo�e by� produ-
kowany jedynie na terytorium Grecji na wyznaczonym obszarze geograficznym. Do pro-
dukcji sera u�ywane jest wy��cznie mleko owcze lub mleko owcze z ewentualn� domieszk� 
mleka koziego (domieszka ta wynosi� mo�e maksymalnie 30%). Mleko pozyskiwane jest 
od lokalnych ras owiec i kóz, których po�ywienie stanowi ro�linno�� wyst�puj�ca na obsza-
rze wskazanym w specyfikacji. Podczas procesu produkcyjnego zachowana musi by� recep-
tura i tradycyjne metody produkcji. Producenci z innych krajów cz�onkowskich UE lub 
producenci, którzy nie respektuj� receptury zawartej w specyfikacji zostali zobowi�zani, 
w ci�gu pi�ciu lat, do zmiany nazwy swoich wyrobów lub wstrzymania produkcji. 

 
1.1.  System Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze�  

 Geograficznych 

Konkretnymi celami ochrony nazw pochodzenia i oznacze� geograficznych s
: za-
pewnienie rolnikom i producentom godziwego dochodu z tytu�u w�a�ciwo�ci i cech danego 
produktu lub sposobu jego wytwarzania oraz dostarczenie jasnych informacji na temat 
produktów, których okre�lone cechy maj
 zwi
zek z pochodzeniem geograficznym, co po-
zwoli konsumentom na podejmowanie bardziej �wiadomego wyboru co do zakupów5. 

Ochrona nazw pochodzenia i oznacze� ma na celu zapewnienie rolnikom i produ-
centom godziwego dochodu z tytu�u w�a�ciwo�ci i cech danego produktu lub sposobu 
jego wytwarzania, oraz dostarczenie jasnych informacji na temat produktów, których 
okre�lone cechy maj� zwi�zek z pochodzeniem geograficznym, co pozwoli konsumentom 
na podejmowanie bardziej �wiadomego wyboru co do zakupów (preambu�a do rozporz�-
dzenia (UE) nr 1151/2012 pkt 18).  

 

 
�ród�o: za�
cznik do Rozporz
dzenia (UE) nr 664/2014. 

 
 Produkty regionalne mog� by� rejestrowane w Komisji Europejskiej (KE) jako 
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) lub Chronione Oznaczenie Geograficzne 
(ChOG). Produkty regionalne lub inaczej produkty znanego pochodzenia to produkty, 
których jako�� jest zdecydowanie wy�sza od przeci�tnej, zwi�zana z miejscem pochodze-
nia i lokalnymi metodami wytwarzania. 

������������������������������������������������������������
5 http://minro.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/produkty-zarejestrowane-
jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chronione-oznaczenie-geograficzne-oraz-gwarantowana-
tradycyjna-specjalnosc/ 
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�ród�o: za�
cznik do Rozporz
dzenia (UE) nr 664/2014. 
 

Nazwa produktu wykorzystuje lub nawi�zuje do: 
� regionu, 
� konkretnego miejsca, 
� w wyj�tkowych przypadkach kraju, gdzie dany produkt jest wytwarzany. 

Na przyk�ad miód z Sejne�szczyzny/�o
dziejszczyzny (ChNP), andruty kaliskie 
(ChOG) – nazwa wyra
nie nawi�zuje w przypadku miodu do regionu, w przypadku an-
drutów – do konkretnego miejsca wytwarzania produktu. Znakiem i nazw� b�d� mogli 
pos�ugiwa� si� wy��cznie ci producenci, którzy wytwarzaj� produkt na obszarze wskaza-
nym w specyfikacji. Nie musz� oni nale�e� do grupy producentów, ale musz� spe�ni� 
wszystkie warunki opisane w specyfikacji produktu, zawartej we wniosku o rejestracj�6. 

Celem systemu chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznacze� geogra-
ficznych jest wsparcie producentów wyrobów zwi�zanych z danym obszarem geograficz-
nym poprzez: 
a) zagwarantowanie godziwych dochodów z tytu�u wytwarzanych przez nich produktów, 
b) zapewnienie jednolitej ochrony nazwy jako jednego z praw w�asno�ci intelektualnej 

na terytorium Unii, 
c) udost�pnienie konsumentom jasnych informacji na temat w�a�ciwo�ci stanowi
cych 

warto�	 dodan
 produktów (art. 4 rozporz
dzenie (UE) nr 1151/2012). 
Wymogi dotycz�ce nazw pochodzenia i oznacze� geograficznych zawiera art. 5 

omawianego rozporz�dzenia. 
1. Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) to nazwa, któr� okre�la si� produkt (art. 5, ust. 1): 
a) pochodz
cy z okre�lonego miejsca, regionu lub w wyj
tkowych przypadkach, kraju; 
b) którego jako�	 lub cechy charakterystyczne s
 w istotnej lub wy�
cznej mierze za-

s�ug
 szczególnego �rodowiska geograficznego, na które sk�adaj
 si� czynniki natu-
ralne i ludzkie;  

c) którego wszystkie etapy produkcji odbywaj
 si� na okre�lonym obszarze. 
Na przyk�ad oscypek i bryndza podhala�ska zwi�zane s� z Podhalem m.in. z rasa-

mi owiec, ze sposobem i warunkami ich wypasu, jako�ci� i rodzajem mleka, metod� wy-
twarzania sera7. 
2. Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG), to nazwa, któr� okre�la si� produkt 

(art. 5, ust. 2): 
a) pochodz
cy z okre�lonego miejsca, regionu lub kraju; 
b) którego okre�lona jako�	, renoma lub inna cecha charakterystyczna w g�ównej mie-

rze wynika z tego pochodzenia geograficznego; oraz 
������������������������������������������������������������
6 http://minro.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/produkty-zarejestrowane-
jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chronione-oznaczenie-geograficzne-oraz-gwarantowana-
tradycyjna-specjalnosc/ 
7 http://produkty-tradycyjne.pl/europejskie-systemy-jakosci�
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c) którego przynajmniej jeden etap produkcji odbywa si� na tym okre�lonym obszarze 
geograficznym. 

  Przyk�adem takiego produktu jest miód wrzosowy z Borów Dolno�l�skich. Py�ek 
jest pozyskiwany z kwiatów wrzosu na terenie Borów Dolno�l�skich, ale pszczo�y mog� 
by� przywo�one na po�ytki wrzosowe w Borach Dolno�l�skich, z obszaru szerszego ni� 
teren Borów Dolno�l�skich8. 
 Do prowadzonego przez Komisj� Europejsk� rejestru Chronionych Nazw Pochodze-
nia (ChNP) i Chronionych Oznacze� Geograficznych (ChOG) wpisuje si� produkty, których 
wysoka jako�� zwi�zana jest z cechami regionu, w jakim s� wytwarzane. Obszar geograficz-
ny, do którego przypisane s� „chronione nazwy pochodzenia” i „chronione oznaczenia geo-
graficzne” musi by� precyzyjnie wyznaczony, w sposób nie budz�cy �adnych w�tpliwo�ci, 
z odes�aniem do granic fizycznych lub administracyjnych (art. 2 rozporz�dzenia wykonaw-
czego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 11 czerwca 2014 ustalaj�cego zasady stosowania 
rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów 
jako�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. 

Obowi�zuje zasada, �e wyj�tkowe cechy regionu nie mog� by� w�asno�ci� jed-
nostki, dlatego do z�o�enia wniosku o rejestracj� ChNP lub ChOG uprawniona jest grupa. 
W niektórych przypadkach osoba fizyczna lub prawna mo�e by� traktowana jako grupa. 
Grupa oznacza dowolne stowarzyszenie niezale�ne od formy prawnej, skupiaj
ce g�ównie 
producentów lub przetwórców, których dzia�alno�	 zwi
zana jest z tym samym produktem 
(rozporz�dzenie nr 1151/2012, art. 3, pkt 2). 
 Zgodnie z rozporz�dzeniem (UE) nr 1151/2012 w sk�ad grupy, oprócz producen-
tów, mog� tak�e wchodzi� inne zainteresowane strony. Osoba fizyczna lub prawna mo�e 
by� traktowana jako grupa, je�li spe�nione s� nast�puj�ce dwa warunki: 
� osoba ta jest jedynym producentem na danym obszarze geograficznym maj�cym za-

miar z�o�y� wniosek, 
� wyznaczony obszar geograficzny posiada charakterystyk� odró�niaj�c� go w zauwa-

�alny sposób od obszarów s�siednich, 
� lub charakterystyka danego produktu odró�nia go od produktów wytwarzanych na 

obszarach s�siednich. 
 Przyk�adem jest zg�oszony w styczniu 2008 r. wniosek o rejestracj� „Chleba Pr�d-
nickiego” jako ChOG. Tradycja wypieku tego chleba na terenie Krakowa jest bardzo sta-
ra, ale obecnie wypieka go tylko jeden producent. Nie znaczy to, �e producentem „chleba 
pr�dnickiego” b�dzie ten jedyny producent. Ka�dy inny producent, gdy b�dzie produko-
wa� na wyznaczonym obszarze i zgodnie ze specyfikacj� b�dzie mia� prawo do u�ywania 
nazwy i znaku. 
 W przypadku ChNP zwi�zek produktu z obszarem jest �ci�lejszy (ca�y proces pro-
dukcji na obszarze) ni� w przypadku ChOG (jeden z etapów produkcji na wyznaczonym 
obszarze), ale w jednym i drugim przypadku jako�� produktu wi��e si� z obszarem jego 
wytwarzania. 
 Produkty zarejestrowane jako ChNP lub ChOG podlegaj� ochronie, gdy� produ-
cenci podobnych towarów spoza obszaru okre�lonego w specyfikacji jako obszar wytwa-
rzania tych produktów nie mog� u�ywa� nazwy produktu zarejestrowanego ani znaku 
ChNP lub ChOG. Nie mog� by� rejestrowane nazwy, które sta�y si� „nazwami rodzajo-
wymi”, tzn. takimi, które mimo �e s� zwi�zane z miejscem lub regionem, w którym pro-
dukt lub �rodek spo�ywczy by� pierwotnie produkowany lub wprowadzany na rynek, sta-

������������������������������������������������������������
8 Tam�e. 
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�y si� z czasem powszechn� nazw� produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego. Takim 
produktem jest np. w�oski ser mozzarella, który pierwotnie by� �ci�le zwi�zany z regio-
nem Kampanii w �rodkowych W�oszech. Jednak jego nazwa sta�a si� z biegiem czasu 
powszechnie u�ywan� nazw� rodzajow�. Dlatego ser mozarella dzi�ki specyficznej meto-
dzie wytwarzania zosta� zarejestrowany jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��. Na-
tomiast jako Chroniona Nazwa Pochodzenia zosta�a zarejestrowana mozzarella di bufala 
campana, która wytwarzana jest tylko w Kampanii i tylko z bawolego mleka9. 
 Artyku� 7, ust. 1 rozporz�dzenia (UE) nr 1151/2012 dotyczy specyfikacji, produktu  
Chroniona Nazwa Pochodzenia lub Chronione Oznaczenie Geograficzne, która zawiera 
nast�puj�ce informacje: 
a) nazw�, która ma zosta	 obj�ta ochron
 jako nazwa pochodzenia lub oznaczenie geo-

graficzne w formie stosowanej w handlu lub w j�zyku potocznym wy�
cznie w j�zy-
kach, które s
 lub dawniej by�y u�ywane do opisu tego konkretnego produktu na okre-
�lonym obszarze geograficznym; 

b) opis produktu obejmuj
cy – w stosownych przypadkach – surowce, a tak�e g�ówne 
fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub organoleptyczne cechy produktu; 

c) definicj� obszaru geograficznego okre�lonego na podstawie zwi
zku, o którym mowa 
w pkt. f niniejszego ust�pu; 

d) dowody potwierdzaj
ce, �e produkt pochodzi z okre�lonego miejsca geograficznego; 
e) opis metod pozyskiwania produktu; 
f) szczegó�owe informacje okre�laj
ce nast�puj
ce kwestie: 

� zwi
zek mi�dzy jako�ci
 lub cechami charakterystycznymi produktu; 
� zale�nie od przypadku, zwi
zek mi�dzy okre�lon
 jako�ci
, renom
 lub inn
 cech
 

charakterystyczn
 produktu a pochodzeniem geograficznym; 
g) nazwy i adresy organów lub, o ile s
 dost�pne, nazwy i adresy jednostek dokonuj
-

cych kontroli zgodno�ci z wyznaczonymi specyfikacjami; 
h) wszelkie szczegó�owe zasady dotycz
ce etykietowania danego produktu. 

Zgodnie z art. 12 chronione nazwy pochodzenia oraz chronione oznaczenia geo-
graficzne mog� by� wykorzystywane przez dowolny podmiot wprowadzaj�cy na rynek 
produkt zgodny z odpowiedni� specyfikacj�. Ustanowione symbole unijne s�u�� popula-
ryzacji chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznacze� geograficznych. 
 Artyku� 13 ust. 1 dotyczy ochrony zarejestrowanych nazw przed: 
a) wszelkim bezpo�rednim lub po�rednim wykorzystaniem w celach komercyjnych na-

zwy zarejestrowanej w odniesieniu do produktów nieobj�tych rejestracj
, je�li pro-
dukty te s
 porównywalne do produktów zarejestrowanych pod t
 nazw
; 

b) wszelkiego rodzaju niew�a�ciwym stosowaniem, imitacj
 lub przywo�aniem; 
c) wszelkimi innymi fa�szywymi lub myl
cymi wskazaniami odnosz
cymi si� do pocho-

dzenia, charakteru lub podstawowych w�a�ciwo�ci produktu, które s
 podane na 
opakowaniu wewn�trznym lub zewn�trznym, w materiale reklamowym lub dokumen-
tach odnosz
cych si� do danego produktu oraz opakowaniem produktu w pojemnik 
mog
cy przekaza	 fa�szywe wra�enie co do jego pochodzenia; 

d) wszelkimi innymi praktykami mog
cymi wprowadzi	 konsumentów w b�
d co do 
prawdziwego pochodzenia produktu. 

 
 

������������������������������������������������������������
9 Z. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne we Wspólnej Polityce Rolnej, Europejski 
Fundusz Rozwoju Wsi Polskiej, Warszawa 2013, s. 45. 
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1.2.  System Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci 

 System gwarantowanych tradycyjnych specjalno�ci ustanowiono w celu chronienia 
tradycyjnych metod produkcji i przepisów kulinarnych przez wspieranie producentów 
produktów tradycyjnych we wprowadzaniu tych produktów na rynek i informowaniu kon-
sumentów o cechach tradycyjnych przepisów kulinarnych i produktów stanowi
cych war-
to�	 dodan
 (art. 17 rozporz�dzenia nr 1151/2012). 
 Gwarantowana Tradycyjna Specjalno�� (GTS) oznacza produkt rolny lub �rodek spo-
�ywczy uznany przez Uni� Europejsk�, ze wzgl�du na jego specyficzny charakter, który 
oznacza cech� lub zespó� cech, w sposób wyra
ny odró�niaj�cy produkt rolny lub �rodek 
spo�ywczy od podobnych im produktów lub �rodków spo�ywczych nale��cych do tej samej 
kategorii. „Specyficzny” charakter w odniesieniu do produktu oznacza charakterystyczne 
w�a�ciwo�ci procesu produkcji, które wyra�nie wyró�niaj
 dany produkt spo�ród innych po-
dobnych produktów nale�
cych do tej samej kategorii (art. 3, pkt 5). 
 

 
�ród�o: za�
cznik do rozporz
dzenia (UE) nr 664/2014. 

 
 Zgodnie z artyku�em 18 rozp. nr 1151/2012 ust. 1 i 2: 
1. Nazwa kwalifikuje si� do zarejestrowania jako gwarantowana tradycyjna specjalno�	, 

je�eli opisuje ona okre�lony produkt lub �rodek spo�ywczy, który: 
a) otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji przetwarzania lub sk�adu odpowiada-

j
cego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego typu produktu lub �rodka spo�yw-
czego lub 

b) zosta� wytworzony z surowców lub sk�adników, które s
 tradycyjnie stosowane. 
2. Aby nazwa mog�a zosta	 zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalno�	, 

musi ona: 
a) by	 tradycyjnie stosowana w odniesieniu do okre�lonego produktu lub 
b) oznacza	 tradycyjny lub specyficzny charakter danego produktu. 

O oznaczenie GTS mog
 ubiega	 si� produkty rolne przeznaczone do spo�ycia przez 
ludzi (p�ody ziemi, produkty pochodz
ce z hodowli, rybo�ówstwa oraz produkty pierwszego 
przetworzenia, b�d
ce w zwi
zku z tymi produktami) lub �rodki spo�ywcze, m.in. piwo, chleb, 
ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, makarony, a tak�e gotowe dania. 
 Nazwa produktu ubiegaj�cego si� o �wiadectwo gwarantowanej tradycyjnej spe-
cjalno�ci musi by� sama w sobie specyficzna lub wyra�a� specyficzny charakter produktu 
rolnego i spo�ywczego, zgodna z przepisami krajowymi lub by� przyj�ta zwyczajowo. 
„Specyficzny charakter” oznacza natomiast cech� lub zespó� cech, które odró�niaj
 pro-
dukt rolny lub artyku� spo�ywczy od podobnych mu produktów lub te� produktów nale�
-
cych do tej samej kategorii.  

Takimi cechami mog� by�: smak, zapach lub szczególne surowce u�yte do pro-
dukcji. O specyficznym charakterze nie mo�e natomiast �wiadczy� sposób prezentacji lub 
pakowania produktu.  



18 

 Produkt b�d�cy GTS, w odró�nieniu od ChNP, ChOG, nie nawi�zuje do specy-
ficznego charakteru zwi�zanego z pochodzeniem geograficznym. Wytwarzanie produktu 
b�d�cego Gwarantowan� Tradycyjn� Specjalno�ci� mo�e odbywa� si� na terenie ka�dego 
kraju UE, a nawet w innych krajach na �wiecie bez ograniczenia terytorialnego jak 
w przypadku Chronionej Nazwy Pochodzenia i Chronionego Oznaczenia Geograficznego, 
gdy spe�nione b�d� warunki specyfikacji. Jako�� produktów tradycyjnych wynika ze spe-
cjalnego sk�adu i sposobu wytwarzania. 
 Specyfikacja produktu b�d�cego Gwarantowan� Tradycyjn� Specjalno�ci� zgodnie 
z art. 19 ust. 1 ma zawiera� nast�puj�ce informacje: 
a) nazw� b�d
c
 przedmiotem wniosku o rejestracj� we w�a�ciwych wersjach j�zykowych; 
b) opis produktu, w tym jego g�ówne cechy fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne lub 

organoleptyczne wskazuj
ce na specyficzny charakter produktu; 
c) opis metody produkcji, której przestrzega	 musz
 producenci, w tym w stosownych 

przypadkach charakteru i cech wykorzystywanych surowców lub sk�adników, oraz 
metody przygotowania produktu; a tak�e 

d) g�ówne elementy stanowi
ce o tradycyjnym charakterze produktu. 
Wniosek o rejestracj� Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalno�ci (art. 20, ust. 1) 

zawiera ww. informacje oraz nazw� i adres grupy. 
Okre�lenie „tradycyjny” oznacza udokumentowany, jako b�d
cy w u�yciu na rynku 

krajowym przez okres umo�liwiaj
cy przekaz z pokolenia na pokolenie, okres ten ma wy-
nosi	 co najmniej 30 lat (art. 3, pkt 9). 

Zarejestrowane nazwy s� chronione przed wszelkiego rodzaju niew�a�ciwym sto-
sowaniem, imitacj� lub przyw�aszczeniem oraz przed wszelkimi innymi praktykami, które 
mog�yby wprowadzi� w b��d. 

Nazwa zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalno�� mo�e by� wyko-
rzystywana przez dowolny podmiot wprowadzaj�cy na rynek produkt zgodny z odpo-
wiedni� specyfikacj�.  

2. Zakres rozporz
dzenia w sprawie produktów regionalnych i tradycyjnych 

 W ramach systemu mog� by� rejestrowane produkty rolne przeznaczone do spo�y-
cia przez ludzi wymienione w za��czniku I do Traktatu ustanawiaj�cego Wspólnot� Euro-
pejsk�. Produkty rolne s
 to p�ody ziemi i rybo�ówstwa oraz produkty pierwszego prze-
tworzenia, które powstaj
 w bezpo�rednim zwi
zku z tymi produktami10. 
 Zasadnicze kategorie produktów to: 
� �wie�e mi�so i produkty jadalne, 
� przetwory mi�sne, 
� sery, 
� oleje,  
� owoce, warzywa �wie�e i ich przetwory, 
� �wie�e ryby i mi�czaki, skorupiaki i produkty z nich otrzymywane, 
� chleb, ciasto, ciastka, herbatniki i inne wyroby cukiernicze. 
 W za��czniku do rozporz�dzenia nr 1151/2012 wymieniono tak�e inne produkty spo-
�ywcze, które mog� by� rejestrowane jako ChNP, ChOG czy GTS. Takimi produktami s� 
piwo, czekolada i produkty pochodne, chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyro-

������������������������������������������������������������
10 Definicja poprzedzaj�ca List� Produktów w Za��czniku I do Traktatu ustanawiaj�cego Wspólnot� 
Europejsk�. 
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by piekarnicze, makarony. Gwarantowanymi Tradycyjnymi Specjalno�ciami mog� by� nie 
tylko produkty, ale i potrawy. Potrawy nie mog� aplikowa� o rejestracj� jako ChNP i ChOG. 
 Zgodnie z rozporz�dzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych, zosta� stworzony system okre�le� jako�ciowych stosowanych fakultatywnie, 
którego celem jest u�atwienie przekazywania przez producentów na rynku wewn�trznym 
informacji o cechach i w�a�ciwo�ciach stanowi�cych warto�� dodan� produktów rolnych. 
 Rozporz�dzenie (UE) nr 1151/2012 uprawnia Komisj� do przyj�cia aktów delegowa-
nych dotycz�cych okre�lenia metod produkcji i innych kryteriów istotnych do stosowania 
okre�lenia „produkt górski”. Rozporz�dzenie delegowane Komisji (UE) nr 665/2014 z dnia 
11 marca 2014 r. uzupe�nia rozporz�dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
nr 1151/2012 w odniesieniu do warunków u�ywania stosowanego fakultatywnie okre�lenia 
jako�ciowego „produkt górski”. Punkt 3 preambu�y rozporz�dzenia (UE) nr 665/2014 doty-
czy sezonowego wypasu zwierz�t, w tym wypasu mi�dzy pastwiskami na obszarach górskich 
i na obszarach innych ni� górskie. Taki wypas jest praktykowany na wielu obszarach Unii 
w celu wykorzystania dost�pnych pastwisk sezonowych. Zapewnia to utrzymanie nienadaj�-
cych si� do ca�orocznego wypasu pastwisk na wi�kszych wysoko�ciach oraz tradycyjnych 
krajobrazów kulturowych na obszarach górskich. Istniej� równie� bezpo�rednie korzy�ci se-
zonowego wypasu zwierz�t dla �rodowiska, na przyk�ad ograniczenie ryzyka erozji i lawin. 
 Artyku� 1 rozporz�dzenia nr 665/2014 odnosi si� do produktów pochodzenia zwie-
rz�cego. Okre�lenie „produkt górski” mo�e by� stosowane w odniesieniu do produktów 
wytwarzanych przez zwierz�ta na obszarach górskich i przetwarzanych na takich obsza-
rach (ust. 1). Okre�lenie „produkt górski” mo�e by� stosowane w odniesieniu do produk-
tów wytwarzanych przez zwierz�ta hodowane przez co najmniej dwie trzecie ich �ycia na 
tych obszarach (ust. 2). Okre�lenie „produkt górski” mo�e by� stosowane w odniesieniu 
do produktów wytwarzanych przez zwierz�ta wypasane sezonowo, które by�y hodowane 
przez co najmniej jedn� czwart� �ycia – wypas sezonowy na pastwiskach na obszarach 
górskich (ust. 3). 
 Tak�e pasze dla zwierz�t gospodarskich dostarczaj�cych produktów górskich uzna-
je si� za pochodz�ce z obszarów górskich i zgodnie z artyku�em 2 rozp. nr 665/2014, je�e-
li udzia� spo�ywanego przez zwierz�ta rocznie po�ywienia ogó�em spoza obszarów gór-
skich nie przekracza 50% suchej masy, a w przypadku prze�uwaczy 40% (rozp. nr 
665/2014, art. 2, ust. 1). W drodze odst�pstw w odniesieniu do trzody chlewnej proporcja 
pasz, które nie mog� by� produkowane na obszarach górskich, wyra�ona jako procent 
suchej masy, nie przekracza 75% rocznie spo�ywanego po�ywienia przez zwierz�ta.  
 Produkty pszczelarstwa mog� by� zaliczane do produktów górskich, je�eli pszczo�y 
zebra�y nektar i py�ek wy��cznie na obszarach górskich (art. 3, ust. 1, rozp. nr 665/2014).  

Rozporz�dzenie (UE) 665/2014 w artykule 4 odnosi si� do produktów pochodzenia 
ro�linnego, dla których okre�lenie produkt górski mo�e by� stosowane tylko wtedy, gdy 
ro�lina jest uprawiana na obszarach górskich, sk�adniki mog� pochodzi� spoza obszaru 
górskiego, ale tylko do 50% ��cznej warto�ci sk�adników. 
 Okre�lenie jako�ciowe „produkt górski” stosowane fakultatywnie mo�e odnosi� si� 
wy��cznie do produktów spe�niaj�cych nast�puj�ce wymagania: 
� surowce i pasza dla zwierz�t gospodarskich pochodz� przede wszystkim z obszarów 

górskich, 
� w przypadku produktów przetworzonych, przetwarzanie odbywa si� równie� na ob-

szarach górskich (art. 31, ust. 1, lit. b). 
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Okre�lenie produkt górski dotyczy jedynie produktów przeznaczonych do spo�ycia 
przez ludzi. Artyku� 31 omawianego rozporz�dzenia ustanawia warunki u�ywania stoso-
wanego fakultatywnie okre�lenia jako�ciowego „produkt górski”. 

3. Rejestracja produktów regionalnych oraz tradycyjnych 

Wniosek o rejestracj� w Komisji Europejskiej produktu pochodzenia regionalnego 
lub tradycyjnego mo�e z�o�y� tylko grupa. Produkt tradycyjny lub regionalny kszta�tuje 
si� w ci
gu d�ugiego czasu i w wyniku oddzia�ywania wielu czynników naturalnych i kul-
turowych, dlatego jest dobrem wspólnym danego regionu i nie mo�e zosta	 zaw�aszczony 
przez jednego producenta. Zatem warunkiem koniecznym dla przyj�cia wniosku jest jego 
z�o�enie przez grup� producentów11. 

Rozporz�dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 okre�la nowe 
zasady rejestracji produktów jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalno�ci. Mo�na je reje-
strowa� jedynie z zastrze�eniem nazwy. W poprzednim rozporz�dzeniu (Rozporz�dzenie 
Rady (WE) 509/2006) rejestr Gwarantowanych Tradycyjnie Specjalno�ci (GTS) sk�ada� si� 
z dwóch wykazów, tj. z rejestru, który zawiera� produkty z zastrze�eniem nazwy i z rejestru 
bez zastrze�enia nazwy. Wniosek z zastrze�eniem nazwy mo�e by� sk�adany tylko dla pro-
duktów o nazwie oryginalnej, która nie jest ju� w powszechnym u�yciu i nie przynosi do-
chodów w innych miejscach na �wiecie12. Aktualnie do rejestru Gwarantowanych Trady-
cyjnych Specjalno�ci wprowadza si� jedynie nazwy produktów zarejestrowane z zastrze�e-
niem. Nazwy zarejestrowane bez zastrze�enia, zgodnie z wymogami ustanowionymi 
w art. 13 ust. 1 rozporz�dzenia (WE) nr 509/2006, mog� nadal by� stosowane w warunkach 
przewidzianych w ww. rozporz�dzeniu do dnia 4 stycznia 2023 r. (art. 25, ust. 2, rozp. 
nr 1151/2012). Pa�stwa cz�onkowskie mog� równie� zastosowa� uproszczon� procedur� 
rejestracji takiej nazwy w celu jej zastrze�enia, sk�adaj�c odpowiedni wniosek do Komisji 
Europejskiej nie pó
niej ni� do dnia 4 stycznia 2016 r. (art. 26, rozp. nr 1151/2012). 

Procedura rejestracji nazw wynika z rozporz�dzenia (UE) nr 1151/2012 oraz prawa 
krajowego. Pierwszy etap rejestracji zgodnie z procedur� odbywa si� w kraju, którego 
producenci chc� zarejestrowa� produkt jako ChNP, ChOG lub GTS. Wniosek, który sk�a-
da grupa producentów powinien zawiera�, oprócz opisu grupy producentów szczegó�owy 
opis i histori� wytwarzania produktu, jego zwi�zki z regionem, opis metody wytwarzania, 
opis surowców oraz nazw� jednostki kontroluj�cej. Ocena wniosku na poziomie krajowym 
wynosi ok. 3 miesi�cy, na poziomie KE  6 miesi�cy, a poprzednio 12 miesi�cy. 
 Ka�dy wniosek o rejestracj� powinny rozpatrywa� organy krajowe. A nast�pnie, gdy 
zostanie oceniony pozytywnie, to jest przekazywany do Komisji Europejskiej i wtedy podlega 
dalszej ocenie na poziomie unijnym. Po ich opublikowaniu w Dzienniku Urz�dowym Unii 
Europejskiej zainteresowane podmioty mog� z�o�y� zastrze�enie. A po jego rozpatrzeniu, gdy 
Komisja Europejska odrzuca sprzeciw, wtedy nast�puje rejestracja zg�oszonego produktu 
rolno-spo�ywczego w Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej13. 
 Po rozstrzygni�ciu ewentualnych sporów nazwa produktu jest umieszczana w Re-
jestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych lub 
w Rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci. Mo�liwe jest tak�e zg�oszenie 
do rejestracji produktu z obszaru transgranicznego jako ChNP lub ChOG. Polska i Litwa 
zarejestrowa�y jako Chronion� Nazw� Pochodzenia miód z Sejne�szczyzny i �o
dziejsz-
������������������������������������������������������������
11 Z. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne…, op. cit, s. 31. 
12 Tam�e. 
13 Z. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne…, op. cit,, s. 25. 
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czyzny (nazwa polska i nazwa litewska). Mog� by� tak�e rejestrowane produkty z krajów 
spoza Unii Europejskiej. 
 Rejestracja nie pozbawia innych producentów mo�liwo�ci u�ywania nazwy pro-
duktu i znaku, ale musz� by� spe�nione warunki specyfikacji produktu wyszczególnione 
we wniosku, zg�oszonego do rejestracji przez grup�. Grupa dzia�a tak�e na rzecz promocji 
i ochrony jako�ci produktu. 

Dla krajów, które zarejestrowa�y produkty regionalne i tradycyjne w UE problem  
prawnej ochrony produktów jest szczególnie wa�ny ze wzgl�du na sprzeda� tych produktów 
na unijnym rynku. Produkty, których nazwy zosta�y zarejestrowane maj� prawo do u�ywania 
symbolu ChNP, ChOG lub GTS i mog� by� opatrzone tymi znakami graficznymi. Znaki te 
chroni� producentów przed nieuczciw� konkurencj�, a tak�e zwi�kszaj� wiarygodno�� pro-
duktów w�ród konsumentów.  

Rejestracja produktu w unijnych rejestrach nadaje producentom wy�
czne prawo do 
u�ywania zarejestrowanej nazwy. Przy czym to prawo maj
 równie� wszyscy inni producenci 
z danego obszaru geograficznego, którzy stosuj
 si� do warunków produkcji zawartych 
w specyfikacji. Rejestracja nadaje wi�c prawo do u�ywania nazwy tylko tym producentom, 
którzy spe�niaj
 wymogi okre�lone w specyfikacji. Mog
 oni sprzedawa	 lub reklamowa	 
swój produkt pod zarejestrowan
 nazw
 oraz u�ywa	 symbolu ChNP, ChOG lub GTS14. 
 Rejestracja oznaczenia chroni producentów z danego regionu przed u�yciem danej 
nazwy przez producentów z innych terenów kraju, którzy zechc� sprzedawa� towar o tej sa-
mej lub podobnej nazwie. Zabronione s� tak�e wszelkie praktyki, które mog�yby wprowadzi� 
konsumenta w b��d co do pochodzenia, nazwy czy wyj�tkowych cech produktu (art. 24). 
 Producenci produktów regionalnych i tradycyjnych maj� szans� uzyskania dodat-
kowego dochodu, gdy� konsumenci w Unii z coraz wi�ksz� nieufno�ci� podchodz� do 
�ywno�ci produkowanej na masow� skal�. 
 Za produkty regionalne i tradycyjne mo�na uzyska� wysokie ceny i przynosz�ce 
producentom wy�sze dochody. Produkty regionalne i tradycyjne staj� si� coraz cz��ciej 
znacz�c� atrakcj� dla licznych turystów, przyczyniaj�c si� jednocze�nie do rozwoju ca�e-
go regionu. 

4. Rola grupy w rejestracji produktów regionalnych i tradycyjnych 

Grup� jest zespó� producentów dzia�aj�cych razem w celu rejestracji produktu 
w Komisji Europejskiej i jego dalszej ochrony i promocji. Zgodnie z rozporz�dzeniem 
Parlamentu i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych 
i �rodków spo�ywczych grup� mo�e by� ka�da organizacja producentów lub przetwórców, 
niezale�nie od jej formy prawnej lub sk�adu, której dzia�alno�� zwi�zana jest z tym sa-
mym produktem rolnym lub �rodkiem spo�ywczym (art. 45). 
 Grupa oznacza dowolne stowarzyszenie, niezale�nie od jego formy prawnej, sku-
piaj
cej g�ównie producentów lub przetwórców, których dzia�alno�	 zwi
zana jest z tym 
samym produktem. Definicja ta jest zgodna z rozporz�dzeniem nr 1151/2012 (art. 3, pkt 2) 
i ró�ni si� od dotychczas obowi�zuj�cej, która definiowa�a grup� jako organizacj� produ-
centów lub przetwórców, zwi�zan� z tym samym produktem rolnym lub �rodkiem spo-
�ywczym. Obecnie obowi�zuj�ca definicja k�adzie nacisk na bardziej otwart� form� gru-
py, która poza producentami i przetwórcami mo�e skupia� tak�e innych cz�onków zwi�-
zanych z produkcj� i promocj� produktu. 
������������������������������������������������������������
14 K. Kieljan, O systemach jako�ci �ywno�ci – vademecum funkcjonowania produktów regionalnych 
i tradycyjnych, Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddzia� w Krakowie, Kraków 2011, s. 32. 
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 Grupa nie tylko sk�ada wniosek o rejestracj� do Komisji Europejskiej, ale przedtem 
wypracowuje obowi�zuj�ce jej cz�onków zasady, które powinni dobrowolnie przyj�� i ich 
przestrzega�, wypracowuje specyfikacj� produktu, zatwierdza jego nazw�, uzgadnia regu�y 
i cz�stotliwo�� kontroli oraz mechanizmy samokontroli, wybiera jednostk� certyfikuj�c�. 
Osi�gaj�c sukces, grupa na ogó� si� rozrasta. Wpisuj� si� do niej kolejni producenci, którzy na 
pocz�tku trzymali si� z boku obawiaj�c si� ogranicze� wynikaj�cych z regulaminu funkcjo-
nowania grupy i konieczno�ci przestrzegania specyfikacji produktu15. 
 We Francji, która ma najd�u�sz� tradycj� wprowadzania regulacji prawnych doty-
cz�cych produktów znanego pochodzenia, grupa powstaje równie� po to, by wypracowa� 
model wspó�dzia�ania i osi�gania korzy�ci przez producentów uczestnicz�cych w ró�nych 
etapach powstawania produktu. Praca w grupie i jej regu�y umo�liwiaj� ka�demu cz�onkowi 
grupy uczestniczenie w zyskach, proporcjonalnie do roli, jak� odgrywa w procesie wytwa-
rzania produktu – w tym tak�e wspó�producentom, którzy nie maj� do czynienia z produk-
tem finalnym16. 
 W Polsce „grupa”, zw�aszcza w przypadku wytwarzania produktu tradycyjnego 
czy znanego pochodzenia na niewielk
 skal� przez pojedynczych producentów, traktowa-
na jest cz�sto jako z�o konieczne i wymys� ustawodawców, który zmusza producentów do 
zorganizowania si� dla rejestracji w Komisji Europejskiej17. 
 Z. Winawer i H. Wujec wyja�niaj�, dlaczego grupa producentów jest tak istotna 
dla rozwoju produktu, zanim jeszcze produkt zostanie zarejestrowany w europejskim sys-
temie jako�ci. Istnienie grupy jest nie tylko warunkiem formalnym, ale koniecznym dla 
z�o�enia wniosku. Tak�e odpowiednio wypracowane zasady funkcjonowania grupy s� 
zal��kiem przysz�ego sukcesu produktu i producentów. Cz�onkowie grupy musz� respek-
towa� przyj�te zasady wytwarzania produktu, kontroli i samokontroli, ale jednocze�nie 
ka�dy producent indywidualnie musi przestrzega� wymaga� weterynaryjnych, higienicz-
no-sanitarnych i podatkowych odno�nie zarejestrowanych produktów. Po zarejestrowaniu 
produktu producent nienale��cy do grupy b�dzie móg� korzysta� z nazwy produktu oraz 
znaku, gdy zostan� spe�nione warunki specyfikacji produktu zawarte we wniosku z�o�o-
nym przez grup� do rejestracji (pochodzenie surowców, cz�stotliwo�� kontroli)18. 
 M. Duczkowska-Piasecka, odwo�uj�c si� do do�wiadcze� francuskich podkre�la, 
�e sukces odnosz� du�e grupy producentów, licz�ce nierzadko ponad 2 tys. producentów. 
Zatem skala produkcji jest ogromna, a sukces takiej grupy jest wynikiem wspólnego dzia-
�ania dla uzyskania dobrej jako�ci produkcji, promocji i dystrybucji tego jedynego niepo-
wtarzalnego produktu19. W Polsce niestety w�ród producentów przewa�aj� sk�onno�ci 
indywidualistyczne. 
 We Francji co trzeci wyprodukowany litr mleka znajduje si� w produkcie, który 
uzyska� chronion� nazw� pochodzenia lub chronione oznaczenie geograficzne. Zyski ze 
sprzeda�y szynki z okr�gu Bayonne w po�udniowo-zachodniej Francji zosta�y w ci�gu 
10 lat podwojone. Liczba zak�adów produkuj�cych t� szynk� wzros�a z 9 w roku 1997 do 
53 w 2008 roku, co oznacza ponad 8 tys. nowych miejsc pracy20. 

������������������������������������������������������������
15 Z. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne…, op. cit., s. 31. 
16 Tam�e. 
17 Z. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne…, op. cit., s. 32 i 33. 
18 Wi�cej informacji na temat warunków niezb�dnych dla zg�oszenia produktu do rejestracji w UE 
oraz procedury i formularze mo�na znale
� na stronie MRiRW: http://www.minirol.gov.pl/jakosc-
zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/ 
19 M. Duczkowska-Piasecka, „Rydzyka” trzeba umie	 sprzeda	, Argo-Trendy, kwiecie� 2010. 
20 Tam�e. 
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5. Kontrola zgodno�ci ze specyfikacj
 produktów regionalnych i tradycyjnych 

Dzi�ki uzyskaniu unijnej rejestracji produkty regionalne i tradycyjne podlegaj� praw-
nej ochronie przed ich zafa�szowaniem. Regularna kontrola przyczynia si� do wi�kszego zau-
fania konsumentów co do jako�ci i oryginalno�ci produktu. Nadrz�dnym celem kontroli 
zgodno�ci procesu produkcji za specyfikacj� jest potwierdzenie, �e produkty posiadaj� wyso-
k� jako�� oraz szczególne cechy wynikaj�ce z ich specyficznego charakteru.  

W Polsce nadzór nad kontrol� jako�ci produktów regionalnych i tradycyjnych spra-
wuje G�ówny Inspektor Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych. Kontrola pro-
duktów regionalnych i tradycyjnych, cz�stotliwo��, zakres i rodzaj kontroli zale�y od specy-
fiki procesu produkcji i powinny by� okre�lone w specyfikacji produktu podanej przez gru-
p� we wniosku rejestracyjnym skierowanym do Komisji Europejskiej. 

Specyfikacja to opis produktu lub �rodka spo�ywczego i sposobu jego otrzymywa-
nia, zawieraj�cy nazw� produktu lub �rodka spo�ywczego, okre�lenie obszaru geograficz-
nego, dowód pochodzenia, opis metody otrzymywania produktu. Specyfikacja jest cz��ci� 
wniosku sk�adanego w celu zarejestrowania nazwy.  

Kontrola zgodno�ci procesu produkcji produktu regionalnego lub tradycyjnego ze 
specyfikacj� polega na sprawdzeniu, czy produkt wytwarzany jest zgodnie z opisem zawar-
tym w specyfikacji. Zakres kontroli procesu wytwarzania produktu jest okre�lony 
w specyfikacji. W praktyce kontrola polega na sprawdzeniu stanu faktycznego na miejscu 
i odpowiednich dokumentów dotycz�cych rejestrowania poszczególnych etapów produkcji 
oraz na przeprowadzeniu wywiadu z producentem, w celu uzyskania niezb�dnych informa-
cji pozwalaj�cych na ocen� stanu faktycznego. Ponadto, przeprowadza si� ocen� organolep-
tyczn� i pobiera si� próbki do bada� laboratoryjnych, w zale�no�ci od wymaga� zawartych 
w specyfikacji. W przypadku produktów regionalnych b�d�cych Chronion� Nazw� Pocho-
dzenia lub Chronionym Oznaczeniem Geograficznym, sprawdzany jest przede wszystkim 
dowód pochodzenia produktu. W przypadku produktu tradycyjnego, b�d�cego Gwaranto-
wan� Tradycyjn� Specjalno�ci�, kluczowym jest „specyficzny charakter”, który potwier-
dzany jest na podstawie wymienionych wymaga� zawartych w specyfikacji. 

Kontrola produktów regionalnych, które uzyska�y oznaczenie ChNP lub ChOG doty-
czy przede wszystkim tych elementów specyfikacji, które �wiadcz� o zwi�zku produktu 
z regionem. W przypadku produktów z oznaczeniem GTS kontroluje si� te etapy, z których 
wynika szczególny charakter produktu i szczególne jego w�a�ciwo�ci. Koszty kontroli zgod-
no�ci procesu produkcji ze specyfikacj� pokrywane s� przez producenta (op�aty za dojazd do 
miejsca, oceny za czynno�ci zwi�zane z dokonaniem m.in. oceny �wiadectwa zgodno�ci, za 
badania laboratoryjne). Kontrole odbywaj� si� w kraju, który zg�osi� do Komisji Europejskiej 
wniosek o rejestracj� produktu jako Chronionej Nazwy Pochodzenia i Chronionego Oznacze-
nia Geograficznego lub Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalno�ci. Po przeprowadzeniu kon-
troli okre�lony organ kontrolny wydaje �wiadectwo jako�ci potwierdzaj�ce zgodno�� procesu 
produkcji ze specyfikacj�. 
 Gdy kontrola wyka�e, �e produkt rolny lub �rodek spo�ywczy nie sprosta� wyma-
ganiom okre�lonym w specyfikacji, to przeprowadzaj�cy kontrol� wzywa producenta do 
usuni�cia uchybie� w wyznaczonym terminie. 
 Jedynie poddanie kontroli zgodno�ci procesu produkcji produktu ze specyfikacj� 
i otrzymanie �wiadectwa jako�ci, upowa�nia producenta do u�ywania zarejestrowanej 
w Unii Europejskiej nazwy produktu regionalnego lub tradycyjnego. Kontrola zgodno�ci 
ze specyfikacj� prowadzona jest na wniosek producenta i przed wprowadzeniem do obro-
tu zarejestrowanego produktu. 
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Kontrole s�u�� zarówno konsumentom, jak i producentom, zapewniaj�c nale�yt� 
jako�� produktów i ich ochron� przed zafa�szowaniem, przez co eliminuj� nieuczciw� 
konkurencj� (szerzej na temat kontroli w rozdziale II). 

Artyku� 54 ust. 1 rozporz�dzenia (UE) nr 1151/2012 dotyczy cofni�cia rejestracji. 
Komisja mo�e – z w�asnej inicjatywy lub na wniosek dowolnej osoby fizycznej lub prawnej 
maj
cej uzasadniony interes – przyjmowa	 akty wykonawcze, aby cofn
	 rejestracj� 
chronionej nazwy pochodzenia lub chronionego oznaczenia geograficznego lub gwaran-
towanej tradycyjnej specjalno�ci w przypadku, gdy: 
a) nie zagwarantowano zgodno�ci z wymogami specyfikacji; 
b) od co najmniej siedmiu lat nie wprowadzono do obrotu �adnego produktu w ramach 

danej gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci, chronionej nazwy pochodzenia lub 
chronionego oznaczenia geograficznego. 

Komisja mo�e – na wniosek producentów produktu wprowadzanego na rynek pod da-
n
 zarejestrowan
 nazw
 – cofn
	 stosown
 rejestracj�. 

Je�eli Komisja uzna, �e przesta�a by� zapewniona zgodno�� danego produktu rol-
nego lub �rodka spo�ywczego obj�tego chronion� nazw� ze specyfikacj� produktu. Wtedy 
Komisja wszczyna post�powanie w sprawie cofni�cia rejestracji. Cofni�cie rejestracji jest 
publikowane w Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej. Ka�da osoba fizyczna lub 
prawna, maj�ca uzasadniony interes, mo�e wyst�pi� o cofni�cie rejestracji, przedstawiaj�c 
uzasadnienie swojego wniosku. Przed cofni�ciem rejestracji Komisja zapewnia mo�li-
wo�� wys�uchania opinii grupy, która wyst�pi�a z wnioskiem o rejestracj� i mo�e wyzna-
czy� termin przed�o�enia uwag przez t� grup�. Po tym jak cofni�cie rejestracji stanie si� 
skuteczne, Komisja wykre�la nazw� z rejestru (art. 54, rozp. nr 1151/2012). 

6. Sprzeciw 

Oczekuje si�, �e wprowadzenie rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady 
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemów jako�ci produktów rol-
nych i �rodków spo�ywczych skróci w sposób znacz�cy czas oczekiwania na rejestracj�. 

Zawiadomienie o sprzeciwie zawiera o�wiadczenie, �e wniosek mo�e narusza� wa-
runki okre�lone w niniejszym rozporz�dzeniu. Zawiadomienie o sprzeciwie, które nie za-
wiera takiego o�wiadczenia jest niewa�ne. Komisja bezzw�ocznie przekazuje zawiado-
mienie o sprzeciwie organowi lub jednostce, która z�o�y�a wniosek 

 D�ugi czas oczekiwania na rejestracj� wynika m.in. z faktu, �e Komisja mo�e pro-
si� o dodatkowe wyja�nienia lub uzupe�nienia wniosku. Obowi�zuje te�, po pozytywnym 
rozpatrzeniu wniosku i jego publikacji w Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej,  
3-miesi�czny (poprzednio 6-miesi�czny) okres, w którym ka�de pa�stwo cz�onkowskie 
lub pa�stwo trzecie mo�e zg�osi� sprzeciw wobec proponowanej rejestracji poprzez wnie-
sienie do Komisji nale�ycie uzasadnionego o�wiadczenia o sprzeciwie. 

 Ka�da osoba fizyczna lub prawna maj�ca uzasadniony interes, maj�ca siedzib� 
lub miejsce pobytu na terytorium pa�stwa cz�onkowskiego innego ni� pa�stwo, z które-
go pochodzi z�o�ony wniosek, mo�e przed�o�y� zawiadomienie o sprzeciwie w pa�stwie 
cz�onkowskim. 

W terminie dwóch miesi�cy od otrzymania uzasadnionego o�wiadczenia o sprze-
ciwie Komisja wzywa organ lub osob�, które zg�osi�y sprzeciw, oraz organ lub jednostk�, 
która z�o�y�a wniosek, do podj�cia odpowiednich konsultacji, które nie mog� przekroczy� 
3 miesi�cy. Organ lub osoba, które zg�osi�y sprzeciw oraz organ lub jednostka, która z�o�y�a 
wniosek wzajemnie dostarczaj� sobie odno�nych informacji, by oceni�, czy wniosek o reje-
stracj� jest zgodny z warunkami niniejszego rozporz�dzenia. W przypadku braku porozumie-
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nia informacje te s� równie� przekazywane Komisji. W ka�dym momencie w ci�gu tych 
trzech miesi�cy Komisja na wniosek wnioskodawcy mo�e przed�u�y� termin konsultacji 
maksymalnie o trzy miesi�ce (art. 51, ust. 3). 

7. Produkty rolno-spo�ywcze zarejestrowane w Unii Europejskiej 

 W systemie jako�ci dotycz�cym produktów regionalnych i tradycyjnych zareje-
strowano w Unii Europejskiej 1247 produktów rolno-spo�ywczych (stan na 8.10.2014 r.), 
z tego 17 produktów pochodzi�o spoza Unii Europejskiej – 10 produktów z Chin, po jed-
nym z Tajlandii, Andory, Norwegii, Turcji, Indii, Wietnamu i Kolumbii. 

 
Tabela 1. Zarejestrowane produkty tradycyjne i regionalne w podziale na ChNP, ChOG 

i GTS wed�ug krajów (stan na (stan na 8.10.2014)) 
Kraj Kategorie 

ChNP ChoG GTS Razem 
Austria 8 6 0 14 
Belgia 3 7 5 15 
Bu�garia 0 2 3 5 
Chorwacja 0 0 0 0 
Cypr 0 2 0 2 
Czechy  6 23 4 33 
Dania 0 6 0 6 
Estonia 0 0 0 0 
Finlandia 5 2 3 10 
Francja 97 119 1 217 
Grecja 74 27 0 101 
Hiszpania 95 80 4 179 
Holandia 5 3 2 10 
Irlandia 1 4 0 5 
Litwa 1 3 2 6 
Luksemburg 2 2 0 4 
�otwa 0 0 2 2 
Malta 0 0 0 0 
Niemcy 9 69 0 78 
Polska 10 18 9 37 
Portugalia 64 60 1 125 
Rumunia 0 1 0 1 
S�owacja 1 8 7 16 
S�owenia 7 10 3 20 
Szwecja 2 3 2 7 
W�gry 6 7 1 14 
Wielka Brytania 23 32 2 57 
W�ochy 160 104 2 266 
Razem 579 598 53 1230 
Kraje spoza UE    0 
Andora 0 1 0 1 
Chiny 4 6 0 10 
Indie 0 1 0 1 
Kolumbia 0 1 0 1 
Norwegia 0 1 0 1 
Tajlandia 0 1 0 1 
Turcja 0 1 0 1 
Wietnam 1 0 0 1 
Razem spoza UE 5 12 0 17 
Suma 584 610 53 1247 

�ród�o: DOOR – Database of Origin and Registration, http://www.ec.europa.eu/agriculture/quality/door/database 
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Kraje nale��ce do Unii Europejskiej zarejestrowa�y 1230 produkty, z tego 579 jako 
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), 598 jako Chronione Oznaczenie Geograficzne 
(ChOG) i 53 jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalno�� (GTS). 

Najwi�cej produktów zarejestrowa�y W�ochy (266), a nast�pne w kolejno�ci s� Francja 
(217), Hiszpania (179), Portugalia (125), Grecja (101), Niemcy (78) i Wielka Brytania (57). 

Spo�ród krajów UE, poza dawn� „15” najwi�cej produktów zarejestrowa�a Pol-
ska (37), a nast�pne w kolejno�ci s� Czechy (33), S�owenia (19), S�owacja (16), W�gry (13), 
Litwa (8), Cypr (2), �otwa (2), Bu�garia, Rumunia i Estonia po jednym, Malta i Chorwacja 
nie zarejestrowa�y �adnego produktu rolno-spo�ywczego b�d�cego ChNP, ChOG lub GTS. 

W�ród krajów UE najwi�cej produktów rolno-spo�ywczych jako Chroniona Na-
zwa Pochodzenia zarejestrowa�y W�ochy (160), Francja (97), Hiszpania (95), Grecja (74) 
i Portugalia (64). 

Najwi�cej produktów jako Chronione Oznaczenie Geograficzne zarejestrowa�y 
Francja (119), W�ochy (110), Hiszpania (80), Niemcy (69) i Portugalia (60). Jako Gwaran-
towan� Tradycyjn� Specjalno�� zarejestrowano w Unii Europejskiej 45 produktów rolno- 
-spo�ywczych, przy czym najwi�cej Polska (9), a nast�pne w kolejno�ci s�: Belgia (5), 
Hiszpania (4), a po 3 produkty zarejestrowa�y Bu�garia, Finlandia, S�owacja i S�owenia. 

Tabela 2. Ilo�� zarejestrowanych produktów tradycyjnych i regionalnych w UE  
wed�ug ich klas i wybranych krajów (stan na dzie� 8.10.2014r.) 
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1.1 – Mi�so �wie�e; 1.2 – produkty wytwarzane na bazie mi�sa �wie�ego; 1.3 – sery; 1.4 – inne produkty pocho-
dzenia zwierz�cego; 1.5 – oleje i t�uszcze; 1.6 – owoce i warzywa; 1.7 – �wie�e ryby, ma��e, skorupiaki; 1.8 – 
inne produkty wymienione w za��czniku I do Traktatu; 2.1 – piwo; 2.3 – wyroby cukiernicze (GTS); 2.4 – chleb, 
ciasto, wyroby cukiernicze, herbatniki; 2.5 – naturalne gumy i �ywice; 2.6 – pasta musztardowa; 2.7 – makaro-
ny; 3.1 – siano; 3.2 – olejki eteryczne; 3.5 – kwiaty i ro�liny ozdobne 
�ród�o: DOOR – Database of Origin and Registration, http://www.ec.europa.eu/agriculture/quality/door/database 
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Bior�c pod uwag� klas� produktów, to najwi�cej jest zarejestrowanych produktów 
w klasie – owoce i warzywa (332). Z tej liczby a� 103 przypada na W�ochy. W klasie sery 
zarejestrowano 224 produkty, z czego 51 przypada�o na Francj�. W klasie mi�so �wie�e 
zarejestrowano 145 produktów, z tej liczby 68 przypada�o na Francj�. 

Zarejestrowano 158 produktów w klasie produktów wytworzone na bazie mi�sa 
�wie�ego, przy czym na W�ochy przypada�o 37 produktów i na Portugali� 36 produktów. 
W klasie oleje i t�uszcze zarejestrowano 123 produkty. W tej klasie na W�ochy przypada�y 
43 produkty, a na Grecj� 29 i Hiszpani� 30 produktów.  

Do najbardziej znanych zarejestrowanych nazw produktów rolnych i �rodków 
spo�ywczych nale�� m.in. nazwy w�oskie – Gorgonzola (ser), Mozzarella di Bufala 
Campana (ser), Parmigiano Reggiano (parmezan), Prosciutto di Parma (szynka parme�-
ska), francuskie – Camembert de Normandie (ser), Requefort (ser), greckie – Feta 
(
���, ser) oraz oliwy z oliwek Olimpia (��������), niemieckie Kölsch (piwo), Dort-
munder Bier (piwo)21. 

������������������������������������������������������������
21 M. �lusarczyk, System unijny, Wiedza i Jako��, nr 2/2009. 
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Rozdzia� II 

PRODUKTY REGIONALNE I TRADYCYJNE 
W POLSKIM USTAWODAWSTWIE 

Ka�dy kraj cz�onkowski musi dostosowa� w�asne prawo �ywno�ciowe do prawa 
unijnego, które jest nadrz�dne w stosunku do prawa krajowego. Dlatego Polska podj��a 
prace nad ustaw� o zmianie ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów 
rolnych i �rodków spo�ywczych oraz o produktach tradycyjnych. Rada Ministrów przyj�-
�a za�o�enia do projektu ww. ustawy 14 pa
dziernika 2014 r.  

Projekt ustawy ma na celu dostosowanie si� do przepisów rozporz�dzenia Parlamentu 
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w systemie chronionych nazw pochodzenia, chro-
nionych oznacze� geograficznych i gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci. 

Projekt zawiera m.in. wzmocnienie nadzoru i zwi�kszenie efektów kontroli doko-
nywanych przez Inspekcj� Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych. Inspekcja 
ma nadzorowa� produkcj� zarejestrowanych w UE artyku�ów nie tylko na wniosek produ-
centów, ale równie� w trakcie wa�no�ci �wiadectwa jako�ci handlowej lub certyfikatu 
zgodno�ci. Nadzór nad produkcj�  pozwoli na zapewnienie wysokiej jako�ci produktów 
wprowadzonych do obrotu oraz ochron� przed bezprawnym wykorzystywaniem zareje-
strowanych nazw.  

W za�o�eniach przewidziano równie� wskazanie zasad stosowania okre�lenia jako-
�ciowego „produkt górski” oraz postulowane jest umo�liwienie Inspekcji Jako�ci Handlowej 
Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych przeprowadzanie kontroli producentów rolnych stosuj�cych 
okre�lenie „produkt górski”. Przyj�to dopiero projekt nowej ustawy1. 

Nadal obowi�zuje ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw 
i oznacze� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 
2005 r. nr 10, poz. 68 z pó
n. zm., poz. 1056 i Dz.U. 2008 r. nr 216, poz. 1368). 

Zgodnie z artyku�em 1 ustawa okre�la: 
1) zadania oraz w�a�ciwo�� organów w zakresie oceny wniosków o rejestracj� chronio-

nych nazw pochodzenia, chronionych oznacze� geograficznych i gwarantowanych 
tradycyjnych specjalno�ci produktów rolnych lub �rodków spo�ywczych; 

2) warunki tymczasowej ochrony na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej nazw pochodze-
nia oraz oznacze� geograficznych produktów rolnych i �rodków spo�ywczych; 

3) zadania oraz w�a�ciwo�� organów i jednostek organizacyjnych w zakresie kontroli 
i certyfikacji produktów rolnych i �rodków spo�ywczych posiadaj�cych chronion� na-
zw� pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne albo b�d�cych gwarantowanymi 
tradycyjnymi specjalno�ciami; 

4) zasady oraz tryb kontroli produktów rolnych i �rodków spo�ywczych posiadaj�cych 
chronion� nazw� pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne albo b�d�cych 
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno�ciami; 

5) warunki prowadzenia listy produktów tradycyjnych. 
 

                                                 
1 http://bip.kprm.gov.pl/kpr/Zalozenia-do-projektu-ustawy-o-zmianie-ustawy-o-rejestracji-i-ochronie-
nazw-i-oz.html 
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1. Zadania w�a�ciwych organów w sprawie oceny wniosków o rejestracj
  
(rozdz. 2 omawianej ustawy) 

Organami w�a�ciwymi w sprawie oceny wniosków o rejestracj� produktów rolnych 
i �rodków spo�ywczych na szczeblu krajowym s�: 
1. Minister w�a�ciwy ds. rynków rolnych, który zgodnie z art. 4: 
� przyjmuje i ocenia wnioski o rejestracj� oraz wnioski o zmian� wniosku o rejestracj�; 
� przekazuje Komisji Europejskiej wnioski o rejestracj� chronionych nazw pochodze-

nia, chronionych oznacze� geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjal-
no�ci oraz wnioski o zmian� specyfikacji: 

� prowadzi post�powanie w przypadku wniesienia sprzeciwu przez inne pa�stwo do 
wniosku o rejestracj� zg�oszonego przez Polsk�; 

� przyjmuje i zg�asza sprzeciw oraz prowadzi post�powanie w przypadku wniesienia 
sprzeciwu przez Polsk� do wniosku o rejestracj� zg�oszonego przez inne pa�stwo; 

� przekazuje do Komisji Europejskiej informacje o organach i jednostkach organizacyj-
nych w�a�ciwych w sprawach kontroli i certyfikacji produktów;  

� powo�uje i odwo�uje cz�onków Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw 
Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych b�d�cej organem opiniodawczo- 
-doradczym dla ministra w�a�ciwego ds. rynków rolnych. 

2. Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktów Rolnych i �rodków 
Spo�ywczych, jako organ opiniodawczy przy Ministrze Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zgod-
nie z art. 5 opiniuje: 
� wnioski o rejestracj� i wnioski, co do których by�o z�o�one zastrze�enie; 
� wnioski o zmian� wniosku o rejestracj�; 
� zastrze�enia do wniosków o rejestracj�; 
� sprzeciwy do wniosków o rejestracj� wniesionych przez inne pa�stwo; 
� sprzeciwy strony polskiej do wniosku o rejestracj� z�o�onego przez inne pa�stwo. 

2.  Post
powanie w sprawie oceny wniosków o rejestracj
 produktów rolnych  
i �rodków spo�ywczych (rozdz. 3. art. 7-26 omawianej ustawy) 

Wniosek o rejestracj� produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego w pierwszym eta-
pie rozpatrywany jest na szczeblu krajowym. Wniosek ten, zgodnie z art. 8 omawianej 
ustawy, zawiera: 
1) specyfikacj�; 
2) nazw� oraz siedzib� i adres albo imi� i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres 

wnioskodawcy; 
3) wskazanie 

a) osoby dzia�aj
cej w imieniu wnioskodawcy, 
b) adresu do korespondencji wnioskodawcy; 

4) informacj� dotycz
c
 zakresu i cz�stotliwo�ci kontroli zgodno�ci procesu produkcji 
produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego ze specyfikacj
; 

5) w przypadku wniosku dokumentów o rejestracj� nazwy pochodzenia lub oznaczenia 
geograficznego – jednolity dokument; 

6) w przypadku wniosku o rejestracj� gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci: 
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� informacje lub dokumenty potwierdzaj
ce specyficzny i tradycyjny charakter pro-
duktu rolnego i �rodka spo�ywczego oraz 

� informacje dotycz
ce organów lub jednostek przeprowadzaj
cych kontrol� zgod-
no�ci procesu produkcji produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego ze specyfikacj
; 

7) wykaz dokumentów do�
czonych do wniosku o rejestracj�. 
Wniosek o rejestracj� mo�e dotyczy� tylko jednego produktu rolnego lub �rodka 

spo�ywczego i sporz�dzany jest w j�zyku polskim, a gdy dokumenty do��czone do wnio-
sku zosta�y sporz�dzone w j�zyku obcym, to do��cza si� t�umaczenie na j�zyk polski wy-
konane przez t�umacza przysi�g�ego. 

Wniosek o rejestracj� chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznacze� geogra-
ficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalno�ci z�o�ony do ministra w�a�ciwego do 
spraw rynków rolnych jest sprawdzany pod wzgl�dem spe�nienia wymogów formalnych 
w terminie 14 dni od dnia wp�yni�cia tego wniosku. Je�eli wniosek nie spe�nia wymogów 
formalnych, to wnioskodawca jest zobowi�zany do usuni�cia braków w terminie nie krót-
szym ni� 14 dni od dnia otrzymania wezwania. W przypadku nieusuni�cia braków, w�a�ciwy 
minister do spraw rynków rolnych pozostawia wniosek bez rozpoznania (art. 14). 

Minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych w porozumieniu z wnioskodawc� 
mo�e wprowadzi� poprawki do wniosku o rejestracj�, usuni�cia oczywistych omy�ek 
i b��dów j�zykowych. Poprawki nie mog� mie� wp�ywu na zawarto�� merytoryczn� 
wniosku (art. 13). 

Dane i informacje dotycz�ce wniosku o rejestracj� wpisuje si� do rejestru we-
wn�trznego wniosków o rejestracj� nazw pochodzenia, oznacze� geograficznych i gwa-
rantowanych tradycyjnych specjalno�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. Wpi-
suje si� dat� i godzin� wp�ywu do ministra w�a�ciwego do spraw rynków rolnych wnio-
sku, który spe�nia wymogi formalne, nazw� produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego, 
nazw� albo imi� wnioskodawcy, informacj� czy wnioskodawca ubiega si� o rejestracj� 
nazwy pochodzenia, oznaczenia geograficznego albo gwarantowanej tradycyjnej specjal-
no�ci produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego, czy wnioskodawca wyst�pi� o rejestracj� 
gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego 
z zastrze�eniem jego nazwy (art. 10, ust. 1). Obecnie zgodnie z rozporz�dzeniem UE nr 
1151/2014 wnioski sk�ada si� tylko z zastrze�eniem nazwy. 

Rejestr wewn�trzny wniosków prowadzi minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych. 
Rejestr wewn�trzny jest jawny. Po wpisaniu wniosku do rejestru wewn�trznego rozpoczyna 
si� opiniowanie wniosku o rejestracj� przed przekazaniem do Komisji Europejskiej.  

Minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych, po wpisaniu danych i informacji doty-
cz�cych wniosku o rejestracj�, powiadamia o tym wnioskodawc�, przekazuje wniosek Radzie 
do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych 
do opiniowania oraz og�asza w Dzienniku Urz�dowym Ministerstwa Rolnictwa dane o wnio-
sku, zamieszczaj�c tre�� wniosku o rejestracj� na stronach internetowych urz�du. 

W przypadku niewniesienia zastrze�enia do wniosku o rejestracj� w ustalonym termi-
nie, Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktów Rolnych i �rodków Spo-
�ywczych w terminie 20 dni wydaje opini� o spe�nieniu wymogów przez produkt przezna-
czony do rejestracji jako gwarantowana tradycyjna specjalno�� lub jako nazwa pochodzenia 
lub jako oznaczenie geograficzne, a nast�pnie przekazuje niezw�ocznie Komisji: 
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� wniosek o rejestracj�, je�eli wniosek dotyczy rejestracji gwarantowanej tradycyjnej 
specjalno�ci, 

� jednolity dokument oraz wpisuje nazw� na list� produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych podlegaj�cych tymczasowej ochronie, gdy wniosek dotyczy rejestracji na-
zwy pochodzenia lub oznaczenia geograficznego, któr� prowadzi minister w�a�ciwy 
do spraw rynków rolnych. 

W terminie 30 dni od dnia og�oszenia w dzienniku urz�dowym ministra w�a�ciwego 
do spraw rynków rolnych wniosku o rejestracj�, osoba fizyczna, osoba prawna lub jednostka 
organizacyjna nieposiadaj�ca osobowo�ci prawnej mo�e z�o�y� zastrze�enie do wniosku 
o rejestracj�. W zastrze�eniu musi by� wskazany interes wnosz�cego zastrze�enie (art. 17). 

Gdy zastrze�enie do wniosku jest zg�oszone, to zgodnie z art. 20 minister w�a�ciwy 
do spraw rynków rolnych w terminie 7 dni od dnia wpisania zastrze�enia do rejestru we-
wn�trznego wniosków powiadamia o tym wnioskodawc� i wnosz�cego zastrze�enie oraz 
przekazuje zastrze�enie Radzie w celu uzyskania jej opinii i wyja�nie� o zasadno�ci za-
strze�enia w terminie 30 dni. 

Po uzyskaniu opinii Rady, w terminie 14 dni minister w�a�ciwy do spraw rynków 
rolnych, gdy wniosek jest zasadny, a zastrze�enie nie jest zasadne, wydaje decyzj� stwier-
dzaj�c� spe�nienie wymaga� okre�lonych w przepisach i oddaleniu zastrze�enia, a nast�p-
nie przekazuje wniosek do Komisji Europejskiej (art. 22, ust. 1, pkt 1). 

W przypadku, gdy wniosek o rejestracj� jest niezasadny, minister w�a�ciwy do spraw 
rynków rolnych wydaje decyzj� o odmowie przekazania wniosku do Komisji Europejskiej 
i umarza post�powanie w zakresie wnoszonego zastrze�enia (art. 22, ust. 1, pkt 2).  

W przypadku, gdy wniosek i zastrze�enie s� zasadne, minister w�a�ciwy do spraw 
rynków rolnych wzywa wnioskodawc� do z�o�enia w wyznaczonym terminie uzgodnio-
nego z wnosz�cym zastrze�enie wniosku o rejestracj� (art. 22, ust. 1 pkt 3). 

Po uzyskaniu opinii Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produk-
tów Rolnych i �rodków Spo�ywczych, �e wniosek o rejestracj� spe�nia wymagania okre-
�lone w przepisach i oddaleniu zastrze�enia, minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych 
przekazuje niezw�ocznie Komisji Europejskiej: 
a) wniosek o rejestracj�, je�eli wniosek dotyczy rejestracji gwarantowanej tradycyjnej 

specjalno�ci, 
b) jednolity dokument oraz wpisuje nazw� na list� produktów rolnych, �rodków spo�ywczych 

podlegaj�cych tymczasowej ochronie krajowej, je�eli wniosek dotyczy rejestracji nazwy 
pochodzenia lub oznaczenia geograficznego produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego.  

Gdy z opinii Rady wynika, �e wniosek jest niezasadny, to minister w�a�ciwy do 
spraw rynków rolnych wydaje decyzj� o odmowie przekazania wniosku o rejestracj� lub 
jednolitego dokumentu Komisji Europejskiej (art. 24). 

3.  Post
powanie w przypadku sprzeciwu (rozdz. 4., art. 28-34) 

Zgodnie z art. 28 omawianej ustawy, ust. 1, osoba fizyczna, osoba prawna lub jed-
nostka organizacyjna nieposiadaj
ca osobowo�ci prawnej maj
ca uzasadniony interes 
w post�powaniu w sprawie rejestracji nazw pochodzenia, oznaczenia geograficznego lub 
gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych, mo�e 
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wnie�	 do ministra w�a�ciwego do spraw rynków rolnych sprzeciw do wniosku o rejestra-
cj� w terminie 5 miesi�cy od dnia og�oszenia w Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej: 
1) wniosku o rejestracj� lub zmian� specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci 

produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego, 
2) jednolitego dokumentu  

� w przypadku wniosku o rejestracj� lub wniosku o zmian� specyfikacji nazwy po-
chodzenia i oznaczenia geograficznego produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego,  

� z�o�onego przez wnioskodawc�, którego siedziba lub miejsce znajduje si� poza te-
rytorium Rzeczypospolitej Polskiej.  

Minister do spraw rynków rolnych przekazuje sprzeciw niezw�ocznie do rozpatrzenia Radzie 
do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych. 

Bior�c pod uwag� opini� Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Pro-
duktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych, minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych 
przekazuje sprzeciw do Komisji Europejskiej w przypadku, gdy jest zasadny lub wydaje 
decyzj� o odmowie przekazania sprzeciwu do Komisji Europejskiej w przypadku, gdy 
sprzeciw nie spe�nia odpowiednich wymaga�. 

Zgodnie z art. 34 minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych przekazuje pa�stwu, 
które z�o�y�o sprzeciw do wniosku o rejestracj�, uzgodnione z wnioskodawc� stanowisko 
w sprawie sprzeciwu oraz proponuje �rodki zmierzaj�ce do porozumienia. Po osi�gni�ciu 
porozumienia minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych przekazuje Komisji Europej-
skiej informacje o osi�gni�ciu porozumienia w sprawie sprzeciwu. 

4. Tymczasowa ochrona krajowa  

Tymczasowej ochronie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej podlegaj� nazwy 
produktów rolnych i �rodków spo�ywczych, gdy wnioski o rejestracj� tych produktów zo-
sta�y przekazane do Komisji Europejskiej (art. 35). 

List� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych podlegaj�cych tymczasowej ochro-
nie krajowej prowadzi minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych. Lista jest jawna 
i umieszczona na stronach internetowych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.  

Tymczasowa ochrona wygasa z dniem dokonania wpisu nazwy produktu rolnego 
lub �rodka spo�ywczego na List� Unii Europejskiej. Wtedy produkt podlega ochronie 
unijnej. Skre�lenie z listy produktów rolnych i �rodków spo�ywczych podlegaj�cych tym-
czasowej ochronie krajowej nast�puje tak�e w przypadku odmowy dokonania wpisu do 
rejestru Unii Europejskiej (art. 36). 

Podmiot wytwarzaj�cy zgodnie z wymaganiami zawartymi w specyfikacji produkt 
rolny lub �rodek spo�ywczy, którego nazwa pochodzenia lub oznaczenie geograficzne zo-
sta�a wpisana na list�, ma prawo do u�ywania w obrocie nazwy wpisanej na list� tymcza-
sowej ochrony krajowej (art. 37). 

Z artyku�u 38 omawianej ustawy wynika, �e nazwy wpisane na list� tymczasowej 
ochrony krajowej nie mog� by� u�ywane w obrocie na terytorium Rzeczypospolitej Pol-
skiej, je�eli produkty rolne lub �rodki spo�ywcze, których one dotycz� nie spe�niaj� wa-
runków b�d�cych podstaw� wpisania nazwy na t� list�: 
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1) nawet wtedy, gdy takie u�ycie nie ma na celu wskazywania pochodzenia geograficz-
nego produktów rolnych i �rodków spo�ywczych oraz wtedy, gdy rzeczywiste miejsce 
wytworzenia produktów rolnych i �rodków spo�ywczych jest wskazane; 

2) nawet przy u�yciu wyra�e� „w stylu”, „rodzaju”, „przy u�yciu metody”, „tak jak 
produkowane w”, „imitacja” lub „podobne”; 

3) w oryginalnym brzmieniu albo t�umaczeniu; 
4) z innym myl
cym lub fa�szywym odniesieniem do miejsca pochodzenia, w�a�ciwo�ci 

lub podstawowych cech produktu na opakowaniu wewn�trznym lub zewn�trznym, 
w materiale reklamowym lub dokumentach odnosz
cych si� do danego produktu; 

5) w zakresie innych praktyk mog
cych wprowadzi	 w b�
d co do prawdziwego pocho-
dzenia produktu. 

5. Kontrola produktów rolnych i �rodków spo�ywczych dokonywana na wniosek 
producenta  

Organami i jednostkami organizacyjnymi w�a�ciwymi w sprawach kontroli i certy-
fikacji produktów rolnych i �rodków spo�ywczych posiadaj�cych chronion� nazw� po-
chodzenia (ChNP), chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) lub b�d�cych gwaranto-
wanymi tradycyjnymi specjalno�ciami (GTS) s�: 
I. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi poprzez upowa�nione prywatne jednostki certyfi-

kuj�ce do przeprowadzania kontroli, wydawania i cofania certyfikatów potwierdzaj�-
cych zgodno�� procesu produkcji ze specyfikacj� produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych posiadaj�cych chronion� nazw� pochodzenia, chronione oznaczenie geogra-
ficzne lub b�d�cych gwarantowan� tradycyjn� specjalno�ci�. Aktualnie dzia�a pi�� 
prywatnych jednostek certyfikuj�cych: 

1) PNG Sp. z o.o. – Zaj�czków, 26-065 Piekoszów 
2) Polskie Centrum Bada� i Certyfikacji S.A. 

ul. K�obucka 23 A, 02-699 Warszawa 
3) COBICO Sp. z o.o. 

ul. Grzegorzecka 77, 31-559 Kraków 
4) BIOCERT MA�OPOLSKA Sp. z o.o. 

ul. Lubicz 25 A, 31-503-Kraków 
5) TUV Rheinland Polska Sp. z o.o. 

ul. 17 Stycznia 56, 02-146 Warszawa 
II. Nadzór nad ww. jednostkami certyfikuj�cymi sprawuje G�ówny Inspektor Jako�ci Han-

dlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych. W ramach nadzoru dokonuje kontroli w siedzi-
bach tych jednostek. Kontrola ma na celu stwierdzenie, czy jednostka certyfikuj�ca: 

� posiada i stosuje w�a�ciwe procedury kontroli i certyfikacji produktów, 
� posiada biuro wyposa�one w odpowiednie �rodki techniczne, 
� dysponuje odpowiednio wykwalifikowanymi inspektorami, 
� przeprowadza czynno�ci kontrole w sposób rzetelny, skuteczny i obiektywny. 

Podstawowym celem kontroli u producentów jest sprawdzenie, czy jednostka cer-
tyfikuj�ca przeprowadza kontrole zgodno�ci procesu produkcji produktów posiadaj�cych 
zarejestrowane nazwy ChNP, ChOG, GTS ze specyfikacj� w sposób rzetelny, skuteczny 
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i zgodnie z obowi�zuj�cymi przepisami oraz zatwierdzonymi przez G�ównego Inspektora 
JHARS planami kontroli.  

Sprawozdanie roczne dzia�alno�ci IJHARS w 2013 r. podaje, �e w 2013 r. zreali-
zowano 7 kontroli, w tym 2 w siedzibach jednostek certyfikuj�cych oraz 5 kontroli 
sprawdzaj�cych u producentów w zakresie prawid�owo�ci kontroli zgodno�ci procesu 
produkcji ze specyfikacj� zrealizowanej przez upowa�nion� jednostk� certyfikuj�c�. 

Nieprawid�owo�ci zwi�zane z przeprowadzaniem kontroli przez inspektora jed-
nostki certyfikuj�cej dotyczy�y mi�dzy innymi: 
� nierzetelnego wype�niania protoko�ów kontroli (tj. pomijanie informacji o stwierdzo-

nych nieprawid�owo�ciach dotycz�cych np. niekompetentnych rejestrów produkcyj-
nych lub rejestrów obrotu towarowego, brak etykiet), 

� nieprzestrzegania zasad przeprowadzania kontroli pomijania niektórych zagadnie� 
podlegaj�cych kontroli, 

� nieczytelnego wype�niania protoko�ów2. 
Nieprawid�owo�ci odnosz�ce si� do producenta dotyczy�y mi�dzy innymi: 
� braku zapewnienia mo�liwo�ci odtworzenia �a�cucha produkcyjnego (tj. brak odpo-

wiednich rejestrów produkcyjnych, etykiet lub nadzoru nad etykietami, dokumentacji 
finansowej umo�liwiaj�cej okre�lenie ilo�ci produktów wprowadzonych do obrotu), 

� braku konstruktywnej komunikacji w grupie producentów, co utrudnia lub uniemo�-
liwia w�a�ciwy nadzór nad jako�ci� produktu3. 

Wojewódzki Inspektor Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych prze-
prowadza kontrol� zgodno�ci procesu produkcji produktów rolnych i �rodków spo�yw-
czych ze specyfikacj� oraz wydaje �wiadectwa jako�ci potwierdzaj�ce zgodno�� procesu 
produkcji ze specyfikacj�. 

Producent, a�eby otrzyma� prawo do oznaczania zarejestrowanego produktu odpo-
wiednim znakiem jako�ci, musi podda� si� kontroli Wojewódzkiemu Inspektorowi IJHARS 
lub jednej z ww. prywatnych jednostek certyfikuj�cych i uzyska� potwierdzenie, �e produkty 
przez niego wytworzone s� zgodne z wcze�niej sporz�dzon� i zarejestrowan� przez grup� 
producenck� specyfikacj�. Symbole „ChOG”, „ChNP” i „GTS” pojawiaj� si� tylko na pro-
duktach, które spe�niaj� wymagania wymienione w specyfikacji zgodnie z artyku�em 4 oma-
wianej ustawy. Kontrola dokonywana jest na wniosek samych producentów. Gdy kontrola 
potwierdzi zgodno�� procesu wytwarzania produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego ze spe-
cyfikacj�, to producent otrzymuje �wiadectwo jako�ci, gdy kontrol� sprawuje wojewódzki 
inspektor lub certyfikat jako�ci, gdy kontroluje jedna z uprawnionych jednostek certyfikuj�-
cych. Producent, chc�c u�ywa� nazwy i znaku, mo�e nie nale�e� do grupy producentów, ale 
musi si� poddawa� z okre�lon� cz�stotliwo�ci� kontroli instytucji wskazanej we wniosku 
o rejestracj� celem potwierdzenia zgodno�ci produkcji ze specyfikacj�. Kontrola potwierdza 
wyj�tkowo�� produktu i tradycyjn� metod� wytwarzania oraz sposób jego wytwarzania 
zgodny ze specyfikacj� podan� we wniosku o rejestracj� produktu w systemie jako�ci4. 

                                                 
2 Sprawozdanie roczne z dzia�alno�ci IJHARS w 2013 r., IJHARS, Warszawa 2014, s.36. 
3 Tam�e. 
4 K. Kieljan, O systemach jako�ci �ywno�ci…, op. cit., s. 68-69. 
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Kontrola zgodno�ci procesu produkcji ze specyfikacj� przeprowadzana jest w celu 
zapewnienia wysokiej jako�ci produktów regionalnych i tradycyjnych. Kontrola przepro-
wadzana jest na wniosek producenta, który wytwarza produkt zgodnie ze specyfikacj� 
i zamierza znakowa� go symbolem ChNP, ChOG lub GTS. Koszty zwi�zane z czynno-
�ciami kontrolnymi pokrywane s� przez producenta (art. 45). 

Kontrola zgodno�ci procesu produkcji ze specyfikacj� polega na zweryfikowaniu po-
szczególnych etapów produkcji i ocenie, czy spe�nione s� wymagania specyfikacji, które de-
cyduj� o szczególnych w�a�ciwo�ciach produktów posiadaj�cych ChNP, ChOG lub GTS. 
W trakcie kontroli sprawdza si� równie� dokumentacj� prowadzon� przez producenta, w tym 
rejestry poszczególnych etapów produkcji, które pozwalaj� na odtworzenie procesu produk-
cji. W przypadku produktów regionalnych (ChNP i ChOG) sprawdza si�, czy produkcja od-
bywa si� na obszarze geograficznym wskazanym w specyfikacji. W przypadku produktów 
tradycyjnych (GTS) sprawdzane s� minimalne wymagania, jakie produkt musi spe�ni�, aby 
zosta� potwierdzony jego specyficzny charakter. 

Tabela 3. Lista wa�nych �wiadectw i certyfikatów potwierdzaj
cych zgodno�� procesu 
produkcji produktów regionalnych (ChNP, ChOG) i tradycyjnych (GTS)  

ze specyfikacj
 w 2013 r. 

Nazwa produktu Oznaczenie 
Liczba �wiadectw  

i certyfikatów,  
stan na 31 grudnia 2013 r. 

Bryndza podhala�ska  ChNP 13 
Oscypek ChNP 47 
Miód wrzosowy z Borów Dolno�l�skich ChOG 5 
Rogal �wi�tomarci�ski ChOG 97 
Wielkopolski ser sma�ony ChOG 4 
Andruty kaliskie ChOG 3 
Pierekaczewnik GTS 2 
Olej rydzowy GTS 1 
Staropolski miód pitny trójniak GTS 1 
Wi�nia nadwi�lanka ChNP 33 
Truskawka kaszubska ChOG 50 
Miód krupiowski ChOG 11 
Redyko�ka ChNP 17 
Obwarzanek krakowski ChOG 10 
Kie�basa lisiecka ChOG 8 
Podkarpacki miód spadziowy ChNP 14 
Jab�ka ��ckie ChOG 11 
Miód drahimski ChOG 5 
Ko�acz �l�ski ChOG 15 
Chleb pr�dnicki ChOG 1 
Kie�basa my�liwska GTS 1 
Kabanosy GTS 1 
Miód z Sejne�szczyzny ChNP 2 
Ser koryci�ski swojski ChOG 11 
Fasola wrzawska ChNP 10 
Suska sechlo�ska ChOG 9 
Jab�ka grójeckie ChOG 4 
Razem SUMA 386 

�ród�o: Sprawozdanie roczne z dzia�alno�ci IJHARS w 2013 r. 
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Rejestracja oznaczenia chroni producentów z danego regionu przed u�yciem danej 
nazwy przez producentów z innych terenów kraju, którzy zechc� sprzedawa� towar bez 
poddania si� kontroli zgodno�ci. Zabronione s� wszelkie praktyki, które mog�yby wpro-
wadzi� konsumenta w b��d co do pochodzenia, nazwy czy wyj�tkowych cech produktu. 
Za tego rodzaju praktyki przewidywane s� kary grzywny lub kary ograniczenia wolno�ci 
do lat 2 (art. 57-58). 

Dla producentów produktów regionalnych i tradycyjnych sprzeda� produktów 
oznaczonych jest szans� zapewnienia sobie dodatkowego dochodu i stwarza mo�liwo�� 
promocji rodzimych miejscowo�ci w kraju oraz na obszarze Unii. Zwi�ksza si� popyt na 
�ywno�� tradycyjn� i regionaln�, gdy� z coraz wi�ksz� nieufno�ci� podchodz� konsumen-
ci do �ywno�ci produkowanej na masow� skal�. Producenci wytwarzaj�cy tradycyjn� 
i o niepowtarzalnym smaku �ywno�� mog� znale
� odbiorców nie tylko w Unii Europej-
skiej, ale te� poza ni�, mimo wysokich cen tych produktów. Jednocze�nie produkty trady-
cyjne i regionalne przynosz� producentom wy�sze dochody.  

Gdyby przeprowadzona kontrola wykaza�a, �e produkt rolny lub �rodek spo�ywczy 
nie spe�nia wymaga� okre�lonych w specyfikacji, to przeprowadzaj�cy kontrol� wzywa 
producenta do usuni�cia uchybie� w wyznaczonym terminie. W przypadku nieusuni�cia 
uchybie�, upowa�niona jednostka certyfikuj�ca cofa producentowi certyfikat zgodno�ci. 
Gdy kontrol� przeprowadza wojewódzki inspektor jako�ci handlowej, to wydaje decyzj�: 
� zakazuj�c� u�ywania chronionej nazwy producenta, chronionego oznaczenia geo-

graficznego lub gwarantowanej tradycyjnej specjalno�ci, u�ywania symbolu chro-
nionej nazwy pochodzenia, chronionego oznaczenia geograficznego lub gwaranto-
wanej tradycyjnej specjalno�ci, zwrotów: „Chroniona Nazwa Pochodzenia”, „Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne” lub „Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��” oraz 
odpowiadaj�cych im skrótów „ChNP”, „ChOG” lub „GTS”; 

� zakazuj�c� wprowadzania produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego do obrotu lub 
� nakazuj�c� wycofanie produktu rolnego lub �rodka spo�ywczego z obrotu. 

W 2013 r. organy IJHARS otrzyma�y 188 wniosków o dokonanie kontroli zgodno�ci 
procesu produkcji produktu regionalnego lub tradycyjnego ze specyfikacj�, z�o�onych przez 
producentów. W wyniku przeprowadzonych kontroli wydano ��cznie 188 �wiadectw jako-
�ci potwierdzaj�cych zgodno�� procesu produkcji ze specyfikacj� u producentów 15 pro-
duktów rolnych i �rodków spo�ywczych zarejestrowanych jako ChNP, ChOG i GTS. 

Ogó�em wed�ug stanu na 31 grudnia 2013 r. (tab. 3) w systemie ChNP, ChOG, 
GTS by�o 386 wa�nych �wiadectw jako�ci i certyfikatów zgodno�ci. Cz��� z tych doku-
mentów zosta�a wydana w latach poprzednich na okres d�u�szy ni� rok, dzi�ki czemu 
w roku 2013 by�y one nadal wa�ne. Utrzymanie zgodno�ci potwierdzi�y kontrole dora
ne, 
realizowane w ramach nadzoru nad producentami.  

6. Kontrole urz
dowe jako�ci handlowej artyku�ów rolno-spo�ywczych 

Do zada� Inspekcji Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych nale�y 
zgodnie z ustaw� o jako�ci handlowej artyku�ów rolno-spo�ywczych urz�dowa kontrola 
artyku�ów rolno-spo�ywczych posiadaj�cych zarejestrowane Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne lub b�d�cych Gwarantowan� Tradycyjn� Specjalno�ci� oraz wspó�praca z jed-
nostkami sprawuj�cymi tak� kontrol� w innych krajach UE. 

Kontrola urz�dowa daje gwarancj�, �e zarejestrowane nazwy s� chronione przed wy-
korzystaniem ich w celach komercyjnych, przed zaw�aszczeniem, imitacj� lub aluzj� oraz 
wszelkimi innymi praktykami mog�cymi wprowadzi� w b��d konsumentów co do prawdzi-
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wego pochodzenia produktu. Celem urz�dowych kontroli jest tak�e sprawdzenie, czy artyku�y 
rolno-spo�ywcze s� przechowywane w sposób niezagra�aj�cy ich jako�ci handlowej. Inspek-
cja Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych systematycznie przeprowadza kontro-
le artyku�ów rolno-spo�ywczych pod k�tem bezprawnego oznakowania w sposób sugeruj�cy, 
�e produkt posiada zarejestrowan� nazw� jako ChNP, ChOG lub GTS. 

Kontrole urz�dowe w zakresie ochrony produktów posiadaj�cych ChNP, ChOG 
lub GTS maj� na celu: 
� sprawdzenie przestrzegania przez producentów wymaga� specyfikacji w wytwarzaniu 

produktów posiadaj�cych zarejestrowan� chronion� nazw� pochodzenia (ChNP), 
chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) lub b�d�cych gwarantowan� tradycyjn� 
specjalno�ci� (GTS); 

� wyeliminowanie z rynku produktów bezprawnie znakowanych zarejestrowanymi na-
zwami lub nazwami imituj�cymi nazwy chronione, celem tej kontroli jest zapewnienie, 
�e zarejestrowane nazwy s� chronione przed wykorzystywaniem ich w celach komer-
cyjnych, przed zaw�aszczeniem, imitacj� oraz wszelkimi innymi praktykami mog�cymi 
wprowadzi� w b��d konsumentów co do prawdziwego pochodzenia produktu). 

Podczas ka�dej kontroli prowadzonej przez inspektorów IJHARS w zakresie jako�ci 
handlowej artyku�ów rolno-spo�ywczych zwracano uwag� na znakowanie produktów, czy 
nie zawiera informacji bezprawnie wykorzystuj�cych renom� nazw zarejestrowanych jako 
ChNP, ChOG lub GTS. W przypadku zidentyfikowania produktu, który oznakowany by� 
w sposób naruszaj�cy przepisy o ochronie zarejestrowanych nazw, wojewódzcy inspektorzy 
IJHARS mogli wyda� odpowiednie decyzje administracyjne (art. 29 i art. 40a ustawy o jako-
�ci handlowej artyku�ów rolno-spo�ywczych) lub z�o�y� zawiadomienie do prokuratury o po-
dejrzeniu pope�nienia przest�pstwa5. 

W 2013 r. przeprowadzono kontrole produktów posiadaj�cych zarejstrwane na-
zwy: jab�ka grójeckie (ChOG), kie�basa lisiecka (ChOG), oscypek (ChNP), redyko�ka 
(ChNP). Podczas przeprowadzonych kontroli stwierdzono nieprawid�owo�ci polegaj�ce 
g�ównie na bezprawnym wykorzystywaniu zarejestrowanych nazw, takich jak: jab�ka gró-
jeckie, oscypek, redyko�ka. Producenci, u których stwierdzono nieprawid�owo�ci, zostali 
pouczeni o zasadach stosowania chronionych nazw, a w zwi
zku z nieuprawnionym sto-
sowaniem nazw oscypek i redyko�ka, do prokuratury przekazane zosta�y zawiadomienia 
o podejrzeniu pope�nionego przest�pstwa6. 

7. Przepisy karne 
W celu zwalczania nieuczciwych praktyk obowi�zuj� w Polsce odpowiednie prze-

pisy karne zawarte w ustawie o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów rolnych 
i �rodków spo�ywczych oraz o produktach tradycyjnych. Przewiduje si� kar� grzywny, 
kar� ograniczenia wolno�ci albo kar� pozbawienia wolno�ci do 2 lat wobec ka�dego, kto 
nie spe�niaj�c warunków okre�lonych we wniosku o rejestracj� wprowadza do obrotu 
produkty rolne lub �rodki spo�ywcze oznaczone nazw� lub symbolem ChNP, ChOG lub 
GTS. W stosunku do sprawcy, który z pope�nionego przest�pstwa uczyni� sta�e 
ród�o do-
chodu albo produkty stanowi� znaczn� warto��, przewiduje si� kar� pozbawienia wolno-
�ci od 6 miesi�cy do 5 lat. Zgodnie z art. 58 ww. ustawy, kto bezpodstawnie u�ywa nazwy 
wpisanej na list� „tymczasowej ochrony krajowej” podlega karze ograniczenia wolno�ci 
albo pozbawienia wolno�ci do lat 2. 

                                                 
5 Sprawozdanie roczne z dzia�alno�ci IJHARS w 2013 r., IJHARS, Warszawa 2014, s. 37. 
6 Tam�e. 
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8. Krajowa Lista Produktów Tradycyjnych (rozdz. 8, art. 47-56) 

W Polsce od 2005 r. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi List� Produktów 
Tradycyjnych na szczeblu krajowym zgodnie z ustaw� z dnia 17 grudnia 2004 r. o reje-
stracji i ochronie nazw i oznacze� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych oraz o pro-
duktach tradycyjnych (rozdz. 8. art. 47-56). Na li�cie mog� zosta� umieszczone produkty 
rolne, �rodki spo�ywcze, a tak�e napoje spirytusowe.  

Do podstawowych celów prowadzenia Listy Produktów Tradycyjnych zalicza si�: 
� identyfikacj� produktów tradycyjnych, 
� zwi�kszenie �wiadomo�ci konsumentów o istocie produktów tradycyjnych, 
� stworzenie mo�liwo�ci ubiegania si� o odst�pstwa weterynaryjne i sanitarne przy pro-

dukcji tradycyjnej �ywno�ci, 
� dywersyfikacj� zatrudnienia na obszarach wiejskich oraz rozwój regionalny, 
� propagowanie polskiej kultury7. 

Na Krajow
 List� Produktów Tradycyjnych wpisuje si� produkty, które charaktery-
zuj
 si� tradycyjn
, ugruntowan
 w czasie metod
 wytwarzania, których jako�	 lub wyj
t-
kowe cechy i w�a�ciwo�ci wynikaj
 ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, za które 
si� uwa�a metody wytwarzania wykorzystywane od co najmniej 25 lat, stanowi
ce element 
dziedzictwa kulturowego regionu, w którym s
 wytwarzane oraz b�d
ce elementem to�-
samo�ci spo�eczno�ci lokalnej zwane „produktami tradycyjnymi”, mog
 by	 wpisane na 
list� produktów tradycyjnych (art. 47, ust. 1a). 

Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytuso-
wego na List� Produktów Tradycyjnych mog
 wyst
pi	 osoby fizyczne, osoby prawne oraz 
jednostki organizacyjne nieposiadaj
ce osobowo�ci prawnej, wytwarzaj
ce dany produkt 
rolny, �rodek spo�ywczy lub napój spirytusowy (zgodnie z art. 49 ustawy o rejestracji 
i ochronie nazw i oznacze� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych oraz o produktach 
tradycyjnych) do marsza�ka województwa. 

Wniosek o wpis na list� produktów tradycyjnych jest sk�adany do w�a�ciwego marsza�-
ka województwa w formie papierowej oraz na informatycznym no�niku danych (art. 50). Mar-
sza�ek województwa przed dokonaniem oceny zwraca si� do Izby Gospodarczej, zrzeszaj�cej 
podmioty wytwarzaj�ce produkty tradycyjne, o wyra�enie w terminie 30 dni opinii w zakresie 
spe�nienia wymogów przez produkt rolny, �rodek spo�ywczy lub napój spirytusowy, którego 
dotyczy wniosek o wpis na list� produktów tradycyjnych (wymagania zgodne z art. 47).  

Wykorzystywana jest te� wiedza, jak� posiadaj� pracownicy muzeów etnograficz-
nych, towarzystw ludowych, a nawet parafie. Pomocy przy tej ocenie mog� udzieli� tak�e 
pracownicy uniwersytetów oraz szkó� wy�szych. Informacji mog� udzieli� tak�e pracow-
nicy instytutów czy innych organizacji zajmuj�cych si� �ywno�ci�, histori� lub metodami 
jej wytwarzania czy przetwarzania. 

Wniosek o wpis na list� produktów tradycyjnych zawiera: 
� nazw� oraz siedzib� i adres albo imi�, nazwisko oraz miejsce zamieszkania, adres 

wnioskodawcy i wskazania adresu do korespondencji; 
                                                 
7 J. Jasi�ski, Wyró�nianie produktów regionalnych na rynku i wynikaj
ce z tego korzy�ci [w:] O pro-
duktach tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. G�sio-
rowskiego, Fundacja Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 305. 
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� opis produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego, uwzgl�dniaj�cy: 
a) rodzaj produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego, 
b) nazw� produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego, 
c) charakterystyk� produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego, 
d) surowce wykorzystywane do produkcji produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub 

napoju spirytusowego, 
e) informacje dotycz�ce tradycji, przechowywania oraz historii produktu rolnego, �rodka 

spo�ywczego lub napoju spirytusowego, potwierdzaj�ce spe�nienie wymaga� okre-
�lonych w art. 47, ust. 1, 

f) metod� produkcji, 
g) streszczenie informacji, o której mowa w lit. a-c i e, zawieraj�ce nie wi�cej ni� 3000 

znaków drukarskich. 
Tylko pozytywnie zweryfikowane przez marsza�ków województw wnioski przesy�ane 

s� do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, który jest odpowiedzialny za przyjmowanie wnio-
sków od marsza�ków województw oraz prowadzenie i uaktualnianie Listy Produktów Trady-
cyjnych. Wniosek o rejestracj� mo�e dotyczy� wy��cznie jednego produktu. 

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi og�asza corocznie, w terminie do dnia 31 maja, 
w swoim dzienniku urz�dowym wykaz produktów tradycyjnych zg�oszonych do ko�ca 
lutego danego roku (art. 55). 

Lista Produktów Tradycyjnych ma na celu wy�
cznie identyfikacj� tradycyjnych 
produktów, a nie producentów wytwarzaj
cych tradycyjn
 �ywno�	. Producenci nie s
 
zobowi
zani do poddawania si� dobrowolnej kontroli, która mia�aby na celu potwierdze-
nie zgodno�ci produkcji z metod
 wytwarzania zadeklarowan
 przez nich we wniosku 
o wpis na List� Produktów Tradycyjnych. Producenci mog� jednak potwierdzi� zgodno�� 
produkcji z zadeklarowan� metod� m.in. poprzez skorzystanie z us�ug jednostek certyfi-
kuj�cych akredytowanych zgodnie z Polsk� Norm� PN EN-45011, które mog� wydawa� 
tzw. „certyfikat zgodno�ci”. 

Minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych skre�la, w drodze decyzji, produkt 
tradycyjny z listy produktów tradycyjnych, w przypadku, gdy nie ma mo�liwo�ci wytwo-
rzenia produktu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego o cechach i w�a-
�ciwo�ciach, które by�y podstaw
 do umieszczenia tego produktu rolnego, �rodka spo�yw-
czego lub napoju spirytusowego na li�cie produktów tradycyjnych (art. 54). 

Lista Produktów Tradycyjnych jest publikowana na stronie internetowej Ministerstwa 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz raz w roku w Dzienniku Urz�dowym Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi (zgodnie z art. 55 ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów 
rolnych i �rodków spo�ywczych oraz o produktach tradycyjnych). 

Lista  nie chroni produktów regionalnych i tradycyjnych przed nieuprawnionym 
wykorzystaniem oznacze� pochodzenia produktu, lecz jest to instrument s�u�
cy rozpo-
wszechnianiu wiedzy na temat produktów tradycyjnych, �ywno�ci cechuj
cej si� wyj
tko-
w
 jako�ci
8. 

 
 

                                                 
8 J. Jasi�ski, Wyró�nianie produktów regionalnych…, op. cit, s. 305. 
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Tabela 4. Liczba produktów rolnych i �rodków spo�ywczych umieszczonych  
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi na Li�cie Produktów Tradycyjnych 

Województwo 

Kategorie produktów 

w
sz

ys
tk

ie
 

m
le

cz
ne

 

m
i�

sn
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ry
bo

�ó
w

st
w
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w
ar

zy
w
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i o

w
oc
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w
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ob
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pi
ek
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ni
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ej
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�u
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cz
e 

m
io

dy
 

go
to

w
e 

da
ni

a 

na
po

je
 

in
ne

 p
ro

du
kt

y 

Dolno�l�skie 44 4 7 3 4 8 1 5 6 6   
Kujawsko-pomorskie 54 4 3   4 13 1 1 12 12 4 
Lubelskie 127 4 15 3 12 31 5 7 26 23 1 
Lubuskie 34 1 4 1 5 7   2 3 11   
�ódzkie 75 3 15   12 21 2 3 10 9   
Ma�opolskie 119 10 17 4 13 29 1 4 24 12 5 
Mazowieckie 73 3 24 2 6 9 3 5 9 9 3 
Opolskie 60 3 9 1 9 12 2 3 15 2 4 
Podkarpackie 166 11 46 1 9 40 2 3 43 11   
Podlaskie 50 10 5 1 4 10 1 3 10 3 3 
Pomorskie 155 3 23 16 14 27 3 3 47 16 3 
�l�skie 137 12 12 4 9 32 2 3 56 6 1 
�wi�tokrzyskie 70 2 18 5 13 13 4 3 7 4 1 
Warmi�sko- 
-mazurskie 25 3 13   1 3   3   2   

Wielkopolskie 90 6 33 1 7 5 6 1 19 10 2 
Zachodniopomorskie 29   1 4 6 5   7 2 3 1 
RAZEM 1308 79 245 46 128 265 33 56 289 139 28 

�ród�o: opracowanie w�asne na podstawie listy produktów tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi z 20 pa�dziernika 2014 r.; http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty- 
regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych 

Na li�cie produktów tradycyjnych znajduje si� 1308 produktów (stan na dzie� 
20 pa
dziernika 2014 r.) uszeregowanych wed�ug województw i kategorii produktów. 

Na Li�cie Produktów Tradycyjnych najwi�kszy asortyment produktów umie�ci�o wo-
jewództwo podkarpackie (166), nast�pnie województwo pomorskie (155), a najmniej woje-
wództwo warmi�sko-mazurskie (25). Stosunkowo du�a liczba produktów tradycyjnych pocho-
dzi z województwa ma�opolskiego (119), lubelskiego (127) i �l�skiego (137). 
 Bior�c pod uwag� kategorie produktów, najwi�cej zarejestrowano gotowych da� 
i potraw (289), a nast�pnie wyrobów piekarniczych i cukierniczych (265) oraz produktów 
mi�snych (245). Opis tych produktów czytelnik znajdzie na tronie internetowej Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.  
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Rozdzia� III 

KRAJOWE I REGIONALNE SYSTEMY JAKO�CI �YWNO�CI 

Polityka Unii Europejskiej w zakresie jako�ci nie wyklucza przyst�pienia rolników 
i przetwórców do krajowych systemów nadawania certyfikatów dla produktów tradycyj-
nych i regionalnych o szczególnej jako�ci. 

W naszym kraju powsta�a Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego  
(PIPRiL), której zadaniem jest kreowanie polityki wspierania rozwoju produktów regio-
nalnych i lokalnych. Dzi�ki krajowemu systemowi, rodzime produkty o szczególnej jako-
�ci nie b�d� chronione wy��cznie przez certyfikaty unijne. Produkty mog� otrzyma� m.in. 
logo „Jako�� Tradycja”, a tak�e znaki regionalne, o które ubiegaj� si� producenci produk-
tów rolnych i �rodków spo�ywczych lub napojów spirytusowych, gdy spe�ni� warunki 
zawarte w regulaminie znaku. 

1.  Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego  

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest organizacj� spo�eczno- 
-gospodarcz� zrzeszaj�c� wytwórców produktów regionalnych i lokalnych z ca�ej Polski. 
Zjazd za�o�ycielski Izby odby� si� 18 lutego 2004 r.1 Stu sze��dziesi�ciu cz�onków za�o-
�ycieli podpisa�o statut, przez co powo�a�o Izb�. Polska Izba Produktu Regionalnego 
i Lokalnego (PIPRiL) zosta�a zarejestrowana 31 lipca 2004 r., a 28 lutego 2005 r. uzyska-
�a status organizacji po�ytku publicznego2. 

Do zada� Izby wyszczególnionych w statucie nale��: 
� kreowanie polityki wspierania rozwoju produktów regionalnych i lokalnych, promo-

wanie tych produktów oraz inicjowanie dzia�a� na rzecz zapewnienia wy�szej jako�ci 
produktów dost�pnych na rynku; 

� dzia�ania na rzecz aktywnej polityki w zakresie wprowadzania lokalnych 
i regionalnych produktów do obrotu gospodarczego; 

� promowanie inicjatyw gospodarczych cz�onków, popieranie kszta�cenia zawodowego 
oraz doskonalenia zawodowego producentów i pracowników, organizowanie w ró�-
nych formach spotka� tematycznych i szkole�; 

� informowanie konsumentów o walorach produktów regionalnych i lokalnych; 
� reprezentowanie i ochrona interesów swoich cz�onków, udzielanie wsparcia w rozwi�-

zywaniu problemów prawnych, organizacyjnych i ekonomicznych; 
� organizowanie wspó�dzia�ania swoich cz�onków w d��eniu do poprawy w�asnej sytua-

cji prawnej i ekonomicznej; 
� wyst�powanie we wspólnym imieniu do organów w�adz pa�stwowych, organów 

w�adz samorz�du terytorialnego oraz innych organizacji; 
� dzia�ania w kierunku przygotowania polskiego prawa, polskich instytucji i polskiego 

rynku do wykorzystania szans rozwoju produktów regionalnych i lokalnych; 

                                                 
1 Izba krok po kroku, Smak i Tradycja, Biuletyn Informacyjny Polskiej Izby Produktu Regionalnego 
i Lokalnego, nr 1/2004. 
2 http://www.produkty-regionalne.pl/statut/ 
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� ocenianie funkcjonowania prawa w zakresie prowadzenia dzia�alno�ci gospodarczej, 
szczególnie w dziedzinie produktów regionalnych i lokalnych, przedk�adanie postulatów 
dotycz�cych spójno�ci, przejrzysto�ci i sprawno�ci stanowionego prawa; 

� kszta�towanie i upowszechnianie dobrego obyczaju oraz dostosowanie norm rzetelne-
go post�powania w obrocie gospodarczym; 

� organizowanie i stwarzanie warunków do rozstrzygania sporów w drodze post�powa-
nia polubownego i mediacji oraz uczestniczenie na odr�bnych zasadach w post�powa-
niu s�dowym w zwi�zku z dzia�alno�ci� gospodarcz� swoich cz�onków; 

� organizowanie wszelkich uprzednio niewymienionych dzia�a� u�atwiaj�cych i poprawia-
j�cych warunki prowadzenia przez cz�onków dzia�alno�ci, w tym tak�e pomoc w tworze-
niu wspólnych stowarzysze� gospodarczych lub grup producentów rolnych; 

� organizowanie dzia�alno�ci kulturowej, sportowej, turystycznej, rekreacyjnej i tym 
podobnej integruj�cej �rodowisko Izby3. 

Izba realizuje swoje zadania w szczególno�ci przez: 
� samodzielne podejmowanie lub koordynowanie inicjatyw cz�onków w zakresie two-

rzenia programów rozwoju, przygotowywania regulacji prawnych i rozwi�za� instytu-
cjonalnych dotycz�cych produktów regionalnych i lokalnych; 

� opiniowanie za�o�e� regionalnej i krajowej polityki gospodarczej, zw�aszcza 
w dziedzinach maj�cych wp�yw na rozwój produktów regionalnych i lokalnych; 

� uczestniczenie w opracowywaniu projektów aktów prawnych oraz zasad polityki 
gospodarczej; 

� wspó�prac� z organami administracji pa�stwowej i samorz�dowej oraz innymi ni� Izba 
organizacjami gospodarczymi lub samorz�du gospodarczego w celu tworzenia odpo-
wiednich warunków prowadzenia dzia�alno�ci gospodarczej; 

� uczestniczenie w programach odnowy wsi; 
� wspó�prac� i wymian� do�wiadcze� z krajowymi i zagranicznymi organizacjami, 

w tym z izbami gospodarczymi oraz przemys�owo-handlowymi w celu realizacji za-
da� statutowych; 

� prowadzenie dzia�alno�ci edukacyjnej i informacyjnej, organizowanie wystaw, spotka�, 
pokazów. Prezentacja i upowszechnianie produktów regionalnych i lokalnych; 

� organizowanie zgodnie ze standardami przyj�tymi w Unii Europejskiej i w pa�stwach 
nale��cych do Unii ochrony i wsparcia: wytwarzania produktów regionalnych i lokal-
nych, wprowadzania ich na rynek i utrzymanie na rynku; 

� pomoc w procesie zg�aszania, rejestracji i kontroli funkcjonowania europejskich znaków 
jako�ci: nazwy pochodzenia, oznaczenia geograficznego lub tradycyjnej specjalno�ci; 

� �wiadczenie cz�onkom Izby pomocy doradczej, prawnej w zakresie pozyskiwania 
�rodków z funduszy europejskich i krajowych na ich dzia�alno�� gospodarcz�; 

� delegowanie przedstawicieli Izby do instytucji doradczych, na zaproszenie organów 
pa�stwowych, oraz inicjowanie dzia�a� maj�cych na celu nowelizacj� aktów praw-
nych lub wspó�praca przy ich opracowaniu; 

                                                 
3 Statut Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, paragraf 7. 
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� wydawanie opinii, ekspertyz i certyfikatów oraz udzielanie informacji o produktach 
regionalnych i lokalnych; 

� prowadzenie identyfikacji produktów regionalnych i lokalnych oraz ocenianie jako�ci 
tych produktów; 

� wyró�nianie znakami jako�ciowymi i promocyjnymi produktów regionalnych i lokalnych; 
� prowadzenie identyfikacji produktów regionalnych i lokalnych oraz ocenianie jako�ci 

tych produktów; 
� prowadzenie post�powania polubownego i pojednawczego w sporach gospodarczych 

cz�onków Izby4. 
Zgodnie z paragrafem dziewi�tym Statutu Polskiej Izby Produktu Regionalnego 

i Lokalnego Izba mo�e prowadzi� odr�bnie nieodp�atn� i odp�atn� dzia�alno�� po�ytku 
publicznego.  

Izba realizuje nieodp�atn� dzia�alno�� po�ytku publicznego w zakresie nast�puj�-
cych zada� publicznych:  
a) podtrzymywania tradycji narodowej: piel�gnowania polsko�ci oraz rozwoju �wiado-

mo�ci narodowej, obywatelskiej i kulturowej; 
b) ochrony i promocji zdrowia; 
c) promocji zatrudnienia i aktywizacji zawodowej osób pozostaj�cych bez pracy i zagro-

�onych zwolnieniem; 
d) ekologii i ochrony zwierz�t oraz ochrony dziedzictwa przyrodniczego.  
   Izba realizuje tak�e odp�atn� dzia�alno�� po�ytku publicznego w zakresie niektó-

rych dzia�a� publicznych: 
a) dzia�alno�ci wspomagaj�ce rozwój gospodarczy, w tym rozwój przedsi�biorczo�ci; 
b) dzia�alno�ci wspomagaj�ce rozwój wspólnot i spo�eczno�ci lokalnych; 
c) nauki, edukacji, o�wiaty i wychowania; 
d) kultury, sztuki, ochrony dóbr kultury i tradycji; 
e) upowszechniania i ochrony praw konsumentów; 
f) dzia�a� na rzecz integracji europejskiej oraz rozwijania kontaktów i wspó�pracy mi�-

dzy spo�ecze�stwami. 
Dochód z dzia�alno�ci odp�atnej po�ytku publicznego s�u�y wy��cznie realizacji 

zada� nale��cych do sfery zada� publicznych lub celów statutowych Izby. 
Ju� na pocz�tku swojej dzia�alno�ci Izba przyj��a patronat nad IV edycj� ogólnopol-

skiego konkursu „Nasze kulinarne dziedzictwo” na najlepszy regionalny produkt �ywno-
�ciowy, organizowanego przez redakcj� „Modna Gospodyni”, Projekt Agro-Smak 
i redakcj� roln� Programu I Polskiego Radia. Uroczysty fina� konkursu odby� si� w dniu 
7 pa
dziernika 2004 r. w Poznaniu w czasie targów Polagra Farm. Laureaci konkursu 
otrzymali statuetki „Per�y”, które wr�cza� m.in. Prezes Izby Grzegorz Russak. G�ównym 
celem konkursu jest identyfikacja i gromadzenie wiedzy o oryginalnych, regionalnych pro-
duktach �ywno�ciowych, wytwarzanych w gospodarstwach i przez lokalnych rzemie�lni-
ków. W tym samym dniu z inicjatywy Izby, równie� na targach Polagra Farm, odby�a si� 
konferencja „Marketing produktów regionalnych i lokalnych – studia przypadków”.  

 

                                                 
4 Statut Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, paragraf 8. 
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2.  System „Jako�� Tradycja”  

W celu ochrony produktów regionalnych i lokalnych w Polsce Minister Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi decyzj� z 12 czerwca 2007 r. zgodnie z art. 4, ust. 1, pkt 4 ustawy z dnia 7 mar-
ca 2007 r. o wspieraniu rozwoju obszarów wiejskich z udzia�em �rodków Europejskiego Fun-
duszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (Dz.U. nr 64, poz. 427) uzna� system 
Jako�	 Tradycja za krajowy system jako�ci �ywno�ci s�u��cy wyró�nianiu produktów �ywno-
�ciowych wysokiej jako�ci z uwzgl�dnieniem produktów tradycyjnych. 

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego wspólnie ze Zwi�zkiem Woje-
wództw RP, ustawow� reprezentacj� samorz�dów województw, opracowali krajowy sys-
tem jako�ci �ywno�ci, w tym znakowania pod nazw� „Jako�� Tradycja”. W�a�cicielem 
znaku jest Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego. Znak ten jest przyznawany 
produktom wytworzonym tradycyjnymi metodami z surowców pochodz�cych z gospo-
darstw ekologicznych oraz o pó�intensywnym systemie produkcji i stosuj�cych Dobr� 
Praktyk� Rolnicz� i Dobr� Praktyk� Hodowlan�, z wy��czeniem GMO. W przetwórstwie 
jest stosowana technologia niskowydajna na ogó� tradycyjna. Produkty w systemie „Ja-
ko�� Tradycja” charakteryzuj� si� tradycyjnym sk�adem lub tradycyjnym sposobem wy-
twarzania oraz szczególn� jako�ci�. Tak�e dodatki do �ywno�ci i ich ilo�ci wykorzysty-
wane w przetwórstwie s� tradycyjne. Jako�� ta wynika z ich tradycyjnego charakteru 
i odró�nia je od produktów nale��cych do tej samej kategorii, ale produkowanych w sys-
temie przemys�owym (rolnictwo intensywne, organizmy modyfikowane genetycznie). 
W przetwórstwie stosuj�cym technologi� wysokowydajn� to dodatki do �ywno�ci s� wy-
twarzane na ogó� przemys�owo5.  

Jedn� z podstawowych zasad w systemie „Jako�� Tradycja” jest mo�liwo�� identy-
fikowania miejsca pochodzenia produktu. Producenci uprawnieni do pos�ugiwania si� 
znakiem „Jako�� Tradycja” s� zobowi�zani do monitorowania produktu, w szczególno�ci 
pochodzenia surowców u�ywanych do produkcji oraz odbiorców po�rednich produktu. 

Producenci s� równie� zobowi�zani do: 
� produkcji zgodnie z zadeklarowan� specyfikacj� produktu,  
� ka�dorazowego dostarczania Kapitule znaku jako�ciowego „Jako�� Tradycja”, aktual-

nego certyfikatu zgodno�ci,  
� przechowywania dokumentacji kontroli zwi�zanej z posiadaniem certyfikatu zgodno�ci, 
� ka�dorazowego dostarczania Kapitule wyników kontroli zgodno�ci ze specyfikacj�. 

A zatem znakowanie takiej �ywno�ci pozwoli na �atwiejsze jej rozpoznawanie 
przez handlowców i konsumentów. Regulamin przyznawania certyfikatu jako�ci „Jako�� 
Tradycja” i jego znak s�owno-graficzny zosta� zatwierdzony przez Urz�d Patentowy RP 
decyzj� z 9 pa
dziernika 2006 r. z numerem Z-307821. Oficjalna inauguracja znaku „Ja-
ko�� Tradycja” mia�a miejsce na Mi�dzynarodowych Targach Rolnych Polagra-Farm 
w Poznaniu w dniu 14 pa
dziernika 2006 r. 

Zgodnie z paragrafem 5 Regulaminu Znaku „Jako�� Tradycja”:  
1. Produkty musz
 zosta	 wyprodukowane przy u�yciu naturalnych surowców. Za naturalny 

surowiec uwa�a si� pochodz
cy z gospodarstwa ekologicznego lub stosuj
cego Dobr
 

                                                 
5 http://www.produktyregionalne.pl/jakosc/ 
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Praktyk� Rolnicz
 i Dobr
 Praktyk� Hodowlan
 z wy�
czeniem GMO. Surowce u�yte do 
produkcji musz
 by	 w pe�ni identyfikowalne (traceability). 

2. Produkty musz
 charakteryzowa	 si�: 
� tradycyjnym sk�adem lub 
� tradycyjnym sposobem wytwarzania; 
� szczególn
 jako�ci
 wynikaj
c
 z ich tradycyjnego charakteru lub wyra�aj
c
 ich 

tradycyjny charakter; 
� szczególn
 jako�ci
 lub reputacj
 odró�niaj
c
 je od produktów nale�
cych do tej 

samej kategorii. 
3. W przypadku produktów produkcji podstawowej dodatkowym wymogiem jest tradycyj-

na rasa lub tradycyjna odmiana. Za tradycyjny uwa�a si� produkt, który posiada co 
najmniej pi�	dziesi�cioletni
 histori� wytwarzania. Za tradycyjne rasy i odmiany uwa-
�a si� te, które u�ytkowano rolniczo przed 1956 rokiem. 

Paragraf 6 Regulaminu Znaku „Jako�� Tradycja” dotyczy procedury przyznawania 
prawa do u�ywania znaku. 
1. Producent lub producenci tego samego produktu ubiegaj�cego si� o prawo u�ywania 

Znaku dla produktu sk�adaj� do Biura Izby w formie papierowej i elektronicznej wnio-
sek wraz ze specyfikacj� zawieraj�c�: 

1) nazw� produktu, 
2) opis cech produktu, 
3) metod� wytwarzania, 
4) wykaz surowców wykorzystywanych do produkcji, 
5) informacje na temat tradycyjnego sk�adu lub tradycyjnego sposobu wytwarzania, tra-

dycyjnej odmiany lub rasy, 
6) informacje na temat szczególnej jako�ci wynikaj
cej z tradycyjnego charakteru pro-

duktu lub wyra�aj
cej ich tradycyjny charakter, szczególnej jako�ci lub reputacji, lub 
innych cech odró�niaj
cych produkt ubiegaj
cy si� o znak od produktów nale�
cych 
do tej samej kategorii, 

7) informacje na temat przyj�tych procedur post�powania, które maj
 na celu zapewni	 
sta�e monitorowanie produktu, w szczególno�ci monitorowanie pochodzenia surowców 
wykorzystywanych do produkcji oraz monitorowanie odbiorców po�rednich produktu, 

8) cz�stotliwo�	 i zakres kontroli. 
2. W przypadku, gdy o prawo u�ywania Znaku ubiega si� wi�cej ni� jeden producent danego 

produktu, to ka�dy z tych producentów powinien by� we wniosku wymieniony. 
Wyboru jednostki certyfikuj�cej dokonuj� sami producenci. Koszty kontroli pono-

sz� uprawnieni do korzystania ze znaku. Kontrola zgodno�ci jest niezale�na od kontroli 
urz�dowej, dokonywanej przez odpowiednie s�u�by weterynaryjne lub sanitarne w celu 
zagwarantowania bezpiecze�stwa �ywno�ci. 

System „Jako�� Tradycja” jest otwarty, gdy� o prawo u�ywania znaku dla produk-
tu rolnego, �rodka spo�ywczego lub napoju spirytusowego mog� si� ubiega� tak�e inni 
producenci tego samego produktu z kraju i z zagranicy. Jedynym kryterium przyj�cia do 
systemu jest jako�� produktu. Bez wa�nych powodów w�a�ciciel znaku nie mo�e odmó-
wi� prawa u�ywania znaku przedsi�biorcom, którzy spe�niaj� kryteria okre�lone w regu-
laminie i posiadaj� certyfikat zgodno�ci ze specyfikacj�. Specyfikacje s� dost�pne w sie-



46 

dzibie Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego. Uczestnictwo w systemie potwierdzania 
jako�ci �ywno�ci jest ca�kowicie dobrowolne6. 

Przed dopuszczeniem do uczestnictwa w systemie produkt podlega szczegó�owej kon-
troli i weryfikacji zgodnie z regulaminem znaku „Jako�� Tradycja” (paragraf 16). Producenci 
s� zobowi�zani do posiadania certyfikatu zgodno�ci potwierdzaj�cego wytwarzanie produktu 
zgodnie ze specyfikacj�. Posiadanie oznaczenia ma z jednej strony po�wiadcza	 autentycz-
no�	 danego produktu, z drugiej za� by	 r�kojmi
 jako�ci dla potencjalnego nabywcy. 

Do systemu przyjmowane s� wy��cznie produkty wysokiej jako�ci wynikaj�cej 
z ich tradycyjnego charakteru, posiadaj�ce szczególn� jako��, renom� lub inne cechy od-
ró�niaj�ce je od innych nale��cych do tej samej kategorii. Producent deklaruje zachowa-
nie wy�szych standardów produkcyjnych lub wyj�tkowych cech produktów.  

Warunkiem uzyskania znaku „Jako�� i Tradycja” zgodnie z regulaminem jest:  
� wype�nienie wniosku o przyznanie znaku 
� udokumentowanie 50 lat wytwarzania produktu wg tradycyjnej receptury, u�ycie su-

rowców i technologii, 
� przes�anie wniosku z dokumentacj� do Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokal-

nego w Warszawie, 
� uiszczenie op�aty manipulacyjnej (100 z� za jeden produkt), 
� kapitu�a znaku rozpoznaje wniosek i o swojej decyzji powiadamia zainteresowanego 

producenta7. 
Je�eli decyzja Kapitu�y b�dzie pozytywna, to produkt zostanie skierowany na ba-

dania zgodno�ci z zadeklarowan� przez producenta specyfikacj�. Badania certyfikacyjne 
przeprowadzaj� jednostki certyfikuj�ce upowa�nione przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju 
Wsi (wykaz uprawnionych jednostek znajduje si� w rozdziale II). 

Po otrzymaniu pozytywnego wyniku bada� – certyfikatu od jednostki kontrolnej – 
Kapitu�a Znaku Jako�ciowego „Jako�� Tradycja” przyznaje prawo do u�yczania znaku na 
okres roku, dwóch albo trzech lat z mo�liwo�ci� przed�u�enia tego prawa na rok kolejny 
(paragraf 9 Regulaminu u�ywania Znaku „Jako�� Tradycja”).  

Zgodnie z paragrafem 15 Regulaminu u�ywania Znaku op�ata za prawo do u�ywa-
nia Znaku sk�ada si� z trzech cz��ci: 
� op�ata jednorazowa wynosz�ca 100 z�otych w momencie z�o�enia wniosku; 
� op�ata 500 z�otych w momencie otrzymania decyzji Kapitu�y o przyznaniu prawa do 

u�ywania Znaku „Jako�� Tradycja”; 
� op�ata miesi�czna wynosz�ca 50 z� od ka�dego produktu, któremu przyznano prawo 

do oznaczenia Znakiem „Jako�� Tradycja” w miejscu zadeklarowanym przez wnio-
skodawc�8. 

 
 

                                                 
6 M. Czarniakowska, Id� na jako�	, Farmer, nr 22/2006. 
7 http://produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/cartyfikat-jakosc-tradycja/regulamin/ 
8 Regulamin zosta� zatwierdzony przez Urz�d Patentowy RP decyzj� z dnia 9 pa
dziernika 2006 r., 
daj�c� Prawo Ochronne na wspólny Znak Towarowy Gwarancyjny „Jako�� Tradycja” na rzecz Pol-
skiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-
jakosci/certyfikat/ 



47 

Znak gwarancyjny „Jako�� Tradycja” 

 
 
Producenci chc�cy oznacza� swoje wyroby znakiem „Jako�� Tradycja” s� zobo-

wi�zani do posiadania certyfikatu zgodno�ci potwierdzaj�cego wytwarzanie produktu 
zgodnie z wnioskiem zawieraj�cym specyfikacj� i zatwierdzonym przez Kapitu��.  

W sk�ad Kapitu�y wchodz�: 4 przedstawicieli Izby, 4 przedstawicieli Zwi�zku Wo-
jewództw RP, 3 niezale�nych ekspertów wybieranych wspólnie przez Zarz�d Izby i Za-
rz�d Zwi�zku Województw RP. Przewodnicz�cym Kapitu�y jest Prezes Izby. Kapitu�a 
dzia�a na podstawie regulaminu ustanowionego przez Zarz�d Izby i Zarz�d Województw. 
Jednostka certyfikuj�ca upowa�niona przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi wydaje 
certyfikaty zgodno�ci na trzy lata. 

Kapitu�a podejmuje decyzje w sprawie: 
� udzielania prawa do u�ywania Znaku, 
� nie udzielania prawa do u�ywania Znaku, 
� propozycji zmian w specyfikacji, 
� okre�lenia cz�stotliwo�ci i zakresu kontroli, niezale�nie od cz�stotliwo�ci i zakresu 

kontroli, zgodno�ci ze specyfikacj�,  
� odrzucenia wniosku, 
� pozbawienia prawa do u�ywania Znaku, 
� przywrócenia prawa do u�ywania Znaku. 

Produkty wyró�niane znakiem „Jako�� i Tradycja” zgodnie z regulaminem zawiera 
paragraf 5. Surowce i produkty musz� charakteryzowa� si� nast�puj�cymi cechami: 
1. Surowce musz�: 
� pochodzi� z gospodarstw ekologicznych lub 
� z gospodarstw o systemie produkcji stosuj�cych Dobr� Praktyk� Rolnicz� i Dobr� 

Praktyk� Hodowlan� z wy��czeniem GMO – surowce u�yte do produkcji musz� by� 
w pe�ni identyfikowalne (traceability). 

2. Produkty musz� si� charakteryzowa�: 
� tradycyjnym sk�adem, 
� tradycyjnym sposobem wytwarzania, 
� szczególn� jako�ci� wynikaj�c� z ich tradycyjnego charakteru lub wyra�aj�c� ich tra-

dycyjny charakter, 
� szczególn� jako�ci� lub reputacj� odró�niaj�c� je od produktów nale��cych do tej sa-

mej kategorii9. 

                                                 
9 http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat-jakosci-tradycyja/regulamin-
znaku/ 
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Za tradycyjny sk�ad, tradycyjny sposób wytwarzania, tradycyjny charakter, uwa�a si� ta-
kie produkty, które maj� co najmniej 50-letni rodowód (dwa pokolenia). Za tradycyjne 
rasy i odmiany uwa�a si� te, które u�ytkowano przed 1956 rokiem. 

Producenci wytwarzaj�cy produkt rolny, �rodek spo�ywczy lub napój spirytusowy, 
którzy na podstawie decyzji Kapitu�y uzyskali prawo do u�ywania znaku jako�ciowego 
„Jako�� Tradycja”, mog� u�ywa� tego znaku, umieszczaj�c go na opakowaniu produktu 
lub/i w materia�ach promocyjnych. 

Prawo do u�ywania Znaku jest odp�atne. U�ytkownik Znaku jest zobowi
zany do: 
� produkcji zgodnie ze specyfikacj
, 
� ka�dorazowego dostarczania Kapitule aktualnego certyfikatu zgodno�ci w ci
gu 14 dni 

od dnia wydania lub odnowienia certyfikatu zgodno�ci, 
� przechowywania dokumentacji kontroli zwi
zanej z posiadaniem certyfikatu, 
� terminowego wnoszenia op�aty za prawo u�ywania Znaku. 

System jako�ci �ywno�ci „Jako�� Tradycja” w pe�ni odpowiada wymogom prawa 
unijnego. System ten poprzez wyró�nianie wysokiej jako�ci �ywno�ci naturalnej sta� si� istot-
nym elementem budowy rynku i wsparcia producentów tego sektora, nie tylko na etapie pro-
dukcji podstawowej, ale równie� przetwórstwa. Takie wyró�nienie na rynku unijnym pozwa-
la na uzyskanie wy�szych dochodów przez producentów10. 

Pierwszym produktem, który otrzyma� znak „Jako�� Tradycja” jest wielkopolski 
ser sma�ony, a nast�pnie mas�o wielkopolskie, mas�o naturalne z Warmii, Mazur i Powi-
�la, ser twarogowy z Warmii, Mazur i Powi�la, ser naturalny salami; mas�o tradycyjne 
z Filipowa, piwa z Browaru „Ciechan” – Ciechan Pszeniczne, Ciechan Mocne, Ciechan 
Wyborne, Ciechan Miodowe, Ciechan Stout, Ciechan Porter. 

3.  Produkt tradycyjny z Ma�opolski i innych regionów 

W Polsce przyk�adem dobrowolnego znakowania produktu tradycyjnego jest logo 
dla produktów tradycyjnych z Ma�opolski, opracowane pod auspicjami Ma�opolskiej 
Agencji Rozwoju Regionalnego (MARR). W jego centralnym punkcie wykorzystano ju� 
znany znak graficzny „Produkt Tradycyjny z Ma�opolski” przygotowany przez Urz�d 
Marsza�kowski Województwa Ma�opolskiego. Korzysta� z tego znaku mog� tylko wyro-
by wpisane na List� Produktów Tradycyjnych prowadzon� przez Ministra Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi przy udziale marsza�ków województw. 

Ma�opolska Agencja Rozwoju Regionalnego zach�ca wytwórców produktów tra-
dycyjnych do stosowania etykiety, która jest nieodp�atnie udost�pniana ma�opolskim pro-
ducentom produktów tradycyjnych. W�ród produktów, które uzyska�y certyfikat niezb�d-
ny do stosowania logo znalaz�y si� m.in.: precle krakowskie, �ukowicka �liwka suszona, 
chleb pr�dnicki, �urek po krakowsku, barszcz czerwony po krakowsku, karp zatorski, jo-
d�owicki ko�acz, jab�ka z Raciechowic, jab�ka ��ckie, tuszka g�si zatorskiej, �liwowica 
��cka, sól wielicka, balsam kapucy�ski11. 

                                                 
10 M. Czarniakowska, Id� na jako�	, Farmer, nr 22/2006. 
11 Tradycja wytwarzania balsamu kapucy�skiego si�ga dwóch wieków. Produkcj� balsamu zapocz�tko-
wano w Czechach w praskim klasztorze Ojców Kapucynów. Wed�ug ustnego przekazu zakonnicy 
otrzymali receptur� od lekarza, który przekaza� j� po �mierci swojej �ony. Oko�o 100 lat temu receptura 
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Znak produktu tradycyjnego z Ma�opolski  

 
 
Uzyskanie specjalnego oznakowania dla produktów tradycyjnych przyczynia si� 

do promocji regionu, miasta i wsi. Na przyk�ad, Charsznica w powiecie ma�opolskim – 
dwutysi�czne miasteczko za spraw� swoich przetworów zdoby�o tytu� „Kapu�cianej Sto-
licy Polski”12. 

4.  Warmia Mazury Powi�le w Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego 

Konsumenci w ca�ej Europie wykazuj� coraz wi�ksze zapotrzebowanie na �ywno�� 
pochodz�c� z konkretnych regionów. Istnieje wi�c konieczno�� rozwijania rolnictwa, prze-
mys�u spo�ywczego, szczególnie przetwórstwa �ywno�ci na ma�� skal� i dzia�alno�ci us�u-
gowej podkre�laj�cej regionaln� to�samo�� i zwi�zanej z przyjmowaniem turystów. Coraz 
wa�niejsze dla europejskich regionów staje si� promowanie i rozwój ich regionalnej specy-
fiki. Przyk�adem mo�e by� powsta�a w 1995 r. w Szwecji Europejska Sie� Regionalnego 
Dziedzictwa Kulinarnego (European Network of Regional Culinary Heritage), zrzeszaj�ca 
regiony ze Szwecji, Danii, Norwegii, �otwy, Litwy, Niemiec, Hiszpanii i Polski. Ich 
wspólnym celem jest rozwój regionów w tych krajach przez promocj� lokalnej i regionalnej 
�ywno�ci. Sie� zrzesza w�a�cicieli restauracji, punktów gastronomicznych, sklepów farmer-
skich, hurtowników i sprzedawców detalicznych, producentów surowców w rolnictwie, 
ogrodnictwie, przedsi�biorstwach rybo�ówstwa, rybactwa i przetwórców �ywno�ci. Dzi�ki 
oznakowaniu produktów z logo Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego konsument ma 
gwarancj�, �e produkt pochodzi z danego regionu i ma oryginalny charakter13. 

Europejska Sie� Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego zwi�ksza dost�pno�� lo-
kalnych i regionalnych specjalno�ci kulinarnych. Sklepy i restauracje posiadaj�ce logo 
Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego oferuj� lokalne i regionalne produkty i potrawy, 
które podtrzymuj� i rozpowszechniaj� lokalne zwyczaje oraz promuj� regionaln�, trady-
cyjn� kultur� jedzenia.  
                                                                                                                                                      
wytwarzania balsamu zosta�a przekazana braciom z zakonu Kapucynów w Krakowie, którzy od tego 
czasu zajmuj� si� jego produkcj� i rozprowadzaniem. Balsam kapucy�ski nale�y do specjalnej grupy 
�rodków spo�ywczych zwanych suplementami diety, a jego wzmacniaj�ce dzia�anie wi��e si� ze sk�a-
dem, ��cz�cym dzia�anie zió�, miodu, propolisu oraz �ywic balsamicznych; 
http://www.malopolskie.pl/zarzad/informacje 
12 http://www.malopolskie.pl/zarzad/informacje 
13 http://www. warminsko-mazurskie.ksow/pl/siec-dziedzictwa-kulinarnego.html 
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Logo Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego 
i chroniony znak – Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi�le 

 
 
Do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego przyst�pi�o 

w 2004 r. jako pierwsze w Polsce województwo warmi�sko-mazurskie, a pe�ne cz�onko-
stwo uzyska�o rok pó
niej pod nazw� „Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi�le”. 
W�a�cicielem licencji na chroniony znak „Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi-
�le” jest samorz�d województwa warmi�sko-mazurskiego. Prawo do u�ywania logo zo-
stanie cofni�te i znaki musz� by� zwrócone, je�li cz�onek sieci nie spe�nia wymogów 
przedstawionych w regulaminie.  

Wymagania stawiane cz�onkom sieci „Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury 
Powi�le” s� zgodne z kryteriami Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Przyj�te 
przedsi�biorstwa (��cznie z rolnikami i innymi osobami prowadz�cymi gospodarstwa rol-
ne) powinny popularyzowa� �ywno�� regionaln�. 

Producenci surowców w rolnictwie, ogrodnicy, przedsi�biorstwa rybackie powinni 
sprzedawa� produkty �ywno�ciowe, które sami wyprodukowali lub zosta�y wyproduko-
wane przez inne przedsi�biorstwa z regionu Warmii, Mazur i Powi�la, z którymi wspó�-
pracuj�. Musz� oni ponadto zdoby� wiedz�, aby opisa� klientom, jak te produkty zosta�y 
wytworzone, sk�d pochodz� surowce do ich produkcji. 

Wytwórcy �ywno�ci powinni wykorzystywa� surowce wyprodukowane w regionie 
Warmii, Mazur i Powi�la i tylko takim produktom mo�e by� przyznane logo „Dziedzic-
two Kulinarne Warmia Mazury Powi�le”. Restauracje i inne punkty gastronomiczne powin-
ny u�ywa� regionalnych i lokalnych surowców, a tak�e zdoby� wiedz�, aby informowa� kon-
sumentów, sk�d wspomniane surowce i sk�adniki potraw pochodz�. Zak�ady s� zobowi�zane 
do serwowania potraw, które s� historycznie powi�zane z regionem i w ten sposób upo-
wszechnia� �ywno�� i potrawy z regionu Warmii, Mazur i Powi�la. Regionalne potrawy 
w menu punktów gastronomicznych powinny mie� zaznaczone logo Regionalnego Dziedzic-
twa Kulinarnego Warmia Mazury Powi�le14.  

Sklepy producentów rolnych, hurtownicy i sprzedawcy detaliczni powinni, jako cz��� 
swej dzia�alno�ci, promowa� wyprodukowane w regionie Warmii, Mazur i Powi�la produkty. 
Przedsi�biorstwa mog� u�ywa� logo Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazu-
ry Powi�le wy��cznie do promocji produktów, które s� wytwarzane w tym regionie. 

Przedsi�biorstwa ubiegaj�ce si� o cz�onkostwo w sieci powinny by� zarejestrowa-
ne i dzia�a� na terenie województwa warmi�sko-mazurskiego i przestrzega� obowi�zuj�-
                                                 
14 http://www.warmia.mazury.pl/ 
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cych przepisów polskich i unijnych, np. dotycz�cych bezpiecze�stwa �ywno�ci. W przy-
padku, gdy przedsi�biorstwo nie spe�nia wymaga� regulaminu i przepisów, Samorz�d 
Województwa Warmi�sko-Mazurskiego, w�a�ciciel licencji Dziedzictwa Kulinarnego 
Warmia Mazury Powi�le ma prawo do wypowiedzenia przedsi�biorstwu cz�onkostwa. 
Je�li cz�onkostwo przedsi�biorstwa jest zawieszone, to musi ono natychmiast zaprzesta� 
u�ywa� logo Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazury Powi�le i zawiesi� wszelkie pra-
wa cz�onkowskie z tego tytu�u, a wi��e si� to z utrat� korzy�ci, przede wszystkim prawa 
do reklamy i informacji o cz�onkostwie przedsi�biorstwa na stronie internetowej Samo-
rz�du Województwa Warmi�sko-Mazurskiego. 

Cz�onkiem Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego w Polsce, oprócz regionu 
Warmia Mazury Powi�le, s� te� regiony: Pomorze Zachodnie, Mazowsze, Wielkopolska, 
oraz województwo dolno�l�skie, opolskie, pomorskie i �wi�tokrzyskie. 

Do Europejskiej sieci Dziedzictwa Kulinarnego nale��: 
� Bornholm, Dania 
� Zelandia, Dania, 
� �aba – Wezera – Morze Pó�nocne, Niemcy 
� Lüneburg, Niemcy 
� Rugia, Niemcy 
� �atgalia, �otwa 
� Aukszota, Litwa 
� Østfold, Norwegia 
� Galicia, Hiszpania 
� Blekinge, Szwecja 
� Gotlandia, Szwecja 
� Halland, Szwecja 
� Småland, Szwecja 
� Västernorrland, Szwecja 
� Olandia, Szwecja 
� Östergötland, Szwecja 
� Równe, Ukraina15. 

5.  Poznaj Dobr
 �ywno�� (PD�) 

Program Poznaj Dobr� 	ywno�� (PD	) zorganizowa�o Ministerstwo Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi16. Jego g�ównym celem jest promocja produktów rolno-�ywno�ciowych 
wyró�niaj�cych si� na rynku �ywno�ciowym wysok� jako�ci�.  

Podstaw� dzia�ania programu Poznaj Dobr� 	ywno�� jest ustawa o jako�ci han-
dlowej artyku�ów rolno-spo�ywczych z dnia 21 grudnia 2000 r. (Dz.U. 2001 r. nr 5 
poz. 44 i pó
n. zm.). 

                                                 
15 http://www.calinary-hertige.com/Europe 
16 Opracowano na podstawie informacji zawartej na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi; http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc 
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Zgodnie z artyku�em 13, ust. 1: Artyku�y rolno-spo�ywcze charakteryzuj
ce si� 
specyficznymi cechami jako�ci handlowej lub wymaganiami jako�ci handlowej, w szcze-
gólno�ci w zakresie sposobu produkcji, sk�adu lub w�a�ciwo�ci organoleptycznych mog
 
by	 oznakowane znakiem jako�ci. 

Minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych okre�li, w drodze rozporz
dzenia, 
wzór znaku jako�ci maj
c na wzgl�dzie, aby znak kojarzy� si� powszechnie z produkcj
 
ro�linn
 lub zwierz�c
 (ust. 2). 

Znak jako�ci przyznaje minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych, w drodze de-
cyzji, po zasi�gni�ciu opinii G�ównego Inspektora Jako�ci Handlowej Artyku�ów Rolno- 
-Spo�ywczych (ust. 3). 
  Wniosek o przyznanie znaku jako�ci producent artyku�u rolno-spo�ywczego sk�ada 
do ministra w�a�ciwego do spraw rynków rolnych (ust. 4). 

Znak jako�ci PD� jest przyznawany na okres 3 lat (art. 14, ust. 1 ww. ustawy). 

Artyku� 14 ust. 2 dotyczy mo�liwo�ci cofni�cia zgody. 
Minister w�a�ciwy do spraw rynków rolnych, na wniosek G�ównego Inspektora Jako-

�ci Handlowej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych, mo�e w drodze decyzji cofn
	 przyznanie zna-
ku jako�ci przed up�ywem terminu, o którym mowa w ust. 1, je�eli artyku� rolno-spo�ywczy 
przestanie spe�nia	 wymagania jako�ciowe, o których mowa w art. 13, ust.1. 
 O wyró�nienie artyku�u rolno-spo�ywczego znakiem PD	 mo�e ubiega� si� ka�dy 
producent �ywno�ci prowadz�cy dzia�alno�� na terenie Unii Europejskiej. 

Logo programu Poznaj Dobr
 �ywno�� 

 

Produkty ze znakiem PD� to promocja produktów i surowców najwy�szej jako�ci, 
bezpiecznych dla zdrowia ludzi. Oznaczenie produktu znakiem jako�ci PD� jest informacj
, 
która ma pomóc konsumentowi w wyborze odpowiedniej dla niego �ywno�ci, zwi�kszy	 jego 
zaufanie do jako�ci produktów �ywno�ciowych. Jednocze�nie realizowany jest cel wspólnoto-
wej polityki w zakresie zwi�kszenia ró�norodno�ci �ywno�ci we Wspólnocie i poprawy jej 
jako�ci. Oznaczenie to ma równie� na celu podnoszenie zaufania konsumenta do produktu 
�ywno�ciowego przez informacj� o jego wysokiej i stabilnej jako�ci17.  

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi powo�uje Kolegium Naukowe ds. Jako�ci Pro-
duktów 	ywno�ciowych Programu Poznaj Dobr� 	ywno�� (Kolegium Naukowe) w licz-

                                                 
17 http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/program-PDZ-wyroznieni-znakiem 
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bie do 18 cz�onków na okres 4 lat, spo�ród osób o najwy�szych kompetencjach w zakresie 
oceny jako�ci artyku�ów rolno-spo�ywczych.  

Kolegium Naukowe wybiera spo�ród swoich cz�onków przewodnicz�cego, trzech 
zast�pców i sekretarza. Minister mo�e odwo�a� cz�onka Kolegium Naukowego przed 
up�ywem kadencji, z podaniem uzasadnienia takiego odwo�ania. Kolegium Naukowe ds. 
Jako�ci Produktów 	ywno�ciowych Programu Poznaj Dobr� 	ywno�� dzia�a na podsta-
wie zarz�dzenia nr 34 Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 wrze�nia 2010 r. 
w sprawie powo�ania Kolegium Naukowego (z pó
n. zm. – ostatnia zmiana zarz�dzenie 
nr 16 z dnia 23 maja 2014 r.). 

Do obowi�zków Kolegium Naukowego nale�y: 
� opracowywanie i zatwierdzanie procedur oceny wyrobów i listy bada� wymaganych 

dla ka�dej z grup produktów; 
� ocena wniosków o przyznanie znaku oraz podejmowanie uchwa�y o przyznaniu lub 

odmowie przyznania znaku; 
� ustalanie procedur i kryteriów nadzoru wytwarzania wyrobów posiadaj�cych znak 

jako�ci PD	. 
Kolegium Naukowe podejmuje uchwa�y na podstawie wyników bada� produktów 

i surowców oraz oceny warunków wytwarzania. 
Program PD	 posiada Regulamin okre�laj�cy tryb rozpatrywania wniosku i odwo�a� 

od negatywnej uchwa�y Kolegium Naukowego. 
W opisie produktu zg�aszanego do programu PD	 – Poznaj Dobr� 	ywno�� – 

podaje si�: 
1) dok�adn� nazw� zg�aszanego produktu, 
2) rodzaj stosowanych opakowa�, 
3) dokumentacj� jako�ciow� producenta i charakterystyk� stosowanych surowców, 
4) cechy wyró�niaj�ce produkt, 
5) przeznaczenie konsumenckie produktu, 
6) warunki przechowywania produktu, 
7) dat� minimalnej trwa�o�ci, 
8) cechy fizyko-chemiczne produktu, 
9) cechy mikrobiologiczne produktu, 
10) technologie produkcji lub przetwarzania – opis poszczególnych etapów produkcji 

oraz charakterystycznych linii technologicznych, podstawowych urz�dze� itp., 
11) informacj� dotycz�c� systemów jako�ci, 
12) informacj� dotycz�c� produktu (np. od ilu lat produkt jest obecny na rynku, pocho-

dzenie nazwy produktu, wielko�� produkcji, udzia� w rynku itp.), 
13) informacje o wyró�nieniach oraz o ochronie produktu, 
14) inne informacje o produkcie. 

Udzia� w Programie PD	 jest dobrowolny, otwarty dla ka�dego przedsi�biorcy 
pa�stwa cz�onkowskiego Unii Europejskiej. Prawo zg�oszenia wniosków o nadanie znaku 
PD	 maj� wy��cznie producenci.  

Warunkiem uczestnictwa w programie PD	 jest: 
� udokumentowanie wdro�enia systemów zarz�dzania bezpiecze�stwem �ywno�ci; 
� udokumentowanie wyró�niaj�cej jako�ci wytwarzanych produktów; 
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� wdro�enie procedur identyfikowalno�ci produktu wraz z procedur� wycofania produk-
tu niezgodnego z wymaganiami rynku; 

� zastosowanie surowców o wyró�niaj�cej si� jako�ci; 
� ograniczenie do minimum stosowanych dozwolonych substancji dodatkowych; 
� do��czenie do zg�oszenia produktu kolorowej fotografii wzoru opakowania zg�oszone-

go produktu wraz z etykiet�. 
Znak PD	 – Poznaj Dobr� 	ywno�� jest przyznawany tylko wyrobom, które spe�-

niaj� kryteria opracowane przez Kolegium Naukowe. 
Aby produkt otrzyma� znak PD	, musi spe�nia� wymagania jako�ciowe dla wyrobów 

oraz surowców, dozwolonych substancji dodatkowych i opakowa�: 
� surowce stosowane do produkcji powinny by� najwy�szej jako�ci; 
� produkty powinny posiada� odpowiednie i aktualne atesty jako�ciowe. Nale�y poda� 

specyficzn� nazw� lub symbol, zgodnie z obowi�zuj�cym porz�dkiem prawnym. 
W przypadku gotowych preparatów dodawanych do produktu nale�y za��czy� specy-
fikacj� sk�adu preparatu; 

� zawarto�� zanieczyszcze� i pozosta�o�ci zgodnie z obowi�zuj�cym porz�dkiem prawnym; 
� opakowania powinny zapewnia� w�a�ciw� jako�� i trwa�o�� wyrobu. Opakowania 

przeznaczone do bezpo�redniego kontaktu z �ywno�ci� powinny posiada� atesty do-
puszczaj�ce. Znakowanie opakowa� wyrobów gotowych powinno by� zgodne z obo-
wi�zuj�cym porz�dkiem prawnym18. 

Produktom zg�aszanym do nadania znaku Poznaj Dobr� 	ywno�� stawia si� nast�-
puj�ce wymagania: 
� je�eli jest niezb�dna obecno�� soli to jej zawarto�� nie powinna by� wy�sza ni� 2%, 

z wyj�tkiem takich produktów, jak mi�sa suche, przetwory z ryb oraz niektóre sery, 
w których zawarto�� soli ze wzgl�dów technologicznych mo�e by� wy�sza; 

� wydajno�� technologiczna produktów mi�snych powinna by� osi�gana podczas pro-
dukcji z wykorzystaniem naturalnych zdolno�ci surowców. Wspomaganie wydajno�ci 
przez stosowanie zwi�zków chemicznych powinno by� ograniczone do minimum, przy 
czym dodatek wielofosforanów mo�e by� stosowany wy��cznie do produkcji w�dlin 
i w�dzonek. Uzyskiwana wydajno�� produktów nie powinna przekracza� 110%; 

� produkty mi�sne nie mog� zawiera� dodatku mi�sa odkostnionego mechanicznie 
(MOM), chyba �e ten dodatek jest uzasadniony technologicznie; 

� w produktach mleczarskich niedopuszczalna jest substytucja sk�adników mleka; 
� do oznaczenia pod znakiem Poznaj Dobr� 	ywno�� nie b�d� rekomendowane pro-

dukty, które zawieraj� t�uszcz z obecno�ci� du�ych, ponadprogramowych ilo�ci kwa-
sów t�uszczowych w konfiguracji trans powsta�ych w procesie technologicznym oraz 
produkty o wysokiej zawarto�ci cukrów prostych19. 

W celu zapewnienia sta�ego wysokiego poziomu jako�ci produktów znak jako�ci PD	 
przyznawany jest na okre�lone okresy, z mo�liwo�ci� odnowienia oraz uchylenia znaku.  

                                                 
18 Opracowano na podstawie informacji zawartej na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi; http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc.Program PDZ 
19 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/zasady-przyznawania-znaku 
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Program zak�ada maksymalne okresy obowi�zywania znaku: znak nadawany pro-
duktowi po raz pierwszy na okres 3 lat, znak nadawany produktowi po raz kolejny na 
okres 3 lat. Znak mo�e by� uchylony przez Kolegium Naukowe przed up�ywem okresu 
wa�no�ci, zgodnie z Regulaminem Kolegium. 

Kontrola produktów w systemie PD	 obejmuje: 
� wewn�trzn� kontrol� produktów, któr� organizuje i wykonuje producent, a tak�e pro-

wadzi jej dokumentacj�; 
� kontrol� produktów PD	, któr� sprawuj� organy urz�dowej kontroli �ywno�ci; 
� organy urz�dowej kontroli i jednostki kontroluj�ce mog� korzysta� z bada� akredyto-

wanych laboratoriów; 
� przedsi�biorca, któremu przyznano znak jest zobowi�zany na koniec ka�dego roku 

kalendarzowego dostarczy� Kolegium Naukowemu potwierdzenie, przez jednostk� 
kontroln�, stosowania wymaga� programu20. 

Produkty, które otrzyma�y znak PD	 – Poznaj Dobr� 	ywno�� s� wykazywane 
w rejestrze produktów Programu PD	. Rejestr zawiera wykaz produktów, opatrzonych 
numerem uchwa�y Kolegium Naukowego, które otrzyma�y znak PD	 oraz ich charaktery-
styk�, barwne zdj�cia, nazw� i adres producenta, informacje o systemie sprzeda�y. Rejestr 
prowadzony jest w j�zyku polskim i angielskim. Informacje zawarte w rejestrze s� og�a-
szane w publikacji programu i na stronach internetowych. 

Programem obj�te s� nast�puj�ce grupy produktów: 
1) mi�so i przetwory mi�sne, 
2) jaja i przetwory jajczarskie, 
3) mleko i przetwory mleczne, 
4) owoce, warzywa (w tym ziemniaki), grzyby i ich przetwory, 
5) zbo�a i ich przetwory, w tym pieczywo, 
6) ryby, owoce morza i ich przetwory, 
7) napoje bezalkoholowe, 
8) napoje alkoholowe, 
9) wody mineralne, 
10) miód, 
11) wyroby cukiernicze i ciastkarskie, 
12) zio�a i przyprawy, 
13) t�uszcze spo�ywcze, 
14) wyroby mieszane i wysoko przetworzone na bazie wymienionych wy�ej surowców.  

Dla ka�dej grupy produktów podawane s� kryteria oceny produktów �ywno�ciowych, 
napojów alkoholowych i bezalkoholowych w programie „PD	 – Poznaj Dobr� 	ywno��”. 
Jako�� wyrobów powinna odpowiada� polskim normom PN, ewentualnie normom producen-
ta. Prowadzone s� badania organoleptyczne, fizyko-chemiczne i mikrobakteryjne. Informacje 
o kryteriach oceny produktów �ywno�ciowych, napojów alkoholowych i bezalkoholowych 
znajduj� si� na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi21. 

                                                 
20 Tam�e. 
21 Szczegó�owy opis kryteriów przyznawania znaku PD	 poszczególnym rodzajom produktów znajdu-
je si� na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi; 
http://www.minrol.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/zasady-przyznawania-znaku 
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Przed wej�ciem Polski do UE system Poznaj Dobr� 	ywno�� funkcjonowa� pod 
nazw� Polska Dobra 	ywno��. Po wst�pieniu Polski do Wspólnoty s�owo „Polska” w na-
zwie zosta�o zast�pione s�owem „Poznaj”. Kraje cz�onkowskie Unii nie mog� bowiem 
promowa� wyrobów narodowych, tylko marki regionalne i lokalne. Program Poznaj Do-
br� 	ywno�� jest ca�kowicie dobrowolny i otwarty dla przedsi�biorców z Unii Europej-
skiej. Lista produktów, które otrzyma�y znak „Poznaj Dobr� 	ywno��” znajduje si� na 
stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Oznaczeniem PD	 wyró�-
niono 500 wyrobów z bran�y rolno-spo�ywczej22. 

Jedn� z form promocji programu PD	 jest prezentowanie produktów spo�ywczych 
wyró�nionych znakiem PD	 podczas imprez targowo-wystawowych, w których uczestni-
czy Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Imprezy te prowadzone s� tak�e w innych kra-
jach, m.in. w Niemczech, Hiszpanii, Wielkiej Brytanii, Francji, Holandii, na W�grzech 
i w Luksemburgu. 
6.  Polskie systemy jako�ci �ywno�ci dla produktów mi
snych 

Mi�so wysokiej jako�ci, wyprodukowane w Polsce, spe�niaj�ce okre�lone wyma-
gania mo�e nale�e� do krajowych systemów jako�ci �ywno�ci23. S� to: 
� System Jako�ci Wo�owiny QMP (Quality Meat Program)24 
� System Jako�ci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System)25 

Ponadto wyró�niony zosta� System Gwarantowanej Jako�ci 	ywno�ci (Quality As-
surance for Food Program), do którego mog� nale�e� tak�e inne produkty26. 

6.1. System Jako�ci Wo�owiny QMP 

Decyzj� Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 20 pa
dziernika 2008 r. system 
QMP zosta� uznany jako krajowy system jako�ci �ywno�ci. W�a�cicielem systemu jest Pol-
skie Zrzeszenie Producentów Byd�a Mi�snego. 

Standardy wprowadzone w tym systemie dotycz� chowu zwierz�t w gospodarstwie, 
produkcji pasz, transportu, ubojni, przetwórni mi�sa. System gwarantuje produkcj� wo�o-
winy kulinarnej odznaczaj�cej si� naturaln� mi�kko�ci�, krucho�ci� i soczysto�ci�.  
 Do systemu QMP mog� do��czy� wszyscy producenci �ywca wo�owego i wo�owi-
ny, wytwórcy pasz, przewo
nicy �ywca, ubojnie i zak�ady rozbioru, przetwórcy mi�sa, 
uczestnicy �a�cucha dystrybucji mi�sa wo�owego. Wszystkie podmioty poddaj� si� kon-
troli niezale�nej jednostki certyfikuj�cej, akredytowanej zgodnie z norm� PN-EN 45011. 
Certyfikat zgodno�ci QMP przyznawany jest na jeden rok. Nad przestrzeganiem standar-
dów na ka�dym etapie czuwaj� wyszkoleni kontrolerzy jako�ci i certyfikowani audytorzy. 
QMP jest systemem certyfikacji mi�sa wo�owego; zosta� stworzony, aby wspiera� pro-
dukcj� dobrej wo�owiny. 

                                                 
22 http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc 
23 Opracowano na podstawie: K.Kieljan O systemach jako�ci �ywno�ci. Vadamecum funkcjonowania 
produktów regionalnych i tradycyjnych, Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddzia� 
w Krakowie, Kraków 2011, s. 51-54, oraz informacji znajduj�cych si� w internecie. 
24 http://www.pzpbm.pl/qmp 
25 http://www.polsus.pl/pgs 
26 http://www.qafp.pl 
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 Wo�owina produkowana w systemie jest bezpieczna. System QMP umo�liwia bo-
wiem identyfikacj� mi�sa wo�owego na wszystkich etapach jego pozyskiwania, przetwa-
rzania i dystrybucji, co oznacza, �e ca�y proces produkcji certyfikowanego mi�sa – po-
cz�wszy od doboru rasy byd�a, sposobu jego karmienia, przez transport, w�a�ciwy ubój, 
pakowanie i przechowywanie produktu – odbywa si� zgodnie z wysokimi standardami 
i pod nadzorem specjalistów. Certyfikat QMP daje gwarancj�, �e wo�owina pochodzi wy-
��cznie od zaufanych dostawców, a ca�a droga, jak� mi�so przeby�o „od pola do sto�u”, 
jest mo�liwa do prze�ledzenia (traceability). 

6.2. System Jako�ci Wieprzowiny PQS 

 Polski zwi�zek Hodowców i Producentów Trzody Chlewnej „POLSUS” i Zwi�zek 
„Polskie Mi�so” opracowa�y system PQS (Pork Quality System), który decyzj� Ministra 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 11 grudnia 2009 r. zosta� uznany za Krajowy System 
Jako�ci 	ywno�ci. 
 Celem PQS jest produkcj� chudego mi�sa wieprzowego o du�ej przydatno�ci kuli-
narnej i przetwórczej, odznaczaj�cego si� smakowito�ci�. System gwarantuje identyfikal-
no�� produktu, od producenta mi�sa do stada, z którego to mi�so pochodzi.  

 

 Hodowcy i producenci oraz zak�ady mi�sne po spe�nieniu okre�lonych wymaga�, gdy 
potwierdzi to odpowiednia jednostka kontroluj�ca i certyfikuj�ca mog� pos�ugiwa� si� logo 
systemu daj�ce pewno��, �e oznaczone produkty spe�niaj� kryteria jako�ci. 

System opiera si� na wykorzystaniu odpowiednich ras �wi�, odpowiednio �ywio-
nych. Obejmuje etap produkcji pierwotnej, czyli hodowl� i chów oraz obrót przedubojo-
wy wraz z przetwórstwem. Opracowanie dla systemu PQS standardy post�powania na 
ka�dym z etapów wp�ywaj� na ko�cow� jako�� produktu i gwarantuj� uzyskanie mi�sa 
wieprzowego o szczególnej jako�ci. 

System jest dobrowolny i otwarty tzn. mo�e do niego przyst�pi� ka�dy uczestnik 
�a�cucha produkcyjnego, który zdecyduje si� na przestrzeganie dodatkowych wymogów 
okre�lonych dla ka�dego etapu produkcji. Dzi�ki opracowanemu sposobowi identyfikacji 
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zwierz�t i pó�tusz system gwarantuje pe�n� identyfikalno�� uzyskanego produktu i daje 
mo�liwo�� prze�ledzenia �cie�ki pochodzenia mi�sa „od pola do sto�u”. 
 System PQS stawia na �cis�� wspó�prac� hodowców, producentów trzody chlewnej 
i przetwórców. Wspó�praca tych podmiotów sprzyja zwi�kszeniu ich dochodów, a dosto-
sowanie profilu produkcji do potrzeb konsumentów jest tak�e dla nich korzystne. 

6.3.  System Gwarantowanej Jako�ci �ywno�ci QAFP  

System QAFP (Quality Assurance for Food Products) zosta� opracowany przez 
Uni� Producentów i Pracodawców Przemys�u Mi�snego, organizacji zrzeszaj�cej przed-
si�biorstwa funkcjonuj�ce w bran�y mi�snej. Aktualnie istnieje zestaw norm zawartych 
w zeszytach bran�owych QAFG:  
� Wymagania dla systemu QAFP, 
� Kulinarne mi�so wieprzowe, 
� Tuszki, elementy i mi�so z kurczaka, indyka i M�odej Polskiej G�si Owsianej, 
� W�dliny – wymagania produkcyjne i jako�ciowe. 

Trwaj� prace  nad opracowaniem norm w innych dziedzinach, takich jak: miody, 
owoce i warzywa, ryby.  

System jako�ci QAFP uznany za krajowy system jako�ci �ywno�ci w zakresie mi�-
sa wieprzowego i drobiowego na mocy decyzji Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 
11 grudnia 2009 r. oraz z dnia 13 stycznia 2011 r. System jako�ci QAFP uznany za krajo-
wy system jako�ci �ywno�ci w zakresie produkcji w�dlin na mocy decyzji Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 stycznia 2012 r. 

Udzia� w systemie jest dobrowolny. Warunkiem uczestnictwa jest z�o�enie przez 
producenta wniosku do Unii Producentów i Pracodawców Przemys�u Mi�snego b�d
 jed-
nostki certyfikuj�cej, a nast�pnie poddanie si� kontrolom oraz przestrzeganie zasad, które 
maj� zagwarantowa� produkcj� �ywno�ci wysokiej jako�ci. 

 

 Na ka�dym z etapów powstawania wyrobów odbywa si� nadzór i kontrola. Ujed-
nolicenie wymaga� ma uchroni� konsumenta przed skutkiem niekorzystnych dzia�a�, któ-
re powstaj� na ka�dym etapie ca�ego �a�cucha �ywno�ciowego.  
 Celem systemu QAFP jest: 
� wyró�nienie produkcji o wysokiej jako�ci �ywno�ci, 
� dzia�anie na rzecz umocnienia bran�y, 
� ochrona polskich producentów w ca�ym �a�cuchu �ywno�ciowym, 
� wypracowanie narz�dzi skutecznej promocji, 
� system QAFP obejmuje swoim zasi�giem wszystkie ogniwa �a�cucha produkcyjne-

go, a produkty ze znakiem towarowym QAFP s� identyfikowalne na ka�dym etapie 
produkcji, 
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� zgodno�� z wymaganiami systemu jest weryfikowana na ka�dym etapie produkcji, 
� otwarto�� – ka�dy, kto spe�ni normy okre�lone w zeszytach bran�owych, mo�e do 

niego przyst�pi�, 
� budowanie wiarygodno�ci uczestników �a�cucha �ywno�ciowego w oczach konsumenta. 

Obecnie system obejmuje kulinarne mi�so wieprzowe, drobiowe i w�dliny. System 
QAFP zapewnia korzy�ci zarówno producentom, hodowcom, jak i konsumentom, gdy� 
standaryzuje produkcj� na ka�dym jej etapie, u�atwia konkurowanie na rynku, zwi�kszaj�c 
wiarygodno�� w oczach konsumenta, gwarantuj�c produkty wysokiej jako�ci. W przypadku 
w�dlin czynnikami, które wp�ywaj� na jako�� produktu ko�cowego jest wysoka jako�� su-
rowca mi�snego, zakaz stosowania mi�sa odkostnionego mechanicznie27. 
 W systemie QAFP jako�� produktów jest uwarunkowana zapewnieniem na ka�-
dym etapie produkcji odpowiedniego dobrostanu zwierz�t, stosowania zasad GAP, GMP, 
HACCP, BHP, których realizacja jest stale nadzorowana. Powy�sze wymagania zapew-
niaj� bezpiecze�stwo  produktów oraz wysoki poziom ochrony konsumentów przed nie-
korzystnymi zdarzeniami w �a�cuchu �ywno�ciowym28. 
 Centrum Jako�ci AgroEko prowadzi certyfikacj� indywidualn� i zbiorow� w za-
kresie systemu QAFP. Przed wydaniem certyfikatu ka�dy podmiot podlega kontroli prze-
prowadzonej w celu potwierdzenia zgodno�ci stosowanych w gospodarstwie lub zak�adzie 
produkcyjnym metod produkcji z wymaganiami Systemu Gwarantowanej Jako�ci 	ywno-
�ci QAFP zawartymi w „Wymaganiach dla Systemu QAFP – cz��� ogólna” oraz w po-
szczególnych zeszytach bran�owych. 
 Ka�dy podmiot po przej�ciu procesu kontroli oraz otrzymaniu pozytywnej zgodno�ci 
post�powania z obowi�zuj�cymi przepisami w danym zakresie otrzymuje dokument: Certy-
fikat QAFP – dokument wystawiany producentom spe�niaj�cym wymagania Systemu Gwa-
rantowanej Jako�ci 	ywno�ci. Certyfikat QAFP wa�ny jest przez okres 13 miesi�cy. 

Centrum Jako�ci AgroEko Sp. z o.o. nadzoruje wydane certyfikaty poprzez doko-
nywanie corocznej p�atnej, pe�nej kontroli oraz bezp�atnych kontroli dora
nych. 

W przypadku stwierdzenia przez Centrum Jako�ci AgroEko braku spe�niania wy-
maga� przez producenta b�d�cego posiadaczem certyfikatu b�d� stosowane wobec niego 
sankcje: upomnienie, ostrze�enie, zawieszenie certyfikatu i cofni�cie certyfikatu.  

Proces certyfikacji obejmuje pojedyncze podmioty i organizacje wielooddzia�owe, 
które chc� uczestniczy� w Systemie QAFP w zakresie zeszytów bran�owych „Kulinarne 
mi�so wieprzowe. Wymagania produkcyjne i jako�ciowe”, „Tuszki, elementy i mi�so 
z kurczaka, indyka i M�odej Polskiej G�si Owsianej. Wymagania produkcyjne i jako�cio-
we” oraz „W�dliny. Wymagania produkcyjne i jako�ciowe”. 
  

                                                 
27 http://www.pih.org.pl/aktualnosci/system-gwarantowanej-jaksoci-zywnoci-qafp.html 
28 http://www.agroeko.com.pl/ 
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ROZDZIA	 IV 
 

JAKO�� I BEZPIECZE�STWO �YWNO�CI  
REGIONALNEJ I TRADYCYJNEJ 

	ywno�� tradycyjna i regionalna tak jak ka�da inna �ywno�� nie mo�e zagra�a� 
zdrowiu i �yciu ludzi. Producenci i sprzedawcy musz� respektowa� podstawowe przepisy 
prawa dotycz�ce jej bezpiecze�stwa. Wysoki poziom ochrony zdrowia publicznego jest pod-
stawowym celem prawa �ywno�ciowego obowi�zuj�cego w krajach Unii Europejskiej. 

Rozporz�dzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady (ogólne pra-
wo �ywno�ciowe) ustala ogóln� zasad�, �e odpowiedzialno�� za zapewnienie zgodno�ci 
z prawem �ywno�ciowym, a w szczególno�ci zapewnienie bezpiecze�stwa �ywno�ci 
(i pasz), a tak�e kontrolowanie przestrzegania tych wymogów spoczywa na podmiotach 
dzia�aj�cych na rynku spo�ywczym i �rodków �ywienia zwierz�t. Do kompetencji w�adz 
w pa�stwach cz�onkowskich nale�y zapewnienie monitorowania i kontroli przestrzegania 
wymogów prawa �ywno�ciowego na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybu-
cji1. Pa�stwa cz�onkowskie ustanawiaj� we w�asnym zakresie �rodki i kary maj�ce zasto-
sowanie w przypadku naruszenia prawa �ywno�ciowego i paszowego. Powinny one by� 
skuteczne, proporcjonalne i odstraszaj�ce.  

Rozporz�dzenie (WE) nr 178/2002 ustanawia tak�e ró�nego rodzaju procedury 
maj�ce na celu zapewnienie bezpiecze�stwa �ywno�ci, a w szczególno�ci system wcze-
snego ostrzegania o niebezpiecznej �ywno�ci i �rodkach �ywienia zwierz�t (Rapid Alert 
System for Food and Feed, RASFF) oraz regu�y post�powania w sytuacji kryzysowej 
(art. 50). Od stycznia 2005 r. mo�na ustali� na ka�dym etapie �a�cucha �ywno�ciowego 
pochodzenie �ywno�ci dla ludzi oraz paszy dla zwierz�t i sk�adników paszowych. Do tego 
s� zobowi�zane wszystkie podmioty dzia�aj�ce na rynku �ywno�ci i pasz.  

W prawie �ywno�ciowym przyj�to zasad� kompleksowego podej�cia do �ywno�ci 
– od producenta do konsumenta – obejmuj�c� wszystkie etapy �a�cucha �ywno�ciowego, 
gdy� ka�de ogniwo mo�e mie� potencjalny wp�yw na bezpiecze�stwo �ywno�ci2.  

Wprowadzenie w �ycie rozporz�dzenia (WE) nr 178/2002 oraz szeregu innych 
rozporz�dze� wzmocni�o ochron� konsumentów przed niebezpiecznymi produktami �yw-
no�ciowymi, tj. zagra�aj�cymi zdrowiu, a nawet �yciu cz�owieka. Stworzono spójny sys-
tem gwarantuj�cy bezpiecze�stwo produktów �ywno�ciowych w ca�ym �a�cuchu �ywno-
�ciowym „od pola do sto�u”. 

Produkty tradycyjne i regionalne uczestnicz�ce w systemach jako�ci �ywno�ci mu-
sz� spe�nia� zarówno wymagania sanitarno-higieniczne, jak i gwarantowa� tradycyjny 
charakter potwierdzany odpowiednimi kontrolami.  

Nad bezpiecze�stwem �ywno�ci czuwaj� organy urz�dowej kontroli. W Polsce s� 
to: Pa�stwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Jako�ci Handlo-

                                                           
1 Rozporz�dzenie (UE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. usta-
nawiaj
ce ogólne zasady i wymagania prawa �ywno�ciowego, powo�uj
ce Europejski Urz
d ds. Bez-
piecze�stwa �ywno�ci oraz ustanawiaj
ce procedury w zakresie bezpiecze�stwa �ywno�ci. 
2 M. Korzycka-Iwanow, Prawo �ywno�ciowe. Zarys prawa polskiego i wspólnotowego, Wydawnictwo 
Prawnicze LexisNexis, Warszawa 2005, s. 20. 
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wej Artyku�ów Rolno-Spo�ywczych, Inspekcja Handlowa, Pa�stwowa Inspekcja Ochrony 
Ro�lin i Nasiennictwa. Rozporz�dzenie nr 882/2004 ustanowi�o zgodnie z artyku�em 
pierwszym zasady wykonywania kontroli urz�dowych maj�cych na celu sprawdzenie 
zgodno�ci z regu�ami ukierunkowanymi na: zapobieganie, eliminowanie lub ograniczenie 
dopuszczalnych poziomów zagro�enia ludzi i zwierz�t, bezpo�rednio lub przez �rodowi-
sko naturalne oraz gwarantowanie uczciwych praktyk w handlu paszami i �ywno�ci� oraz 
ochron� konsumenta, ��cznie z etykietowaniem pasz i �ywno�ci oraz innymi formami 
przekazywania informacji konsumentom3. 

1. Jako�� �ywno�ci 

 Dawniej jako�� by�a kojarzona z cech� produktu i okre�lano j� jako zgodno�� wyrobu 
z wymaganiami zawartymi w normach. W tym uj�ciu zapewnienie jako�ci polega�o na kon-
troli i odrzucaniu wyrobów wadliwych. Z czasem jako�� zacz�to traktowa� jako ogó� cech 
produktu, które decyduj� o jego zdolno�ci do zaspokajania potrzeb konsumentów, podkre�la 
J. Jasi�ski. Poniewa� potrzeby zmieniaj� si� w czasie, a wi�c ci�g�ym dostosowaniom musi 
tak�e podlega� jako��4. Ten sam autor wskazuje na ró�ne podej�cia do jako�ci. 

Dla Francuza, W�ocha czy Hiszpana jako�	 produktów �ywno�ciowych wi
�e si� 
z ich wyj
tkow
 unikatowo�ci
 i specyfik
, wynikaj
c
 z okre�lonego pochodzenia geo-
graficznego, a dla Anglika, Szweda, Niemca czy Fina najwa�niejsze jest, aby produkt 
spe�nia� wszelkie  wymagania i standardy bezpiecze�stwa oraz wyró�nia� si� walorami 
charakterystycznymi dla zdrowego produktu lub zdrowej �ywno�ci5.  

Jak podkre�la I. Ozimek6, bezpiecze�stwo �ywno�ci jest integralnym elementem jako-
�ci. Na jako�� �ywno�ci sk�adaj� si� bezpiecze�stwo �ywno�ci (�ywno�� wolna od zagro�e�), 
warto�� od�ywcza, walory sensoryczne oraz dost�pno��. Z kolei bezpiecze�stwo i warto�� 
od�ywcza stanowi� wa�ny element sk�adowy jako�ci zdrowotnej �ywno�ci. 

Luning i wspó�autorzy podali cechy jako�ci �ywno�ci7: 
� fizyczne cechy produktu, takie jak w�a�ciwo�ci sensoryczne – smak, zapach, tekstura; 
� cechy dodatkowe, np. wygoda posi�ków gotowych do spo�ycia; 
� bezpiecze�stwo produktów, czy nie ma ryzyka dla konsumentów spo�ywania produktów 

spo�ywczych, konsument absolutnie (bezwarunkowo) oczekuje bezpiecznego produktu; 
� trwa�o�	 (przydatno�	 do spo�ycia); produkty rolno-spo�ywcze zwykle maj
 �ci�le 

okre�lony termin przydatno�ci do spo�ycia; 
� niezawodno�	, np. czy sk�ad wykazany na opakowaniu odpowiada rzeczywistej zawarto�ci; 

                                                           
3 Rozporz�dzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. 
w sprawie kontroli urz�dowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno�ci z prawem paszowym 
i �ywno�ciowym oraz regu�ami dotycz
cymi zdrowia zwierz
t i dobrostanu zwierz
t. 
4 J. Jasi�ski, Wyró�nianie produktów regionalnych na rynku i wynikaj
ce z tego korzy�ci. O produk-
tach tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. G�siorow-
skiego, Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 288. 
5 J. Jasi�ski, Wyró�nianie produktów…, op. cit, s. 284. 
6 I. Ozimek, Bezpiecze�stwo �ywno�ci w aspekcie ochrony konsumentów w Polsce, Rozprawy Nauko-
we i Monografie, SGGW, Warszawa 2006, s. 27-29. 
7 P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen, Zarz
dzanie jako�ci
 �ywno�ci, uj�cie technologiczno- 
-mened�erskie, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa 2005, s. 32. 
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� wygl
d zewn�trzny: barwa, aromat, image; 
� reklamacja: szybka reakcja na nieodpowiednie produkty �ywno�ciowe lub ca�kowite 

wycofanie; 
� dost�pno�	 produktu na rynku us�ug �ywno�ciowych; 
� postrzegana jako�	: ma tak�e zastosowanie do �ywno�ci. Na przyk�ad reklama lub 

marketing marki produktu mog
 mie	 znacz
cy wp�yw na percepcj� jako�ci; 
� cena produktu. 

Powszechnie jednak pod poj�ciem jako�� �ywno�ci rozumie si� jako�� zdrowotn�, 
która zale�y od zawartych w niej sk�adników od�ywczych oraz od obecno�ci w niej sub-
stancji obcych, które mog� stanowi� ryzyko dla zdrowia cz�owieka. 

Jako�	 sta�a si� na konkurencyjnym rynku produktów �ywno�ciowych wa�n
 cech
 
wyró�niaj
c
. Jednak�e, aby uzyska	 produkt ko�cowy dobrej jako�ci, nale�y zwraca	 co-
raz wi�ksz
 uwag� na jako�	 w ca�ym �a�cuchu �ywno�ciowym8. 

2.   Bezpiecze�stwo �ywno�ci 

G�ównym celem polityki Unii Europejskiej w dziedzinie bezpiecze�stwa �ywno�ci 
jest zapewnienie w jak najwy�szym stopniu ochrony zdrowia konsumenta.  

Bezpiecze�stwo �ywno�ci obejmuje wszystkie elementy �a�cucha �ywno�ciowego, 
w tym produkcj� pierwotn�, przechowywanie i przewóz surowców pochodz�cych z go-
spodarstwa rolnego do przetwórstwa i drobnego handlu detalicznego, przetwórstwo, 
transport produktów spo�ywczych do i z hurtowni, sprzeda� detaliczn� (sklepy spo�yw-
cze, restauracje, catering). Bezpiecze�stwo �ywno�ci odnosi si� do wymogów, wed�ug któ-
rych produkt musi by	 „wolny” od zagro�e� z dopuszczalnym ryzykiem. Zagro�enia mo�-
na zdefiniowa	 jako potencjalne �ród�o niebezpiecze�stwa. Ryzyko mo�na za� opisa	 jako 
miar� prawdopodobie�stwa i stopnia zagro�enia dla zdrowia cz�owieka9. 

W ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. nr 171, poz. 1225, art. 3, ust. 3, pkt 5, 
lit. a-e) o bezpiecze�stwie �ywno�ci i �ywienia: bezpiecze�stwo �ywno�ci jest rozumiane 
jako ogó� warunków, które musz
 by	 spe�nione, dotycz
cych w szczególno�ci: 
a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatów, 
b) poziomów substancji zanieczyszczaj
cych, 
c) pozosta�o�ci pestycydów, 
d) warunków napromieniowania �ywno�ci, 
e) cech organoleptycznych, 
i dzia�a�, które musz
 by	 podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu �yw-
no�ci
 w celu zapewnienia zdrowia i �ycia cz�owieka. 

Pierwsza cz��� definicji dotyczy warunków, czyli czynników, od których zale�y 
bezpiecze�stwo �ywno�ci, a druga – dzia�a�, a w�ród nich instrumentów (�rodków, metod 
i zasad dzia�ania). 

 
 

                                                           
8 I. Ozimek, Bezpiecze�stwo �ywno�ci w aspekcie ochrony konsumentów w Polsce, Rozprawy Nauko-
we i Monografie, SGGW, Warszawa 2006, s. 28. 
9 P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen, Zarz
dzanie jako�ci
 �ywno�ci…, op. cit., s. 37. 
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Do najwa�niejszych instrumentów bezpiecze�stwa �ywno�ci nale��: 
� Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), a w rolnic-

twie Dobra Praktyka Rolnicza (GAP); 
� Analiza Zagro�e� i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP); 
� Zasada Identyfikowalno�ci, pozwalaj�ca na wycofanie z obrotu �rodka spo�ywczego, 

stanowi�cego ryzyko dla zdrowia ludzi, oraz pasz zagra�aj�cych zdrowiu zwierz�t, 
a tym samym zdrowiu ludzi (zoonozy – choroby odzwierz�ce). 

Wymienione powy�ej instrumenty s� i musz� by� obowi�zkowo stosowane przez 
podmioty dzia�aj�ce w �a�cuchu �ywno�ciowym. Wyj�tek stanowi� dostawy bezpo�rednie 
do konsumenta finalnego, produkcja �ywno�ci tradycyjnej i ma�e firmy – nie musz� 
wprowadza� systemu HACCP. 

Artyku� 14 rozporz�dzenia (WE) nr 178/2002 dotyczy wymaga� w zakresie bezpie-
cze�stwa �ywno�ci. �aden niebezpieczny �rodek nie mo�e by	 wprowadzony na rynek. �rodek 
spo�ywczy jest uznawany za szkodliwy, je�li jest szkodliwy dla zdrowia, nale�y mie	 na uwa-
dze nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub krótkotrwa�e i/lub d�ugofalowe skutki tej 
�ywno�ci dla zdrowia osoby j
 spo�ywaj
cej, ale i dla nast�pnych pokole�, ewentualne skutki 
skumulowania toksyczno�ci, szczególn
 wra�liwo�	 zdrowotn
, okre�lonej kategorii konsu-
mentów, je�eli �rodek spo�ywczy jest przeznaczony w istocie dla niej. 

Konsument nabywaj�cy �ywno�� nara�ony jednak jest na ryzyko w obszarze bez-
piecze�stwa �ywno�ci. W prawie �ywno�ciowym ryzyko oznacza niebezpiecze�stwo za-
istnienia negatywnych skutków dla zdrowia oraz ich dotkliwo�� w nast�pstwie zagro�enia 
(rozporz�dzenie (WE) nr 178 z 2002 r., art. 3, ust. 9). 

Zagro�enia powstaj� m.in. na skutek: 
� niedostatecznej higieny na etapie produkcji i dystrybucji �ywno�ci, co przyczynia si� 

do ska�e� mikrobiologicznych produktów �ywno�ciowych (np. rze
nie, targowiska); 
� nadmiernych w stosunku do dopuszczalnych norm ska�e� chemicznych surowców 

rolnych i �ywno�ci; 
� pozosta�o�ci pestycydów; 
� substancji dodatkowych do �ywno�ci stosowanych w zbyt wysokich dawkach w po-

równaniu z najwy�szym dopuszczalnym poziomem, np. w celu zafa�szowania �ywno-
�ci, poprawy jej cech organoleptycznych; 

� sprzeda�y �ywno�ci przeterminowanej, a tak�e „odnawianej”; 
� sprzeda�y �ywno�ci zawieraj�cej GMO, chocia� znakowanie wyklucza obecno�� ta-

kich sk�adników; 
� nieprawid�owego sposobu przechowywania pasz i �ywno�ci; 
� braku dostatecznej wiedzy konsumentów, a�eby oceni� produkt �ywno�ciowy pod 

wzgl�dem zagro�enia bezpiecze�stwa �ywno�ci (np. brak znajomo�ci cech organolep-
tycznych „�wie�ego” produktu);  

� nieprawid�owego oznakowania �ywno�ci (np. brak oznakowania sk�adników alergi-
zuj�cych); 

� mniejszej intensywno�ci dzia�a� organów urz�dowej kontroli �ywno�ci. 
Na ogó� �ywno�� jest bezpieczna dla zdrowia, ale mog� si� pojawi� ró�ne zagro�e-

nia, mimo podj�tych �rodków zapobiegawczych. Uruchomienie systemu identyfikalno�ci 
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pozwala odnale
� produkty stanowi�ce zagro�enie w celu wycofania ich z punktów sprze-
da�y i poinformowania konsumentów o konieczno�ci zwrotu wcze�niej nabytych niebez-
piecznych produktów �ywno�ciowych. Je�eli niebezpieczny produkt zosta� wyeksportowa-
ny, wtedy informacja jest przekazywana w�adzom sanitarnym kraju importuj�cego, w celu 
wycofania przez nie niebezpiecznego produktu �ywno�ciowego. 

3.  �ywno�� tradycyjna 

Konsumenci coraz cz��ciej poszukuj� �ywno�ci o wysokiej jako�ci, która wyró�nia 
si� niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te kryteria spe�niaj� produkty wykonane trady-
cyjnymi metodami w wielu regionach kraju. W celu zapewnienia dalszego korzystania z tra-
dycyjnych metod na ka�dym z etapów produkcji, przetwarzania lub dystrybucji �ywno�ci 
oraz w odniesieniu do wymaga� strukturalnych dla zak�adów stosuje si� wymogi rozporz�-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny �rodków spo-
�ywczych. Jest to istotne zw�aszcza dla regionów o szczególnych ograniczeniach geograficz-
nych i �ywno�ci tradycyjnej. Wymóg zastosowania zasady analizy zagro�e� i krytycznych 
punktów kontroli (HACCP) nie jest mo�liwy do zastosowania dla produkcji podstawowej 
i �ywno�ci tradycyjnej. Dobra praktyka higieniczna mo�e zast�pi� HACCP.  Elastyczno�� 
stosowania HACCP nie powinna zagra�a� higienie �ywno�ci. 	ywno�� produkowana zgod-
nie z zasadami higieny mo�e znajdowa� si� w swobodnym obrocie w ca�ej Unii Europejskiej. 
Procedura umo�liwiaj�ca pa�stwom cz�onkowskim korzystanie z elastyczno�ci powinna by� 
ca�kowicie przejrzysta (art. 16 preambu�y do rozporz�dzenia 852/2004). 

4. Derogacje, czyli odst
pstwa od standardowych wymaga�  

Komisja Europejska zezwala na produkcj� �ywno�ci tradycyjnej z pomini�ciem 
niektórych uregulowa� prawnych zawartych w rozporz�dzeniu 852/200410. 

W rozporz�dzeniu Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawia-
j�cym m.in. odst�pstwa od rozporz�dzenia (WE) nr 852/2004, obowi�zuj�cym od 
1 stycznia 2006 r., artyku� 7 dotyczy odst�pstw od rozporz�dzenia (WE) nr 852/2004 
w przypadku artyku�ów spo�ywczych o tradycyjnym charakterze11. Punkt 1 ww. artyku�u 
wyja�nia, jak nale�y rozumie� poj�cie artyku�y spo�ywcze o tradycyjnym charakterze (dla 
celów rozporz�dzenia 2074/2005). S� to artyku�y wytworzone w pa�stwie cz�onkowskim: 
a)    historycznie uznane za produkty tradycyjne lub 
b)    wytwarzane zgodnie ze skodyfikowanymi lub zarejestrowanymi zaleceniami tech-

nicznymi odnosz�cymi si� do tradycyjnego procesu lub zgodne z tradycyjnymi me-
todami produkcji lub 

c)    chronione prawem wspólnotowym, krajowym, regionalnym lub lokalnym jako tra-
dycyjne produkty spo�ywcze. 

                                                           
10 Derogacja (�ac. deregatio) – zmiana, cz��ciowe uchylenie w porz�dku prawnym oznacza pozbawienie 
normy prawnej jej mocy obowi�zuj�cej przez zast�pienie jej inn� norm� uchylaj�c� przepisy prawne 
wcze�niejsze lub z ni� sprzeczne. Uniwersalny S�ownik J�zyka Polskiego, Wydawnictwo Naukowe 
PWN, Warszawa 2003, s. 561. 
11 Rozporz�dzenie (WE) nr 852/2014 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2014 r. 
w sprawie higieny �rodków spo�ywczych. 
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Pa�stwa cz�onkowskie mog� przyzna� zak�adom wytwarzaj�cym artyku�y spo-
�ywcze o tradycyjnym charakterze indywidualne lub ogólne odst�pstwa od wymogów 
okre�lonych w: 
a)    zakresie pomieszcze�, w których takie produkty s� poddane dzia�aniu otoczenia ko-

niecznego w pewnym stopniu dla wytworzenia ich cech. Pomieszczenia takie mog� 
w szczególno�ci zawiera� �ciany, sufity i drzwi, które nie s� g�adkie, nieprzepusz-
czalne, niepoch�aniaj�ce lub odporne na korozj� oraz naturalne geologiczne �ciany, 
sufity i pod�ogi; 

b)    rodzaju materia�ów, z których wykonane s� przyrz�dy i sprz�t wykorzystywany do 
przygotowywania oraz pakowania zbiorczego i jednostkowego tych produktów. 

�rodki dotycz�ce czyszczenia i dezynfekowania pomieszcze� okre�lonych w lit. a) 
oraz cz�stotliwo�� ich stosowania s� dostosowane do danej dzia�alno�ci w celu uwzgl�d-
nienia charakterystycznej flory znajduj�cej si� w otoczeniu tych pomieszcze�. 

Przyrz�dy i sprz�t okre�lony w lit. b) s� stale utrzymywane w zadowalaj�cym sta-
nie higieny oraz systematycznie czyszczone i dezynfekowane. 

Pa�stwa cz�onkowskie, które przyznaj� odst�pstwa w przypadku artyku�ów spo-
�ywczych o tradycyjnym charakterze powiadamiaj� o nich Komisj� Europejsk� oraz po-
zosta�e pa�stwa cz�onkowskie najpó
niej w 12 miesi�cy po przyznaniu indywidualnego 
lub ogólnego odst�pstwa. Ka�de powiadomienie zawiera krótki opis zastosowanych od-
st�pstw, �rodków spo�ywczych i zak�adów (pkt 3). 

W rozporz�dzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 pa
dziernika 2004 r. 
(Dz.U. z 2004 r. nr 236, poz. 2358) w sprawie okre�lenia wymaga� weterynaryjnych przy 
produkcji i dla produktów mlecznych o tradycyjnym charakterze okre�lone zosta�y warunki 
weterynaryjne wymagane przy wytwarzaniu oscypka, bryndzy, ��tycy, bundzu i redyko�ki. 
W przypadku produkcji z zamiarem sprzeda�y w ramach sprzeda�y bezpo�redniej dopusz-
czona zosta�a tradycyjna produkcja. Zezwolono na produkcj� w obiektach pasterskich (ba-
cówkach) oraz przy wykorzystaniu tradycyjnych narz�dzi i sprz�tu. �ciany, pod�ogi, sufity 
i drzwi w bacówkach powinny by� wykonane z materia�ów nienasi�kliwych, �atwych do 
mycia i odka�ania, jednak�e mog� by� wykonane z drewna, je�eli b�dzie ono utrzymane 
w stanie technicznym i higienicznym nie wp�ywaj�cym negatywnie na jako�� zdrowotn� 
produktów. Ze wzgl�du na tradycyjn� metod� wytwarzania powy�szych wyrobów zezwo-
lono tak�e na ich produkcj� z niepasteryzowanego mleka pod warunkiem jednak, i� b�dzie 
ono spe�nia� wszystkie wymagania mikrobiologiczne. 

Wytwarzanie �ywno�ci, która nie spe�nia odpowiednich norm weterynaryjno- 
-sanitarnych jest w Polsce, tak jak w ca�ej Unii Europejskiej, zabronione. Jednocze�nie 
Unia Europejska gwarantuje prawo do produkcji �ywno�ci ma�ym producentom na rynek 
lokalny. Ró�ne kraje w ró�ny sposób rozwi�zuj� kwesti� tej produkcji oraz �agodz� ogól-
nie obowi�zuj�ce przepisy prawne. Kraje cz�onkowskie same okre�laj� warunki zbytu 
produktów regionalnych. Na przyk�ad Francja od wielu lat na tej podstawie wytwarza 
i sprzedaje wiele produktów, m.in. swoje lokalne sery. W Polsce zastosowanie derogacji 
zwi�zane jest z wprowadzeniem produktu na List� Produktów Tradycyjnych, prowadzon� 
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, oraz rejestracj� produktu w unijnym sys-
temie jako�ci jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne 
lub Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��. Rejestracja daje mo�liwo�� prowadzenia 
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produkcji tradycyjnymi metodami, które nie s� tak restrykcyjne jak normy dotycz�ce ma-
sowej produkcji �ywno�ci. Rejestracja produktu w systemie unijnym lub umieszczenie 
produktu na li�cie produktów tradycyjnych powoduje, �e staje si� on produktem charakte-
rystycznym, spe�niaj�cym wymagania jako�ciowe. 

Nale�y odró�nia� obowi�zuj�c� we wszystkich krajach cz�onkowskich jako�� 
w rozumieniu bezpiecze�stwa �ywno�ci, nad któr� czuwaj� powo�ane do tego s�u�by pa�-
stwowe od dobrowolnej jako�ci, produktów tradycyjnych, regionalnych i lokalnych, która 
jest deklarowana przez producenta i potwierdzana przez przyznane certyfikaty. System 
kontrolny uwiarygodnia specyficzn� jako�� w zakresie deklarowanym przez producenta. 
Brak tego rodzaju kontroli stwarza mo�liwo�� fa�szowania, podrabiania, zamiany, przez 
co konsument mo�e straci� zaufanie do produktów autentycznych z potwierdzon� trady-
cyjn� jako�ci�. Kontrola zgodno�ci ze specyfikacj� jest dobrowolna, a zatem nie mo�e by� 
wykonywana przez pa�stwowe s�u�by sanitarne, a przez niezale�ne podmioty kontroluj�-
ce, nadzorowane przez pa�stwo12. 

Decyzje dotycz
ce zakresu stosowania derogacji, jak równie� organizacja krajowego 
systemu ochrony produktów tradycyjnych i regionalnych, s
 pozostawione krajom cz�onkow-
skim. Derogacje okre�laj
 zakres mo�liwych odst�pstw, które powinny by	 wykorzystane do 
budowy systemu krajowego, wspieraj
cego rozwój regionalny oparty na produkcji �ywno�ci 
naturalnej, przetwórstwie na ma�
 skal�, sprzeda�y bezpo�redniej, wyra�nie ró�nicuj
c wy-
magania co do warunków produkcji, dla du�ych i ma�ych przedsi�biorstw13. 

Zgodnie z ustaw� o bezpiecze�stwie �ywno�ci i �ywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. 
(Dz.U. nr. 171, poz. 1225, z pó
n. zm.) w art. 3 pkt 60 Minister Zdrowia i Minister Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi, dzia�aj�c w porozumieniu, maj� okre�li� w drodze rozporz�dzenia 
odst�pstwa od wymaga� higienicznych wymienionych w rozporz�dzeniu Rady z dnia 
29 kwietnia 2004 r. (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny �rodków spo�ywczych. 

Decyzje przyznaj�ce indywidualne odst�pstwa od �ci�le okre�lonych wymaga� hi-
gienicznych dla zak�adów produkuj�cych �ywno�� tradycyjn� podejmuje odpowiedni 
pa�stwowy powiatowy inspektor sanitarny oraz powiatowy lekarz weterynarii.  

O przyznanych indywidualnych odst�pstwach s� powiadamiani G�ówny Inspektor 
Sanitarny albo G�ówny Lekarz Weterynarii, Minister Zdrowia oraz Minister Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi. G�ówny Inspektor Sanitarny oraz G�ówny Lekarz Weterynarii, ka�dy 
w zakresie swoich kompetencji, powiadamiaj� tak�e Komisj� Europejsk� oraz pozosta�e 
pa�stwa cz�onkowskie w Unii Europejskiej o przyznanych odst�pstwach. Odst�pstwa mu-
sz� wynika� ze stosowania przez producentów niezmiennych tradycyjnych metod wytwa-
rzania, nie mog� wp�ywa� negatywnie na jako�� zdrowotn� produktu, w szczególno�ci nie 
mog� przyczynia� si� do jej zanieczyszczenia14. 

 
 

                                                           
12 Por. G. Russak, Idea produktów regionalnych i lokalnych w Unii Europejskiej, [w:] O produktach 
tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. G�siorowskie-
go, Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 63. 
13 G. Russak, Idea produktów regionalnych…, op. cit., s. 66. 
14 K. Kieljan, O systemach jako�ci �ywno�ci – vademcum funkcjonowania produktów regionalnych 
i tradycyjnych, Centrum Rolnicze w Brwinowie, Oddzia� w Krakowie, 2011. 
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5. Zaostrzenie przepisów prawa �ywno�ciowego w zakresie zanieczyszcze� �ywno�ci  

Prawo �ywno�ciowe jest coraz bardziej spójne i przejrzyste oraz stale doskonalone, 
tak�e w zakresie bezpiecze�stwa �ywno�ci, stwarzaj�c wysoki poziom ochrony zdrowia 
i �ycia ludzi. Z tej przyczyny �ywno�� jest obiektem ustawicznych bada� naukowych. Re-
zultaty tych bada� stanowi� podstaw� do stanowienia nowych regulacji prawnych, ewen-
tualnie nowelizacji dotychczas obowi�zuj�cych.  

5.1.  Zanieczyszczenia �ywno�ci 

Obecno�� zanieczyszcze� w �ywno�ci stanowi zagro�enie dla jej bezpiecze�stwa. 
Zagro�enie jest to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w �ywno�ci lub w warun-
kach produkcji �ywno�ci, który mo�e by	 potencjalnie niebezpieczny dla zdrowia. Zagro-
�enia s
 to wi�c niepo�
dane zanieczyszczenia (chemiczne, fizyczne), wzrost lub prze�ycie 
drobnoustrojów, a tak�e wytwarzanie lub utrzymywanie si� toksyn mikrobiologicznych, 
enzymów lub produktów metabolizmu15. 

Do zagro�e� typu fizycznego nale�� nast�puj�ce zanieczyszczenia �ywno�ci lub 
paszy: elementy cia�a szkodników, zwierz�t – sier��, w�osy, ko�ci, szk�o, piasek, metal, 
drewno, kamienie, plastik, kurz i radionuklidy. 

Do zagro�e� typu biologicznego nale�� zanieczyszczenia �ywno�ci lub paszy pa-
so�ytami, bakteriami i prionami. 

Zagro�enia typu chemicznego stanowi� zanieczyszczenia �ywno�ci i pasz pozosta-
�o�ciami �rodków ochrony ro�lin, konserwanty chemiczne, wielopier�cieniowe w�glowo-
dory aromatyczne, polichlorowane bifenyle, dioksyny, leki weterynaryjne, metale ci��kie, 
azotany, azotyny oraz mikotoksyny (toksyczne metabolity grzybów ple�niowych zalicza-
ne s� do zagro�e� chemicznych w analizie HACCP). 

Zanieczyszczenia chemiczne �ywno�ci stanowi� du�e zagro�enie dla zdrowia ludzi na 
ogó� ze skutkiem odleg�ym w czasie. S� one wynikiem zanieczyszczenia �rodowiska (powie-
trza, wody, gleby), stosowania zabiegów agrotechnicznych i zootechnicznych oraz procesów 
technologicznych. Zanieczyszczenia chemiczne artyku�ów �ywno�ciowych mog� pojawia� 
si� w ka�dym ogniwie �a�cucha �ywno�ciowego, a wi�c w procesie produkcji ro�linnej 
i zwierz�cej, w przetwórstwie �ywno�ci. Szkodliwe substancje, pobierane wraz z �ywno�ci�, 
kumuluj� si� w organizmie cz�owieka, powoduj�c zak�ócenia metaboliczne funkcji komór-
kowych ró�nych organów, gdy okre�lony kontaminant osi�gnie zbyt du�e st��enie16. S� to 
w wi�kszo�ci choroby np. uk�adu kr��enia, choroby nowotworowe, alergie. 

Rozporz�dzenia wydawane przez Komisj� Europejsk� i Rad�, obowi�zuj�ce we 
wszystkich krajach Unii Europejskiej, ustanawiaj� najwy�sze dopuszczalne normy zanie-
czyszcze�  surowców rolnych i �ywno�ci ró�nymi kontaminantami. 	ywno��, w której 
ich st��enie nie przekracza najwi�kszych dopuszczalnych poziomów ustalonych w bada-
niach toksykologicznych, uznawana jest za bezpieczn�. Okre�lona granica st��enia zanie-
czyszcze� jest wi�c wyznacznikiem bezpiecznej dla zdrowia cz�owieka �ywno�ci. 

                                                           
15 D. Ko�o�yn-Krajewska, M. Trz�skowska, S�ownik terminologii z zakresu zapewnienia bezpiecze�-
stwa zdrowotnego �ywno�ci, Centralna Biblioteka Rolnicza, Warszawa 2004. 
16 Tam�e. 
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1 wrze�nia 2014 r. wesz�y w �ycie nowe normy dotycz�ce zanieczyszczenia wie-
lopier�cieniowymi w�glowodorami aromatycznymi w�dzonych produktów: mi�sa, w�dlin 
i ryb. S� one bardzo restrykcyjne w porównaniu z poprzednimi normami. Wielu produ-
centów, zw�aszcza w�dlin tradycyjnych, zacz��o si� obawia� o istnienie swoich firm, gdy-
by nie sprostali zaostrzonym normom. 

5.2.  Charakterystyka wielopier�cieniowych w
glowodorów aromatycznych17  

Wielopier�cieniowe w�glowodory aromatyczne (WWA) s� to zwi�zki o udokumen-
towanym dzia�aniu mutagennym i karcynogennym. Powszechnie wyst�puj� zarówno w �ro-
dowisku cz�owieka, jak i w produktach �ywno�ciowych w�dzonych i grillowanych18.  

Wielopier�cieniowe w�glowodory aromatyczne wyst�puj� w powietrzu, wodzie 
i glebie, a stamt�d dostaj� si� do �ywno�ci. S� trzy g�ówne drogi wnikania WWA do or-
ganizmu cz�owieka: z �ywno�ci, poprzez uk�ad oddechowy i skór�. 

Najwi�cej WWA, bo 70-80% dostaje si� do organizmu cz�owieka przez przewód 
pokarmowy, przy czym z produktami grillowanymi 7-10%. Sporo w�glowodorów aroma-
tycznych znajduje si� w olejach i ziarnie kakaowym.  

Wyst�powanie WWA w olejach ro�linnych jest uzale�nione od sposobu suszenia 
nasion. Najwi�cej jest ich, gdy gazy spalinowe maj� bezpo�redni kontakt z nasionami. Ra-
finowanie (etap dezodoryzacji) redukuje zawarto�� niektórych zwi�zków tylko o ni�szej 
masie cz�steczkowej, takich jak np. benzo[a]fluoranten. Poziom WWA o wy�szej masie 
cz�steczkowej mo�e by� zredukowany przez traktowanie aktywowanym w�glem drzew-
nym. W produktach zbo�owych niewiele jest tych zwi�zków, ale przez wysokie ich spo-
�ycie zawarto�� WWA ma znaczenie dla organizmu cz�owieka. Najbardziej niebezpieczne 
WWA znajduj� si� w skórce w�dzonych produktów. Wielopier�cieniowe w�glowodory 
aromatyczne bardzo dobrze rozpuszczaj� si� w t�uszczach, a s�abo w wodzie19. 

Spo�ród najwa�niejszych mechanizmów tworzenia si� WWA w �ywno�ci wymie-
nia si� g�ównie topienie t�uszczu, który podlega pirolizie, gdy �cieka na 
ród�o ciep�a oraz 
piroliz� �ywno�ci zachodz�c� podczas jej przygotowywania w temperaturze powy�ej 
200ºC. Na tworzenie si� WWA podczas obróbki kulinarnej wp�ywa wiele czynników, po-
za sposobem przygotowywania (grillowaniem, sma�eniem, pieczeniem) wa�ny jest czas, 

ród�o ciep�a, jak równie� odleg�o�� mi�dzy �rodkiem spo�ywczym a 
ród�em ciep�a oraz 
ods�czenie t�uszczu20. 

G�ównymi przedstawicielami WWA s�: benzo[a]piren, benzo[a]antracen, naftylen, 
chryzen oraz oko�o 200 innych zwi�zków. Badania Mi�dzynarodowej Agencji Badawczej 
nad Rakiem (IARC), dowiod�y, �e z 48 badanych WWA 30 wykazuje w�a�ciwo�ci kance-

                                                           
17 Opis innych zanieczyszcze� �ywno�ci znajdzie czytelnik m.in. w pracy: B. Gulbicka, Zanieczysz-
czenia biologiczne i chemiczne jako problem bezpiecze�stwa �ywno�ci, Studia i Monografie nr 156, 
IERiG	-PIB, Warszawa 2012. 
18 A. Nowak, Z. Libudzisz, Karcynogeny w przewodzie pokarmowym cz�owieka, 	ywno��. Nauka. 
Technologia. Jako��, nr 4/2008. 
19 M. Obiedzi�ski, Ale dym z tym w�dzeniem (wywiad), Polityka, nr 4/2014. 
20 W. Staszewski, Wielopier�cieniowe w�glowodory aromatyczne (WWA), Pa�stwowa Inspekcja Sani-
tarna, Lubelski Urz�d Wojewódzki, Seminarium informacyjno-promocyjne, 10 lutego 2014 r. 
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rogenne, a najbardziej niebezpieczny jest benzo[a]piren utleniaj�cy si� w organizmie 
cz�owieka do epoksydiolu, który prowadzi do mutacji DNA, a nast�pnie do nowotworu21.  

 

Tabela 5. Wielopier�cieniowe w
glowodory aromatyczne  
– najwy�szy dopuszczalny poziom w μg/kg produktu 

Lp. �rodki spo�ywcze Benzo[a]piren 

Suma benzo[a]pirenu, 
benzo[a]antracenu, 

benzo[b]fluorantenu  
i chryzenu 

1. Oleje i t�uszcze (z wy��czeniem mas�a ka-
kaowego i oleju kokosowego) przeznaczone 
do bezpo�redniego spo�ycia przez ludzi lub 
do stosowania jako sk�adnik w produktach 
spo�ywczych 

2,00 10,00 

2. Ziarno kakaowe i produkty pochodne 5,0 �g/kg t�uszczu 
pocz�wszy od 
1.4.2013 r. 

35,0 �g/kg t�uszczu  
pocz�wszy od 1.4.2013 r. 
do 31.3.2015 r.  
30,0 �g/kg t�uszczu po-
cz�wszy od 1.4.2015 r. 

3. Olej kokosowy przeznaczony do bezpo�red-
niego spo�ycia przez ludzi lub do stosowania 
jako sk�adnik w produktach spo�ywczych 

2,00 20,00 

4. Mi�so w�dzone i produkty mi�sne w�dzone 5,0 do 31.8.2014 r. 
2,0 pocz�wszy od 
1.9.2014 r. 

30,0 pocz�wszy  
od 1.9.2012 r. do 
31.8.2014 r.  
12,0 pocz�wszy  
od 1.9.2014 r. 

5. Mi�so ryb w�dzone i produkty rybo�ówstwa 
w�dzone z wy��czeniem produktów rybo-
�ówstwa wymienionych w pkt 6 i 7. Najwy�-
szy dopuszczalny poziom w przypadku w�-
dzonych skorupiaków stosuje si� do mi�sa 
z przydatków i odw�oka. W przypadku w�-
dzonych krabów i skorupiaków mi�kkood-
w�okowych dotyczy mi�sa z przydatków 

5,0 do 31.8.2014 r. 
2,0 pocz�wszy od 
1.9.2014 r. 

30,0 pocz�wszy  
od 1.9.2012 r. do 
31.8.2014 r.  
12,0 pocz�wszy  
od 1.9.2014 r. 

6. Szproty w�dzone i szproty w�dzone w kon-
serwie; ma��e (�wie�e, sch�odzone lub mro-
�one); mi�so poddane obróbce cieplnej i pro-
dukty mi�sne poddane obróbce cieplnej 
sprzedawane konsumentowi ko�cowemu 

5,0 30,0 

7. Ma��e (w�dzone) 6,0 35,0 
8. Przetworzona �ywno�� na bazie zbó� oraz 

�ywno�� dla niemowl�t i ma�ych dzieci 
1,0 1,0 

9. Preparaty do pocz�tkowego �ywienia nie-
mowl�t i preparaty do dalszego �ywienia 
niemowl�t, w tym pocz�tkowe mleko dla 
niemowl�t i mleko nast�pne 

1,0 1,0 

10. Produkty dietetyczne specjalnego przezna-
czenia medycznego, przeznaczone specjalnie 
dla niemowl�t 

1,0 1,0 

�ród�o: Rozporz
dzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 r. zmieniaj
ce rozporz
dzenie (WE) 
nr 1881/2006 odno�nie najwy�szych dopuszczalnych poziomów wielopier�cieniowych w�glowodorów aroma-
tycznych w �rodkach spo�ywczych. 

                                                           
21 L. Juszczak, Zagro�enia chemiczne w �ywno�ci. Agro Przemys�, nr 5/2010. 
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Wed�ug �wiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) najbardziej toksyczny jest ben-
zo[a]piren stosowany jako marker obecno�ci i dzia�ania rakotwórczych WWA w �ywno-
�ci. W dniu 9 czerwca 2008 r. Panel Naukowy ds. Zanieczyszcze� w �a�cuchu 	ywno-
�ciowym (panel CONTAM) Europejskiego Urz�du ds. Bezpiecze�stwa 	ywno�ci przyj�� 
opini� dotycz�c� obecno�ci WWA w �ywno�ci, stwierdzaj�c, �e najbardziej odpowiednim 
wska
nikiem jest uk�ad czterech specyficznych zwi�zków chemicznych (WWA): ben-
zo[a]pirenu, chryzenu, benzo[a]antracenu, benzo[b]fluorantenu. Z tych wzgl�dów wpro-
wadzono rozporz�dzenie Komisji (WE) nr 835/2011 z dnia 9 sierpnia 2011 r. zmieniaj�ce 
rozporz�dzenie (WE) nr 1881/2006 odno�nie najwy�szych dopuszczalnych poziomów 
wielopier�cieniowych w�glowodorów aromatycznych w �rodkach spo�ywczych, które 
b�dzie obowi�zywa� od 1 wrze�nia 2014 r.  

Najwy�sze dopuszczalne poziomy zawarto�ci WWA musz� by� bezpieczne i naj-
ni�sze, jakie mo�na rozs�dnie osi�gn�� (zasada ALARA – ang. As Low As Reasonably 
Achievable) z zastosowaniem dobrych praktyk produkcyjnych oraz dobrych praktyk sto-
sowanych w rolnictwie i rybo�ówstwie.  

Z dost�pnych danych wynika, �e zawarto�� WWA w zbo�ach i warzywach jest niska, 
dlatego nie ustalono najwy�szych dopuszczalnych poziomów. EFSA wskaza�, �e ze wzgl�du 
na ich du�e spo�ycie nale�y w dalszym ci�gu monitorowa� w nich zawarto�ci WWA.  

Jako wska
nik potencjalnego zanieczyszczenia �rodowiska przyjmuje si� najwy�-
szy dopuszczalny poziom benzo[a]pirenu w mi�sie ryb innych ni� w�dzone. Jak wykaza-
no, WWA w komórkach �wie�ych ryb szybko ulegaj� reakcjom metabolicznym i nie do-
chodzi do ich od�o�enia w mi��niach. Dlatego te� w rozporz�dzeniu (UE) nr 835/2011 nie 
podano najwy�szego dopuszczalnego poziomu WWA w rybach �wie�ych, a tylko w ry-
bach w�dzonych. 

Zawarto�� WWA w ma�le kakaowym jest wy�sza ni� w olejach i t�uszczach. Wyni-
ka to g�ównie z nieodpowiedniego procesu suszenia ziarna kakaowego oraz braku mo�liwo-
�ci rafinowania mas�a kakaowego, w porównaniu do pozosta�ych olejów i t�uszczów. Po-
ziomy zawarto�ci WWA w ziarnie kakaowym i produktach pochodnych powinny by� regu-
larnie monitorowane pod k�tem oceny mo�liwo�ci dalszego obni�enia najwy�szych do-
puszczalnych poziomów.  

Z uzyskanych danych wynika, �e zawarto�� WWA w oleju kokosowym mo�e by� 
wy�sza ni� w innych olejach i t�uszczach ro�linnych. Jest to zwi�zane z proporcjonalnie 
wi�ksz� zawarto�ci� banzo[a]antracenu i chryzenu, których nie da si� �atwo usun�� z oleju 
kokosowego w procesie rafinacji.  

Wysokie poziomy zawarto�ci WWA w produktach mi�snych stwierdzono w niektó-
rych rodzajach mi�sa poddanych obróbce cieplnej sprzedawanych konsumentowi ko�co-
wemu. Wysokich poziomów zawarto�ci WWA mo�na unikn�� dzi�ki odpowiednim warun-
kom obróbki i urz�dzeniom.  

W szprotach w�dzonych oraz w szprotach w�dzonych w konserwie stwierdzono 
wy�sz� zawarto�� WWA ni� w pozosta�ych rybach w�dzonych, dlatego ustanowiono naj-
wy�sze dopuszczalne poziomy, szczególnie dla szprotów w�dzonych i szprotów w�dzonych 
w konserwie, odzwierciedlaj�ce warto�ci mo�liwe do osi�gni�cia. 
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5.3.  Zanieczyszczenia wielopier�cieniowymi w
glowodorami aromatycznymi w
dzonej 
�ywno�ci  

W Polsce jednym z tradycyjnych sposobów konserwacji mi�sa, ryb, serów i owoców 
jest w�dzenie w dymie, a nowelizacja rozporz�dzenia ws. wielopier�cieniowych w�glowo-
dorów aromatycznych ma ograniczy� wytwarzanie w procesie w�dzenia substancji smoli-
stych. Nie tylko Polska, ale tak�e kraje skandynawskie w�dz� ryby i sery. Na po�udniu Eu-
ropy ze wzgl�du na ciep�y klimat stosuje si� metod� suszenia mi�sa i przetworów. W ten 
sposób powstaje np. szynka parme�ska. 

W�dzenie oznacza poddawanie mi�sa i przetworów oraz innych produktów �ywno-
�ciowych dzia�aniu dymu w�dzarniczego uzyskiwanego podczas niepe�nego spalania drew-
na oraz trocin w�dzarniczych. W efekcie w�dzenia uzyskuje si� produkt utrwalony o specy-
ficznym aromacie i zabarwieniu. Nast�pstwem w�dzenia jest utrata wody zawartej w pro-
dukcie. Im d�u�sze w�dzenie, tym ubytek wody jest wi�kszy, a w produktach o du�ej za-
warto�ci t�uszczu nast�puje jego wytapianie. Produkty w�dzone dymem w�dzarniczym tra-
c� na wadze, dlatego te� uzyskuj� wy�sz� cen�. 

Na podstawie wyników bada� zgromadzonych przez EFSA wykazano, �e obni�e-
nie zawarto�ci WWA jest mo�liwe. Technologia w�dzenia ma ogromny wp�yw na zawar-
to�	 WWA w ko�cowym produkcie. Stosowanie dobrych praktyk w procesie w�dzenia 
znacznie ogranicza zanieczyszczenie22. 

W Polsce wykonywane s� badania �ywno�ci w kierunku WWA. Tak� urz�dow� 
kontrol� jako�ci prowadzi Pa�stwowa Inspekcja Sanitarna. Rocznie bada si� oko�o 700 do 
1000 próbek ró�nych �rodków spo�ywczych. S� to przede wszystkim oleje i t�uszcze ro-
�linne, mi�so w�dzone, przetwory mi�sne w�dzone, mi�so ryb w�dzone i produkty rybne 
w�dzone, owoce morza, ostatnio równie� produkty kakaowe (czekolada). Badaniami s� 
te� obj�te �rodki spo�ywcze specjalnego przeznaczenia �ywieniowego, przeznaczone dla 
niemowl�t i ma�ych dzieci – szczególnie wra�liwe grupy konsumentów. Ponadto realizo-
wane s� te� badania monitoringowe. Cz�sto obejmuj� one wi�kszy zakres WWA ni� ure-
gulowany w przepisach UE. Badania takie dotyczy�y w Polsce m.in. olejów ro�linnych, 
ryb w�dzonych oraz herbat i suplementów diety. Przepisy unijne dotycz� bada� WWA: 
benzo[a]pirenu oraz sumy 4 WWA, tj. benzo[a]antracenu, benzo[b]fluorantenu, ben-
zo[a]pirenu i chryzenu. Suma tych czterech zwi�zków dobrze odzwierciedla ogólne zanie-
czyszczenia �ywno�ci przez WWA. Badania WWA s� prowadzone w Wojewódzkich Sta-
cjach Sanitarno-Epidemiologicznych. Próbki do bada� s� pobierane przewa�nie z obrotu 
handlowego. Badania w kierunku WWA prowadz� tak�e niektóre laboratoria Zak�adów 
Higieny Weterynaryjnej w Polsce oraz krajowe laboratorium referencyjne znajduj�ce si� 
w Narodowym Instytucie Zdrowia Publicznego – Pa�stwowym Zak�adzie Higieny (powo-
�ane przez Ministra Zdrowia) oraz w Pa�stwowym Instytucie Weterynaryjnym w Pu�a-
wach (powo�ane przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi). 

Ju� ponad 50 lat temu zespó� polskich uczonych kierowany przez prof. Tilgnera 
z Politechniki Gda�skiej podj�� badania nad WWA, maj�ce na celu ograniczenie ich ilo�ci 
w w�dzonych produktach rybnych i mi�snych. Okre�lono m.in., �e ilo�� w�glowodorów 
ro�nie liniowo przy wzro�cie temperatury z�arzania powy�ej 400°C. Okre�lono wp�yw, 
                                                           
22 M. Starski, Technologia w�dzenia, Bezpiecze�stwo i Higiena 	ywno�ci, nr 1/2014. 
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jaki na proces w�dzenia maj� te� parametry generowania dymu. Gdy generuje si� dym 
w�dzarniczy poza komor�, to ilo�ci WWA w produktach w�dzonych s� mniejsze. Efek-
tem tych bada� by�a modernizacja stosowanych technologii – powsta�y nowe urz�dzenia 
do w�dzenia, co doprowadzi�o do istotnego obni�enia poziomów wyst�powania WWA23.  

W Polsce, w latach 1995-2003 prowadzono badania ska�e� surowców rolnych 
i wytworzonej z nich �ywno�ci w ramach Monitoringu Jako�ci Gleb, Ro�lin, Produktów 
Rolniczych i Spo�ywczych utworzonego przez Ministerstwo Rolnictwa. Zakres bada� 
obejmowa� równie� benzo[a]piren. W 1999 r. we wszystkich badanych próbkach ryb w�-
dzonych stwierdzono obecno�� benzo[a]pirenu �rednio w st��eniu 8,3 �g/kg. W 2000 r. 
przebadano 129 próbek ryb w�dzonych, we wszystkich badanych próbkach tak�e wykryto 
obecno�� benzo[a]pirenu, a przekroczenie warto�ci 5,0 �g/kg stwierdzono w 27 próbkach 
w�dzonego szprota, co stanowi�o niemal 21% próbek. �rednie st��enie benzo[a]pirenu 
w szprotach w�dzonych kszta�towa�o si� na poziomie 11,5�g/kg. Stwierdzono, �e w pozo-
sta�ych gatunkach ryb w�dzonych �rednia zawarto�� benzo[a]pirenu by�a niemal dwudzie-
stopi�ciokrotnie ni�sza i wynosi�a 0,47 �g/kg. Na podstawie bada� dotycz�cych st��e� 
benzo[a]pirenu w surowych rybach, równie� prowadzonych w ramach tego monitoringu, 
mo�na wywnioskowa�, �e szproty surowe charakteryzowa�y si� jego zawarto�ci� �rednio 
na poziomie 0,07 �g/kg. Wysokimi st��eniami benzo[a]pirenu odznacza�y si� zw�aszcza 
szproty z G��bi Gda�skiej24.  

Z bada� dotycz�cych wielopier�cieniowych w�glowodorów aromatycznych w ra-
mach monitoringu prowadzonego przez Ministerstwo Rolnictwa, a nast�pnie do 2006 r. 
przez Ministerstwo Zdrowia wynika, �e nawet przy zaostrzonych normach nie pojawiaj� 
si� du�e problemy. Natomiast w przypadku w�dzenia na ciemno lub czarno wtedy 
2 μg/kg b�d� przekroczone stwierdzi� M. Obiedzi�ski25. 

Spo�ród badanych ryb najbardziej zanieczyszczone benzo[a]pirenem by�y szproty. 
Wraz z rybami i produktami rybnymi przeci�tny polski konsument wprowadza do organi-
zmu jedynie oko�o 2% ca�kowitej ilo�ci WWA pobieranych z �ywno�ci�, gdy� jest to re-
zultatem niskiej konsumpcji ryb i produktów, w tym np. ryb w�dzonych26. 

 Badania M. Ciecierskiej i M. Obiedzi�skiego wykaza�y, �e poziom zanieczysz-
cze� WWA w wewn�trznej cz��ci produktów mi�snych w�dzonych by� istotnie staty-
stycznie ni�szy w porównaniu do cz��ci zewn�trznej tego samego asortymentu. Wyniki 
bada� wskazuj� zatem, �e penetracja WWA do wn�trza produktu w�dzonego nie zachodzi 
intensywnie, tak wi�c zdj�cie os�onki lub warstwy powierzchniowej istotnie obni�a za-
warto�� WWA w produkcie. Przebadano cztery grupy produktów mi�snych w�dzonych: 
szynki, pol�dwice parzone, pol�dwice nieparzone oraz kie�basy �rednio rozdrobnione, po-
chodz�ce z jednego z podwarszawskich zak�adów mi�snych. W�dzenie przeprowadzono 
tzw. metod� przemys�ow� – w komorze w�dzarniczej z zewn�trznym dymogeneratorem. 
Analizowano zawarto�� WWA na powierzchni (0,5-centymetrowa cz��� zewn�trzna wraz 
ze skórk�) oraz w cz��ci �rodkowej, wewn�trznej produktów. Badaniom poddano po trzy 

                                                           
23 W. Staszewski, Wielopier�cieniowe w�glowodory…, op. cit. 
24 Raporty z bada� monitoringowych nad jako�ci� gleb, ro�lin, produktów rolniczych i spo�ywczych, 
MRiRW, GISiPAR, Warszawa 1995-2003. 
25 M. Obiedzi�ski, Ale dym z tym w�dzeniem (wywiad), Polityka, nr 4/2014. 
26 W. Staszewski, Wielopier�cieniowe w�glowodory…, op.cit. 



73 

próbki ka�dego rodzaju asortymentu, a ka�d� z trzech próbek tego samego rodzaju anali-
zowano w trzech powtórzeniach. Na przyk�ad w przypadku szynek w�dzonych sumarycz-
na zawarto�� 4 WWA wynios�a 16,42 μg/kg w ich cz��ci zewn�trznej, a w cz��ci we-
wn�trznej 1,56 μg/kg. Zawarto�� benzo[a]pirenu osi�gn��a poziom odpowiednio 
0,39 μg/kg i 0,23 μg/kg w cz��ci zewn�trznej i wewn�trznej. W przypadku kie�bas �red-
nio rozdrobnionych �rednia sumaryczna zawarto�� 4 WWA oraz zawarto�� ben-
zo[a]pirenu wynosi�a odpowiednio 17,25 μg/kg i 0,86 μg/kg w cz��ciach zewn�trznych. 
W cz��ciach wewn�trznych zawarto�� sumy 4 WWA oraz zawarto�� benzo[a]pirenu by�y 
natomiast istotnie ni�sze – na poziomie 2,52 μg/kg i 0,27 μg/kg. Porównuj�c poziom za-
nieczyszczenia analizowanych produktów, w przypadku kie�bas stwierdzono najmniejsz�, 
ale statystycznie istotn� ró�nic� pomi�dzy poziomem zawarto�ci WWA w cz��ciach ze-
wn�trznych i wewn�trznych. Ze wzgl�du na ich ma�� �rednic� stwierdzono, �e stopie� dy-
fuzji WWA do wn�trza kie�bas jest znacz�cy. Ca�kowita zawarto�� sumy 4 WWA oraz 
zawarto�� benzo[a]pirenu w cz��ci �rodkowej produktów by�a istotnie statystycznie ni�-
sza w porównaniu z cz��ci� zewn�trzn� tego samego asortymentu. Odpowiednio prze-
prowadzony proces w�dzenia w nowoczesnych komorach w�dzarniczych z tzw. ze-
wn�trznym generatorem dymu charakteryzuje si� wzgl�dnie niskim poziomem zanie-
czyszczenia produktów w�dzonych, zw�aszcza WWA, a wi�kszo�� zanieczyszcze� WWA 
pozostaje w warstwach zewn�trznych, szczególnie w skórce27. 

Laboratorium WSSE w Lublinie w roku 2013 w ramach planu wykona�o dla Pa�-
stwowej Inspekcji Sanitarnej badanie 194 próbek �ywno�ci w kierunku WWA, w tym 
67 próbek z terenu województwa lubelskiego oraz 127 próbek z terenu województwa �l�skie-
go. W �rodkach spo�ywczych z rodzaju mi�so w�dzone i produkty mi�sne w�dzone (w�dli-
ny) zbadano ogó�em 20 próbek (dwa wyniki powy�ej granicy oznaczalno�ci), a jedna próbka 
oscylowa�a na granicy najwy�szego dopuszczalnego poziomu i dotyczy�a tradycyjnej szynki 
swojskiej w�dzonej. Natomiast w przypadku �rodków spo�ywczych z grupy mi�so ryb w�-
dzone i produkty rybo�ówstwa w�dzone, w tym szproty w�dzone i szproty w�dzone w kon-
serwie, zbadano ogó�em 47 próbek (dwa wyniki powy�ej granicy oznaczalno�ci) – 1 próbka 
z grupy szproty w�dzone zosta�a zakwestionowana za przekroczenie najwy�szego dopusz-
czalnego st��enia WWA (NDP benzo[a]piren 5�g/kg, � 4 WWA 30 �g/kg), a jej wynik wy-
nosi�: benzo[a]piren 21,2±4,7�g/kg; � 4 WWA 99±28 �g/kg28. 

Na podstawie danych dotycz�cych polskich ryb w�dzonych nale�y stwierdzi�, �e 
�rednie st��enie benzo[a]pirenu wykazane na przestrzeni ostatniego dziesi�ciolecia uleg�o 
znacznemu obni�eniu, bowiem z 21% próbek przekraczaj�cych limit st��enia ben-
zo[a]pirenu 5,0 �g/kg stwierdzonych w 2000 roku odsetek ten uleg� obni�eniu do 1% 
w latach 2012-2013. Z danych dotycz�cych bada� w kierunku WWA wykonywanych 
w ramach nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej w latach 2012-2013 wynika, �e z zak�adów 
produkuj�cych mi�so w�dzone i/lub produkty mi�sne w�dzone w ramach bada� urz�do-
wych i w�a�cicielskich otrzymano do bada� ��cznie 655 próbek i stwierdzono 7 wyników 
niezgodnych, na poziomie przekraczaj�cym równym 5,0 �g/kg oraz 30,0 �g/kg odpo-
                                                           
27 M. Ciecierska, M. Obiedzi�ski, Zawarto�	 Wielopier�cieniowcyh W�glowodorów Aromatycznych 
w produktach mi�snych w�dzonych oznaczon
 metod
 CG-MS, Bromat. Chem. Toksykol., nr 3/2012, 
s. 402-407. 
28 W. Staszewski, Wielopier�cieniowe…, op. cit. 
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wiednio dla benzo[a]pirenu i sumy 4 WWA. Stanowi to oko�o 1% wszystkich przebada-
nych próbek. W tej grupie znajduje si� 208 próbek pochodz�cych z zak�adów stosuj�cych 
tradycyjne metody w�dzenia, w�ród których stwierdzono 6 wyników przekraczaj�cych 
dopuszczalne limity (co stanowi niespe�na 3% próbek) oraz 447 próbek pochodz�cych 
z zak�adów stosuj�cych ulepszone urz�dzenia w�dzarnicze (np. zewn�trzne generatory 
dymu w�dzarniczego zaopatrzone w filtry), w�ród których stwierdzono w jednym przy-
padku (0,2% przebadanych próbek) wynik przekraczaj�cy dopuszczalne limity WWA. 
W ramach nadzoru zak�adów produkcyjnych przebadano równie� ��cznie 168 próbek ryb 
w�dzonych i/lub produktów rybo�ówstwa w�dzonych, w wyniku czego stwierdzono 
2 wyniki niezgodne, co podobnie jak w przypadku mi�sa w�dzonego stanowi oko�o 1% 
przebadanych próbek. Obydwa wyniki niezgodne stwierdzono w zak�adach stosuj�cych 
tradycyjne metody w�dzenia co pozwala stwierdzi�, �e odsetek wyników niezgodnych 
w tej grupie wynosi oko�o 4%29. 

5.4.  Producenci w
dzonej �ywno�ci wobec zaostrzonych norm WWA 

Nowe rozporz�dzenie ws. WWA zosta�o opublikowane w sierpniu 2011 r. Polska 
mog�a od razu zg�osi� sprzeciw w zakresie zaproponowanych limitów WWA w produk-
tach w�dzonych, ale nie odnios�a si� do tego. Natomiast �otwa zg�osi�a sprzeciw w spra-
wie ska�e� w�dzonych szprotów, wykazuj�c, �e WWA podczas w�dzenia zanieczyszcza-
j� przede wszystkim powierzchni� produktu w�dzonego. Zmniejszenie poziomów WWA 
w szprotach wi�za�oby si� z usuni�ciem tej grupy produktów z rynku – a to nie jest celem 
UE. Polska natomiast zaanga�owa�a si� w ustalenie NDP dla kakao, ale nie podj�to na-
tychmiastowych dzia�a� w odniesieniu do mi�sa w�dzonego, chocia� w Polsce w�dzenie 
mi�sa i ryb w tradycyjny sposób jest rozpowszechnione. 

W zwi�zku z wej�ciem w �ycie rozporz�dzenia (UE) nr 835/2011 od 1 wrze�nia 
2014 roku zdaniem producentów, powstanie problem niektórych tradycyjnych, przetwo-
rów mi�snych i mi�sa w�dzonych dymem. W jednym kilogramie mi�sa i produktu w�-
dzonego najwi�ksza dopuszczalna dawka benzo[a]pirenu nie mo�e by� wi�ksza ni� 
2 μg/kg produktu, a wcze�niej 5 μg/kg.  

W�dzenie produktów, jako metoda konserwacji �ywno�ci, g�ównie mi�sa i ryb, jest 
rozpowszechniona w Polsce. Dzi�ki w�dzeniu produkty posiadaj� charakterystyczny za-
pach, smak i barw�. Do w�dzenia u�ywa si� drewna drzew li�ciastych, na ogó� olchowe-
go, bukowego i d�bowego oraz drzew owocowych. Nie wykorzystuje si� w tym celu 
drzew iglastych, ze wzgl�du na du�� zawarto�� �ywicy w takich drzewach, co nada�oby 
w�dzonkom smak terpentyny. Wyj�tek stanowi ja�owiec, ale jest stosowany z umiarem. 
Naturalne w�dzenie powoduje utrat� wody i utrat� wagi produktu, przez co wyrób jest 
kosztowniejszy.  

Producenci w�dlin w�dzonych dymem w�dzarniczym obawiaj� si�, �e nie sprosta-
j� nowym wymaganiom. Dotychczas nie przeprowadzono odpowiednich bada� zawarto-
�ci w�glowodorów aromatycznych w przetworach mi�snych tradycyjnie w�dzonych i nie 

                                                           
29 T. Kilionek, A. Niewiadomska, J. 	mudzki, S. Semeniuk, Wyst�powanie wielopier�cieniowych w�-
glowodorów aromatycznych w �ywno�ci pochodzenia zwierz�cego poddanej procesowi w�dzenia – 
ocena ryzyka, Zak�ad Farmakologii i Toksykologii, Pa�stwowy Instytut Weterynaryjny – Pa�stwowy 
Instytut Badawczy. 
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wiadomo, o ile jest przekroczona nowa norma benzo[a]pirenu. Dla w�dzonych produktów 
okres przej�ciowy na dostosowanie si� do nowych warunków, tj. od og�oszenia rozporz�-
dzenia UE nr 835/2011 do momentu jego wprowadzenia w �ycie, tj. do 1 wrze�nia 2014 r. 
wyniós� prawie trzy lata. Ma�e przetwórnie mi�sa obawiaj� si� nowych norm, gdy� stosuj� 
tradycyjne metody w�dzenia, podczas gdy du�e zak�ady mi�sne korzystaj� z dymu p�yn-
nego i aromatów dymu. Z koncentratu dymu p�ynnego usuni�te zosta�y wszystkie sub-
stancje smoliste, ��cznie z wielopier�cieniowymi aromatycznymi w�glowodorami30. Jed-
nak koncentrat dymu w�dzarniczego nie nadaje takiego aromatu i smaku produktom jak 
tradycyjne w�dzenie. W przypadku stosowania kondensatu dymu w�dzarniczego, oprócz 
usuni�cia zwi�zków rakotwórczych, to produkt nie traci na wadze jak podczas tradycyj-
nego w�dzenia. Dlatego preparaty dymu w�dzarniczego s� stosowane w produkcji maso-
wej artyku�ów spo�ywczych. 

Ze wzgl�du na obecno�� w dymie zwi�zków rakotwórczych, a tak�e z przyczyn 
technologicznych, a przede wszystkim dla ograniczenia kosztów produkcji, coraz cz��ciej 
zamiast w�dzenia tradycyjnego stosuje si� dodatek preparatu w�dzarniczego, tj. konden-
satu dymu pozbawionego frakcji zwi�zków kancerogennych, w szczególno�ci przy pro-
dukcji wyrobów produkowanych masowo. Przez skondensowanie dymu produkcja arty-
ku�ów spo�ywczych w�dzonych nie wymaga takiego nak�adu czasu i �rodków (produkt 
nie traci na wadze), jak w przypadku prawdziwego w�dzenia.  

Zak�ady produkuj�ce tradycyjne w�dzone produkty spo�ywcze stosuj� naturalny 
dym w�dzarniczy, dostarczaj�c cenionych przez konsumentów wyrobów, ze wzgl�du na 
zapach, smak, barw�, przy czym np. z 1 kg mi�sa otrzymuje si� w produkcji tradycyjnej 
70 dkg szynki, podczas gdy w produkcji masowej nawet do 2 kg, jako rezultat stosowania 
odpowiednich preparatów chemicznych, powi�kszaj�cych mas� produktu oraz preparatów 
dymu w�dzarniczego nie powoduj�cych utraty wagi. 

Stowarzyszenie Rze
ników i W�dliniarzy RP uwa�a, �e decyzja o obni�eniu do-
puszczalnego poziomu benzo[a]pirenu zosta�a podj�ta po kilkuletnim monitorowaniu za-
warto�ci tych rakotwórczych zwi�zków w �ywno�ci w krajach UE. Organizacja ta pod-
kre�la, �e normy szkodliwych substancji nie b�d� przekraczane, je�eli podczas w�dzenia 
stosowane b�d� odpowiednie technologie. Dym w�dzarniczy jest produktem nieca�kowi-
tego spalania drewna i jego pochodnych oraz stanowi z�o�ony, wielosk�adnikowy zespó� 
substancji gazowych, par i cz�steczek sta�ych (sadza). Ilo�� dymu oraz rodzaj zwi�zków 
chemicznych w nim zawartych s� uzale�nione od rodzaju czynnika dymotwórczego oraz 
warunków jego spalania. Podczas w�dzenia do mi�sa przenikaj� ró�ne substancje maj�ce 
zasadniczy wp�yw na przed�u�enie jego trwa�o�ci oraz znaczne podniesienie warto�ci 
smakowych. Substancje te to przede wszystkim aldehyd mrówkowy i fenole, powoduj� 
zwolnienie procesu psucia si� oraz dzia�aj� bakteriobójczo na mikroflor�. Na drobnoustro-
je znajduj�ce si� w g��bi mi��ni dzia�aj� zawarte w dymie w�dzarniczym fenole przenika-
j�ce w g��b w�dzonego produktu31. Zgodnie z rozporz�dzeniem Komisji (UE) nr 
835/2011 w produktach spo�ywczych, oprócz zawarto�ci benzo[a]pirenu, powinna by� 
monitorowana sumaryczna zawarto�� 4 ci��kich WWA (benzo[a]ntracen, benzo[a]piren, 
benzo[a]fluoranten i chryzen). 

                                                           
30 http://www. technex.pl/supplier/dym 
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Wprowadzenie nowych przepisów dotycz�cych w�dzenia mo�e najbardziej do-
tkn�� drobnych producentów, z którymi nie konsultowano si� w toku prac nad noweliza-
cj� przepisów. Drobni producenci nie mieli wcze�niej organizacji reprezentuj�cej ich inte-
resy. Najwi�cej ma�ych firm w�dzarniczych jest w Ma�opolsce i na Podkarpaciu. Firmy te 
za�o�y�y Komitet Obrony W�dlin W�dzonych Tradycyjnie, który przekszta�ci� si� w Pol-
skie Stowarzyszenie Producentów W�dlin W�dzonych Tradycyjnie (SPWWT), licz�ce 
120 cz�onków. Dokonano pomiaru 400 produktów, z których wynika, �e poziom ben-
zo[a]pirenu  w tradycyjnych w�dzonkach przekracza 2 mikrogramy na kilogram produktu. 
W�dliniarze chcieliby jeszcze przed�u�y� okres przej�ciowy na wej�cie w �ycie przepisów 
rozporz�dzenia (UE) nr 835/201132. 

Wytwórcy w�dlin stwierdzili, �e w przypadku tradycyjnego i d�ugotrwa�ego w�-
dzenia mi�sa w dymie osi�gni�cie tego ni�szego poziomu WWA, tj. 2 μg/kg w�dlin jest 
tudne. Obawy te Polska przekaza�a Komisji Europejskiej dopiero w maju 2014 roku. 
W odpowiedzi na wniosek Polski Komisja Europejska (01.07.2014 r.) poinformowa�a, �e 
producenci w�dlin wpisanych na List� Produktów Tradycyjnych, prowadzon� przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, którzy sprzedaj� swoje produkty w kraju, nie b�d� 
musieli dostosowywa� si� do nowych unijnych przepisów dotycz�cych w�dzenia obowi�-
zuj�cych od 1 wrze�nia. W�dzone produkty z Listy musz� spe�nia� dotychczasowe prze-
pisy dotycz�ce zawarto�ci benzo[a]pirenu, tj. do 5 μg na 1 kg produktu w�dzonego33. 

Znaczna grupa producentów tradycyjnych w�dlin zacz��a zabiega� o wpisanie pro-
duktów na List� Produktów Tradycyjnych. Szczególnie du�a liczba producentów pocho-
dzi z województwa podkarpackiego i ma�opolskiego. Producenci zg�aszaj� swe produkty 
do w�a�ciwych urz�dów marsza�kowskich, które przekazuj� wnioski po rozpatrzeniu do 
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, aby wpisa� te produkty na List� Produktów Tra-
dycyjnych. Od momentu zg�oszenia wniosku do wpisu na List� Produktów Tradycyjnych 
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi mo�e up�yn�� od 5 do 12 miesi�cy, ze wzgl�du na 
du�� liczb� zg�osze�. 

Wojewódzki Inspektorat Weterynaryjny w Gda�sku stwierdzi� na podstawie wielo-
letnich bada�, �e na Pomorzu 95% w�dzonych produktów spe�nia zaostrzone normy doty-
cz�ce zawarto�ci szkodliwych substancji, które obowi�zuj� od 1 wrze�nia 2014 roku34. 

Dyrektor Pomorskiego O�rodka Doradztwa Rolniczego w Gda�sku zaznaczy�, �e 
w województwie pomorskim na ok. 300 zak�adów przetwórstwa produktów pochodzenia 
zwierz�cego 49 zak�adów w�dzi mi�so w sposób tradycyjny. Ponadto poinformowa�, �e 
wed�ug szacunków w Polsce dopuszczalne normy od pierwszego wrze�nia mog� by� 
przekraczane przez oko�o 150 zak�adów z ponad 2 tys. zak�adów zajmuj�cych si� prze-
twórstwem produktów zwierz�cych. W celu zmniejszenia zagro�e� dla bezpiecze�stwa 
�ywno�ci spowodowanych wielopier�cieniowymi w�glowodorami prowadzone s� w ca-
�ym kraju szkolenia dla producentów w�dlin i ryb. Ministerstwo Rolnictwa zorganizowa�o 

                                                                                                                                                                                     
31 http://www.wedliny.com 
32 T. ��czy�ski, Tradycyjne w�dzonki w k�opocie, Rzeczpospolita z dn. 17.04.2014 r. 
33 http://www.produktytradycyjne.pl 
34http://biznes.onet.pl/95-proc-wedzonek-spelnia-nowe-normy-szkodliwych-zwiazkow 
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20 szkole�. Ich celem jest przedstawienie metod i mo�liwo�ci ograniczania zawarto�ci 
szkodliwych substancji w tradycyjnym w�dzeniu35. 

Metody w�dzenia s� doskonalone. Najwi�cej ska�e� produktów powstaje, gdy 
mi�so w procesie w�dzenia ma blisk� styczno�� z paleniskiem. Im odleg�o�� od paleniska 
w�dzonego produktu jest wi�ksza, tym zawarto�� benzo[a]pirenu i innych WWA jest 
mniejsza. Gdy przestrzega si� tej zasady, to mo�na spe�ni� zaostrzone przez Uni� Euro-
pejsk� normy. Najmniej ska�e� powstaje podczas w�dzenia w komorach w�dzarniczych, 
do których dym doprowadzany jest dymogeneratorem. 

Znaczny wp�yw na obecno�� WWA w produkcie ma konstrukcja w�dzarni, a wi�c 
w�dzenie w sposób po�redni lub bezpo�redni. W�dzenie bezpo�rednie skutkuje zawarto-
�ci� benzo[a]pirenu w st��eniu ni�szym ni� 2,5 �g/kg w 95% przypadków badanych pró-
bek, natomiast w przypadku w�dzenia po�redniego odsetek ten osi�galny jest dla st��enia 
równego 0,4 �g/kg, czyli ponad pi�ciokrotnie ni�szego. Dodatkowe zastosowanie filtrów 
w trakcie w�dzenia po�redniego prowadzi do znacznego obni�enia st��enia ben-
zo[a]pirenu. W przypadku braku filtra minimalne st��enie wynios�o 0,7 �g/kg, a maksy-
malne 3,5 �g/kg benzo[a]pirenu. W w�dzarniach tradycyjnych opartych o naturalny prze-
p�yw powietrza dla ograniczania obecno�ci WWA w gotowym produkcie konieczne jest 
do�wiadczenie i umiej�tno�� kontrolowania warunków spalania. Nowoczesne w�dzarnie 
umo�liwiaj� uzyskanie kompleksowej kontroli nad procesem spalania i nad parametrami 
krytycznymi36. 

Niezb�dne jest obecnie wdro�enie programu maj�cego na celu zbadanie aktual-
nych poziomów WWA w mi�sie w�dzonym i produktach mi�snych w�dzonych oraz 
w rybach w�dzonych i produktach rybo�ówstwa w�dzonych, który mia�by na celu ocen� 
st��e� WWA, powstaj�cych w trakcie ró�nych technik w�dzenia, oraz okre�lenie czynni-
ków maj�cych wp�yw na powstawanie WWA w trakcie ca�ego procesu w�dzenia. 

Obecnie badania monitoringowe prowadzone przez Pa�stwow� Inspekcj� Sanitar-
n� i Inspekcj� Weterynaryjn� b�d� mog�y jednoznacznie wskaza�, jaki procent produktów 
mi�snych tradycyjnie w�dzonych znajduj�cych si� na rynku nie dotrzyma nowych zao-
strzonych limitów. Wyniki bada� monitoringowych poka�� rzeczywist� skal� problemu. 

W ramach tzw. nadzoru w�a�cicielskiego producenci sami powinni wykonywa� 
badania WWA, a wyniki porównywa� z przepisami, gdy� s� odpowiedzialni przed kon-
sumentami. Do obrotu mo�na wprowadza� tylko bezpieczne �rodki spo�ywcze. 

Pozostaje otwarty problem w�dzonych produktów regionalnych i tradycyjnych zareje-
strowanych w Unii Europejskiej. S� to: kie�basa lisiecka, kie�basa ja�owcowa, kie�basa my-
�liwska, kabanosy. Te produkty w specyfikacji maj� uwzgl�dnione w�dzenie dymem w�-
dzarniczym z drzew li�ciastych oraz ja�owcem (kie�basa ja�owcowa i my�liwska) i mog� by� 
sprzedawane na ca�ym obszarze Unii. W sprawie tych produktów nie wypowiedzia�a si� na 
razie Komisja Europejska, gdyby zawarto�� WWA by�a wy�sza od normy. 

                                                           
35 Tam�e. 
36 T. Kilionek i in., Wyst�powanie wielopier�cieniowych w�glowodorów aromatycznych…, op. cit. 
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ROZDZIA	 V 

POLSKIE PRODUKTY TRADYCYJNE I REGIONALNE 
ZAREJESTROWANE W UNII EUROPEJSKIEJ  

I ICH CHARAKTERYSTYKA 

Dotychczas Polska zarejestrowa�a zgodnie ze stanem z dnia 23 lipca 2014 r. w Unii 
Europejskiej 37 produktów1 wymienionych poni�ej wed�ug daty rejestracji: 
� 9 produktów jako Chroniona Nazwa Pochodzenia: bryndza podhala�ska, oscypek, 

redyko�ka, wi�nia nadwi�lanka i podkarpacki miód spadziowy, karp zatorski, fasola 
Pi�kny Ja� z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca, fasola wrzawska, miód z Sej-
ne�szczyzny/�o
dziejszczyzny. 

� 19 produktów jako Chronione Oznaczenie Geograficzne: miód wrzosowy z Borów 
Dolno�l�skich, rogal �wi�tomarci�ski, wielkopolski ser sma�ony, andruty kaliskie, 
truskawka kaszubska, fasola korczy�ska, miód kurpiowski, suska sechlo�ska, kie�basa 
lisiecka, �liwka szyd�owska, obwarzanek krakowski, jab�ka ��ckie, chleb pr�dnicki, 
miód drahimski, ko�ocz �l�ski/ko�acz �l�ski, jab�ka grójeckie, ser koryci�ski swojski, 
jagni�cina podhala�ska, cebularz lubelski. 

� 9 produktów jako gwarantowana tradycyjna specjalno��: miody pitne – czwórniak, 
trójniak, dwójniak i pó�torak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kie�basa my�liwska, kie�-
basa ja�owcowa, kabanosy. 

� jako Chronione Oznaczenie Geograficzne aplikuje cebularz lubelski (wniosek z�o�ony 
do Komisji Europejskiej). 

W opisie zamieszczonych poni�ej produktów rolno-spo�ywczych znajduj�cych si� 
w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznacze� Geograficznych 
i Rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci wykorzystano wnioski skiero-
wane przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi o ich rejestracj� w Unii Europejskiej 
i rozporz�dzenia Komisji dotycz�ce produktów zarejestrowanych. 

1.  Produkty zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia  

Bryndza Podhala�ska – Chroniona Nazwa Pochodzenia2 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji (WE) nr 642/2007 z dnia 11 czerwca 2007 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Bryndza Podhala�-
ska” – Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj� bryndzy podhala�skiej jako 
ChNP wyst�pi� Regionalny Zwi�zek Hodowców Owiec i Kóz z Nowego Targu.  

Przyznanie unijnego certyfikatu bryndzy podhala�skiej – specjalno�ci polskiego 
Podhala – odby�o si� bez sprzeciwu innych pa�stw, gdy� nazwa wyra
nie okre�la, gdzie 
ser ma by� produkowany. Obszar geograficzny, na którym mo�na produkowa� bryndz� 
podhala�sk� z prawem u�ywania znaku Chroniona Nazwa Pochodzenia, obejmuje tylko 

                                                 
1 Baza door; http:// http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html 
2 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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powiaty nowotarski i tatrza�ski oraz sze�� gmin powiatu �ywieckiego, na terenie których 
wytwarzane s� oscypek i redyko�ka. S� to gminy: Milówka, W�gierska Górka, Rajcza, 
Ujso�y, Jele�nia, Koszarawa. 

Bryndza podhala�ska ma kolor bia�o-kremowy. W smaku jest pikantna, nieco s�o-
na, ma konsystencj� pasty. To jeden z najbardziej znanych serów tatrza�skich. Tradycja 
wytwarzania si�ga XVI wieku, kiedy to bryndza s�u�y�a nie tylko jako po�ywienie dla 
górali wypasaj�cych przez d�ugie miesi�ce owce na Podhalu, ale równie� jako �rodek 
p�atniczy oraz forma daniny.  

Bryndza podhala�ska jest to ser z mleka owczego lub owczego i krowiego o pi-
kantnym, s�onym smaku. Zawarto�� mleka krowiego nie mo�e przekracza� 40% ca�kowi-
tej ilo�ci mleka u�ytego do produkcji bryndzy podhala�skiej. Mleko owcze u�ywane do 
produkcji bryndzy podhala�skiej pochodzi od owiec rasy „polska owca górska”, a mleko 
krowie pochodzi od krów rasy „polskiej krowy czerwonej”. Pierwsze wzmianki etnogra-
ficzne dotycz�ce bryndzy datowane s� na 1683 r. W materia�ach 
ród�owych z 1924 r. 
(Wierchy. Rocznik po�wi�cony górom i góralszczy
nie) mo�na znale
� opis sposobu wy-
twarzania bryndzy. 

Wyrób bryndzy jest w stadium pocz�tkowym taki sam jak oscypków. W dalszych 
etapach ser suszy si� i wyrabia jak ciasto – starannie, najlepiej r�cznie, tak aby nie by�o 
�adnej grudki. Mas� serow� soli si�, a nast�pnie starannie si� ubija, po czym nakrywa 
drewnianym denkiem, na który k�adzie si� patyczki i przyciska ci��kim kamieniem. Wte-
dy na wierzch wyp�ywa serwatka, która skutecznie chroni ser przed zepsuciem. Taki ser 
mo�e sta� nawet rok3. 

Na jako�� bryndzy podhala�skiej wp�ywa niezwyk�e miejsce jej pochodzenia. Sta-
nowi o tym wyj�tkowa, bogata i ró�norodna ro�linno�� wyst�puj�ca tylko na Podhalu, 
które stanowi� runo na ��kach, pastwiskach i halach. Tereny, na których odbywa si� pro-
dukcja bryndzy podhala�skiej, s� jednymi z najczystszych regionów nie tylko w Polsce, 
ale w ca�ej Europie. Po��czenie jako�ci surowca, umiej�tno�ci i do�wiadczenia producen-
tów pozwalaj� uzyska� niepowtarzalny i specyficzny smak „Bryndzy Podhala�skiej”. 

Oscypek – Chroniona Nazwa Pochodzenia4 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji (WE) nr 127/2008 z dnia 13 lutego 2008 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych Nazw 
Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Oscypek” jako Chroniona 
Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj� oscypka jako ChNP wyst�pi� Regionalny 
Zwi�zek Hodowców Owiec i Kóz w Nowym Targu.  

Rejestracja oscypka w Unii Europejskiej trwa�a kilka lat, gdy� sprzeciw rz�dowy 
do Komisji Europejskiej skierowa�a S�owacja, wskazuj�c, �e rejestracja nazwy „Oscypek” 
przynios�aby szkod� nazwie „Slovensk� Oštiepok”.  

                                                 
3 A. Szyma�ska, Polskie produkty regionalne – droga na rynek europejski, Rolniczy Magazyn Elek-
troniczny, nr 28, lipiec 2008. 
4 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Pismem z dnia 30 maja 2007 r. Komisja Europejska wezwa�a zainteresowane pa�-
stwa cz�onkowskie do rozpocz�cia odpowiednich wzajemnych konsultacji. 

Polska i S�owacja osi�gn��y porozumienie zg�oszone Komisji pismem z dnia 
28 czerwca 2007 r. Zgodnie z tym porozumieniem Polska i S�owacja uzna�y w szczegól-
no�ci, �e nazwy „Oscypek” i „Slovensk� Oštiepok” odnosz� si� do serów produkowanych 
w odmienny sposób, mimo �e ��czy je pochodzenie i tradycja5. Wed�ug Polski i S�owacji 
najwa�niejsze ró�nice pomi�dzy oboma serami dotycz� wykorzystywanych surowców, 
metody produkcji, w�a�ciwo�ci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych serów. Pol-
ska i S�owacja uzna�y, �e obie nazwy: „Oscypek” i „Slovensk� Oštiepok” s� zgodne z pra-
wem, a Polska podkre�li�a ponadto, �e rejestracja nazwy „Oscypek” jako chronionej na-
zwy pochodzenia nie naruszy�aby prawa s�owackich producentów do u�ywania nazwy 
„Oštiepok”, samej lub w po��czeniu z innymi okre�leniami. 

Oscypek produkuje si� z mleka pochodz�cego od owiec rasy polska owca górska 
z domieszk� do 40% mleka rasy polska krowa czerwona. Ser ten wyrabia si� r�cznie 
i formuje w kszta�cie wrzeciona z wg��bieniami. W�dzenie naturalne dymem odbywa si� 
w bacówkach zimnym dymem od 3 do 7 dni. Waga oscypka przeznaczonego do sprzeda-
�y kszta�tuje si� od 700 do 900 g. Natomiast slovensk� oštiepok mo�e zawiera� do 80% 
mleka krowiego. Jest wyrabiany mechanicznie w wytypowanych mleczarniach. S� te� 
inne ró�nice, gdy� przy produkcji s�owackiego sera pomija si� niektóre etapy dojrzewa-
nia. Waga sera gotowego do sprzeda�y waha si� od 300 do 800 g. 

Oscypek mo�e by� wyrabiany wy��cznie od maja do wrze�nia (w okresie wypasu 
owiec), a sprzedawany do ko�ca pa
dziernika. Obszar geograficzny, na którym mo�na 
wytwarza� oscypek (i redyko�k�) z prawem u�ywania znaku Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, obejmuje niektóre gminy na terenie województwa ma�opolskiego i �l�skiego. 

W województwie ma�opolskim s� to: ca�y powiat nowotarski i tatrza�ski, gminy 
Zawoja i Bystra-Sidzina z powiatu suskiego, gmina Nied
wied
 i cz��� gminy Kamienica 
po�o�ona na terytorium Gorcza�skiego Parku Narodowego lub na po�udnie od rzeki Ka-
mienica z powiatu limanowskiego oraz so�ectwa Olszówka, Raba Ni�na, �ostówka, ��-
towe i Lubomierz z gminy Mszana Dolna; gminy z powiatu nowos�deckiego: Piwniczna, 
Muszyna i Krynica. 

W województwie �l�skim s� to: gmina Istebna z powiatu cieszy�skiego oraz gminy 
Milówka, W�gierska Górka, Rajcza, Ujso�y, Jele�nia i Koszarawa z powiatu �ywieckiego. 

We wniosku o rejestracj� Regionalny Zwi�zek Hodowców Owiec i Kóz w Nowym 
Targu pomin�� województwo podkarpackie, gdzie równie� hoduje si� owce o mlecznym kie-
runku u�ytkowania. To zosta�o 
le przyj�te przez podkarpackich górali i samorz�dy lokalne. 

Oscypki znajduj�ce si� w handlu, sprzedawane pod nazw� oscypka, musz� posia-
da� unijny certyfikat. Musz� by� specjalnie opakowane i opatrzone numerem producenta 

                                                 
5 Wzmianki o oscypku dotycz� 1426 roku w dokumencie sporz�dzonym w tym czasie dotycz�cym 
lokacji wsi Ochotnica po�o�onej w pa�mie Gorców. W dokumencie tym zapisano obowi�zek sk�adania 
przez mieszka�ców daniny w formie daniny baraniej oraz daniny serowej. Pochodzenie nazwy „oscy-
pek” zwi�zane jest z procesem jego produkcji i wywodzi si� od dwóch znacze� „oszczypywa�”, czyli 
rozdrabnia� (skrzep serowy) oraz od kszta�tu sera oszczypek w znaczeniu ma�y oszczep (A. Szyma�-
ska, Polskie produkty regionalne – ich droga na rynek europejski, Rolniczy Magazyn Elektroniczny, 
nr 26, lipiec 2008, Centralna Biblioteka Rolnicza). 
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oraz unijnym logo. Nie wszyscy sprzedawcy taki certyfikat posiadaj�, a produkuj� 
i sprzedaj� oscypki oraz bryndz� podhala�sk�. 

Bacowie i ga
dziny bez certyfikatu na Krupówkach i przy drogach dojazdowych 
do Zakopanego sprzedaj� „oscypki” i „past� serow�”, które sk�adem w ogóle nie ró�ni� 
si� od oscypków i bryndzy, ale nie spotykaj� ich �adne zarzuty, gdy� nie u�ywaj� chro-
nionej nazwy pochodzenia, która zosta�a zarejestrowana w Unii.  

Redyko�ka – Chroniona Nazwa Pochodzenia6 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowane zosta�o rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 1176/2009 z dnia 30 listopada 2009 r. rejestruj�ce w rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Redyko�ka” 
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia. 

Redyko�ka mo�e by� produkowana na terenie wybranych gmin województwa �l�-
skiego i ma�opolskiego tak jak oscypek. Obszar ten pokrywa si� z terenem le��cym 
u pó�nocnego podnó�a Tatr – Podhala (jeden z najczystszych regionów w Polsce). 

Obszar z województwa �l�skiego obejmuje: gminy z powiatu cieszy�skiego: Isteb-
na, gminy z powiatu �ywieckiego: Milówka, W�gierska Górka, Rajcza, Ujso�y, Jele�nia 
i Koszarawa. 

Obszar z województwa ma�opolskiego obejmuje: ca�y powiat nowotarski i ca�y 
powiat tatrza�ski, gminy z powiatu suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina; gminy z powiatu 
limanowskiego: Nied
wied
 i cz��� gminy Kamienica, która po�o�ona jest na terytorium 
Gorcza�skiego Parku Narodowego oraz so�ectwa z gminy Mszana Dolna: Olszówka, Ra-
ba Ni�na, �ostówka, Lietowe i Lubomierz; gminy z powiatu nowos�deckiego: Piwniczna, 
Muszyna i Krynica.  

Redyko�ka jest bardzo starym wyrobem pasterzy wo�oskich, wypasaj�cych owce 
na polanach górskich. Ser ten trafi� na Podhale razem z wo�osk� kultur� organizacji wypa-
sów, sposobem prowadzenia bacówki i przerabiania mleka. Pierwsz� produkcj� serów na 
Podhalu i przyleg�ych terenach spotykamy przy lokacji wsi Ochotnica w XV wieku. Re-
dyko�ka to ser charakterystyczny dla Podhala, o czym �wiadcz� liczne wzmianki na jego 
temat znajduj�ce si� w starych dokumentach, ksi��kach i innych przekazach powsta�ych 
na tych terenach. Nazwa „redyko�ka” wywodzi si� od powrotu („redykania si�”) owiec 
z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezp�atnie. Okre�lano tak równie� ka�dy prezent 
z sera, ofiarowywany np. dla pozyskania czyich� wzgl�dów albo jako podzi�kowanie za 
otrzyman� przys�ug�. 

Podstawowym sk�adnikiem redyko�ki jest mleko owcze pochodz�ce od owiec ra-
sy polska owca górska, mo�liwe jest dodanie mleka krowiego rasy polska krowa czer-
wona (do 40%). 

Redyko�ka to niewielki serek w kszta�cie zminiaturyzowanego zwierz�tka, ptaka, 
serduszka lub wrzeciona. Redyko�ka jest serem pó�twardym, pó�t�ustym. Najmniejsze re-
dyko�ki wa�� od 30 do 60 gram i s� w kszta�cie wrzecion. Waga serków o pozosta�ych 
kszta�tach nie mo�e przekroczy� 300 gramów. 
                                                 
6 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Ser redyko�ka wytwarzany jest sezonowo – w okresie wypasu owiec. W tym czasie 
zwierz�ta �ywi� si� wy��cznie �wie�� ro�linno�ci� wyst�puj�c� na pastwiskach na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. 

W�dzenie – dojrzewanie –odbywa si� zimnym dymem i trwa od 3 do 7 dni, pro-
dukty uk�adane s� na specjalnie do tego celu skonstruowanych drewnianych pó�eczkach 
zwanych komornikami, umieszczonymi na poddaszu bacówki – zazwyczaj na �cianie nad 
lub obok paleniska. 

Redyko�ki cechuje specyficzny lekko s�ony smak, b�d�cy wynikiem moczenia sera 
w solance, oraz posmak w�dzenia uzyskiwany dzi�ki tradycyjnie stosowanej metodzie 
produkcji. Redyko�ki wytwarza si� z resztek sera, którego nie wystarczy na przygotowa-
nie oscypka. Kolejn� cech� potwierdzaj�c� niezwyk�o�� redyko�ki jest jej specyficzny 
kszta�t – zwierz�tka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycj� figurki z sera wyrabia-
no, sprzedawano i darowywano zawsze parami. 

Wi�nia Nadwi�lanka – Chroniona Nazwa Pochodzenia7 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 1232/2009 z dnia 15 grudnia 2009 r. umieszczaj�ce w rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Wi�nia Nad-
wi�lanka” jako Chroniona Nazwa Pochodzenia. O rejestracj� wi�ni nadwi�lanki wyst�pi�a 
Spó�dzielnia Producentów Owoców i Warzyw „Nadwi�lanka” w O�arowie. 

Wi�nia nadwi�lanka to owoc lokalnej wi�ni sokowej, która zosta�a zaaklimatyzo-
wana do warunków pasa nadwi�la�skiego charakteryzuj�cego si� wapiennym lub wapien-
no-gliniastym pod�o�em, co decyduje o wyj�tkowych cechach wi�ni nadwi�lanki.  

W zag��bieniu szypu�kowym wi�ni nadwi�lanki po oderwaniu szypu�ki (szczegól-
nie w pierwszych tygodniach zbioru) powstaje niewielki wyciek soku, który zamienia si� 
w galaretk� zapobiegaj�c� dalszemu wyciekowi, przed�u�aj�c tym samym trwa�o�� owo-
ców w porównaniu z wszystkimi odmianami.  

Obszar uprawiania wi�ni nadwi�lanki obejmuje: w województwie mazowieckim, 
w powiecie lipskim, gminy: Lipsko, Sienne i Solec nad Wis��; w województwie �wi�to-
krzyskim, w powiecie opatowskim, gminy: O�arów i Tar�ów; w województwie lubelskim, 
w powiecie kra�nickim, gmin� Annapol. 

Lokalni producenci dostosowali metody uprawy wi�ni do specyficznych warunków 
�rodowiskowych panuj�cych na tym obszarze. Owoce wi�ni nadwi�lanki posiadaj� barw� 
od ciemnoczerwonej do bordowej, intensywny, lekko cierpki smak. Masa owocu wynosi 
od 1,6 do 3,3 g. W wyniku dokarmiania dolistnego i w sprzyjaj�cych warunkach pogodo-
wych owoc mo�e osi�ga� mas� do 4 g. Przeznaczone s� zarówno do przetwórstwa, jak 
i do bezpo�redniego spo�ycia. Pod t� nazw� mo�na sprzedawa� jedynie owoce uzyskane 
od wi�ni sokówki odro�lowej. 

Do pozyskania wysokiej jako�ci surowca i w sytuacji, gdy wi�nie s� przeznaczone 
bezpo�rednio do spo�ycia, owoce zazwyczaj zbierane s� r�cznie. Dopuszczalny jest zbiór 
mechaniczny owoców, jednak�e takie owoce przeznaczone s� zazwyczaj do dalszego prze-
                                                 
7 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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tworzenia. Owoce zbierane w taki sposób mog� ulec uszkodzeniu, dlatego te� przed ich 
sprzeda�� jako wi�nie deserowe nale�y oceni� ich jako�� i ewentualny stopie� uszkodzenia. 

Podkarpacki Miód Spadziowy – Chroniona Nazwa Pochodzenia8 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 710/2010 z dnia 6 sierpnia 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Podkarpacki Miód 
Spadziowy” jako Chronion� Nazw� Pochodzenia. O rejestracj� wyst�pi� Wojewódzki 
Zwi�zek Pszczelarzy w Rzeszowie. 

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekow� tradycj� si�gaj�c� XV wieku. Ob-
szar, na którym produkowany jest podkarpacki miód spadziowy, obejmuje 17 nadle�nictw 
i dwa parki narodowe oraz 15 rezerwatów przyrody, w których jednym z g�ównych celów 
jest ochrona drzewostanów jod�owych. Pogórze Karpackie po�o�one jest na wysoko�ci od 
350 do 600 m n.p.m., a na obszarze Beskidu Niskiego i Bieszczad s� wzniesienia do 
850 m n.p.m. stwarzaj�ce warunki bardzo korzystne dla rozwoju drzew iglastych, 
a w szczególno�ci jod�y pospolitej. 

Podkarpacki miód spadziowy zbierany jest na obszarze 17 nadle�nictw: Nadle�nictwo 
Rymanów, Koma�cza, Lesko, Baligród, Cisna, Wetlina, Struposiany, Lutowiska, Brzegi 
Dolne, Strzy�ów, Bircza, Dukla, Brzozów, Dynów, Ka�czuga, Radymno, Krasiczyn oraz 
dwóch parków narodowych: Bieszczadzki Park Narodowy oraz Magurski Park Narodowy. 

Podkarpacki miód spadziowy jest �ci�le zwi�zany z obszarem, z którego pochodzi. 
Pozyskiwany jest z naturalnego zag��bia lasów iglastych z du�ym udzia�em jod�y pospoli-
tej. Pochodzi ze spadzi zebranej przez pszczo�y z jod�y pospolitej (70% spadzi) z obszaru 
Podkarpacia.  

Miód ma specyficzny korzenny zapach oraz delikatny, lekko s�odki �ywiczny 
smak. Konsystencja miodu jest g�sta i p�ynna oraz lepka. Miód posiada zabarwienie od 
ciemnobr�zowego z zielonkawym refleksem a� do prawie czarnego przed krystalizacj�. 
Do specyficznych cech podkarpackiego miodu spadziowego nale��: du�a zawarto�� mi-
kroelementów (m.in. magnezu, wapnia, fosforu z du�� zawarto�ci� cukrów prostych). 

Pszczelarstwo podkarpackie charakteryzuje du�a liczba pszczelarzy (ponad 3000) 
zbieraj�cych miód w sposób rzemie�lniczy i zgodny z tradycj�. O popularno�ci pszczelar-
stwa mo�e �wiadczy� fakt, �e Wojewódzki Zwi�zek Pszczelarzy w Rzeszowie zrzeszaj�cy 
54 ko�a pszczelarskie w terenie posiada tradycj� ponad 40-letniej dzia�alno�ci. Na tere-
nach obj�tych pozyskiwaniem podkarpackiego miodu spadziowego dzia�aj� równie� sa-
modzielne regionalne zwi�zki pszczelarzy. 

Wysoki poziom umiej�tno�ci lokalnych pszczelarzy jest w szczególno�ci zwi�zany 
z zachowaniem tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej �ci�le zwi�za-
nej z tym obszarem. Umiej�tno�ci te zwi�zane s� zarówno z wyborem miejsca lokalizacji 
pasieki, w szczególno�ci ze wzgl�du na zmienno�� w poziomie wyst�powania spadzi 
i charakter ukszta�towania terenu, sposobem pozyskiwania, odwirowywania miodu na 
zimno oraz z zasadami przechowywania i rozlewania miodu. 
                                                 
8 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Pakowanie miodu spadziowego musi odbywa� si� na obszarze zbierania miodu. 
Obowi�zek ten jest zwi�zany z tradycyjnie stosowan� praktyk� maj�c� na celu zagwaran-
towanie odpowiedniej jako�ci produktu oraz w celu nadzoru i kontroli nad pochodzeniem. 
W ten sposób unika si� zagro�e� zwi�zanych z ewentualn� zmian� w�a�ciwo�ci fizyko- 
-chemicznych i organoleptycznych miodu, które mog�yby mie� miejsce przy jego prze-
mieszczaniu na du�e odleg�o�ci. Obowi�zek pakowania na obszarze ma równie� na celu 
zminimalizowanie zagro�enia zmieszania podkarpackiego miodu spadziowego z innymi 
miodami lub te� sprzedawania innych miodów spadziowych pod t� chronion� nazw�. 

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmuj�ce si� skupowaniem miodu i dalszym 
konfekcjonowaniem pod chronion� nazw� zobowi�zani s� do wykorzystania jednego typu 
etykiety. Na ka�dej etykiecie musz� by� umieszczone informacje m.in. dotycz�ce obj�to-
�ci naczynia, musi by� podany adres producenta, weterynaryjny numer ewidencyjny oraz 
seryjny numer etykiety. Na etykiecie b�dzie podany tak�e umieszczony symbol wspólno-
towy lub symbol wspólnotowy oraz napis „Chroniona Nazwa Pochodzenia”. Etykiety te 
b�d� dystrybuowane za pomoc� Wojewódzkiego Zwi�zku Pszczelarzy w Rzeszowie. 
Przekazuje on inspekcji kontrolnej szczegó�owe zasady dystrybucji etykiet. Zasady te 
w �aden sposób nie mog� dyskryminowa� producentów nie nale��cych do Wojewódzkie-
go Zwi�zku Pszczelarzy w Rzeszowie, którzy wytwarzaj� podkarpacki miód spadziowy 
zgodnie ze specyfikacj�. 

 Karp zatorski – Chroniona Nazwa Pochodzenia9 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 485/2011 umieszczone w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia 
i Chronionych Oznacze� Geograficznych pod nazw� „Karp Zatorski” jako Chroniona Na-
zwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj� wyst�pi�a Lokalna Grupa Producencka Karpia 
Zatorskiego z Zatora. 

Z inicjatywy Burmistrza Zatora zawi�zana zosta�a Lokalna Grupa Producencka 
Karpia Zatorskiego, w sk�ad której weszli Rybacki Zak�ad Do�wiadczalny w Zatorze 
(w sk�ad którego wchodz� Gospodarstwo Przer�b, Gospodarstwo Spytkowice, Gospodar-
stwo Bugaj, Gospodarstwo Laskowa) oraz Zatorskie Towarzystwo W�dkarskie.  

Karp Zatorski to hybryda powsta�a z krzy�owania czystej linii karpia zatorskiego 
z czystymi liniami: w�giersk�, jugos�owia�sk� i izraelsk�. Jest to ryba szybko przyrastaj�-
ca o wysokiej wydajno�ci mi�snej. Karp zatorski jest hodowany wy��cznie w ziemnych 
stawach karpiowych i zatorsk� metod� chowu, opieraj�c� si� na dwuletnim systemie.  

Jest to ryba sprzedawana w stanie �wie�ym, nieprzetworzonym, masa cia�a ryby 
handlowej kszta�tuje si� od 1100-1800 g. Mi�so karpia zatorskiego pozbawione jest zapa-
chu mu�u i wyró�nia si� �wie�ym rybim zapachem oraz delikatnym smakiem. Obszar 
geograficzny produkcji karpia zatorskiego obejmuje ��cznie 134 km2, przy czym g�ównie 
prowadzona jest na terenie gminy Zator. 

                                                 
9 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Karp zatorski produkowany jest na terenie 3 gmin po�o�onych w zachodniej cz��ci 
województwa ma�opolskiego. S� to gminy: Zator i Przecieszów w powiecie o�wi�cim-
skim oraz gmina Spytkowice w powiecie wadowickim.  

Stawy rybne zajmuj� oko�o 22% obszaru powierzchni gminy Zator. Odznaczaj� si� 
wysok� produktywno�ci� naturaln�, czyli du�ym przyrostem biomasy. Stawy karpiowe na 
przedmiotowym obszarze stanowi� obfit� baz� pokarmu naturalnego: zooplanktonu, fito-
planktonu oraz bentosu. Ze wzgl�du na licznie wyst�puj�ce kompleksy zbiorników wod-
nych na tym obszarze, teren jest nazywany „Dolin� Karpia”. 

Baz� �ywieniow� dla ryb jest w przewa�aj�cej cz��ci pokarm naturalny wytworzo-
ny w stawach. Dzi�ki wysokiej produktywno�ci stawów karpiowych �ywienie ryb opiera 
si� na pokarmie pochodzenia naturalnego wytworzonego w stawach. Na wszystkich eta-
pach produkcji wykorzystywane s� do dokarmiania tylko naturalne pasze zbo�owe (psze-
nica, j�czmie�, pszen�yto, kukurydza), pochodz�ce w co najmniej 70% z ww. obszaru, 
który dzi�ki specyficznym cechom glebowo-klimatycznym odznaczaj� si� wysok� jako-
�ci� i standardami. Przy zakupie zbo�a zwraca si� uwag� na jego jako�� oraz wilgotno��, 
która nie mo�e by� wy�sza ni� 11%. Ewentualny udzia� pasz pochodz�cych z zakupu spo-
za obszaru produkcji karpia zatorskiego stosuje si� tylko w przypadku niedostatecznej 
poda�y pasz miejscowych. Do produkcji karpia zatorskiego nie wykorzystuje si� �adnych 
sztucznych pokarmów i suplementów.  

Ca�y cykl produkcyjny karpia zatorskiego musi odbywa� si� na ww. obszarze geo-
graficznym. Ryby pochodz�ce z krzy�owania czystej linii karpia zatorskiego z czystymi 
liniami w�giersk�, jugos�awia�sk�, go�ysk� i izraelsk� szybciej rosn�, s� bardziej odporne 
na choroby, maj� lepsz� warto�� mi�sn�. Pe�en cykl produkcyjny opiera si� na zatorskiej 
metodzie chowu, która wyró�ni�a si� skróceniem okresu produkcji karpia do dwóch lat. 

Karp zatorski swoj� jako�� i w�a�ciwo�ci zawdzi�cza nie tylko �rodowisku przy-
rodniczemu, z którym jest nierozerwalnie zwi�zany, ale tak�e tradycji i technice hodowli 
na tym terenie. Lokalni hodowcy i naukowcy dzi�ki obserwacjom, pracom badawczym 
i do�wiadczeniu wyselekcjonowali karpie najlepiej przystosowane do warunków panuj�-
cych na tym obszarze.  

Wyró�nienie karpia zatorskiego znakiem potwierdzaj�cym jego pochodzenie i ja-
ko�� pomo�e g�ównie lokalnym producentom w jego promocji, a tak�e zwi�kszy wiary-
godno�� w oczach klientów. Zarejestrowane nazwy podlegaj� szerokiej ochronie.  

Fasola Pi
kny Ja� z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca – Chroniona 
Nazwa Pochodzenia10 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowane zosta�o rozporz�dzenie 
Komisji UE nr 1079/2011 z dnia 20 pa
dziernika 2011 r. umieszczone w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych pod nazw� „Fasola 
Pi�kny Ja� z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca” jako Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia (ChNP). O rejestracj� wyst�pi�a Spó�dzielnia „Dolina Dunajca”. 

                                                 
10 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Klimat doliny Dunajca odpowiada wymaganiom fasoli i oferuje bardzo dobre warunki 
do wzrostu i rozwoju ro�lin, jak i ilo�� oraz rozk�ad opadów s� niezwykle korzystne do pra-
wid�owego rozwoju i dobrego plonowania ro�lin. Fasola tyczna wymaga d�u�szego okresu 
wegetacyjnego w porównaniu z innymi uprawnymi formami fasoli. Dolina Dunajca to jedyny 
region w Polsce, w którym uprawia si� nadal na du�� skal� fasol� tyczn�. Pod nazw� fasola 
Pi�kny Ja� z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca mog� by� sprzedawane jedynie suche 
nasiona fasoli przeznaczone do spo�ycia przez ludzi, spe�niaj�ce odpowiednie wymagania 
jako�ciowe i których metody produkcji s� zgodne z metodami okre�lonymi w specyfikacji 
produktu. Obszar, na którym wytwarzana jest fasola Pi�kny Ja� z Doliny Dunajca, obejmuje 
11 gmin woj. ma�opolskiego, po�o�onych w dolinie rzeki Dunajec. 

W celu zapewnienia najwy�szej jako�ci produktu ka�dy z etapów produkcji tej fa-
soli musi odbywa� si� na wyznaczonym obszarze geograficznym, ze wzgl�du na panuj�ce 
tu specyficzne warunki naturalne sprzyjaj�ce uprawie. Ponadto, ca�a produkcja opiera si� 
na tradycyjnych dla tego regionu metodach, a wi�kszo�� prac wykonywana jest r�cznie, 
dlatego znacz�c� rol� odgrywaj� umiej�tno�ci miejscowych producentów.  

Uprawa fasoli „Pi�kny Ja� z Doliny Dunajca” obejmuje gminy le��ce w grani-
cach administracyjnych województwa ma�opolskiego w Dolinie Dunajca, tj.: Gródek 
nad Dunajcem, znajduj�cy si� w powiecie nowos�deckim; Zakliczyn, Ple�na, Wojnicz, 
Tarnów, Wietrzychowice, 	abno, Rad�ów, Wierzchos�awice z terenu powiatu tarnow-
skiego; Czchów, mieszcz�cy si� w granicach powiatu brzeskiego; oraz Gr�boszów 
z powiatu d�browskiego. 

Masa tysi�ca nasion mie�ci si� w granicach 2000-2800 g, w zale�no�ci od warun-
ków glebowych plantacji i czynników meteorologicznych w okresie wegetacji. Wysoka 
zawarto�� magnezu (Mg) w glebie na obszarze uprawy fasoli „Pi�kny Ja� z Doliny Du-
najca” wp�ywa na podwy�szenie zawarto�ci tego pierwiastka w nasionach. Ziarna maj� 
delikatny, �agodny, lekko s�odkawy smak, charakterystyczny dla tej fasoli. 

Jej producenci doskonalili umiej�tno�ci, aby uzyskiwa� ziarna o odpowiednich 
w�a�ciwo�ciach przez wiele pokole�. Szczególne znaczenie maj�: reprodukcja materia�u 
siewnego we w�asnym gospodarstwie, wybór dogodnego terminu siewu, co zapewnia 
unikni�cie strat powsta�ych w wyniku wymro�enia ro�lin, przygotowanie gleby pod wy-
siew, umieszczanie w pojedynczym do�ku w glebie w�a�ciwej ilo�ci nasion. Wszystko to 
zapewnia dobry, wyrównany plon fasoli o wysokiej jako�ci nasion. Uprawa fasoli opiera 
si� w g�ównej mierze na pracy r�cznej. 

Fasola Wrzawska – Chroniona Nazwa Pochodzenia11 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowane zosta�o rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 22/2012 z dnia 11 stycznia 2012 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Fasola Wrzawska” 
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj� wyst�pi�o Stowarzyszenie 
Producentów Fasoli Tycznej „Pi�kny Ja�” we Wrzawach. 

                                                 
11 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Fasola wrzawska cieszy si� du�� popularno�ci� i jest produktem poszukiwanym na 
rynku ze wzgl�du na walory konsumpcyjne – niepowtarzalny smak. W lokalnej kuchni 
pojawiaj� si� co raz to nowe potrawy z t� fasol�. 

Fasol� wrzawsk� uprawia si� w województwie podkarpackim na obszarze miej-
scowo�ci: Wrzawy, Gorczyce, Motycze, Poduchowne, Trze��, Zalesie Gorzyckie w gmi-
nie Gorzyce, w powiecie tarnobrzeskim; Skowierzyn, Zaleszany, Majdan Zbydniowski, 
Motycze Szlacheckie, w gminie Zaleszany, D�brówka Paniowska, Pniów, Nowiny, Wit-
kowice, Cha�owice, Anoniów, Orzechów w gminie Radomy�l nad Sanem oraz gminy Za-
leszany i Radomy�l nad Sanem w powiecie stalowolskim. 

Niepowtarzalna jako�� fasoli wrzawskiej jest wynikiem po��czenia specyficznej 
kombinacji czynnika naturalnego (klimatu i gleby) oraz umiej�tno�ci miejscowych produ-
centów zwi�zanych ze znajomo�ci� zasad jej uprawy. Teren, na którym uprawiana jest 
fasola wrzawska charakteryzuje si� wysokiej jako�ci glebami madowymi oraz specyficz-
nym mikroklimatem wynikaj�cym z blisko�ci dwóch du�ych rzek, Wis�y i Sanu. Obszar 
ten jest cieplejszy od s�siednich oraz odznacza si� d�ugim okresem bezprzymrozkowym, 
co wp�ywa na wyd�u�enie okresu wegetacyjnego. Nizinny charakter tego terenu os�oni�-
tego wy�ynami powoduje mniejsze nasilenie wiatrów, co korzystnie oddzia�uje na jako�� 
uzyskanego plonu z uwagi na du�� wra�liwo�� ro�lin fasoli na wiatr. Powy�sze w�a�ciwo-
�ci obszaru geograficznego w po��czeniu z umiej�tno�ciami ludzkimi, polegaj�cymi m.in. 
na zachowaniu odpowiednich zasad tyczenia, r�cznym sukcesywnym zbiorze nasion, 
w zale�no�ci od stopnia ich dojrza�o�ci oraz suszeniu na �wie�ym powietrzu, pozwalaj� 
na uzyskanie produktu o specyficznych cechach. 

Wyró�nia si� du�� wielko�ci� nasion, cienk� okryw� nasienn� oraz delikatn� 
i konsystencj�. Masa 1000 nasion waha si� od 2100-2900 g w zale�no�ci od rodzaju gleb 
oraz warunków meteorologicznych w sferze wegetacji. Posiada specyficzny, s�odki smak, 
co sprawia, �e jest wysoko cenionym produktem kulinarnym. 

Fasola wrzawska jest produktem powstaj�cym wy��cznie dzi�ki po��czeniu specy-
ficznej kombinacji czynnika naturalnego (tj. klimatu i gleb) oraz umiej�tno�ci miejsco-
wych producentów. Tylko takie po��czenie gwarantuje uzyskanie niepowtarzalnej jako�ci 
tego produktu. 

Miód z Sejne�szczyzny/	o�dziejszczyzny – Chroniona Nazwa Pochodzenia12 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 75/2012 z dnia 30 stycznia 2014 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Oznacze� Geograficznych nazw� „Miód z Sejne�szycz-
ny/�o
dziejszczyzny jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj� wyst�pi�y: 
Terenowe Ko�o Pszczelarzy w Sejnach (Polska) i Regionalny zwi�zek Pszczelarzy w �o
-
dziejach (Litwa).  

Miód wytwarzany po stronie polskiej okre�la si� jako miód z Sejne�szczyzny, 
a wytworzony na Litwie miód z �o
dziejszczyzny. 

                                                 
12 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Tradycyjne pszczelarstwo na tych ziemiach rozwija si� od XIV i XV wieku. Miód 
wytwarzany na tym terenie ma charakterystyczny smak, zapach oraz goryczkowaty po-
smak miodu o barwie od ciemnobr�zowego do ciemno�ó�tego. 

Jest to miód wielokwiatowy produkowany w Sejnach i �o
dziejach (Litwa). Miód 
jest wytwarzany w oparciu o kilkadziesi�t charakterystycznych ro�lin miododajnych, 
m.in. z mniszka pospolitego, koniczyny bia�o��kowej, z ró�nych gatunków wierzb i klo-
nów, z nostrzyka bia�ego i innych ro�lin motylkowych, miodnika, lipy i innych ro�lin ro-
sn�cych na terenie Pojezierza Sejne�skiego. W Polsce miód jest zbierany w czterech gmi-
nach powiatu sejne�skiego (Sejny, Giby, Krasnopol, Pi�sk) oraz w pi�ciu gminach powia-
tu suwalskiego (Suwa�ki, Szypliszki, Jeleniewo, Rutka-Tartak, Wi�ajny), za� po stronie 
litewskiej w 12 gminach regionu �o
dzieje: Kap�iamiestis, Veisejai, Ku�i�nai, Lazdijai, 
Seirijai, Norag�liai, Šventežeris, Teizai, Šlavantai, B�dvietis, Šeštokai, Krosna. Miód jest 
pozyskiwany ze wzgl�du na bardzo krótki okres wegetacyjny ro�lin, wy��cznie od po�owy 
maja do po�owy sierpnia. 

Pasieki, w których zbiera si� miód z Sejne�szczyzny lub miód z �o
dziejszczyzny nie 
mog� by� usytuowane bli�ej ni� 2000 metrów od upraw ro�lin monokulturowych, o których 
mowa w pkt. 3 opisu produktu, wi�kszych ni� 0,5 ha. Niezale�nie od spe�nienia tego warunku 
w ka�dym przypadku miód sprzedawany pod nazw� „miód z Sejne�szczyzny 
/�o
dziejszczyzny” musi spe�nia� wymogi zawarte w opisie produktu pkt 4 wniosku. 

W okresie produkcji miodu zabronione jest stosowanie leków dla pszczó�. Zabro-
nione jest równie� korzystanie z produktów chemicznych oraz innych odstraszaczy 
pszczó�: sta�ych, ciek�ych lub gazowych. Leczenie warrozy mo�liwe jest po okresie mio-
dobrania. Wykorzystuje si� wy��cznie metody i leki dopuszczone w Unii Europejskiej 
oraz, o ile jest to wymagane, stosuje si� je wy��cznie pod nadzorem lekarza weterynarii. 

Aby miód zachowa� swoje szczególne w�a�ciwo�ci, nale�y przechowywa� go 
w odpowiednich warunkach, w szczególno�ci:  
a)  w pomieszczeniach ciemnych, czystych, suchych, dobrze wentylowanych,  
b)  bez obcych zapachów oraz dost�pu owadów i gryzoni,  
c)  w temperaturze 4-18�C 
d)  w naczyniach dostosowanych do przechowywania �ywno�ci, szczelnie zamkni�tych, 

po�o�onych na paletach, ladach, pó�kach itp. Przechowywanie naczy� z miodem bez-
po�rednio na posadzce jest niedopuszczalne. Niedopuszczalne jest równie� takie prze-
chowywanie miodu, które mog�oby wp�yn�� negatywnie na jego w�a�ciwo�ci biolo-
giczne lub spowodowa� zmian� jego smaku lub zapachu.  

Niedopuszczalne jest odfiltrowywanie py�ków, kremowanie i pasteryzowanie mio-
du oraz jego sztuczne podgrzewanie. Na �adnym z etapów produkcji nie mo�na dopu�ci� 
do wzrostu temperatury miodu powy�ej 42�C. 

Pszczelarze sami rozlewaj� miód do opakowa� detalicznych (nie wi�kszych ni� 
1400g). Unikaj� w ten sposób zagro�e� zwi�zanych z ewentualn� zmian� w�a�ciwo�ci 
fizyko-chemicznych i organoleptycznych miodu, które mog�yby mie� miejsce przy jego 
przemieszczaniu na du�e odleg�o�ci, gdyby nie by� odpowiednio zapakowany. 

Przy pozyskiwaniu miodu pszczelarze z Sejne�szczyzny s� zobowi�zani do przestrze-
gania „Kodeksu Dobrej Praktyki Produkcyjnej w Pszczelarstwie”. Kodeks zosta� zatwierdzo-
ny na posiedzeniu Komisji Promocji i Bezpiecze�stwa 	ywno�ciowego Produktów Pszcze-
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lich w dniu 18 lutego 2004 r. Przyj�to go do stosowania przez polskich pszczelarzy uchwa�� 
XVII Walnego Zjazdu Delegatów Polskiego Zwi�zku Pszczelarskiego podj�t� w dniu 29 lu-
tego 2004 r. w Pszczelej Woli. W sprawach nieuregulowanych lub nieokre�lonych w specyfi-
kacji pszczelarze z powiatu �o
dzieje s� zobowi�zani do przestrzegania zasad okre�lonych 
w Rozporz�dzeniu Ministra Rolnictwa Litwy nr 3240 z 29 czerwca 2006 r. 

2.  Produkty zarejestrowane jako Chronione Oznaczenie Geograficzne 

Miód Wrzosowy z Borów Dolno�l
skich – Chronione Oznaczenie  
Geograficzne13 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 483/2008 z 30 maja 2008 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych Nazw 
Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Miód Wrzosowy z Borów 
Dolno�l�skich” w kategorii Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� 
wyst�pi� Regionalny Zwi�zek Pszczelarzy we Wroc�awiu. W sk�ad grupy wchodz� rów-
nie� producenci miodu wrzosowego zrzeszeni w nast�puj�cych organizacjach: Zwi�zek 
Pszczelarzy Ziemi Legnickiej, Regionalny Zwi�zek Pszczelarzy w Jeleniej Górze, Regio-
nalne Zrzeszenie Pszczelarzy w O�awie i Stowarzyszenie Pszczelarzy Rzeczypospolitej 
Polskiej we Wroc�awiu. 

Miód wrzosowy z Borów Dolno�l�skich jest jednym z najlepszych miodów, bar-
dzo wysoko ceniony przez smakoszy. Pozyskiwany jest z olbrzymich wrzosowisk, które 
zaczynaj� kwitn�� w sierpniu. Miód ten to rzadka i poszukiwana odmiana miodu o konsy-
stencji galaretki, wrzosowym zapachu, ma�o s�odki, o ostrym smaku i ciemnobursztyno-
wej barwie. Zawiera wiele biopierwiastków, m.in. potas i fosfor, dobrze przyswajane 
przez cz�owieka. Pomocny szczególnie w chorobach gard�a, zapaleniu nerek i prostaty, 
kamicy nerkowej. Du�a zawarto�� proliny (oko�o 500 mg w kilogramie miodu wrzosowe-
go) mo�e by� wykorzystywana w profilaktyce i leczeniu choroby Alzheimera. Potwier-
dzono te� do�wiadczalnie wp�yw proliny na polepszenie funkcji pami�ci u ludzi. Udzia� 
py�ku wrzosowego jako py�ku przewodniego powinien wynosi� nie mniej ni� 50%. Po-
chodzi on z wrzosów nale��cych do rodziny wrzosowatych „Ericaceae”. 

Wrzosowiska w Polsce znajduj� si� w puszczach: Augustowskiej, Myszynieckiej, 
Piskiej i Sandomierskiej, Borach Tucholskich i Borach Dolno�l�skich. Wrzosowiska two-
rz� przewa�nie dolne pi�tro lasu i rosn� w cieniu. Tylko w Borach Dolno�l�skich, szcze-
gólnie na poligonach w �wi�toszowie i Przemkowie, wyst�puj� zwarte wrzosowiska na 
otwartej przestrzeni o powierzchni oko�o 10 tys. ha. Tereny s� dobrze nas�onecznione, co 
gwarantuje obfite nektarowanie. Na terenie Borów jest prowadzona ekstensywna gospo-
darka rolna, znaczne odleg�o�ci od aglomeracji miejskich i przemys�owych oraz szlaków 
komunikacyjnych, a nawet ze wzgl�du na niewielkie ilo�ci drzew i niewypa�y wojskowe, 
nie jest prowadzona gospodarka le�na. Te czynniki powoduj�, �e z tak czystego �rodowi-
ska pozyskuje si� wyj�tkowo czysty miód. W zasi�gu efektywnego lotu pszczó�, oko�o 
                                                 
13 Opis na podstawie streszczenia wniosku, rozporz�dzenia rejestruj�cego i wniosku o rejestracj�; 
http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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2 km od miejsca ustawienia uli, nie wyst�puj� uprawy rolne, dlatego miód nie ma znacz-
nych domieszek z innych upraw. Miód wrzosowy z Borów Dolno�l�skich wyró�nia si� 
spo�ród innych miodów najwy�sz� ilo�ci� przewodniego py�ku wrzosowego nawet do 
80% (s�u�y do identyfikacji), gdy inne miody wrzosowe maj� poni�ej 50% tego py�ku. 
W miodzie tym wyst�puj� te� charakterystyczne py�ki dziko rosn�cych ro�lin kwitn�cych 
równocze�nie z wrzosami, jak wierzbówka, kiprzyca, wi�zówka b�otna, naw�o� kanadyj-
ska i zwyczajna, i in. 

Do produkcji „Miodu Wrzosowego z Borów Dolno�l�skich” mog� by� wykorzy-
stywane wy��cznie pszczo�y nast�puj�cych ras oraz krzy�ówki mi�dzy nimi: Apis mellifera 
mellifera (pszczo�a zachodnio-/�rodkowoeuropejska), Apis mellifera carnica (pszczo�a kra-
i�ska/krainka), Apis mellifera caucasica (pszczo�a kaukaska). 

Miód wrzosowy z Borów Dolno�l�skich posiada renom�, jest znany i przypisany 
do regionu pochodzenia. Charakteryzuje si� wyj�tkowym sk�adem. Posiada bardzo wyso-
k� zawarto�� proliny (nie mniej ni� 30 mg/100 g), nisk� zawarto�� sacharozy (nie wi�cej 
ni� 4g/100 g) oraz wody (nie wi�cej ni� 22%). Miód ten charakteryzuje si� równie� sta-
bilnym pH (od 4 do 4,5), wysok� zawarto�ci� przewodniego py�ku wrzosowego – przy-
najmniej 50%. 

Uznanie miodu wrzosowego z Dolnego �l�ska przez Komisj� Europejsk� jako 
Chronione Oznaczenie Geograficzne jest sukcesem Polskiego Klubu Ekologicznego 
i Dolno�l�skiego Zwi�zku Pszczelarzy. Obj�cie ochron� produktu regionalnego czyni go 
bardziej atrakcyjnym, wyró�nionym i promuje walory �rodowiska, z którego pochodzi14. 

Rogal �wi
tomarci�ski – Chronione Oznaczenie Geograficzne15 

Rozporz�dzeniem Komisji (WE) nr 1070/2008 z dnia 30 pa
dziernika 2008 r. na-
zwa „Rogal �wi�tomarci�ski” zosta�a wpisana do Rejestru Chronionych Nazw Pochodze-
nia i Chronionych Oznacze� Geograficznych w Unii Europejskiej jako Chronione Ozna-
czenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�a Grupa Producencka �rodka Spo-
�ywczego „Rogal �wi�tomarci�ski”. 

Nazwa „Rogal �wi�tomarci�ski” jest nazw� u�ywan� zwyczajowo dla okre�lenia 
rogala wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski – Poznaniu i kilku okolicznych mia-
stach. Nazwa rogala wywodzi si� z tradycji wypieku i spo�ywania na dzie� �w. Marcina 
(11 listopada) rogali z charakterystycznym nadzieniem, Obszar geograficzny wypieku 
rogala �wi�tomarci�skiego to miasto Pozna� w granicach administracyjnych i powiat po-
zna�ski oraz nast�puj�ce powiaty województwa wielkopolskiego: chodzieski, czarnkow-
ski, gnie
dzi�ski, gosty�ski, grodziski, jaroci�ski, kaliski i miasto Kalisz, kolski, koni�ski 
i miasto Konin, ko�cia�ski, krotoszy�ski, leszczy�ski i miasto Leszno, nowotomyski,  
obornicki, ostrowski, pilski, pleszewski, rawicki, s�upecki, szamotulski, �remski, �redzki, 
w�growiecki, wolszty�ski, wrzesi�ski. 

Rogale s� wypiekane z ciasta pó�francuskiego lub dro�d�owego, z nadzieniem 
z bia�ego maku, wanilii, mielonych daktyli lub fig, cukru, �mietany, rodzynek, mas�a 

                                                 
14 A. Mik�aszewski, http://www.ekoklub.ehost.pl/index3.php?link=l51 
15 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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i skórki pomara�czowej. Masa rogala wynosi od 150 g do 250 g. Takiej receptury musz� 
przestrzega� wielkopolscy cukiernicy przy pieczeniu, aby móg� spe�nia� miano rogala 
�wi�tomarci�skiego. Pozna�ski rogal wypiekany jest z okazji dnia �w. Marcina – 11 listo-
pada – oraz pozna�skich lokalnych uroczysto�ci po�wi�conych �w. Marcinowi, patronowi 
jednej z g�ównych ulic Poznania. 

Tradycja wypieku si�ga XIX wieku. W listopadzie 1891 roku proboszcz ko�cio�a 
�w. Marcina zaapelowa� do wiernych, aby wzorem �wi�tego zrobili co� dla biednych. Na 
apel proboszcza odpowiedzia� cukiernik Józef Melzer, który sprzedawa� rogale bogatym, 
a biednym rozdawa� za darmo. 

Zwyczaj wypieku w 1901 r. przej��o Stowarzyszenie Cukierników. Po I wojnie 
�wiatowej do tradycji obdarowywania ubogich powróci� Franciszek Raczy�ski, a przed 
zapomnieniem te� po II wojnie �wiatowej uratowa� rogala Zygmunt Wasi�ski16. 

Wed�ug szacunków cukierników w Poznaniu mi�dzy 9 a 11 listopada zjedzonych 
zostanie oko�o 400 ton rogali. 

Cukiernia, a�eby mog�a u�ywa� nazwy „Rogal �wi�tomarci�ski”, musi uzyska� certy-
fikat Kapitu�y Pozna�skiego Tradycyjnego Rogala �wi�tomarci�skiego, która powsta�a 
z inicjatywy Cechu Cukierników i Piekarzy w Poznaniu, Izby Rzemie�lniczej i Urz�du Mia-
sta Poznania. Z czasem „Rogal �wi�tomarci�ski” sta� si� wypiekiem dost�pnym na co dzie�, 
jednak�e jego spo�ycie i produkcja koncentruj� si� wokó� dnia imienin �w. Marcina. 

Cechy charakterystyczne rogala �wi�tomarci�skiego zwi�zane s� z wiedz� i umie-
j�tno�ciami wytwórców, którzy wytwarzaj� go zgodnie ze specyfikacj�. Produkt ten po-
siada specyficzn� jako��, wynikaj�c� z wygl�du zewn�trznego, kszta�tu, smaku i aromatu 
oraz z zastosowania szczególnego surowca – bia�ego maku do wytworzenia nadzienia. 

Rogale �wi�tomarci�skie mog� by� sprzedawane bez opakowa�. W przypadku 
wykorzystywania opakowa� na etykiecie z nazw� „Rogal �wi�tomarci�ski” musi zosta� 
umieszczony symbol chronionego oznaczenia geograficznego oraz napis „Chronione 
Oznaczenie Geograficzne”. 

Wielkopolski Ser Sma�ony – Chronione Oznaczenie Geograficzne17 

W dniu 21 kwietnia 2008 r. w Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o 
opublikowane rozporz�dzenie Komisji (WE) nr 323/2009 z dnia 20 kwietnia 2009 r. reje-
struj�ce w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geogra-
ficznych „Wielkopolski Ser Sma�ony” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne 
(ChOG). O rejestracj� wyst�pi�a Okr�gowa Spó�dzielnia Mleczarska „TOP-TOMY�L” 
z Nowego Tomy�la. Ser ten mo�e by� produkowany w granicach administracyjnych wo-
jewództwa wielkopolskiego. 

Wielkopolski ser sma�ony jest serem charakterystycznym dla Wielkopolski Za-
chodniej z Równin� Nowotomysk� i dla Wielkopolski Centralnej, o czym �wiadcz� liczne 
wzmianki na jego temat, które s� odnajdywane w starych dokumentach, ksi��kach, innych 
przekazach powsta�ych na tych terenach lub tych terenów dotycz�cych. Przyk�adem jest 
praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku – „Gospodyni doskona�a, czyli przepisy 
utrzymywania porz�dku w domu i zaopatrzenia” (1899), w której odnajdujemy przepis na 
                                                 
16 http://www.poznan.pl/mim/swmarcin/rogale-swietomarcinskie,p,221,8987.html 
17 http://www.toptomysl.pl/produkty/sery-smazone/ 
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ser sma�ony. Potwierdzenie zwi�zku sera sma�onego z Wielkopolsk� odnajdujemy tak�e 
w „Kucharzu wielkopolskim” Marii �le�a�skiej z 1904 roku. „Kucharz wielkopolski” 
wydany zosta� w Poznaniu drukiem i nak�adem Jaros�awa Leitgebera. „Pr�dki sposób ro-
bienia sera” opisany w tej publikacji zawiera istotne wiadomo�ci o recepturze wyrobu sera 
sma�onego wed�ug wielkopolskiej receptury. 

Wielkopolski ser sma�ony wytwarzany zgodnie z przekazywan� z pokolenia na 
pokolenie receptur� cieszy si� dobr� opini� w ca�ej Polsce, a tak�e poza jej granicami. 
Jego smak doceniaj� przede wszystkim mieszka�cy Wielkopolski. Ser ten produkowany 
jest zgodnie z miejscow� tradycj�, wed�ug receptury charakterystycznej dla tego obszaru 
Polski. W�a�nie takiego sera sma�onego, jaki przed laty robi�y w domach ich matki i bab-
ki poszukuj� konsumenci18. 

Z wielkopolskiego mleka produkuje si� zarówno twaróg, jak i mas�o. S� to dwa pod-
stawowe sk�adniki wykorzystywane do produkcji sera sma�onego. 

Wielkopolski ser sma�ony produkuje si� w dwóch wariantach smakowych: 
� wielkopolski ser sma�ony naturalny (czysty), 
� wielkopolski ser sma�ony z kminkiem. 

Konsystencja sera sma�onego jest zwi�z�a, jednolita i plastyczna. Ser jest najcz�-
�ciej pakowany w kubeczki. Ma kolor od jasnokremowego do �ó�tego, w zale�no�ci od 
ilo�ci mas�a u�ytego do produkcji sera sma�onego oraz intensywno�ci sma�enia. W przy-
padku sera sma�onego z kminkiem w masie serowej widoczne s� ziarenka kminku. Smak 
i zapach typowy dla sera sma�onego pochodzi od zgliwia�ego twarogu. 

Niepowtarzalne walory smakowe i zapachowe wielkopolskiego sera sma�onego 
gwarantuje przestrzeganie wszystkich etapów produkcji przekazanych w recepturach go-
spody� domowych. 

Jeszcze wcze�niej przed rejestracj� w Unii Europejskiej wielkopolski ser sma�ony 
jako pierwszy w Polsce uzyska� znak „Jako�� Tradycja”, nadany dla produktu najwy�szej 
jako�ci wytwarzanego zgodnie z tradycyjn� receptur�. 

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera sma�onego pochodzi od 
zgliwia�ego twarogu oraz kminku (w wariancie wielkopolskiego sera sma�onego z kmin-
kiem). Niezmiernie wa�ne jest u�ywanie do produkcji wielkopolskiego sera sma�onego 
�wie�ych surowców, tj. mleka oraz produkowanego z niego twarogu. Zwi�zane jest to 
z konieczno�ci� zapewnienia w�a�ciwej jako�ci ostatecznego wyrobu oraz zako�czenia 
ca�ego cyklu produkcyjnego wielkopolskiego sera sma�onego w ci�gu 6-7 dni. 

Z biegiem czasu przygotowywanie i spo�ywanie sera sma�onego sta�o si� na tere-
nie Wielkopolski czym� bardzo popularnym, codziennym, a sam ser sma�ony sta� si� ty-
powym produktem dla mieszka�ców Wielkopolski, którego nie mo�e zabrakn�� podczas 
�niadania czy kolacji. 

Szczególnie wa�nym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera sma�onego 
jest proces gliwienia. Proces ten polega na naturalnym rozk�adzie bia�ka trwaj�cym 2-3 dni. 
W�a�nie proces gliwienia jest tym etapem produkcji, który zdecydowanie wp�ywa na specyfi-
k� i wyj�tkowo�� wielkopolskiego sera sma�onego – jego walory smakowe i zapachowe. 
                                                 
18  http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Równie wa�nym procesem jest sma�enie sera z wykorzystaniem wy��cznie t�usz-
czu mlecznego (mas�a), co wp�ywa na smak, zapach, barw� i konsystencj� produktu 
ko�cowego. 

Przyj�ty z tradycji naturalny sposób produkcji wielkopolskiego sera sma�onego 
wskazuje na silny zwi�zek mi�dzy regionem wytwarzania, prawid�owo�ci� wykonania 
poszczególnych etapów produkcji i swoist� jako�ci� sera sma�onego. 

Za dzia�anie niedopuszczalne uwa�a si� dodawanie substancji mog�cych zast�pi� 
proces gliwienia (np. topników, czyli soli, które pozwalaj� na przeprowadzenie procesu 
sma�enia bez procesu gliwienia) oraz wykorzystywanie do produkcji t�uszczu innego ni� 
t�uszcz mleczny (mas�o). 

Pakowanie wielkopolskiego sera sma�onego odbywa si� w zak�adzie produkcyj-
nym, albowiem ser ten mo�e by� pakowany (formowany) wy��cznie bezpo�rednio po pro-
cesie sma�enia, kiedy jest gor�cy. Niedozwolone jest ponowne podgrzewanie wielkopol-
skiego sera sma�onego po wystygni�ciu w celu jego konfekcjonowania. Dzia�ania takie 
negatywnie wp�ywaj� na jako�� produktu. 

Ka�de jednostkowe opakowanie powinno by� opatrzone etykiet� producenta. Na 
etykiecie musi znajdowa� si� nazwa „Wielkopolski Ser Sma�ony”, a w dobrze widocz-
nym miejscu, musi by� umieszczony symbol Chronionego Oznaczenia Geograficznego. 

Ser sma�ony produkowany przez zak�ady z Wielkopolski otrzymywa� w po-
szczególnych latach wiele nagród i wyró�nie� w Wielkopolskim Konsumenckim Konkur-
sie Jako�ci, w którym to konsumenci decyduj� o przyznaniu nagród. Fakt ten �wiadczy 
o renomie produktu – wielkopolskiego sera sma�onego – i jego jak najwy�szej jako�ci, 
która doceniana jest przez konsumentów. W poszczególnych latach w konkursie wygry-
wa� ser sma�ony produkowany przez ró�ne zak�ady zlokalizowane na terenie Wielkopol-
ski, co �wiadczy o wysokiej jako�ci tego produktu i dba�o�ci o ni� wszystkich producen-
tów zajmuj�cych si� produkcj� wielkopolskiego sera sma�onego. 

Andruty Kaliskie – Chronione Oznaczenie Geograficzne19 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dze-
nie Komisji (WE) nr 326/2009 z 21 kwietnia 2009 r. rejestruj�ce „Andruty Kaliskie” 
w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�a Organizacja 
Turystyczna Ziemi Kaliskiej. Obszar geograficzny, na którym produkuje si� andruty 
kaliskie to miasto Kalisz w granicach administracyjnych w powiecie kaliskim, woje-
wództwo wielkopolskie. 

Andruty kaliskie s� to cienkie kr��ki o regularnych brzegach i lekko po�yskuj�cej, ko-
lorystycznie niejednolitej g�adkiej powierzchni o �rednicy 15 do 17 cm i grubo�ci 0,8 do 
1,5 mm. Charakteryzuj� si� barw� jasnokremow�, poprzez s�omkow� a� do ciemnoz�otej. S� 
lekko s�odkie, delikatne, kruche, suche i g�adkie. S� wypiekane z m�ki, cukru i oleju. 

Andruty kaliskie swoj� renom� zawdzi�czaj� parkowi miejskiemu, który zosta� za-
�o�ony w 1798 roku. Bardzo szybko park sta� si� miejscem, w którym kaliszanie z ca�ymi 
                                                 
19 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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rodzinami sp�dzali czas wolny, szczególnie niedziele i �wi�ta. W parku pojawi�y si� stra-
gany i kioski, w których sprzedawano napoje i andruty kaliskie. Sta�y si� one swoist� 
atrakcj� i wizytówk� parku. Starsze pokolenie kaliszan twierdzi, �e andruty by�y tam „od 
zawsze” i wspominaj�c atrakcje parku, których by�o wiele, zawsze wymieniaj� je na 
pierwszym miejscu. 

Po II wojnie �wiatowej andruty nadal pozosta�y atrakcj� parku, pomimo znacznej 
zmiany kulturowej i obyczajowej. Produkcj� andrutów kontynuowano, mimo �e atmosfe-
ra dla prywatnej inicjatywy by�a bardzo nieprzychylna. Tradycja wypieku andrutów prze-
trwa�a do dnia dzisiejszego.  

Zarejestrowanie andrutów kaliskich jako Chronione Oznaczenie Geograficzne jest 
wpisane na list� produktów tradycyjnych w kategorii Wyroby Piekarnicze i Cukiernicze. 
Rejestracja w Unii Europejskiej jest to przede wszystkim osi�gni�cie Lokalnej Organiza-
cji Turystycznej, która przygotowa�a wniosek do Unii o wpisanie andrutów kaliskich jako 
produktu regionalnego i oznaczenia geograficznego. 

Wyj�tkowo�� andrutów kaliskich potwierdzaj� tak�e liczne nagrody, m.in.: 
� I nagroda w ogólnopolskim konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo” (2004 r.); 
� I miejsce na Wielkopolskiej Gali Produktów Regionalnych i Tradycyjnych (2005 r.); 
� Honorowa nagroda „Per�a” (2005 r.) dla produktów regionalnych i tradycyjnych przy-

znawana corocznie na mi�dzynarodowych targach „Polagra Farm” („Farma”). 
Europejskie logo, które zosta�o przyznane, �wiadczy o tym, �e jest toproduktu naj-

wy�szej jako�ci. B�dzie ono gwarancj�, �e andruty kaliskie to oryginalne produkty, a nie 
podróbki. 

Truskawka Kaszubska – Chronione Oznaczenie Geograficzne20 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 1155/2009 z dnia 27 listopada 2009 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Truskawka 
Kaszubska” (kaszëbskô malëna) jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). 
O rejestracj� wyst�pi�o Kaszubskie Stowarzyszenie Producentów Truskawek z Kamienicy 
Szlacheckiej. 

Truskawka kaszubska (kaszëbskô malëna) produkowana jest na obszarze powiatu 
kartuskiego, ko�cierskiego, bytowskiego oraz gmin: Przywidz, Wejherowo, Luzino, Sze-
mund, Linia, ��czyce oraz Cewice. 

Na obszarze geograficznym odbywaj� si� wszystkie etapy produkcji truskawki ka-
szubskiej. Dzia�ki pod upraw� truskawki charakteryzuj� si� glebami klasy IV, V lub VI.  
W przypadku, gdy stosuje si� obornik, jego dawkowanie nie mo�e przekracza� 30 t/ha. 
Niedopuszczalne jest prowadzenie upraw, gdy nawo�enie jest wi�ksze w celu uzyskania 
plonów ponad 25 ton truskawek z 1 hektara. 

Mi��sz owocu posiada intensywnie czerwon� barw�. Owoce s� j�drne, lekko twar-
dawe, a zarazem soczyste. Truskawka kaszubska jest aromatyczna o s�odkim smaku. 

                                                 
20 opis na podstawie streszczenia wniosku, rozporz�dzenia rejestruj�cego i wniosku o rejestracj�, 
http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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O wyj�tkowo�ci i popularno�ci truskawki kaszubskiej/kaszëbskô malëna �wiadczy wiel-
ko�� upraw truskawki w tym regionie oraz liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej 
i lokalnej, poniewa� wszystko co dotyczy truskawek ma du�e znaczenie dla mieszka�ców 
Kaszub. Obfito�� tych owoców doprowadzi�a do podj�cia decyzji o zorganizowaniu ju� 
na pocz�tku lat 70. ubieg�ego wieku �wi�ta truskawkobrania. Jest to najwi�ksza impreza 
plenerowa regionu i corocznie wzrasta liczba jego uczestników. Truskawka kaszubska jest 
trzynastym polskim produktem obj�tym ochron� przez prawo unijne.  

S�abe gleby i surowy klimat Pojezierza Kaszubskiego wp�ywaj� na opó
nienie cza-
su kwitnienia truskawek i krótszy okres wegetacyjny. Oddzia�ywanie czynników natural-
nych, w szczególno�ci surowego klimatu, korzystnie wp�ywa na proces rozwoju i dojrze-
wania truskawek, a bardzo s�abe gleby i niekorzystne warunki gospodarowania nie sprzy-
jaj� innym uprawom. Du�e ró�nice w wysoko�ci wzgl�dnej umo�liwiaj� upraw� truskaw-
ki na stokach wystawionych na dzia�anie promieni s�onecznych, co gwarantuje w�a�ciwe 
dojrzewanie owoców. Te czynniki oraz lekko kwa�ne gleby sprzyjaj� uprawie truskawek. 

Pod chronion� nazw� truskawka kaszubska lub kaszëbskô malëna mog� by� sprze-
dawane wy��cznie truskawki z nast�puj�cych odmian:  
� owoce przeznaczone do przetwórstwa to odmiana Senga Sengana, 
� owoce przeznaczone do bezpo�redniego spo�ycia (deserowe): Elsanta, Honeoye. 

Truskawka kaszubska odmian Elsanta i Honeoye musi nale�e� do klasy ekstra lub 
klasy I. Truskawka kaszubska musi posiada� nast�puj�ce w�a�ciwo�ci: by� intensywnie 
czerwona przy poziomie wybarwienia przynajmniej 80%, kszta�t jednorodny bez �adnych 
nieprawid�owo�ci, by� j�drna w dotyku oraz nie mo�e mie� �ladu zgnilizny oraz oznak 
choroby. Truskawka kaszubska charakteryzuje si� smakiem s�odszym od owoców pocho-
dz�cych z innych regionów. 

Truskawki zosta�y sprowadzone na teren Kaszub na pocz�tku XX wieku i obszar 
ich uprawy zwi�ksza� si� w tym regionie z roku na rok. Wyj�tkow� jako�� i renom� tru-
skawka kaszubska zawdzi�cza warunkom klimatycznym, które sprzyjaj� uprawom na tym 
terenie. Owoce dojrzewaj� na s�onecznych stokach wzgórz morenowych w otoczeniu traw 
i lasów sosnowych. 

Przetwory z truskawki kaszubskiej by�y doceniane w kraju jeszcze przed rejestra-
cj� w UE. „Kremowe Malënë” – mus z truskawek kaszubskich jest produktem tradycyj-
nym województwa pomorskiego i otrzyma� „Per�� 2005” w ogólnopolskim konkursie Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo. 

Renom� truskawki kaszubskiej oraz jej silny zwi�zek z obszarem geograficznym po-
twierdzaj� równie� wyniki bada� konsumenckich. A� 67% badanych zna�o co najmniej 
jedn� z nazw, pod któr� sprzedawany jest produkt – truskawka kaszubska lub kaszëbskô 
malëna. Truskawka kaszubska postrzegana jest jako smaczniejsza (73%) i s�odsza (68%) 
ni� inne truskawki. Zdaniem 64% pytanych osób truskawka kaszubska jest produktem cha-
rakterystycznym dla Kaszub. Ponadto truskawki s� uwa�ane przez jego mieszka�ców za 
zdecydowanie najbardziej charakterystyczne owoce regionu Pomorza i Kaszub. Prawie 1/3 
Kaszubów wskazuje je spontanicznie, a o ich wyj�tkowo�ci w regionie wie prawie 80%. 
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Fasola Korczy�ska – Chronione Oznaczenie Geograficzne21 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 612/2010 z dnia 12 lipca 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Fasola Korczy�ska” 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�o stowarzysze-
nie Producentów Fasoli w Nowym Korczynie. 

Pod nazw� fasola korczy�ska mog� by� sprzedawane wy��cznie suszone nasiona 
fasoli wielokwiatowej „Pi�kny Ja�” miejscowych odmian biczykowych, nazywanych „Ja-
siem Kar�owatym” przeznaczone do spo�ycia przez ludzi. 

Fasola korczy�ska mo�e by� sadzona w województwie �wi�tokrzyskim na obszarze 
pi�ciu gmin: Nowy Korczyn, Wi�lica, Opatowiec, Solec Zdrój i Pacanów. Wyst�puje tu mi-
kroklimat charakteryzuj�cy si� d�u�szym ni� w okolicznych obszarach okresem wegetacji, 
wy�szymi �rednimi temperaturami, szczególnie w miesi�cach wiosennych. Dzi�ki temu ziar-
na fasoli korczy�skiej s� du�e – na 100 g fasoli przypada 60-80 ziaren. Wielko�� uzyskiwa-
nych nasion i bardzo delikatny ich smak s� charakterystycznymi cechami i stanowi� specyfi-
k� tego produktu. Ponadto zawieraj� podwy�szon� zawarto�� bia�ka oraz obni�on� zawarto�� 
wody. Z tego wzgl�du jest du�y popyt na fasol� korczy�sk�. Udaje si� ona na glebach kom-
pleksu pszenno-buraczanego nale��cych do klas I, II lub III. 

Ziarna fasoli korczy�skiej s� bia�e, pokryte cienk� skórk�, dobrze wype�nione, 
o jednolitym kszta�cie. Maj� bardzo delikatny, �agodny i pozbawiony goryczy smak. Faso-
la ta znalaz�a uznanie tak�e w krajach Europy Zachodniej ze wzgl�du na du�� zawarto�� 
bia�ka i witamin z grupy B. 

Miód Kurpiowski – Chronione Oznaczenie Geograficzne22 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 613/2010 z dnia 12 lipca 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Miód Kurpiowski” 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi� Kurpiowsko- 
-Mazowiecki Zwi�zek Pszczelarzy w Ostro��ce. 

Tradycja pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Bia�ych si�ga XV wie-
ku. Miody kurpiowskie dociera�y na dwory królewskie, ksi���ce i do klasztorów. Szcze-
gólna jako�� tych miodów przyczyni�a si� do nadawania kurpiowskim bartnikom certyfi-
katów królewskich na pozyskiwanie miodu.  

Miód kurpiowski pochodzi z Kurpiowszczyzny z terenów po�o�onych wzd�u� Na-
rwi i Bugu oraz ich dop�ywów. Jest to obszar s�abo zurbanizowany o bardzo dobrych wa-
runkach ekologicznych. W tym regionie usytuowany jest Nadbu�a�ski Park Krajobrazo-
wy, a tak�e wiele rezerwatów. Jest to miód zbierany jest na obszarze historyczno- 
-etnograficznym nazywanym Kurpiami. 

                                                 
21 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
22 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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W województwie mazowieckim jest to nast�puj�cy obszar produkcji miodu kur-
piowskiego:  
� gminy: Chorzele, Jednoro�ec oraz Przasnysz w powiecie przasnyskim, 
� gminy: Krasnosielc, P�oniawy-Bramura, Sypniewo, M�ynarze, Ró�an, Rzewnie oraz 

Maków w powiecie makowskim, 
� gminy: Obryte oraz Zatory w powiecie pu�tuskim, 
� gminy: D�ugosiod�o, Bra�szczyk oraz Rz��nik w powiecie wyszkowskim; 
� gminy: Brok, Ostrów, W�sewo oraz Ma�kinia w powiecie ostrowskim, 
� gminy: Goworowo, Czerwin, Rzeku�, Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo, 

Kadzid�a, Czarnia, Myszyniec oraz �yse w powiecie ostro��ckim. 
Z województwa podlaskiego jest to nast�puj�cy obszar: 

� gmina Turo�l w powiecie kolne�skim,  
� gminy: Nowogród i Zbójna w powiecie �om�y�skim. 

Miód kurpiowski jest miodem nektarowym z ewentualnym dodatkiem spadzi. Jest 
to miód wielokwiatowy, dla którego dopuszczalny udzia� py�ków wszystkich ro�lin 
uprawnych nie mo�e przekroczy� 10%. Miód ten charakteryzuje si� nisk� zawarto�ci� 
wody oraz HMF-u, co odró�nia go od innych miodów (HMF 5-hydroksymetylofurfural – 
jeden z wa�niejszych parametrów miodu). 

Miód kurpiowski odwirowuje si� na zimno i na �adnym etapie produkcji nie mo�-
na dopu�ci�, a�eby temperatura miodu przekroczy�a 300C. Niedopuszczalne jest filtrowa-
nie, kremowanie, pasteryzowanie miodu i sztuczne podgrzewanie. Nie mo�na stosowa� 
�adnych preparatów chemicznych podczas zbierania miodu. 

Wyj�tkowy smak miodu, bardzo delikatny i pozbawiony goryczy, jest wynikiem 
tradycyjnego procesu jego pozyskiwania. Miód ma intensywny aromat z korzenn� nut� 
i delikatny s�odki smak. 

Suska Sechlo�ska – Chronione Oznaczenie Geograficzne23 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 897/2010 z dnia 8 pa
dziernika 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Suska 
Sechlo�ska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�o 
Stowarzyszenie Producentów Owoców i Warzyw w Ujanowicach.  

Obszar, na którym wytwarzana jest suska sechlo�ska, obejmuje 239,55 km2 w re-
gionie Ma�opolski, w gminach: Laskowa, Iwkowa, �ososina Dolna i 	egocina. Dzia�a tam 
677 tradycyjnych przydomowych suszarni (w�dzarni) owoców. Jest to podsuszana i pod-
w�dzana �liwka. 

O renomie produktu, jego zwi�zku z tym obszarem oraz o tradycji suszenia �liw 
�wiadczy równie� organizowane od 2001 r. w miejscowo�ci Dobrociesz �wi�to Suszonej 
�liwki, w którym najwa�niejsze s� suszone �liwki pod najrozmaitszymi postaciami. Ko-
lejnym faktem potwierdzaj�cym renom� suski sechlo�skiej jest tzw. Szlak Suszonej �liw-
ki – szlak turystyczny opracowany przez w�adze samorz�dowe, wyznaczaj�cy gospodar-
stwa posiadaj�ce sady �liwkowe oraz suszarnie owoców. 

                                                 
23 http://www.sadeczanin.info/aktualnosci-gospodarka 



98 

Historycznie potwierdzona tradycja suszenia, a w�a�ciwie w�dzenia �liwek w�gie-
rek znanych pod nazw� „�liw sechlo�skich”, si�ga co najmniej XVIII wieku, za� nazwa 
miejscowo�ci Sechna wywodzi si� od s�owa „sechnie” (gwarowe: schnie, suszy si�). Tyl-
ko w gminie Laskowa – przede wszystkim w Sechnej – oko�o 80 sadowników produkuje 
corocznie kilkaset ton �liwek suszonych wed�ug tradycyjnej, lokalnej technologii.  

Owoce przeznaczone do suszenia musz� by� zdrowe, bez objawów gnicia, uszko-
dze� mechanicznych oraz wolne od widocznych uszkodze� wyrz�dzonych przez owady, 
roztocza czy inne szkodniki. U�yte owoce powinny by� wolne od wszystkich innych 
uszkodze�, zanieczyszcze� czy obecno�ci innych niewymienionych organizmów, które 
czyni�yby owoce niezdatnymi do spo�ycia. 

�liwki podlegaj�ce procesowi suszenia i w�dzenia zsypywane s� w warstw� o grubo-
�ci od 30 do 50 cm. Za pomoc� specjalnej �opaty producenci raz dziennie odwracaj� mas� 
susz�cych si� �liwek. Czas trwania tego procesu wynosi od 4 do 6 dni i uzale�niony jest od 
grubo�ci warstwy �liwek. Taki sposób suszenia i w�dzenia �liwek wynika z lokalnych umie-
j�tno�ci tutejszych producentów i stosowany jest tylko do produkcji suski sechlo�skiej. Tem-
peratura w suszarni przy produkcji suski sechlo�skiej wynosi od 45 do 60oC. 

Dzi�ki suszeniu �liwek w warstwie o grubo�ci od 30 do 50 cm i odwracaniu jej raz 
dziennie sok wydobywaj�cy si� ze �liwek w trakcie suszenia otacza suszone owoce, nada-
j�c im s�odkawy posmak. Uzyskane w ten sposób suski sechlo�skie posiadaj� specyficzny 
s�odki smak, z wyczuwalnym posmakiem i aromatem w�dzenia i lepk� skórk� w kolorze 
ciemnogranatowym, przechodz�cym nawet do czarnego. 

Renom� suski sechlo�siej potwierdzaj� tak�e nagrody i wyró�nienia, jakie otrzy-
ma�a w poszczególnych konkursach: w 2000 r. wyró�nienie w konkursie „Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo” w 2004 r. nagroda w konkursie „Per�a 2004” na najlepszy polski produkt 
�ywno�ciowy, a w 2006 r. I miejsce w plebiscycie Ma�opolski Smak. 

Kie�basa Lisiecka – Chronione Oznaczenie Geograficzne24 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 918/2010 z dnia 12 pa
dziernika 2010 r. rejestruj�ce w rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Kie�basa 
Lisiecka” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�o 
Konsorcjum Kie�basy Lisieckiej z Nowej Wsi Szlacheckiej. Kie�bas� lisieck� produkuje 
si� w granicach administracyjnych gmin Czernichów i Liszki w powiecie krakowskim. 

Konsorcjum Producentów kie�basy lisieckiej prowadzi ewidencj� producentów 
i ich zak�adów. Konsorcjum stosuje system znakowana produkcji obj�tej specyfikacj�, 
polegaj�cy na u�ywaniu wspólnej etykiety dla kie�basy lisieckiej. Jest to sposób na za-
chowanie dobrej opinii o kie�basie lisieckiej oraz zabezpieczenie przed ewentualnym nie-
prawnym u�yciem nazwy. Etykieta posiada odpowiednie nadruki umo�liwiaj�ce identyfi-
kacj�. Konsorcjum prowadzi ewidencj� etykiet wydanych producentom. 

Do produkcji kie�basy lisieckiej wykorzystuje si� mi�so wieprzowe pozyskiwane 
z pó�tusz wieprzowych klasy E, w których zawarto�� chudego mi�sa w stosunku do wagi 
                                                 
24 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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tuszy wieprzowej mie�ci si� w przedziale 55-60%. Dla mi�sa klasy E przeznaczonego do 
produkcji kie�basy lisieckiej podaje si� dodatkowe zalecenia m.in.: 
� wyklucza si� zastosowanie mi�sa pochodz�cego od loch i knurów; 
� wyklucza si� mi�so pochodz�ce od zwierz�t b�d�cych  nosicielami cech niezgodnych 

ze szczególnym odniesieniem do podatno�ci na stres (PSS), które s� mo�liwe do wy-
krycia w obiektywny sposób równie� post mortem u zwierz�t i w produktach; 

� mi�so nie mo�e by� poddawane �adnym innym procesom konserwacji poza sch�adza-
niem. Przez sch�adzanie rozumie si� przechowywanie surowego mi�sa podczas sk�a-
dowania i transportu w temperaturze otoczenia od -1�C do +4�C; 

� mi�so nie mo�e by� zamra�ane; 
� mi�so wykorzystane do produkcji nie mo�e pochodzi� ze �wi� poddanych ubojowi 

przed mniej ni� 48 godzinami lub ponad 120 godzinami. 
Do produkcji kie�basy Lisieckiej wykorzystuje si� nast�puj�ce elementy tuszy 

wieprzowej:  
1) mi�so wieprzowe klasy I – udzia� 85% w ogólnej masie produkcyjnej. Jest to mi�so 

chude, pozbawione t�uszczu, �ci�gien i tkanki ��cznej; 
2) mi�so wieprzowe klasy II – udzia� 10% w ogólnej masie produkcyjnej. Jest to mi�so 

pozyskiwane podczas rozbioru wykrawania szynek i powinna zawiera� mniej ni� 50% 
t�uszczu; 

3) mi�so wieprzowe klasy III – udzia� 5% w ogólnej masie mi�sa. 
Kie�basa lisiecka jest wytwarzana wy��cznie z mi�sa wieprzowego, przy czym 

85% mi�sa pozyskiwane jest z odpowiednich mi��ni szynki. Kie�basa kszta�tem przypo-
mina wianek uformowany zgodnie z naturalnym skr�tem os�onek. �rednia wielko�� poje-
dynczego wianka kie�basy mie�ci si� w granicach 35-50 cm. Z wygl�du kie�basa lisiecka 
odznacza si� barw� ciemnobr�zow�, lekko l�ni�c�, typow� dla produktów naturalnie w�-
dzonych. Powierzchnia os�onki jest czysta, l�ni�ca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. 
Kszta�t na przekroju przyjmuje form� okr�g�� lub owaln�. Przekrój poprzeczny wynosi 
�rednio 52 mm. Na przekroju poprzecznym wyra
nie widoczne s� kawa�ki mi�sa otoczo-
ne oczkami farszu. Konsystencja kie�basy jest �cis�a i j�drna, typowa dla �wie�ej w�dzo-
nej kie�basy. Dominuje smak doprawionego mi�sa wieprzowego z delikatnie wyczuwaln� 
nut� pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczon� obecno�ci� soli. Zapach jest swoisty dla 
kie�basy wieprzowej. 

Podczas procesu w�dzenia kie�basy lisieckiej, który odbywa si� w tradycyjnych 
komorach w�dzarniczych, 
ród�em dymu i ciep�a jest spalane drewno z drzew li�ciastych 
– olchy, buku lub drzew owocowych. Dzi�ki temu kie�basa lisiecka posiada bardzo cha-
rakterystyczny zapach. 

Proces w�dzenia i pieczenia odbywa si� przy wykorzystaniu tradycyjnych w�dzar-
ni komorowych, w których 
ród�em dymu i ciep�a jest spalanie drewna z drzew li�ciastych 
– olchy, buku lub drzew owocowych. Spalanie drewna odbywa si� w komorze w�dzarni-
czej bezpo�rednio pod dr��kami z kie�bas� poddawan� w�dzeniu. Proces w�dzenia kie�-
basy lisieckiej jest procesem ci�g�ym, realizowanym w 3 fazach: 
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1. Faza 1 – osuszanie. Oddzia�ywanie na kie�bas� umieszczon� w komorze w�dzarni-
czej rzadkim dymem przez 20-30 minut w temperaturze oko�o 45-55�C. Drzwi w�-
dzarni pozostaj� lekko uchylone, aby zapewni� swobodn� wymian� powietrza. 

2. Faza 2 – w�dzenie w�a�ciwe. Oddzia�ywanie na kie�bas� g�stym dymem przez oko�o 
80 minut w temperaturze oko�o 45-55�C. Drzwi w�dzarni pozostaj� przymkni�te. 

3. Faza 3 – pieczenie. Oddzia�ywanie na kie�bas� umieszczon� w komorze w�dzarni-
czej do uzyskania w �rodku wianka temperatury 68-71�C i barwy ciemnobr�zowej, 
a przy jelitach naturalnych – barwy ciemnobr�zowej z odcieniem czerwonawym. 
Drzwi w�dzarni pozostaj� przymkni�te. 
Proces w�dzenia i pieczenia jednej partii kie�basy lisieckiej realizowany jest w cza-
sie oko�o 3,5-4,5 godz. 

Tradycja wytwarzania kie�basy lisieckiej si�ga lat 30. XX wieku. Produkt ten wy-
wodzi si� z kie�bas krajanych, z których s�yn� krakowskie zak�ady w�dliniarskie. Wyod-
r�bnienie si� kie�basy lisieckiej wynika�o z unikalnej receptury jej przygotowywania, sto-
sowanej przez masarzy z okolic Liszek i Czernichowa. Receptura utrzymywana by�a nie-
gdy� w tajemnicy i stanowi�a o walorach smakowych i jako�ci kie�basy lisieckiej. Krytycy 
kulinarni w przewodniku po gastronomii krakowskiej, wydanym w 1966 roku, doceniali 
renom� kie�basy lisieckiej i opisali j� jako charakterystyczn� ze wzgl�du na sk�ad oraz 
receptur�, gdy� wype�niona jest du�ymi delikatnymi kawa�kami mi�sa, a receptura jej 
przygotowywania nadaje jej swoisty smak. 

Przyj�ty przez Konsorcjum system ewidencjonowania etykiet pozwala w pe�ni 
kontrolowa� ilo�� kie�basy lisieckiej obecnej na rynku. Ka�dy z producentów zobowi�za-
ny jest umie�ci� w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane swojej firmy, zgodnie z obo-
wi�zuj�cymi przepisami w tym zakresie.  

�liwka Szyd�owska – Chronione Oznaczenie Geograficzne25 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 975/2010 z dnia 29 pa
dziernika 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „�liwka 
Szyd�owska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracj� 
�liwki szyd�owskiej zosta� z�o�ony przez Kó�ko Rolnicze w Szyd�owie, Spó�dzielni� Pro-
ducentów Owoców „Dobry Sad” w Szyd�owie oraz Stowarzyszenie Producentów Owo-
ców w Szyd�owie. 

Obszar geograficzny produkcji �liwki szyd�owskiej obejmuje gmin� Szyd�ów, po-
�o�on� w powiecie staszowskim w województwie �wi�tokrzyskim. 

Pod nazw� �liwka szyd�owska rozumie si� �liwki z pestkami lub bez pestek podda-
ne procesowi suszenia i w�dzenia. Kszta�t �liwki zale�y od odmiany i mo�e by� od kuli-
sto-sp�aszczonego do pod�u�nego. Owoce charakteryzuj� si� jednolit�, elastyczn� konsy-
stencj� mi��szu i posiadaj� bardzo czysty, intensywny smak oraz zapach w�dzenia. Cha-
rakteryzuj� si� bardzo pomarszczon�, b�yszcz�c�, ciemnogranatow� skórk�. Wielko�� 

                                                 
25 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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�liwki szyd�owskiej zale�y od wykorzystanej odmiany �liwek i mo�e waha� si� od 50 do 
160 sztuk na 1 kg owoców.  

Do wyrobu �liwki szyd�owskiej wykorzystuje si� wy��cznie owoce odmian �liwy 
domowej. Do suszenia wykorzystuje si� nast�puj�ce odmiany �liwek: Stanley, Amers, 
W�gierka D�browicka, Empres, Damacha, Oneida, Jojo, Top, Valjevka, President, Dama-
cha. Owoce tych odmian odznaczaj� si� wieloma po��danymi cechami w procesie susze-
nia i w�dzenia, w tym du�� zawarto�ci� cukru oraz stosunkowo ma�� zawarto�ci� wody. 

Ka�dy z podmiotów zajmuj�cych si� wytwarzaniem �liwki szyd�owskiej musi po-
siada� przynajmniej jedn� suszarni� oraz prowadzi� rejestr, w którym zapisuje si� infor-
macje dotycz�ce: pochodzenia surowca, ilo�ci wytworzonego produktu oraz informacje 
dotycz�ce jego przeznaczenia lub sprzeda�y. Jedna suszarnia mo�e by� przyporz�dkowa-
na tylko do jednego producenta. Informacje te nale�y przechowywa� przez okres wyno-
sz�cy co najmniej trzy lata. W przypadku, gdy organ kontrolny stwierdzi niezgodno�ci, 
wyst�puj�ce cho�by na jednym etapie �a�cucha produkcyjnego, produkt nie b�dzie móg� 
by� wprowadzony do obrotu z chronion� nazw�. 

Gmina Szyd�ów (woj. �wi�tokrzyskie) s�ynie ze znakomitych suszonych �liwek 
z tutejszych sadów. �liwki szyd�owskie cieszy�y si� renom� jeszcze przed II wojn� �wia-
tow� i sprzedawane by�y w wielu regionach Polski, co potwierdzaj� badania na terenach 
gminy Szyd�ów. Dawniej owoce umieszczano w ziemnych wykopach, opalanych drew-
nem, które z czasem zast�pione zosta�y suszarniami „szufladkowymi”. �liwki rozk�adane 
s� w nich na specjalnych tacach i poddawane skomplikowanemu procesowi suszenia, po-
��czonego z w�dzeniem. Dzi�ki specyficznej technologii owoce maj� niepowtarzaln� 
barw� i smak oraz dymny zapach. 

Wysegregowany surowiec musi zosta� poddany procesowi podsuszania podw�-
dzania w specjalnych tradycyjnych szyd�owskich suszarniach. Suszarnia kszta�tem przy-
pomina szaf�. Po otwarciu drzwi widoczne s� zazwyczaj trzy pionowe rega�y, na których 
umieszczone s� szufladkowo wysuwane a�urowe tace. Najni�sza taca znajduje si� nie 
ni�ej ni� 50 cm od dna paleniska, które to palenisko znajduje si� poni�ej poziomu gruntu. 

Owoce s� podsuszane i podw�dzane przy pomocy gor�cego powietrza wraz z dy-
mem uzyskanym ze spalania twardego drewna li�ciastego – drewno pochodz�ce z d�bu, 
grabu, buka lub drzew owocowych. Dopuszcza si� wykorzystanie innego drewna, ale ka-
tegorycznie zabronione jest wykorzystywanie drewna �ywicznego (z drzew iglastych). 
Drewno wykorzystywane do suszenia nie musi pochodzi� z obszaru geograficznego. 
Temperatura, w jakiej s� podsuszane i podw�dzane �liwki, powinna waha� si� w grani-
cach od 45�C do 90�C. Ca�y proces suszenia i w�dzenia trwa przeci�tnie oko�o 48 godzin, 
ale czas ten mo�e si� ró�ni� w zale�no�ci od wielko�ci owoców, utrzymywanej tempera-
tury w suszarniach oraz czynników atmosferycznych. 

Na wyj�tkow� jako�� �liwki szyd�owskiej maj� wp�yw unikalne umiej�tno�ci lo-
kalnych producentów oraz stosowane przez nich tradycyjne metody jej suszenia i w�dze-
nia, m.in. konstrukcja suszarni i sposób suszenia �liwek. Odpowiednia konstrukcja su-
szarni zapewnia jednoczesny obieg ciep�ego powietrza i dymu, dzi�ki czemu �liwki s� 
podsuszane i podw�dzane. Mikroklimat na Pogórzu Szyd�owskim tak�e wp�ywa na smak 
i aromat �liwki szyd�owskiej. 
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Obwarzanek Krakowski – Chronione Oznaczenie Geograficzne26 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 977/2010 z dnia 29 pa
dziernika 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Obwarza-
nek Krakowski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracj� 
obwarzanka krakowskiego zg�osi�a grupa piekarzy dzia�aj�cej przy Jurajskiej Izbie Go-
spodarczej (Zabierzów, województwo ma�opolskie).  

Obszarem, na którym mo�na wypieka� obwarzanki, jest miasto Kraków w grani-
cach administracyjnych oraz powiat krakowski i wielicki. W sk�ad powiatu krakowskiego 
wchodz� gminy miejsko-wiejskie: Krzeszowice, Ska�a, Skawina, S�omniki, �wi�tniki 
Górne; gminy wiejskie: Czerniuchów, Ogo�omia-Wawrze�czyce, Iwanowice, Jerzmano-
wice-Przeginia, Kocmyrzów-Luborzyca, Liszki, Micha�owice, Mogilany, Su�szowa, 
Wielka Wie�, Zabierzów, Zielonki; miasta: Krzeszowice, Ska�a, Skawina, S�omniki, 
�wi�tniki Górne. W sk�ad powiatu wielickiego wchodz� miasta: Niepo�omice i Wieliczka 
oraz gminy: Biskupice, Gdów, K�aj, Niepo�omice i Wieliczka. 

Nazwa „obwarzanek krakowski” jest u�ywana dla okre�lenia obwarzanka produ-
kowanego w Krakowie i najbli�szej okolicy. Jego nazwa wywodzi si� od sposobu pro-
dukcji – obwarzania, czyli obgotowywania ciasta w podgrzanej wodzie (co najmniej do 
90�C przed przyst�pieniem do pieczenia). Odznacza si� wyj�tkow� struktur� i konsysten-
cj� mi�kiszu, uzyskan� dzi�ki obwarzaniu ciasta. Pierwsze wzmianki o wypieku obwa-
rzanka na terenie Krakowa i okolic pochodz� z 1394 roku. Renoma obwarzanka krakow-
skiego wypracowana zosta�a przez lokalnych piekarzy, którzy od przesz�o 600 lat oferuj� 
ten wyj�tkowy wyrób mieszka�com Krakowa i turystom. W pocz�tkach swojej tradycji 
obwarzanek krakowski móg� by� wypiekany tylko w okresie Wielkiego Postu przez pie-
karzy wyznaczonych przez cech piekarzy krakowskich. Produkt ten jest cz�sto wykorzy-
stywany w reklamach jako symbol bezpo�rednio kojarz�cy si� z Krakowem i Ma�opolsk�. 

Obwarzanek krakowski jest to wyrób w kszta�cie pier�cienia ze splotami z 2-3 ka-
wa�ków ciasta o okr�g�ym przekroju, wadze 120-200 g. Jego powierzchnia jest g�adka lub 
chropowata, dobrze wypieczona w kolorze od jasnoz�ocistego do br�zowego, posypana 
makiem, sol�, sezamem lub inn� posypk�. Sól u�ywana jako posypka pochodzi z terenów 
Polski – sól w�odawska, wielicka, boche�ska. Smak obwarzanka krakowskiego jest zmie-
niany przez stosowanie posypek. Jego kszta�t przypomina pier�cie�, owal, rzadziej przy-
biera form� regularnego kó�ka. Ka�dy obwarzanek krakowski ma inny kszta�t ze wzgl�du 
na r�czne obrabianie i formowanie ciasta. 

Obwarzanek dostarczany jest do punktów sprzeda�y cz�sto jeszcze jako ciep�y 
wypiek. Niemo�liwe jest w sprzeda�y obwo
nej pakowanie obwarzanka w szczelne opa-
kowania, gdy� wówczas traci on chrupko�� oraz walory organoleptyczne: smakowe i za-
pachowe. A� 99% produkcji obwarzanków jest sprzedawana przez sprzedawców obwo
-
nych, z oszklonych wózków na ulicy. �rednio w dzie� powszedni w Krakowie sprzedaje 
si� blisko 150 tys. sztuk tego pieczywa. 
                                                 
26 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Jab�ka 	
ckie – Chronione Oznaczenie Geograficzne27 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 990/2010 z dnia 5 listopada 2010 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Jab�ka ��ckie” 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Stowarzyszenie ��cka Droga Owo-
cowa wyst�pi�o o rejestracj� w Unii Europejskiej „Jab�ek ��ckich”. 

Pod chronion� nazw� i znakiem (ChOG) mog� by� sprzedawane jab�ka nast�puj�-
cych odmian: Idared, Jonagold, Szampion, Ligol, Golden Delicious, Gala, Boskoop, To-
paz, Lobo, Rubin, Gloster Johnagored. Jab�ka musz� nale�e� do klasy ekstra. Czerwona 
skórka, j�drny mi��sz, soczysto�� i niepowtarzalny aromat oraz �rednica 4,5 do 9 cm cha-
rakteryzuje jab�ka z Kotliny ��ckiej. Jab�ka ��ckie produkowane s� na obszarze po�o�o-
nym na terenie gmin; ��cko, Podgórze, Stary S�cz w powiecie nowos�deckim oraz 
w gminie �ukownica w powieciem limanowskim, w województwie ma�opolskim. 

Na obszarze tym powierzchnia sadów jab�oniowych zajmuje oko�o 3 tys. ha, z tego 
w gminach ��cko 50%, Stary S�cz 15%, Podegrodzie 18,3%, a w gminie �ukowica 
16,7% wszystkich sadów na tym obszarze. 

Wyj�tkowe walory smakowe jab�ka zawdzi�czaj� �agodnemu klimatowi panuj�-
cemu w Kotlinie ��ckiej, dobremu nas�onecznieniu stoków i sk�adowi gleby (odpowied-
nia kwasowo��). Wi�kszo�� stoków, na których rozmieszczone s� sady, ma nachylenie 
15o, co stwarza najkorzystniejsze warunki do produkcji jab�ek. Ju� w okresie mi�dzywo-
jennym stwierdzono, �e okolice te posiadaj� swoisty mikroklimat sprzyjaj�cy sadownic-
twu. Brak przemys�u stwarza dobre warunki do uzyskiwania naturalnych i zdrowych 
owoców. Jab�ka pod nazw� „Jab�ka ��ckie” wytwarzane s� metod� przekazywan� z poko-
lenia na pokolenie, któr� uwzgl�dniono we wniosku o rejestracj�. 

Renoma jab�ek ��ckich ukszta�towa�a si� w oparciu o d�ugoletni� tradycj� ich wy-
twarzania, o czym �wiadczy fakt, �e ju� w XIII wieku z sadów w okolicy ��cka wywo�o-
no �liwki i jab�ka do Gda�ska. Sady z ��cka s� wymieniane w dokumentach z XVI wieku 
jako ogrody folwarczne i parafialne. W XVII i XVIII wieku istnia�y ju� na tych terenach 
du�e sady jab�oniowe.  

Od 1947 r. organizowane jest �wi�to – Dni Kwitn�cej Jab�oni. Geneza tego 
�wi�ta wynika z ch�ci obrony tradycji sadowniczej na terenie ��cka, poniewa� plano-
wano wówczas zapor� na rzece Dunajec, co doprowadzi�oby do zalania tego miasta. 
Od tamtej pory corocznie w maju odbywa si� �wi�to Kwitn�cej Jab�oni i cieszy si� 
nies�abn�c� popularno�ci�28. 

 
 

                                                 
27 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci  
28 http://www.sadownictwo.com.pl 
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Chleb Pr
dnicki – Chronione Oznaczenie Geograficzne29 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji (UE) nr 242/2011 z dnia 17 marca 2011 roku rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Chleb Pr�dnicki” 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�a Piekarnia Ma-
dej Sp. J. z Krakowa. 

Obecnie jedynym producentem Chleba Pr�dnickiego jest mistrz piekarski Adam 
Madej, wspó�w�a�ciciel piekarni B.A. Madej Sp. J. w Krakowie. W momencie odtwarza-
nia receptury wspó�pracowa�a ze sob� grupa piekarzy z powiatu krakowskiego, jednak 
tylko mistrz Antoni Madej podj�� i utrzymuje produkcj�. Obszarem geograficznym wy-
pieku chleba pr�dnickiego jest miasto Kraków w granicach administracyjnych. 

Nazwa „Chleb Pr�dnicki” wywodzi si� od nazwy wiosek nad strumieniem Pr�dnik 
– najwa�niejsze z nich to Pr�dnik Czerwony i Bia�y, w których istnia�y liczne m�yny. Od 
1910 r. wioski te znajduj� si� w granicach administracyjnych Krakowa. Pierwsze 
wzmianki o piekarzach z Pr�dnika pochodz� ju� z XIV w. Mieszka�cy Pr�dnika Czerwo-
nego s�yn�li przede wszystkim z ogromnych chlebów pr�dnickich. Najstarsze informacje 
o „chlebie pr�dnickiem” pochodz� z 1421 r.  

Nazwa chleb pr�dnicki jest nazw� u�ywan� dla okre�lenia chleba produkowanego 
na terenie Krakowa, która wywodzi si� od pierwotnego miejsca jego produkcji (wsi Pr�d-
nik – dzisiejszej dzielnicy Krakowa). Chleb ten znalaz� uznanie u dzisiejszych konsumen-
tów i jest prezentowany podczas konkursów i mi�dzynarodowych targów oraz innych ak-
cji promocyjnych na terenie Krakowa. 

Charakterystyczne cechy chleba pr�dnickiego zwi�zane s� z umiej�tno�ciami pie-
karzy, którzy piek� go wed�ug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okre�lonych 
surowców. 

Jest to tradycyjny, ciemny chleb, na zakwasie �ytnim, wytwarzany zgodnie z tra-
dycyjn� receptur�. Szczególn� jego cech� jest jego bardzo du�y rozmiar, co poci�ga za 
sob� odpowiednio d�ugi proces produkcji, wymaga szczególnego kunsztu piekarskiego. 

Chleb pr�dnicki wypiekany jest w bochenkach o kszta�tach owalnym i okr�g�ym. 
Wypiekany jest z surowców wysokiej jako�ci: m�ka �ytnia typ 720, m�ka pszenna typ 
750, gotowane ziemniaki, otr�by �ytnie, sól, woda pitna, �wie�e dro�d�e, kminek. 
Szczególn� cech� odró�niaj�c� chleb pr�dnicki od innych wyrobów jest jego rozmiar, 
gruba skórka oraz d�ugotrwa�a �wie�o��. Chleb na co dzie� wypiekany jest w bochen-
kach o wadze 4,5 kg, a dla celów okazjonalnych piecze si� bochenki o wadze 14 kg. 
Ponadto chleb pr�dnicki przechowywany w normalnych warunkach zachowuje �wie�o�� 
przez siedem dni. 

 
 
 
 

                                                 
29 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Miód Drahimski – Chronione Oznaczenie Geograficzne30 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji Europejskiej (UE) nr 568/2011 z dnia 14 czerwca 2011 r. rejestruj�ce w Rejestrze 
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Miód 
Drahimski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�o 
Stowarzyszenie Producentów Miodu Drahimskiego z Czaplinka. 

Miód drahimski zbierany jest na terenie gmin Czaplinek, Wierzchowo, Barwice, 
Borne Sulinowo oraz Nadle�nictwa Borne Sulinowo po�o�onych na Pojezierzu Drawskim. 
Nazwa „miód drahimski” pochodzi od nazwy Drahim pierwotnej nazwy miejscowo�ci 
Stare Drawsko, od której nazywany jest region, w którym znajduje si� obszar wytwarza-
nia miodu drahimskiego.  

Pszczelarstwo na Pojezierzu Drawskim ma wielowiekow� tradycj�. O rozwoju bart-
nictwa zadecydowa�y wzgl�dy gospodarcze i walory przyrodnicze tego terenu. Obszar wy-
twarzania miodu drahimskiego znajduje si� na terenie Drawskiego Parku Krajobrazowego.  

Pod nazw� miód drahimski sprzedawanych mo�e by� pi�� odmian miodów: gry-
czany, rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy. Miód drahimski jest to miód 
o wysokiej jako�ci, którego wyj�tkow� cech� jest wysoka zawarto�� py�ku przewodniego 
i py�ków unikatowych.  

Szczególnie korzystny dla zdrowia jest miód drahimski gryczany z terenów Draw-
skiego Parku Krajobrazowego. W stanie p�ynnym ma ciemnoherbacian� barw�. Intensyw-
nie pachnie kwiatem gryki, ma ostry, lekko piek�cy smak. Miód ten jest stosowany w le-
czeniu schorze� uk�adu kr��enia, szczególnie na tle mia�d�ycowym, a tak�e przy os�abieniu 
wzroku, s�uchu i pami�ci. Dzia�a wspomagaj�co na prac� mi��nia sercowego, jest wskazany 
w stanach wyczerpania nerwowego. Podkre�la si� przydatno�� miodu gryczanego w proce-
sach odnowy tkanki kostnej po z�amaniach oraz �rodka wspomagaj�cego w terapii przeciw-
nowotworowej. Jest te� stosowany w leczeniu anemii u dzieci i doros�ych. Ze wzgl�du na 
du�� zawarto�� substancji od�ywczych i leczniczych miód ten nale�y do najbardziej warto-
�ciowych, zmniejsza te� szkodliwo�� u�ywek, odtruwa, przyspiesza trawienie, wzmacnia 
ca�y organizm, dodaje si� witalnych. Miód gryczany zawiera równie� rutyn�, która oczysz-
cza i uszczelnia w�oskowate naczynia krwiono�ne, dzi�ki czemu s� bardziej elastyczne 
i wytrzyma�e. Rutyna przyspiesza tak�e gojenie si� ran zewn�trznych i wewn�trznych, po-
prawia przyswajalno�� niektórych witamin i aminokwasów. 

Mianem wrzosowego miodu drahimskiego okre�la si� miód wyprodukowany na 
bazie wrzosu. Miód wrzosowy ma konsystencj� �elu i silny zapach podobny do zapachu 
wrzosu. W smaku md�os�odki, ostry i gorzkawy. 

Mianem rzepakowego miodu drahimskiego okre�la si� miód wyprodukowany na 
bazie rzepaku. Jest prawie bezbarwny, zale�nie od ro�lin, z których zebrany zosta� nek-
tar. Po skrystalizowaniu przyjmuje barw� bia�� lub szarokremow�. Szybko si� krystali-
zuje, daj�c drobne kryszta�y i mazist� konsystencj�. Ma smak �agodny, md�awy i lekko 
gorzkawy. 

                                                 
30 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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Lipowy miód drahimski jest produkowany na bazie lipy. W stanie p�ynnym ma 
barw� od zielonkawo�ó�tej do jasnobursztynowej. Miód lipowy po skrystalizowaniu 
drobnoziarnisty. W smaku jest on do�� ostry, cz�sto lekko gorzkawy. 

Wielokwiatowy miód drahimski jest produkowany na bazie wielu ro�lin. W zale�no-
�ci od terminu zbioru mo�e mie� ró�n� barw�, od jasnokremowej do herbacianej. Zapach 
miodu wielokwiatowego jest zazwyczaj silny, przypominaj�cy zapach wosku. Smak tego 
miodu jest zró�nicowany, zale�nie od sk�adu nektaru, na ogó� jednak jest �agodny i s�odki.  

Miód drahimski jest miodem pszczelim nektarowym. W miodzie mog� wyst�pi� 
niewielkie ilo�ci spadzi. Jej obecno�� nie mo�e jednak doprowadzi� do zmiany smaku, 
zapachu lub cech charakterystycznych miodu. Mo�na sprzedawa� miód w postaci pla-
strów z miodem.  

Niedopuszczalne jest dokarmianie pszczó� w okresie zbierania miodu drahimskie-
go. W wyj�tkowych przypadkach, gdy zagro�ony jest prawid�owy rozwój rojów pszcze-
lich, dopuszcza si� dokarmianie pszczó� przed rozpocz�ciem zbierania miodu, które musi 
by� zako�czone najpó
niej na 14 dni przed planowanym miodobraniem. Dawkowanie nie 
mo�e przekracza� dwudniowego zapotrzebowania pszczó� na pokarm. Pszczo�y mo�na 
dokarmia� tylko cukrem bia�ym z buraków lub gotowanym syropem (pasza dla pszczó�) 
zawieraj�cym minimum 73% cukrów (glukozy, fruktozy, sacharozy). Cukier bia�y z bura-
ków i syrop cukrowy mog� pochodzi� spoza obszaru pozyskiwania miodu drahimskiego. 
Nie wp�ywa to na jako�� miodu. 

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmuj�ce si� skupowaniem miodu i dalszym 
konfekcjonowaniem pod chronion� nazw� zobowi�zani s� do wykorzystywania jednego 
typu etykiety. Etykiety s� dystrybuowane za po�rednictwem Stowarzyszenia Producentów 
Miodu Drahimskiego31. 

Puszcza Drawska jest terenem obfituj�cym w bogactwo wszelkiej ro�linno�ci, co 
sprawia, �e powstaj�cy tu miód jest nazywany z�otem regionu. Dzi�ki tradycji, niezwyk�ej 
czysto�ci �rodowiska i wyj�tkowej trosce o rodziny pszczele, miód ten jest najwy�szej 
jako�ci, a marka miodów drahimskich daje mu gwarancj� i metryk� pochodzenia.  

D�uga historia pszczelarstwa na tym obszarze przyczyni�a si� do wykszta�cenia 
umiej�tno�ci lokalnych pszczelarzy i zasad post�powania przy podbieraniu miodu i ho-
dowli pszczó�. Pozyskiwanie miodu jest dozwolone tylko z ramek zasklepionych co naj-
mniej w ¾. Dzi�ki tej praktyce zbierany miód jest miodem dojrza�ym. Na �adnym z eta-
pów produkcji nie mo�na dopu�ci� do przekroczenia temperatury miodu 42�C. 

Ko�ocz �l
ski/Ko�acz �l
ski – Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG)32 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji Europejskiej (UE) nr 733/2011 z dnia 27 lipca 2011 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Ko�ocz �l�-
ski/Ko�acz �l�ski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Konsorcjum Produ-
centów Ko�ocza �l�skiego z Opola wyst�pi�o o rejestracj� w Unii Europejskiej. 

                                                 
31 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Ko�ocz �l�ski/ko�acz �l�ski to prostok�tne ciasto o wysoko�ci ok. 3,5 cm, wyst�pu-
j�ce w czterech odmianach ustalonych przez lata tradycji wypieku: bez nadzienia, z na-
dzieniem serowym, makowym lub jab�kowym. Pokryty jest z�ocist� posypk� z cukrem 
pudrem, która dzi�ki zastosowaniu du�ej ilo�ci mas�a charakteryzuje si� ma�lanym zapa-
chem, ma g�stsz� konsystencj� i jest grubsza w porównaniu do posypek stosowanych 
w innych regionach kraju. Specyficzn� cech� odró�niaj�c� ko�ocza �l�skiego od innych, 
podobnych wyrobów, jest jego prostok�tny kszta�t. Ko�acze wyst�puj�ce w innych regio-
nach Polski s� okr�g�e.  

Ko�ocz �l�ski mo�e by� wypiekany w granicach administracyjnych województwa 
opolskiego oraz w nast�puj�cych powiatach województwa �l�skiego: b�dzi�ski, bielski 
i miasto Bielsko-Bia�a, bieru�sko-l�dzi�ski, miasto Bytom, Chorzów, cieszy�ski, gliwicki 
i miasto Gliwice, miasto Jastrz�bie-Zdrój, Katowice, lubliniecki, miko�owski, miasto My-
s�owice, Piekary �l�skie, pszczy�ski, raciborski, miasto Ruda �l�ska, rybnicki i miasto 
Rybnik, Siemianowice �l�skie, �wi�toch�owice, tarnogórski, miasto Tychy, powiat wo-
dzis�awski, miasto Zabrze, 	ory. 

Mieszka�cy �l�ska w szczególny sposób s� przywi�zani do tradycji i dbaj� o dzie-
dzictwo kulturowe. Tradycja ko�ocza �l�skiego jako pieczywa obrz�dowego, szczególnie 
weselnego, obecna jest na �l�sku od dawnych czasów. 

Jab�ka Grójeckie – Chronione Oznaczenie Geograficzne33 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji Europejskiej  (UE) nr 981/2011 z dnia 30. wrze�nia 2011 r. rejestruj�ce w Reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Nazw Geograficznych nazw� „Jab�-
ka Grójeckie” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� wyst�pi�o 
Stowarzyszenie Sady Grójeckie z Grójca. 

Jab�ka grójeckie charakteryzuj� si� wy�szym od przeci�tnego wybarwieniem, bar-
dziej intensywnym rumie�cem wynikaj�cym z wy�szej zawarto�ci barwników pod skórk� 
(g�ównie antocyjanów i karotenoidów). Unikalny klimat wyst�puj�cy w regionie grójec-
kim sprzyja uprawie jab�oni. Na specyficzne cechy jab�ek grójeckich wp�yw maj� te� do-
minuj�ce na tym terenie gleby bielicowe, pseudobielicowe ni�szych klas bonitacyjnych 
nadaj�ce si� do uprawy sadów jab�oniowych. 

Region grójecki jest zwi�zany z sadownictwem ju� od czasów �redniowiecza, 
a powiat grójecki i powiaty z nim s�siaduj�ce rozwin��y na �wiatow� skal� produkcj� ja-
b�ek. Na terenie po�udniowego Mazowsza powsta� „Najwi�kszy Sad Europy”. Obszar 
produkcji jab�ek grójeckich obejmuje 21 gmin woj. mazowieckiego oraz 5 gmin woj. 
�ódzkiego. Najwi�ksza koncentracja  upraw jab�oni w tym regionie jest w gminach: B��-
dów, Belsk Du�y, Grójec, Warka (nawet do 70% upraw). W województwie mazowiec-
kim: ca�y powiat grójecki, gmina Mszczonów w powiecie �yrardowskim, gminy: Tarczyn, 
Pra�mów i Góra Kalwaria w powiecie piaseczy�skim, gmina Sobienie Jeziory w powiecie 
otwockim, gmina Wilga w powiecie garwoli�skim, gminy: Grabów n. Pilic� i Magnuszew 
w powiecie kozienickim, gminy: Stromiec, Bia�obrzegi i Promna w powiecie bia�obrze-
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skim; w województwie �ódzkim: gminy: Bia�a Rawska, Sadkowice, Regnów, Ciel�dz 
w powiecie rawskim, gmina Kowiesy w powiecie skierniewickim. 

Pod nazw� jab�ka grójeckie mog� by� sprzedawane jab�ka okre�lonych odmian, 
w tym Alwa, Belle de Boskoop, Cortland, Celeste, Delikates, Empire, Fuji, Gala i mutan-
ty, Gloster, Golden Delicious i mutanty, Idared, Jerseymac, Jonagold i mutanty, Jonago-
red i mutanty, Lobo, Ligol, Paula Red, Piros, Rubin, Shampion i mutanty. Owoce musz� 
spe�nia� minimalne wymagania dotycz�ce wybarwienia, wielko�ci oraz j�drno�ci mi��szu 
w czasie sprzeda�y, okre�lone w specyfikacji produktu. Kwalifikuje si� je w klasie ekstra 
lub klasie I. 

Ser Koryci�ski Swojski – Chronione Oznaczenie Geograficzne34 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji Europejskiej (UE) nr 728/2012 z dnia 7 sierpnia 2012 r. rejestruj�ce w Rejestrze 
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Ser 
Koryci�ski Swojski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj� 
wyst�pi�o Zrzeszenie Producentów Sera Koryci�skiego. Ser ten wytwarzany jest na ob-
szarze trzech gmin województwa podlaskiego w powiecie suchowolskim (Korycice, Su-
chowola i Janów). 

Jest to ser dojrzewaj�cy, wytwarzany z surowego, pe�nego mleka krowiego, pod-
puszczki i soli kuchennej z ewentualnym dodatkiem przypraw i zió�. Ma on kszta�t sp�aszczo-
nej kuli o przekroju eliptycznym i wadze od 2,5 kg do 5 kg. Ser ma lekko s�ony smak i wy-
czuwaln� nut� orzecha. Ser koryci�ski swojski ma liczne drobne oczka, ró�nej wielko�ci 
i kszta�tu. Powierzchnia sera jest karbowana. Wielko�� i waga zale�y m.in. od rodzaju u�yte-
go cedzaka i d�ugo�ci okresu le�akowania. Pod nazw� „ser koryci�ski” swojski sprzedawany 
jest ser o trzech okresach le�akowania: �wie�y (dojrzewaj�cy od 2 do 4 dni), le�akowany 
(dojrzewaj�cy i le�akuj�cy od 5 do 14 dni) i dojrza�y (dojrzewaj�cy powy�ej 14 dni). 

Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i pe�ne. Niedozwolona jest jaka-
kolwiek obróbka fizyczna i chemiczna za wyj�tkiem filtracji mikroskopijnych nieczysto-
�ci, och�odzenia w temperaturze �rodowiska w celu konserwacji. Wytwarzanie sera musi 
si� rozpocz�� nie pó
niej ni� 5 godzin po zako�czeniu udoju. 

Mleko wykorzystywane do produkcji sera koryci�skiego swojskiego pochodzi od 
krów wypasanych na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. 	ywienie byd�a odbywa 
si� tradycyjnymi metodami. Jego podstaw� w okresie zimowym jest siano ��kowe, pasze 
tre�ciwe zbo�owe (owies, �yto, pszenica, mieszanki zbo�owe) lub sianokiszonki.  

Wiedza o sposobie jego wytwarzania jest przekazywana z pokolenia na pokolenie, 
gdy� podr�czniki z zakresu technologii i produkcji mleczarskiej nie zawieraj� takiego opi-
su, �ci�le zwi�zanego z obszarem geograficznym. Produkt ten cieszy si� du�� renom�, 
o czym �wiadczy liczba artyku�ów w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych 
nagród. Ser koryci�ski swojski jest sprzedawany w renomowanych sklepach po cenach 
wy�szych nawet o 50% ni� inne sery podpuszczkowe. Sprzedawany za po�rednictwem 
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Internetu ser koryci�ski swojski ma dok�adnie tak� sam� cen� jak oscypek b�d�cy Chro-
nion� Nazw� Pochodzenia. 

Ser koryci�ski swojski jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zw�aszcza na tere-
nie pó�nocnej i �rodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie podczas festy-
nu „Podlasie w stolicy”.  

Jagni
cina Podhala�ska – Chronione Oznaczenie Geograficzne35 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji Europejskiej (UE) nr 929/2012 z dnia 8 pa
dziernika 2012 r. rejestruj�ce w Reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� 
„Jagni�cina Podhala�ska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestra-
cj� wyst�pi�a Tatrza�sko-Beskidzka Spó�dzielnia Producentów „Gazdowie” w Le�nicy 
oraz Regionalny Zwi�zek Hodowców Owiec i Kóz w Nowym Targu. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne obejmuje mi�so jagni�t wywodz�cych si� 
z ras „cakiel podhala�ski” oraz „polska owca górska i „polska owca górska odmiany 
barwnej”, wprowadzone na rynek jako �wie�e mi�so. 

Mianem „jagni�ciny podhala�skiej” okre�la si� mi�so pozyskane od jagni�t od-
chowywanych w sposób tradycyjny i niezmieniony od wieków. Owce wypasane s� przez 
ca�y sezon, od ko�ca kwietnia do pocz�tku pa
dziernika, na halach. Jagni�cina podhala�-
ska pochodzi od jagni�t w wieku do 60 dni i o wadze tuszy od 4 do 8 kg. Jest to mi�so 
jasnoró�owe, delikatne i soczyste, z charakterystycznym zapachem zbli�onym do dziczy-
zny, a szczególnie sarniny. 

Produkcja jagni�ciny podhala�skiej znajduje si� w województwie �l�skim: w po-
wiecie cieszy�skim (gmina Istebna), w powiecie �ywieckim (gminy: Milówka, W�gierska 
Górka, Rajcza, Ujso�y, Jele�nia i Koszarawa); w województwie ma�opolskim (ca�y powiat 
nowotarski i ca�y powiat tatrza�ski), w powiecie suskim (gminy: Zawoja i Bystra Sidzi-
na), w powiecie limanowskim (gminy: Nied
wied
 i cz��� gminy Kamienica, po�o�ona na 
terytorium Gorcza�skiego Parku Narodowego lub znajduje si� na po�udnie od rzeki Ka-
mienica) oraz so�ectwa z gminy Mszana Dolna: Olszówka, Raba Ni�na, �ostówka, ��to-
we i Lubomierz, w powiecie nowos�deckim (gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica). 

Chów owiec górskich, którego produktem jest jagni�cina podhala�ska, odbywa 
si� w warunkach górskich, w ma�ych ekstensywnie utrzymywanych stadach owiec �y-
wionych naturalnymi paszami pochodz�cymi g�ównie z lokalnych zasobów. Pasze obj�-
to�ciowe (zielonka, siano, sianokiszonka) nie mog� pochodzi� z obszaru innego ni� 
wskazany. Pasze tre�ciwe mog� pochodzi� z innego obszaru. Obsada owiec na hektar 
wynosi do 10 sztuk. 

Jagni�cina podhala�ska cieszy si� doskona�� opini� w�ród odbiorców krajowych 
i zagranicznych. Dzi�ki tradycji krajowi konsumenci uto�samiaj� jagni�cin� podhala�sk� 
z regionem, z którego pochodzi. Szczególnie ceni� jagni�cin� podhala�sk� za jej wyj�t-
kowy i specyficzny zapach oraz delikatno�� mi�sa, Jako�� oraz walory smakowe jagni�ci-
ny podhala�skiej sprawi�y, �e sta�a si� ona specja�em kuchni góralskiej. 
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 Cebularz Lubelski – Chronione Oznaczenie Geograficzne36 
 W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (UE) nr 884/2014 z dnia 23 lipca 2014 r. rejestruj�ce w Rejestrze Chronionych 
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Cebularz Lubelski” 
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracj� zg�osi�o Stowa-
rzyszenie i Partnerstwo Producentów Cebularza Lubelskiego w Lublinie. 
 Przyznanie unijnego certyfikatu cebularzowi lubelskiemu odby�o si� bez sprzeci-
wu, gdy� nazwa wyra
nie okre�la, gdzie wypiek ma by� produkowany. Obszar geogra-
ficzny, na którym mo�na produkowa� cebularz lubelski zgodnie z prawem u�ywania zna-
ku Chronione Oznaczenie Geograficzne w granicach administracyjnych województwa 
lubelskiego. 
 Cebularz lubelski to okr�g�y placek o �rednicy 5-25 cm, grubo�ci ok. 1,5 cm z cia-
sta pszennego wyborowego. Na powierzchni znajduje si� warstwa farszu sk�adaj�cego si� 
z pokrojonej w grub� kostk� cebuli wymieszanej z makiem, sol� i olejem ro�linnym. 
Farsz ma z�ocist� barw� oraz smak i zapach swoisty dla pieczonej cebuli. Na obwodzie 
placka jest wieniec ciasta o szeroko�ci 0,5-1,5 cm. Wieniec ciasta ma chrupi�c� skórk� 
o barwie od jasnoz�ocistej do lekko zarumienionej. Mi�kisz jest jasny, mi�kki oraz lekko 
wilgotny i aromatyczny, w�a�ciwy dla zapachu �wie�o upieczonej cebuli, dzi�ki znajduj�-
cej si�  na powierzchni warstwie farszu. Cebularz lubelski jest przydatny do spo�ycia 
przez ok. 48 godzin od czasu wypieku. 
 Tradycje lubelskiego piekarstwa si�gaj� okresu �redniowiecza, a pierwsze 
wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze 
si�gaj� XIX w. Cebularze lubelskie jako pierwsi zacz�li wypieka� 	ydzi zamieszkuj�cy 
tereny lubelskiego Starego Miasta. Receptura ze wzgl�du na swoj� prostot� i niskie koszty 
sta�a si� popularna w ca�ej Lubelszczy
nie. Cebularze lubelskie zyska�y uznanie w oczach 
konsumentów i zacz��y si� nierozerwalnie kojarzy� z tym terenem. 
 Charakterystyczn� cech� Lubelszczyzny jest bardzo rozwini�ta bran�a piekarnicza. 
Wiele z funkcjonuj�cych piekarni s� to zak�ady rodzinne prowadzone przez kolejne poko-
lenia rzemie�lników. Jednym z podstawowych elementów edukacji zawodowej piekarzy 
w województwie lubelskim jest opanowanie sztuki wypieku cebularzy lubelskich. Sk�ad-
niki cebularza lubelskiego pochodz� z w�asnej produkcji tego regionu.  
 Cebularze lubelskie mog� by� sprzedawane bez opakowania, a miejsce, na którym 
u�o�one s� te wypieki do sprzeda�y powinno by� oznakowane nazw� „Cebularz Lubelski” 
i symbolem Chronione Oznaczenie Geograficzne. W przypadku wykorzystywania opa-
kowa� na etykiecie cebularza lubelskiego musi zosta� umieszczony symbol Chronionego 
Oznaczenia Geograficznego. 
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3.  Produkty zarejestrowane jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalno�ci 

Czwórniak, dwójniak, trójniak, pó�torak – Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalno��37 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji (WE) nr 729/2008 z dnia 28 lipca 2008 r. rejestruj�ce w rejestrze Gwarantowanych 
Tradycyjnych Specjalno�ci nazwy „Czwórniak” (GTS), „Dwójniak” (GTS), „Pó�torak” 
(GTS), „Trójniak” (GTS). O rejestracj� wyst�pi�a Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosyt-
nictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym In�ynierów i Techników Przemys�u 
Spo�ywczego. 

Po dwóch latach stara� lubelska firma Apis rozlewa miód pitny opatrzony unijnym 
certyfikatem Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalno�ci. Certyfikat ten obejmuj� produkty 
o specyficznej nazwie i unikalnych walorach smakowych, wytwarzanych wed�ug regio-
nalnych receptur. Lubelska Spó�dzielnia Apis jest producentem 80% miodów pitnych 
w Polsce. Swoje wyroby eksportuje do Niemiec, S�owenii, Hiszpanii, Skandynawii, Au-
stralii, Kanady i USA38. 

Miód pitny jest to napój alkoholowy o charakterze zbli�onym do wina, uzyskiwany 
w drodze fermentacji alkoholowej rozcie�czonego wod� miodu pitnego, czyli tzw. 
brzeczki miodowej. Brzeczka miodowa mo�e zawiera� tylko miód i wod� lub mo�e by� 
zaprawiona dodatkowo chmielem, korzeniami, zio�ami lub sokami owocowymi, daj�c 
ró�norodne gatunki miodów. 

W zale�no�ci od stosunku ilo�ci miodu i wody w brzeczce otrzymuje si� ró�ne ty-
py miodów pitnych: 
1. Pó�torak. Jest to miód otrzymany z brzeczki, do której wzi�to na 1 litr (1,4 kg) miodu 

pszczelego (patoki) – 0,5 litra wody. 
2. Dwójniak. Jest to miód otrzymany z brzeczki, do której wzi�to na 1 litr miodu pszcze-

lego – 1 litr wody. 
3. Trójniak. Jest to miód otrzymany z brzeczki, do której wzi�to na 1 litr miodu pszcze-

lego – 2 litry wody. 
4. Czwórniak lub czwartak. Jest to miód otrzymany z brzeczki, do której u�yto na 1 litr 

miodu pszczelego – 3 litry wody. 
Zale�nie od g�sto�ci brzeczki (zawarto�ci cukru) fermentacja i dojrzewanie prze-

biega d�u�ej lub krócej. Najszybciej fermentuj� i najkrócej dojrzewaj� czwórniak i trój-
niak, które po up�ywie 6-8 miesi�cy nadaj� si� do konsumpcji. Trójniak wymaga 2-3 lat 
dojrzewania. Pó�toraki i dwójniaki dojrzewaj� dopiero po 8-10 latach, a w miar� up�ywu 
czasu zyskuj� na smaku. 
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Olej Rydzowy – Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��39 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komisji 
(WE) nr 506/2009 z 15 czerwca 2009 r. rejestruj�ce w Rejestrze Gwarantowanych Tradycyj-
nych Specjalno�ci nazw� „Olej Rydzowy” jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalno�� 
(GTS)40. O rejestracj� wyst�pili: „SemCo” S.G.N.i P. Krystyna Just, Instytut W�ókien Natu-
ralnych — T�ocznia Oleju, Krzysztof Ga�kowski — Zak�ad Wyt�aczania Oleju i Wyrób Kitu 
i Zak�ad Do�wiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Ro�lin w Gorzyniu. 

Nazwa „olej rydzowy” pochodzi od barwy nasion ro�liny - lnianka siewna, z której 
t�oczony jest olej. Nasiona tej ro�liny maj� rdzaw� barw�, przypominaj�c� kolor rydzów. 
W niektórych regionach polski funkcjonuje wy��cznie ludowa nazwa tej ro�liny „rydz” 
pochodz�ca od koloru jej nasion, który przypomina barw� pospolitego grzyba – rydza – 
wyst�puj�cego na terenie ca�ej Polski. To w�a�nie ze wzgl�du na rdzawy kolor nasion 
lnianki siewnej olej wytwarzany z tej ro�liny nazywany jest olejem rydzowym. 

Przed oko�o 60 laty ze sklepowych pó�ek olej rydzowy zosta� ca�kowicie wyparty 
przez olej rzepakowy (rzepak daje znacznie obfitsze plony), a pó
niej przez olej s�onecz-
nikowy i inne oleje jadalne. Do po�owy XX wieku wi�kszo�� olejów jadalnych w Polsce 
pochodzi�a z t�oczonych na zimno, charakterystycznych, rdzawych nasion lnianki.  

Olej rydzowy jest jednym z nielicznych olejów �atwo rozpoznawalnych po charak-
terystycznym zapachu i cebulowo-gorczycowym (lekko korzennym) smaku. Ma ciep��, 
z�ocist� i z�ocistozielonkaw� barw�. Bardzo wa�n� jego cech� stanowi wysoka trwa�o��, 
mimo du�ej zawarto�ci prozdrowotnych, ale �atwo utleniaj�cych si� kwasów t�uszczo-
wych, wynikaj�ca z naturalnie bardzo wysokiej zawarto�ci antyutleniaczy (z grupy toko-
feroli, do których nale�y mi�dzy innymi witamina E). 

Sk�ad kwasów t�uszczowych w oleju rydzowym jest bardzo korzystny dla zdrowia 
cz�owieka (kwasy nasycone zaledwie 10-11%, kwasy nienasycone nawet do 90%, w tym 
jednonienasycone – oko�o 36% i wielonienasycone, znane jako Omega 3 – oko�o 54%). 
Jedna �y�eczka tego oleju dostarczy� mo�e organizmowi niezb�dn� dzienn� dawk� niena-
syconych kwasów t�uszczowych obni�aj�cych poziom „z�ego” cholesterolu i zapobiegaj�-
cych chorobom serca, uk�adu kr��enia (mia�d�yca i inne) oraz problemom z nadwag�. 

Badania w�a�ciwo�ci oleju rydzowego by�y prowadzone w Instytucie 	ywno�ci 
i 	ywienia w Warszawie. Badania kliniczne dowiod�y, �e poziom „z�ego” cholesterolu 
u pacjentów, którym olej rydzowy podawano przez dwa tygodnie, zmniejszy� si� a� o 12%. 

Ze wzgl�du na lekko korzenny posmak, olej rydzowy nadaje si� do warzywnych 
sa�atek, surówek, �ledzi w oleju, a tak�e kasz i bia�ego sera. Jego smak i aromat �wietnie 
harmonizuj� z potrawami, do których dodaje si� drobno posiekan� cebul� i czosnek. 

Olej ten by� szczególnie popularny w okolicach Szamotu�, a jego spo�ycie znacz-
nie wzrasta�o w okresie postów (dodawany do potraw, dodatek do chleba). Jeszcze kilka 
lat po wojnie olejarnie szamotulskie kontraktowa�y lniank� u okolicznych rolników, jed-
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nak wkrótce ich podstawowym surowcem sta� si� rzepak, który wypar� lniank� z upraw. 
Obecnie ta ro�lina wraca na pola Szamotu�.  

Lnianka mo�e by� alternatyw� dla rzepaku, gdy� ma: 
� niskie wymagania agrotechniczne, odporno�� na susz� i wymarzanie, szybko dojrzewa; 
� wysoki wspó�czynnik zaolejenia (ok. 40%) i nisk� temperatur� krzepni�cia. 

Tradycyjny charakter oleju rydzowego jest �ci�le zwi�zany z niezmienionym od 
ko�ca XVIII w. procesem t�oczenia. Tego oleju nie poddaje si� �adnym zabiegom uszla-
chetniaj�cym. 

Pierekaczewnik – Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��41 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej zosta�o opublikowane rozporz�dzenie 
Komisji (WE) nr 1026/2009 z 29 pa
dziernika 2009 r., rejestruj�ce w Rejestrze Gwaran-
towanych Tradycyjnych Specjalno�ci nazw� „Pierekaczewnik” jako Gwarantowan� Tra-
dycyjn� Specjalno�� (GTS). O rejestrac� wyst�pi�o Konsorcjum Producentów Piereka-
czewnika z Supra�la. 

Nazwa „pierekaczewnik” w wolnym t�umaczeniu z j�zyka bia�oruskiego oznacza 
przek�adaniec (wielowarstwowe ciasto). W j�zyku rosyjskim natomiast czasownik „piere-
katywat” znaczy rozwa�kowywa�. Zarówno wa�kowanie, jak i przek�adanie ciasta farszem 
s� charakterystycznymi czynno�ciami stosowanymi przy wyrobie pierekaczewnika. Po-
twierdzaj� one specyfik� produktu oraz jego nazwy bezpo�rednio wywodz�cej si� od 
czynno�ci zwi�zanych z wyrobem. 

Specyfik� produktu jest jego wielowarstwowa struktura b�d�ca rezultatem uk�adania 
na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw ciasta. Po u�o�eniu wszystkich warstw 
ciasta oraz farszu ca�o�� zwija si� w rulon. Dzi�ki temu w przekroju widoczne s� charaktery-
styczne dla pierekaczewnika liczne warstwy ciasta i nadzienia u�o�one na przemian. Po upie-
czeniu pierekaczewnik swym wygl�dem przypomina muszl� �limaka. Smak w zale�no�ci od 
nadzienia jest pikantny lub s�odki. Produkt podaje si� tradycyjnie na ciep�o, dzi�ki czemu jego 
poszczególne warstwy rozdzielaj� si� i staj� si� lekko chrupi�ce. 

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, który wywodzi si� z terenów daw-
nych kresów Rzeczypospolitej, które zamieszkiwane by�y przez wiele narodowo�ci: Pola-
ków, Litwinów, Rosjan, Bia�orusinów, Ukrai�ców, 	ydów oraz Tatarów. Tatarzy przybyli 
na tereny Polski ju� w XIV wieku, przynosz�c ze sob� bogat� orientaln� kultur�. Jednym 
z elementów tego dziedzictwa kulturowego by�a w�a�nie kuchnia, która w wi�kszo�ci 
ukszta�towana zosta�a przez zasady religijne oraz dost�pno�� produktów. Dzi�ki wspól-
nym kontaktom przysmaki tatarskie, w tym pierekaczewnik, trafiaj� na sto�y polskie. Tra-
dycyjny charakter pierekaczewnika jest �ci�le zwi�zany z niezmienion� przez stulecia 
metod� jego wytwarzania. Ca�y proces wyrobu, zarówno ciasta, jak i farszu, nie uleg� 
zmianie na przestrzeni wieków. �wiadczy o tym r�czne przygotowanie ciasta oraz zacho-
wanie niezmienionych sk�adników nadzienia. Farsz stanowi pokrojone mi�so wo�owe, 
baranina lub na s�odko – masa jab�kowa albo serowa. 
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Wyj�tkowo pracoch�onna receptura sprawia, �e pierekaczewnik przygotowuje si� bar-
dzo rzadko, obecnie w�a�ciwie tylko w domach tatarskich podczas �wi�t Bajramy (w j�zyku 
tureckim s�owo Bajram oznacza �wi�to). Potwierdzenie i opis specyfiki produktu znale
� 
mo�na w opracowaniach historyczno-etnograficznych sprzed II wojny �wiatowej. 

Pierekaczewnik zosta� zarejestrowany z zastrze�eniem nazwy. Oznacza to, �e w Pol-
sce, jak i w Europie podobny produkt, ale wytwarzany niezgodnie ze specyfikacj� opisan� we 
wniosku o rejestracj� w Unii Europejskiej nie mo�e nosi� nazwy „pierekaczewnik”. 

Kie�basa My�liwska – Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��42 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 382/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestruj�ce w Rejestrze 
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci nazw� „Kie�basa My�liwska” jako Gwaran-
towan� Tradycyjn� Specjalno�� (GTS). O rejestracj� wyst�pi� Zwi�zek Polskie Mi�so. We 
wniosku o rejestracj� nie zastrze�ono nazwy. 

Do wyrobu kie�basy my�liwskiej wykorzystywano mi�so �wi� o masie cia�a do 
120 kg, charakteryzuj�cych si� wy�sz� zawarto�ci� t�uszczu �ródmi��niowego (zawarto�� 
t�uszczu �ródmi��niowego powy�ej 3%) w stosunku do �wi� obecnie tuczonych do masy 
90-100 kg (zawarto�� t�uszczu �ródmi��niowego oko�o 2-3 %). Uzyskane w ten sposób 
mi�so ma du�� przydatno�� do produkcji tradycyjnych polskich w�dlin o odpowiednich 
walorach smakowych. Tucz powinien opiera� si� na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych 
rasach �wi�: pu�awskiej, z�otnickiej, wielkiej bia�ej polskiej lub polskiej bia�ej zwis�ou-
chej. Poza zwierz�tami czysto rasowymi tuczone mog� by� równie� miesza�ce ww. ras. 
Minimalny udzia� krwi ras rodzimych powinien wynosi� 50%. Zwierz�ta nale�y tuczy� do 
masy cia�a oko�o 120 kg, co pozwoli uzyska� mi�so o wi�kszej zawarto�ci t�uszczu �ród-
mi��niowego.  

Tucz zwierz�t mo�e si� odbywa� jedn� lub dwoma rodzajami mieszanek. W sk�ad 
mieszanki (dawki) jako komponenty energetyczne mog� wchodzi� �ruty zbo�owe – 
pszenna, j�czmienna, �ytnia, owsiana, pszen�ytnia, kukurydziana, natomiast jako kompo-
nenty bia�kowe – �ruty z �ubinu, bobiku, grochu, �ruta poekstrakcyjna sojowa oraz �ruta 
poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, dro�d�e pastewne, susze z zielonek. Pa-
sze mog� by� uzupe�niane o dodatki witaminowo-mineralne. 

Surowcem do produkcji kie�basy my�liwskiej jest mi�so wieprzowe lub w 50% 
mi�so wieprzowe i 50% wo�owe. Tucz odbywa si� przy u�yciu tradycyjnych mieszanek 
zbo�owych i komponentów. 

Wyj�tkowy smak i zapach ró�ni kie�bas� my�liwsk� od innych kie�bas. Te cechy 
s� wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich 
proporcji: ja�owca, pieprzu naturalnego, �wie�ego czosnku, cukru, mieszanki pekluj�cej 
oraz mieszanki skruszaj�cej sk�adaj�cej si� z: octu, wody i oleju rzepakowego lub s�o-
necznikowego. Ja�owiec (Juniperus) to tradycyjna przyprawa wyst�puj�ca cz�sto 
w lasach, która pot�guje smak oraz zapach kie�basy i wp�ywa znacz�co na jej specyfik�.  
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Kie�basa my�liwska jest w�dzona tradycyjnie w dymie ciep�ym oraz pieczona do 
uzyskania wewn�trz batonów temperatury minimum 70�C. W�dzenie i pieczenie pozwa-
laj� na uzyskanie charakterystycznej barwy, odpowiednie walory smakowe, a dogrzanie 
batonów do temperatury 70�C daje równomierne wybarwienie i zniszczenie obecnych 
w farszu drobnoustrojów. Po czym nast�puje studzenie i ch�odzenie do temperatury poni-
�ej 10�C, a nast�pnie suszenie w temperaturze 14-18�C przy wilgotno�ci od 70% do 80% 
przez 5-7 dni a� do uzyskania po��danej wydajno�ci. Utrwalenie i pog��bienie barwy ze-
wn�trznej a przez odwodnienie batonów uzyskanie po��danej trwa�o�ci. 

Kie�basa Ja�owcowa – Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��43 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 379/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestruj�ce w Rejestrze 
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci nazw� „Kie�basa Ja�owcowa” jako Gwaran-
towan� Tradycyjn� Specjalno�� (GTS). O rejestracj� wyst�pi� Zwi�zek Polskie Mi�so. 

Kie�basa ja�owcowa jest wytwarzana z mi�sa wieprzowego pochodz�cego z tucz-
ników t�uszczowo-mi�snych z wysok� zawarto�ci� t�uszczu �ródmi��niowego  powy�ej 
3%. Tucz powinien opiera� si� na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych rasach �wi�: pu-
�awskiej, z�otnickiej, wielkiej bia�ej polskiej lub polskiej bia�ej zwis�ouchej. Poza zwierz�-
tami czysto rasowymi tuczone mog� by� równie� miesza�ce, których komponent matecz-
ny stanowi� wymienione rasy. Minimalny udzia� krwi ras rodzimych powinien wynosi� 
50%. Zwierz�ta nale�y tuczy� do masy cia�a oko�o 120 kg, co pozwoli uzyska� mi�so 
o wi�kszej zawarto�ci t�uszczu �ródmi��niowego.  

Mi�so odznacza si� tzw. marmurkowato�ci�. Tuczniki s� �ywione mieszank� ze �ruty 
zbo�owo-pszennej, j�czmiennej, �ytniej, owsianej, pszenno-�ytniej lub kukurydzianej. Jako 
komponenty bia�kowe stosuje si� �ruty z �ubinu, bobika, grochu, �rut� poekstrakcyjn� sojow�, 
dro�d�e pastewne, susze z zielonek. Przez ca�y okres tuczenia nie mo�na stosowa� olejów 
ro�linnych, pasz pochodzenia zwierz�cego (mleko w proszku, suszona serwantka i m�czki 
rybne). Wyj�tkowy smak i zapach kie�basy ja�owcowej s� wynikiem zastosowania w procesie 
produkcji owoców krzewu ja�owca (Juniperus). Rozdrobnienie ja�owca bezpo�rednio przed 
rozpocz�ciem procesu produkcji wzmacnia charakterystyczny smak kie�basy i wp�ywa na jej 
specyficzny charakter, natomiast w�dzenie w dymie ja�owcowym najpierw ciep�ym, a potem 
zimnym dope�nia jej smak i pot�guje wyj�tkowy zapach. 

Charakterystyczne jest w�dzenie w dymie ciep�ym, pieczenie do uzyskania we-
wn�trz batonów temperatury minimum 70�C. W�dzenie i pieczenie pozwalaj� na uzyska-
nie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednie walory smakowe, a dogrzanie 
batonów w ich centrum do temperatury 70�C równomierne wybarwienie i zniszczenie 
obecnych w farszu drobnoustrojów. Po czym nast�puje wych�adzanie przez 24 godz. 
I ponowne w�dzenie. Ponowne w�dzenie zimnym dymem przy u�yciu zr�bków buko-
wych i ga��zek ja�owca, a nast�pnie suszenie w temperaturze 14-18�C przez 3-5 dni a� do 
uzyskania wydajno�ci 75% (+/- 3%).  
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Szczególny charakter kie�basy ja�owcowej wynika z kilku charakterystycznych dla 
tego produktu cech tj. krucho�ci i specyfiki mi�sa,  wyj�tkowego smaku i zapachu i jedno-
litego kszta�tu. 

W�dzenie mi�sa pod ró�nymi postaciami to sposób na konserwacj�, obok innych 
znanych metod, jak solenie, peklowanie, parzenie, marynowanie, suszenie. Zabiegi te daj� 
tak�e okre�lone efekty smakowe.  
 Produkcja w�dlin na skal� przemys�ow� jeszcze w latach mi�dzywojennych mia�a 
marginalny charakter. Kie�basy wytwarzano w ma�ych zak�adach przetwórczych o zasi�gu 
lokalnym. Po 1945 roku zgodnie z doktryn� centralnego planowania podj�to budow� 
przemys�u mi�snego opartego na wielkich przetwórniach. W trosce o jako�� i walory 
smakowe w�dlin wprowadzono standaryzacj� produktów i normy technologiczne odwo�u-
j�ce si� do tradycyjnych receptur. Normy te powsta�y w celu dbania o jak najwy�sz� ja-
ko�� kie�basy ja�owcowej. Cho� obecnie norma, na której oparty jest niniejszy wniosek 
nie jest obowi�zuj�ca, to jednak w dalszym ci�gu jej zapisy wyznaczaj� najwy�sze stan-
dardy produkcji kie�basy ja�owcowej. 

Kabanosy – Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��44 

W Dzienniku Urz�dowym Unii Europejskiej opublikowano rozporz�dzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 1044/2011 z dnia 20 pa
dziernika 2011 r. rejestruj�ce w rejestrze 
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalno�ci nazw� „Kabanosy” (GTS). O rejestracj� 
wyst�pi� Zwi�zek Polskie Mi�so. 
 Kabanosy to cienkie, podsuszone i podw�dzone kie�baski wieprzowe w jelitach 
baranich. Kolor ich powierzchni jest ciemnoczerwony z odcieniem wi�niowym. Na uko-
�nym przekroju widoczne s� ciemnoczerwone kawa�ki mi�sa oraz jasnokremowe kawa�ki 
t�uszczu. Kabanosy cechuje wyra
nie wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego mi�sa 
wieprzowego, a tak�e lekki posmak kminku, pieprzu i w�dzenia. 
 Kabanosy spo�ywano powszechnie na ziemiach polskich ju� w latach dwudzie-
stych i trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je w niewielkich zak�adach o lokalnym zasi�-
gu pod jedn� nazw�, ale w ró�nych odmianach regionalnych. Zalet� kabanosów s� walory 
smakowe i wyd�u�ona trwa�o��, któr� zapewniaj� w�dzenie i osuszanie. 
 Kabanosy zarejestrowane jako gwarantowana tradycyjna specjalno�� (GTS) mog� 
by� produkowane na terenie ca�ego kraju. We wniosku o rejestracj� nie zastrze�ono na-
zwy, co oznacza, �e nazwa „kabanosy” mo�e by� powszechnie stosowana. Jednak�e pro-
ducenci chc�cy u�ywa� zarejestrowanej nazwy wraz z symbolem wspólnotowym albo 
oznaczeniem Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��”, musz� pomy�lnie przej�� kontrol� 
zgodno�ci procesu produkcji ze specyfikacj� i uzyska� �wiadectwo jako�ci lub certyfikat 
zgodno�ci. Tak�e nie zastrze�ono nazwy dla kie�basy ja�owcowej i kie�basy my�liwskiej. 

Istotnym sk�adnikiem kabanosów wp�ywaj�cym na ich specyfik� jest mi�so wie-
przowe pochodz�ce od specjalnie do tego celu tuczonych �wi� osi�gaj�cych 120 kg i cha-
rakteryzuj�cych si� wy�sz� zawarto�ci� t�uszczu �ródmi��niowego. Do produkcji kabano-
sów stosuje si� mi�so pochodz�ce z tradycyjnie w Polsce utrzymywanych ras: pu�awskiej, 
                                                 
44 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
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z�otnickiej, wielkiej bia�ej polskiej lub polskiej bia�ej zwis�ouchej. Poza zwierz�tami czy-
sto rasowymi tuczone s� miesza�ce, ale jedynie takie, których komponent mateczny sta-
nowi� wymienione rasy. Celem odpowiedniego tuczu jest pozyskanie surowca (mi�sa) 
charakteryzuj�cego si� wy�sz� zawarto�ci� t�uszczu �ródmi��niowego. W�a�nie u�ycie 
takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczególnym 
uwzgl�dnieniem etapów: kutrowania, peklowania i w�dzenia, zapewnia kabanosom wy-
j�tkow� krucho�� i soczysto��.  

Kabanosy s� produkowane z mi�sa wieprzowego o zawarto�ci t�uszczu �ródmi�-
�niowego powy�ej 3%, co zapewnia odpowiednie walory smakowe i technologiczne mi�-
sa niezb�dne przy produkcji kabanosów. Zwierz�ta s� karmione naturalnymi paszami 
(patrz: kie�basa ja�owcowa). 

Cech� charakterystyczn� kabanosów jest wyra
nie s�yszalny, w chwili ich prze�a-
mywania, d
wi�k trzasku. Jest to efekt krucho�ci mi�sa i odpowiedniego przygotowania 
kabanosów w szczególno�ci suszenie i w�dzenie.  

W�dzenie i pieczenie pozwalaj� na uzyskanie charakterystycznej barwy po-
wierzchni, odpowiednich walorów smakowych, a dogrzanie batonów w ich centrum do 
temperatury 70�C, zniszczy obecne w farszu drobnoustroje.  

Kabanosy wyró�nia tak�e smak i zapach. Jest to wynikiem zastosowania w proce-
sie produkcji odpowiednio dobranych przypraw: pieprzu naturalnego, ga�ki muszkato�o-
wej, kminku oraz w�a�ciwego suszenia, w�dzenia i ch�odzenia. 
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Rozdzia� VI 

MO�LIWO�CI I BARIERY ROZWOJU  
RYNKU PRODUKTÓW TRADYCYJNYCH  

I REGIONALNYCH W POLSCE 

Konsumenci coraz cz��ciej poszukuj� �ywno�ci o wysokiej jako�ci, która wyró�nia 
si� niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te wymagania spe�niaj� produkty wytwarzane 
tradycyjnymi metodami w ró�nych regionach Unii Europejskiej i �wiata. Produkty trady-
cyjne i regionalne stanowi� dla konsumentów (na ogó� zamo�niejszych) alternatyw� dla 
produktów wytwarzanych metodami przemys�owymi.  

Globalizacja nasilaj�ca si� w latach 90. XX wieku doprowadzi�a do znacznego 
upodobnienia wzorców konsumpcji �ywno�ci. Szczególn� rol� w tym zakresie spe�niaj� 
transnarodowe korporacje, które opanowa�y przemys� spo�ywczy i handel detaliczny (ro-
sn�ca rola supermarketów i hipermarketów) oraz us�ugi gastronomiczne (�ywno�ci typu 
fast food). W wyniku ich dzia�alno�ci poprzez reklam� w mediach i promocj� artyku�ów 
�ywno�ciowych (ni�sze ceny) zwi�kszy� si� popyt na �ywno�� wygodn� (pó�produkty, 
dania gotowe, koncentraty spo�ywcze, sosy, zupy, chipsy, batony), a przede wszystkim na 
�ywno�� typu fast food (pizza, hamburgery, frytki), napoje bezalkoholowe (np. coca-cola) 
i napoje energetyzuj�ce. Dzia�alno�� tych korporacji sprzyja unifikacji wzorców kon-
sumpcji �ywno�ci i zatracania pewnych cech narodowych w spo�yciu charakterystycz-
nych produktów dla poszczególnych krajów i regionów. Na rynkach krajów UE przewa-
�aj� produkty �ywno�ciowe uzyskiwane metodami przemys�owymi, w przetwórstwie, 
uprawie ziemi i hodowli zwierz�t. Ten rodzaj �ywno�ci jest bardziej dost�pny dla pol-
skich konsumentów ze wzgl�du na cen�. 

Pracoch�onne i czasoch�onne metody produkcji �ywno�ci, charakteryzuj�ce �yw-
no�� tradycyjn� i zwi�zan� z danym regionem stanowi� przeciwstawienie standaryzacji 
i ujednolicania produkcji. Potrzeba zachowania bioró�norodno�ci w produkcji ro�linnej 
i zwierz�cej oraz zachowania kulinarnej ró�norodno�ci poszczególnych regionów i pa�-
stw sta�a si� g�ównym powodem wprowadzenia przez Uni� Europejsk� systemu ochrony 
produktów tradycyjnych i regionalnych.  

Ochrona i promocja produktów tradycyjnych i regionalnych jest jednym 
z wa�niejszych czynników maj�cych wp�yw na rozwój obszarów wiejskich. Stwarza na 
wsi nowe 
ród�a utrzymania, zwi�ksza dochody rolników, a w szczególno�ci na terenach 
o niekorzystnych warunkach gospodarowania i zapobiega wyludnianiu si� tych terenów 
oraz chroni dziedzictwo kulturowe wsi i kraju. 

Produkty tradycyjne i regionalne s� traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wy-
j�tkowe i dziedzictwo kulturowe Europy. Produkty te i potrawy serwowane przez narodowe 
czy regionalne kuchnie s� bardzo wa�nym elementem promocji turystycznej w Europie. 

Najwa�niejszym wyró�nikiem produktów tradycyjnych i regionalnych jest ich spe-
cyficzna jako��, która wynika z tradycyjnego sposobu wytwarzania zgodnego z dziedzic-
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twem kulinarnym (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie), a tak�e ze szcze-
gólnych miejsc wytwarzania, m.in. walorów klimatycznych i glebowych1. 

Produkty tradycyjne zaspokajaj
 wyj
tkowe potrzeby ró�nych grup nabywców. Bu-
dowa rynku dla tych produktów to �wiadome dzia�ania wielu podmiotów, �wiadome kszta�-
towanie zachowa� kupuj
cych oraz mozolna praca wytwórców, w�adz lokalnych, organiza-
cji pozarz
dowych i samych konsumentów2. 

Na �wiecie, w Europie, a tak�e w Polsce coraz wi�cej konsumentów chce nabywa� 
�ywno�� wytwarzan� tradycyjnymi metodami. Ró�norodno�� kulturowa pa�stw w Europie 
objawia si� tak�e w tradycyjnych produktach, potrawach kuchni narodowych i produktach 
regionalnych. 	ywno�� ta konkuruje z �ywno�ci� przemys�ow� mimo wy�szej ceny.  

1.  Dziedzictwo kulinarne w Polsce 

Polska posiada bogate dziedzictwo kulinarne. Przez dziedzictwo kulinarne mo�na 
rozumie	 produkty �ywno�ciowe i potrawy charakteryzuj
ce si� szczególnymi cechami 
jako�ciowymi, tradycyjnymi sposobami przyrz
dzania i wytwarzania si�gaj
cymi cz�sto 
odleg�ej historii. Produkty te wytwarzane s
 g�ównie w ma�ej skali przy wykorzystaniu 
specyficznych umiej�tno�ci i technologii, a tak�e zwi
zane s
 z okre�lonym obszarem 
geograficznym3. 

Tradycyjne produkty rolne i przetwory �ywno�ciowe produkowane na w�asne po-
trzeby i do sprzeda�y bezpo�redniej s� domen� na ogó� ma�ych gospodarstw rolnych 
i ma�ych przetwórni. Ró�ni� si� one od produkcji masowej jako�ci� ze wzgl�du na natu-
ralny sposób produkcji, du�� pracoch�onno�� oraz ma�� skal� produkcji. Produkty �ywno-
�ciowe z masowej produkcji zawieraj� wiele substancji dodatkowych poprawiaj�cych 
smak, barw� i zapach oraz konserwanty, dzi�ki którym zachowuj� d�ug� trwa�o��, gdy� 
zanim dostan� si� do konsumenta, cz�sto s� przewo�one na du�e odleg�o�ci w przeci-
wie�stwie do produktów lokalnych.   

Produkty lokalne, regionalne i tradycyjne s� szans� dla rozwoju obszarów wiej-
skich. S� one te� atrakcj� dla konsumentów. W krajach zachodnich produkty �ywno�cio-
we ze znakiem jako�ci: Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne czy Gwarantowana Tradycyjna Specjalno�� s� ch�tnie nabywane, mimo znacznie 
wy�szych cen od cen produktów masowych z produkcji przemys�owej. W Polsce rynek 
produktów tradycyjnych i regionalnych rozwija si� w ostatnich dziesi�ciu latach dzi�ki 
promocji tych produktów, a przede wszystkim na skutek wzrastaj�cego braku zaufania 
konsumentów do �ywno�ci produkowanej metodami przemys�owymi. Produkcja wytwa-
rzana w ma�ej skali, cz�sto w gospodarstwie rolnym, stanowi 
ród�o dodatkowych docho-
dów dla mieszka�ców wsi. Wytwarzanie produktów opiera si� o szczególne surowce 

                                                 
1 Por. G. Russak, Idea produktów regionalnych i lokalnych w Unii Europejskiej, [w:] O produktach 
tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci a polskie reali , praca zbiorowa pod red. M. G�siorowskiego, 
Fundacja Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 64. 
2 M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna �ywno�	 na obszarach wiejskich. Specyfikacja budowy rynku, 
[w:] O produktach tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci, a polskie realia, praca zbiorowa pod red. 
M. G�siorowskiego, Fundacja Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 51. 
3 M. G�siorowski, Rzeczpospolita produktów lokalnych, regionalnych i tradycyjnych; 
www.witrynawiejska.org.pl 
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i niepowtarzalne receptury. Do takiej produkcji wykorzystuje si� niejednokrotnie stare 
odmiany ro�lin (produkcja oleju rydzowego z lnianki siewnej), czy te� lokalne rasy zwie-
rz�t (np. produkcja szynki pu�awskiej, o niepowtarzalnym smaku, ze �wini rasy pu�aw-
skiej). Na ogó� produkcja tych tradycyjnych surowców jest ograniczona, st�d te� niewiel-
ka jest produkcja produktów przetworzonych, na które jest du�y popyt. Produkty te s� 
sprzedawane bezpo�rednio z w�asnych gospodarstw ostatecznemu konsumentowi, w nie-
wielkich ilo�ciach na targowiskach, we w�asnym sklepie producenta lub w gospodarstwie 
agroturystycznym oraz w wybranych autoryzowanych punktach sprzeda�y detalicznej. 
Wtedy konsument ma pewno��, �e produkt jest autentyczny i stale b�dzie dost�pny 
w sprzeda�y o niezmienionej jako�ci. 

Na zró�nicowanie regionalne produktów rolno-spo�ywczych maj� wp�yw: 
� warunki naturalne (glebowo-klimatyczne oraz regionów); 
� mo�liwo�ci uprawy ziemi i hodowli zwierz�t; 
� umiej�tno�ci rolników; 
� lokalne tradycje i zwyczaje ludowe; 
� migracje – wzajemne przenikanie tradycji kulinarnych pomi�dzy regionami i krajami. 

Jednocze�nie utrzymuje si� specyfika regionalnych potraw i produktów �ywno-
�ciowych, wynikaj�ca z charakterystycznych dla danego regionu surowców, przypraw 
i smaków potraw, które stanowi� dziedzictwo kulturowe. 

O zyskach w przemy�le spo�ywczym przede wszystkim decyduje koszt surowca 
i jego wydajno��, która przy metodach tradycyjnych jest znacznie ni�sza ni� w przemy�le 
spo�ywczym. W tradycyjnym przetwórstwie z 1 kg mi�sa wytwarza si� oko�o 0,7 kg 
szynki, a w du�ych zak�adach, dzi�ki chemii i urz�dzeniom do natryskiwania mi�sa sub-
stancjami zatrzymuj�cymi wod�, uzyskuje si� z tej samej ilo�ci surowca nawet do 2 kg 
szynki. Zak�ady przemys�owe z tej samej ilo�ci surowca produkuj� o 40% wi�cej mi�sa 
kulinarnego ni� zak�ady tradycyjne, dlatego mog� one oferowa� je po nieco ni�szych ce-
nach ni� producenci �ywno�ci tradycyjnej 

Najwi�ksz�, oprócz surowców, pozycj� w kosztach wytwarzania tradycyjnej �yw-
no�ci s� koszty pracy. Cena nie zawsze je rekompensuje. Produkcja np. tradycyjnych w�-
dlin jest bardziej pracoch�onna, przez to kosztowniejsza. Niedu�a skala wytwarzania, sto-
sowanie naturalnych surowców, a wi�c dro�szych, du�a pracoch�onno�� produkcji spra-
wia, �e produkty tradycyjne musz� by� znacznie dro�sze od podobnych wytwarzanych 
metodami przemys�owymi. 

Produkty regionalne i lokalne zapewniaj
 producentom godziwy zysk tylko wów-
czas, gdy s
 sprzedawane w innym segmencie rynku ni� produkt masowy, i to najlepiej 
z pomini�ciem po�redników, czyli w sprzeda�y bezpo�redniej. Najwy�sz
 cen� uzyskuj
 
produkty w formie przetworzonej, np. dania kuchni regionalnej, najlepiej serwowane 
w zak�adach gastronomicznych, które s
 w�asno�ci
 grupy producentów. Do budowy ryn-
ku takich produktów w naszym kraju niezb�dne jest tworzenie specjalistycznych hurtowni, 
stoisk, sklepów (w tym mobilnych) i odtwarzanie (a nie likwidacja) bazarów4. 

Zaufanie konsumentów zwi�ksza si� do tych produktów, które uzyska�y znaki 
Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub Gwaran-
                                                 
4 G. Russak, Idea produktów…, op. cit., s. 64. 
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towanej Tradycyjnej Specjalno�ci. Za te produkty producenci mog� uzyskiwa� znacznie 
wy�sze ceny. Posiadanie tych unijnych oznacze�, �wiadcz�cych o szczególnych walorach 
tej �ywno�ci jest szans� dla polskiego rolnictwa. (…) Konkurencyjno�	 produktów trady-
cyjnych mo�e oznacza	 wy�
cznie ich wyró�nianie si� pochodzeniem, smakiem, wygl
dem 
– niekonwencjonalnym. Temu wyró�nianiu si� producenci musz
 nada	 charakter prze-
wagi konkurencyjnej5. 

Korzy�ci dla polskich producentów tradycyjnych wyrobów by�yby znacznie wi�k-
sze, gdyby dzia�ali wspólnie, ��cz�c si� w wi�ksze grupy producenckie. W Polsce nato-
miast producenci wol� dzia�a� pojedynczo i nie chc� si� ��czy� w grupy, co pomog�oby 
w zwi�kszaniu skali produkcji i promocji tych wyrobów na rynku polskim i poza nim. 

M. Duczkowska-Piasecka, odwo�uj�c si� do do�wiadcze� francuskich, podkre�la, 
�e sukces odnosz� du�e grupy producentów, licz�ce nierzadko ponad 2 tys. producentów. 
W ten sposób skala produkcji jest ogromna, a sukces takiej grupy jest wynikiem wspólne-
go dzia�ania dla uzyskania dobrej jako�ci produkcji, promocji i dystrybucji tego jedynego 
niepowtarzalnego produktu6. W Polsce niestety w�ród producentów przewa�aj� sk�onno-
�ci indywidualistyczne. 

We Francji co trzeci wyprodukowany litr mleka znajduje si� w produkcie, który 
uzyska� chronion
 nazw� pochodzenia lub chronione oznaczenie geograficzne. Zyski ze 
sprzeda�y szynki z okr�gu Bayonne w po�udniowo-zachodniej Francji zosta�y w ci
gu 
10 lat podwojone. Liczba zak�adów produkuj
cych t� szynk� wzros�a z 9 w roku 1997 do 
53 w 2008 roku, co oznacza ponad 8 tys. nowych miejsc pracy7. 

Wiele spo�ród produktów wytwarzanych metodami tradycyjnymi, czy te� specyficz-
nych dla danego regionu, produkuje si� na ma�� skal� i w ma�ych ilo�ciach. Wyroby te s� 
znane na w�skim rynku lokalnym, natomiast na poziomie regionu czy kraju nie s� znane w 
ogóle. Konieczne jest wej�cie z tymi produktami na szerszy rynek, a to wymaga promocji8. 

Potrzeba wspierania, promocji i marketingu produktów tradycyjnych i regional-
nych podyktowana jest ich wp�ywem na rozwój poszczególnych regionów kraju, a tak�e 
na wzrost krajowych wska
ników ekonomicznych. Na przyk�ad, jak podaje M. Duczkow-
ska-Piasecka, produkcja w�oskiej szynki parme�skiej oznacza hodowl� co najmniej 5 mln 
sztuk trzody chlewnej rocznie, a�eby uzyska� ilo�� szynki odpowiadaj�c� popytowi9. 

Wiedza polskich producentów z zakresu produktów lokalnych, regionalnych i trady-
cyjnych jest coraz wi�ksza. W ostatnim dwudziestoleciu, a w szczególno�ci okres po akcesji 
Polski do Unii Europejskiej, dzi�ki dzia�aniom promocyjnym zwi�kszy�o si� zainteresowanie 
tymi produktami zarówno producentów, jak i konsumentów. 

Polska zarejestrowa�a 36 produktów jako ChNP, ChOG i GTS, ale na rynku trudno 
spotka� te produkty. Wi�cej jest produktów tradycyjnych dost�pnych na rynkach lokalnych,  
ale nie tych zarejestrowanych, które s� sprzedawane w ramach sprzeda�y bezpo�redniej. 

                                                 
5 M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna �ywno�	…, op. cit., s. 50. 
6 Por. M. Duczkowska-Piasecka, „Rydzyka” trzeba umie	 sprzeda	, Agro Trendy, kwiecie� 2010. 
7 M. Duczkowska-Piasecka, „Rydzyka” trzeba…, op. cit. 
8 Por. M. Dymacz, Produkty tradycyjne a korzy�ci finansowe. Mat. konferencyjne „Tajemnice smaku 
produktów regionalnych i tradycyjnych”, Kraków, 9-22 czerwca 2006 r. 
9 M. Duczkowska-Piasecka, „Rydzyka” trzeba…, op. cit. 
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Uzyskanie przez produkt specjalnego oznaczenia, takiego jak certyfikat lub �wia-
dectwo jako�ci dla Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geogra-
ficznego, lub Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalno�ci daje szereg korzy�ci producentom 
i konsumentom, gdy�:  
� potwierdza wysok� jako�� produktu; 
� daje ochron� prawn� w zakresie stosowanej nazwy, metody produkcji oraz receptury; 
� wp�ywa na wzrost popytu na produkty tradycyjne i regionalne wysokiej jako�ci; 
� stwarza mo�liwo�ci poszerzania rynku zbytu; 
� wp�ywa na stworzenie dodatkowych miejsc pracy; 
� umo�liwia uzyskanie dodatkowych 
róde� dochodu; 
� zwi�ksza zaufanie konsumentów do danego produktu; 
� zabezpiecza interesy producentów w aspekcie zwalczania nieuczciwej konkurencji10. 

Z bada� S. 	akowskiej-Biemans (grudzie� 2008 r.) prowadzonych na reprezenta-
tywnej próbie polskich konsumentów wynika, �e 65% z nich kupuje tradycyjn� �ywno��, 
gdy� s� oni przekonani o wysokiej jako�ci i walorach smakowych tej �ywno�ci. A tylko 
30,1% od czasu do czasu wybiera �ywno�� tradycyjn�. 

Do najbardziej znanych produktów tradycyjnych nale�� sery, w tym m.in. oscypek, 
bryndza, bundz oraz tradycyjne w�dliny, kie�basa lisiecka i kabanosy. Spo�ród potraw 
uznanych za tradycyjne wymieniane s� pierogi i bigos, jako tradycyjne pieczywo cukier-
nicze wymieniono przede wszystkim s�kacz11. 

Z literatury przedmiotu wynika, �e wi�kszo�� konsumentów deklaruje nabywanie 
�ywno�ci tradycyjnej ze wzgl�du na jej wyj�tkowe walory smakowe. S. 	akowska- 
-Biemans podkre�la, �e termin „�ywno�� tradycyjna” obejmuje ró�ne kategorie produk-
tów �ywno�ciowych, wyró�niaj�ce si� atrybutami wynikaj�cymi ze specyficznych cech 
surowców, metod przetwarzania i miejscu pochodzenia. 

Ten sposób postrzegania �ywno�ci tradycyjnej przez konsumentów odbiega od 
przyj�tych rozwi�za� w Unii Europejskiej. Dla konsumentów poj�cie tradycyjnej �ywno-
�ci dotyczy konkretnych produktów, jak i tradycji kulinarnych12. 

W Polsce ro�nie popyt na �ywno�� wyprodukowan� z tradycyjnych ras zwierz�t 
i odmian ro�lin. Do takich zwierz�t nale�� m.in. polska owca górska (sery: oscypek, bryn-
dza, bundz), krowa czerwona polska (mleko do produkcji serów), �winia z�otnicka (mi�so 
o wyj�tkowych walorach smakowych, odporna na stres), �winia pu�awska (idealna do 
produkcji szynki pu�awskiej o niepowtarzalnym smaku), kura zielononó�ka kuropatwiana, 
której jaja s� ponad 2 razy dro�sze od fermowych, mimo �e s� znacznie mniejsze, ale za-
wieraj� o 30% mniej cholesterolu w 100g produktu rynkowego13. Spo�ród produktów ro-
�linnych wielu nabywców znajduj� jab�ka z Raciechowic, kapusta Charsznicka, orkisz, 

                                                 
10 M. Duczkowska-Piasecka, „Rydzyka” trzeba umie	 sprzeda	, Agro Trendy, kwiecie� 2010. 
11 S. 	akowska-Biemans, �ywno�	 tradycyjna z perspektywy konsumentów, 	ywno��, Nauka, Techno-
logia, Jako��, nr 3/2012, s. 5-18. 
12 S. 	akowska-Biemans, �ywno�	 tradycyjna…. op. cit., s. 5. 
13 We francuskim przewodniku dla smakoszy, informatorze o najlepszych produktach i potrawach 
tradycyjnych, w 2006 r. po raz pierwszy wymieniono polski produkt – szynk� pu�awsk�. W Polsce 
szynka pu�awska otrzyma�a nagrod� Per�a 2006 dla najlepszych produktów tradycyjnych wy�onionych 
w konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo”. 
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amarantus. Du�y popyt jest na kie�bas� z Tuchowa, sery dojrzewaj�ce z Wi�ajn i okolic. 
Na uwag� zas�uguj� te� powid�a z Doliny Dolnej Wis�y sma�one ze �liwek w�gierek bez 
dodatku cukru, w miedzianym naczyniu na ogniu z drzewa owocowego. W Polsce zak�a-
dane s� te� tradycyjne sady, gdy� du�y jest popyt na tradycyjne odmiany jab�ek i �liwk� 
w�gierk�. Coraz popularniejsze s� produkty z orkiszu, ale ich wi�kszo�� na polskim rynku 
pochodzi z Czech, bo tam jako�� ziarna jest lepsza od polskiego. Cena orkiszu jest znacz-
nie wy�sza ni� pszenicy. Orkisz udaje si� nawet na s�abych glebach, ale daje ni�sze plony. 
Twarde k�osy orkiszu nie nadaj� si� do zbierania kombajnem. 

Mi�so g�si owsianej wyró�nia si� szczególnymi warto�ciami smakowymi 
i dietetycznymi. G�si t�uszcz zaliczany jest do kategorii „zdrowszych” t�uszczów zwierz�-
cych ze wzgl�du na znaczny w nim udzia� korzystnych kwasów t�uszczowych nienasyco-
nych (…) Dodatkowo zawiera witaminy i deficytowe sk�adniki mineralne i mo�e by	 trak-
towany jako tzw. �ywno�	 funkcjonalna (Ogólnopolski Informator Drobiarski – Zasady 
odchowu i tuczu g�si owsianych). Przekazy ludowe podaj�, �e wytopiony t�uszcz s�u�y do 
smarowania przy dolegliwo�ciach reumatycznych i przezi�bieniach. 

Oprócz mi�sa g�� jest dostarczycielem doskona�ego pierza i puchu. Bardzo popularne 
by�o poskubywanie g�si w celu uzyskania ich pierza i puchu. W Bogus�awicach organizowa-
no tzw. pierzawki, tj. darcie pierza wykorzystywanego pó
niej na pierzyny i poduszki. Trady-
cja wykorzystywania smakowitego mi�sa g�si owsianej w gospodarstwach domowych 
w Bogus�awicach trwa nadal. Z mi�sa przygotowywane s� ró�norodne dania, np. g�sina po 
bogus�awicku, która jest specjalno�ci� gospodarstwa agroturystycznego. 

Pod patronatem Slow Food odbywa si� w Polsce wiele konkursów np. Festiwal 
smaków. Z inicjatywy polskiego Slow Food organizowana jest cykliczna akcja „G�sina na 
�w. Marcina”, która ma na celu promowanie tradycji hodowlanych i kulinarnych zwi�za-
nych z polsk� g�si� owsian�. 

Mi�so g�si owsianej z gospodarstwa w Bogus�awicach w 2005 r. znalaz�o uznanie 
w konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, który ma na celu zidentyfikowanie, ocalenie 
od zapomnienia oraz promocj� polskich produktów �ywno�ciowych. Zg�oszona do kon-
kursu g�sina po bogus�awicku otrzyma�a II nagrod� w województwie �ódzkim w kategorii 
produktów zwierz�cych. W dniu 19 lutego 2008 roku na Krajow� List� Produktów Trady-
cyjnych zosta�a wpisana w kategorii „Mi�so �wie�e oraz produkty mi�sne”: „G�� owsiana 
z Bogus�awic” (woj. �ódzkie). 

Celem �wi�ta „G�sina na �w. Marcina” jest: 
� przywracanie gin�cej tradycji spo�ywania mi�sa g�siego w okresie od 11 do 22 listopada; 
� promocja m�odej polskiej g�si owsianej, o wyj�tkowej jako�ci mi�sa, posiadaj�cej 

znakomite walory smakowe i zdrowotne; 
� promocja najlepszych restauracji w Polsce i ich szefów kuchni; 
� popularyzacja przepisów na g�sin�. 

Oferta adresowana jest do lokali gastronomicznych zapewniaj�cych umieszczenie 
w menu potraw z m�odej polskiej g�si owsianej, przez ca�y czas trwania �wi�ta. Restaura-
cje s� indywidualnie zapraszane do wzi�cia udzia�u w akcji przez Slow Food Polska. 
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Pierwsze Ogólnopolskie �wi�to Polskiej G�si Owsianej trwa�o od 11 do 22 listopada 2009 
roku i odt�d odbywa si� ka�dego roku14.  

Coraz popularniejsze staj� si� imprezy pod nazw� „�wi�to Chleba”. Odbywaj� si� one 
w miastach i miasteczkach w ró�nych regionach Polski. Na ogó� towarzysz� uroczysto�ciom 
ko�cielnym, jarmarkom czy Festiwalom Dobrego Smaku. Od 15 lat w czasie Jarmarku Do-
minika�skiego w Gda�sku organizowane jest �wi�to Chleba. Rzesze turystów mog� zapo-
zna� si� z tradycyjnym piekarnictwem z Gda�ska i okolic. �wi�to Chleba organizuje m.in. 
Muzeum Kluka w Ciechanowie czy Muzeum Wsi Radomskiej w Radomiu.  

Nasze kulinarne dziedzictwo w postaci da� charakterystycznych dla ró�nych re-
gionów kraju zosta�o przywrócone do Polski. W tradycyjnej kuchni polskiej mo�na do-
strzec m.in. wp�ywy rosyjskie, litewskie, tatarskie, niemieckie, austriackie, �ydowskie, 
francuskie, a tak�e azjatyckie. 

Tradycyjne potrawy kuchni polskiej opieraj� si� na produktach pochodz�cych 
z Polski, takich jak: zbo�a, fasola, groch, kasze, drób, miód. Królowa Bona Sforza spro-
wadzi�a do Polski warzywa (w�oszczyzn�). Dzi�ki kontaktom handlowym wprowadzono 
do kuchni orientalne przyprawy i owoce.  

Po II wojnie �wiatowej tradycje kuchni polskiej podtrzymywano przede wszystkim 
w regionalnych kuchniach ludowych. Od kilkunastu lat kuchnia polska powraca do trady-
cyjnych potraw odznaczaj�cych si� niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Charaktery-
styczn� cech� tradycyjnej kuchni polskiej s� naturalne sk�adniki wykorzystywane do przy-
rz�dzania potraw. Ka�dy region odznacza si� w�a�ciwymi dla niego potrawami i smaka-
mi. Wiele z tych da� zosta�o zarejestrowanych na Li�cie Produktów Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 

	ywno�� regionalna i tradycyjna prze�ywa renesans w gastronomii i promocji 
agroturystyki. Coraz cz��ciej na targach, jarmarkach i festiwalach smaku organizowanych 

                                                 
14 Ruch Slow Food powsta� w 1986 r. we W�oszech (za�o�yciel Carlo Petrini) jako ruch mi�dzynaro-
dowy rozpocz�� dzia�alno�� w 1989 w Pary�u, a w Polsce w 2002 r. My�l� przewodni� ruchu by�a 
ochrona niewielkich producentów �ywno�ci, zw�aszcza tej wytwarzanej tradycyjnymi metodami, wy-
pieranych przez pot��ne i ekspansywne firmy wprowadzaj�ce nowe technologie w produkcji �ywno-
�ci, a ponadto mi�dzynarodowy ruch Slow Food wspiera projekty, których celem jest ochrona bioró�-
norodno�ci. Np. projekt „Arka Smaku” (The Ark of Taste), co jest odwo�aniem do Arki Noego – 
ochrona tradycyjnej �ywno�ci zagro�onej potopem �ywno�ci typu fast food. Projekt ten ma na celu 
odbudowanie bioró�norodno�ci. W jego zakres wchodzi okre�lenie i skatalogowanie potraw, ro�lin 
i zwierz�t zagro�onych wygini�ciem. Na przyk�ad w�ród chronionych produktów znajduje si� czer-
wona krowa �yj�ca tylko w Ma�opolsce pod opiek� ojców cystersów w Szczyrzycu, miody pitne Ma-
cieja Jarosa, na Madagaskarze – wanilia, w Maroku – olej arganowy, w Peru – ziemniaki andyjskie, 
w Chile – kury znosz�ce niebieskie jaja, w Bo�ni i Hercegowinie – �liwki slatko, w Tybecie – ser 
z mleka jaków, we Francji – czarna �winia gasko�ska, w hrabstwie Somerset w Anglii – ser cheddar 
(www.slowfood.pl ). Przemys� spo�ywczy zgodny z ide� Slow Food nie stosuje sztucznych dodatków, 
barwników, aromatów, konserwantów, zamienników, polepszaczy smaku i zapachu. Metody wyko-
rzystywane w technologii to tradycyjne  w�dzenie, duszenie marynowanie, doprawianie, wyciskanie. 
Wszystkie surowce u�ywane w produkcji musz� by� w pe�ni pochodzenia naturalnego. Zwolennicy 
Slow Food podkre�laj�, �e �ywno�� wytwarzana bez silnej ingerencji cz�owieka zawiera substancje 
biologicznie czynne chroni�ce system immunologiczny cz�owieka (H. Sheer, Powodem jest region, 
[w:] Synonim dobrego smaku i naturalnej �ywno�ci slow food, Produkty regionalne robi
 karier� (red. 
C. Petrini, B. Watson), Oficyna Wydawnicza aBc, Warszawa 2005). 
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na ogó� przez w�adze lokalne i regionalne odbywaj� si� konkursy w celu znalezienia pro-
duktów charakterystycznych dla danego regionu, a jeszcze ma�o znanych. Do najpopular-
niejszych nale�y konkurs „Nasze kulinarne dziedzictwo – Smaki regionów”. 

Takie imprezy jak Dni Produktów Regionalnych i Tradycyjnych „Polskie Smaki” 
u�atwiaj� kontakty handlowców z producentami tej �ywno�ci. Ponadto konsumenci s� 
tak�e lepiej poinformowani o asortymencie i jako�ci produktów tradycyjnych i regional-
nych oraz o mo�liwo�ciach ich nabycia. 

Dobrym sposobem na upowszechnienie tradycyjnej �ywno�ci s� festiwale dobrego 
smaku, jarmarki, organizowanie �wi�t tradycyjnej i lokalnej �ywno�ci (np. �wi�to chleba), 
a tak�e serwowanie w restauracjach potraw tradycyjnych z ró�nych regionów kraju. 

Szczególnie wa�ne jest to, a�eby w �wiadomo�ci konsumentów produkty tradycyj-
ne i regionalne konkurowa�y z produktami �ywno�ciowymi masowymi przede wszystkim 
przez unikaln� jako��, smak i tradycyjn� receptur�. Ceny produktów tradycyjnych s� 
znacznie wy�sze ni� �ywno�ci konwencjonalnej i takimi musz� pozosta�. 

Polskie tradycyjne potrawy i produkty �ywno�ciowe zdobywaj� konsumentów na 
ca�ym �wiecie. Atutami polskiej �ywno�ci tradycyjnej s�: wysoka jako��, smak, trwa�o��. 
Z tych wzgl�dów polska kie�basa, chleb, sery, miody, pierogi czy owoce z rodzimych sa-
dów s� bezkonkurencyjne. 

2.  Wsparcie producentów rolnych uczestnicz
cych w systemach jako�ci �ywno�ci 

Korzy�ci ekonomiczne dla producentów �ywno�ci o wysokiej jako�ci wynikaj� 
z wysokich cen tych produktów w porównaniu z produkcj� masow�, a tak�e z mo�liwo�ci 
korzystania z dofinansowania prowadzonej dzia�alno�ci w ramach realizacji Programu 
Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013. 

W zako�czonym przez Komisj� Europejsk� Programie Rozwoju Obszarów Wiej-
skich PROW 2007-2013 producenci i grupy producentów uczestnicz�cy w unijnych i kra-
jowych systemach jako�ci �ywno�ci uzyskali wsparcie. Uzasadnienie dla wsparcia pro-
dukcji �ywno�ci wysokiej jako�ci w PROW pokrywa si� z przewodni
 ide
 UE, aby pro-
mowa	 grupowe dzia�ania zmierzaj
ce do wytwarzania produktów wysokiej jako�ci, 
z korzy�ci
 dla konsumenta i producenta15.  

Od 2009 r. producenci rolni mog� stara� si� o dofinansowanie prowadzonej przez 
siebie dzia�alno�ci. Z uwagi na to, �e prowadzona rejestracja jest d�ugotrwa�a, jak podkre-
�laj� I. Lipi�ska i D. Pu�lecki, to niewielu rolników b�dzie mog�o z niej skorzysta�. Jed-
nak warunki dost�pno�ci do wsparcia s
 jasno sformu�owane i mo�liwe do spe�nienia 
przez ka�dego producenta rolnego bior
cego udzia� w systemie16. 

Nowy Program Rozwoju Obszarów Wiejskich PROW 2014-2020 stanowi� b�dzie 
kontynuacj� oraz rozwini�cie kierunków wsparcia realizowanych w okresie po przyst�-
pieniu Polski do Unii Europejskiej. 

                                                 
15 Z. Winawer, H. Wujec, Tradycyjne i regionalne produkty wysokiej jako�ci we Wspólnej Polityce 
Rolnej – poradnik dla producentów, Fundacja dla Polski, Warszawa 2010. 
16 I. Lipi�ska, D. Pu�lecki, Udzia� producentów rolnych w systemach jako�ci �ywno�ci – aspekty kon-
kurencyjno�ci, Stowarzyszenie Ekonomistów Rolnictwa i Agrobiznesu, Roczniki Naukowe, z. 1/2008. 
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Instytucj� zarz�dzaj�c�  programem jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na 
realizacj� PROW 2014-2020 w Polsce zaplanowano ��czne �rodki publiczne w wysoko�ci 
13 315 295 000 euro, w tym: 8 592 280 814 z bud�etu UE (EFRROW) i 4 915 014 186 
wk�adu krajowego. 

Opracowany przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Program Rozwoju Ob-
szarów Wiejskich na lata 2014-2020, po akceptacji przez Rad� Ministrów 15 kwietnia 
2014 r., zosta� przed�o�ony Komisji Europejskiej w celu negocjacji. W ci�gu 6 miesi�cy 
Komisja Europejska powinna zatwierdzi� Program przy ich sprawnym przebiegu17. 

G�ównym celem Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 jest 
poprawa konkurencyjno�ci rolnictwa, zrównowa�one zarz�dzanie zasobami naturalnymi 
i dzia�ania w dziedzinie klimatu oraz zrównowa�ony rozwój terytorialny obszarów wiejskich. 

Projekt Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 (PROW 2014- 
-2020) zosta� opracowany na podstawie przepisów Unii Europejskiej, w szczególno�ci 
rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/2013 z dnia 17 grudnia 
2013 r. w sprawie wsparcia rozwoju obszarów wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny 
na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (EFRROW) i uchylaj�cego rozporz�dzenie Rady 
(WE) nr 1698/2005 oraz projektów aktów wykonawczych Komisji Europejskiej. 
 Rozporz
dzenie nr  1305/2013 ustanawia ogólne przepisy reguluj
ce wsparcie Unii 
dla rozwoju obszarów wiejskich, finansowane z Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz 
Rozwoju Obszarów Wiejskich (EFRROW). Niniejsze rozporz
dzenie okre�la cele, do 
realizacji których ma przyczynia	 si� polityka rozwoju obszarów wiejskich oraz okre�la 
dzia�ania, jakie nale�y podj
	 w celu realizacji polityki rozwoju obszarów wiejskich (art. 1).  
 PROW 2014-2020 b�dzie realizowa� wszystkie sze�� priorytetów wyznaczonych 
dla unijnej polityki rozwoju obszarów wiejskich na lata 2014-2020, a mianowicie: 
1. U�atwianie transferu wiedzy i innowacji w rolnictwie, le�nictwie i na obszarach wiejskich. 
2. Poprawa konkurencyjno�ci wszystkich rodzajów gospodarki rolnej i zwi�kszenie ren-

towno�ci gospodarstw rolnych. 
3. Poprawa organizacji �a�cucha �ywno�ciowego i promowanie zarz�dzania ryzykiem 

w rolnictwie. 
4. Odtwarzanie, chronienie i wzmacnianie ekosystemów zale�nych od rolnictwa i le�nictwa. 
5. Wspieranie efektywnego gospodarowania zasobami i przechodzenia na gospodark� nisko-

emisyjn� i odporn� na zmian� klimatu w sektorach: rolnym, spo�ywczym i le�nym. 
6. Zwi�kszanie w��czenia spo�ecznego, ograniczanie ubóstwa i promowanie rozwoju 

gospodarczego na obszarach wiejskich. 
Realizuj�c ww. priorytety unijne, pa�stwa cz�onkowskie mog� w��cza� do swoich 

programów rozwoju obszarów wiejskich podprogramy tematyczne, odnosz�ce si� do: 
m�odych rolników, ma�ych gospodarstw, obszarów górskich, krótkich �a�cuchów dostaw, 
kobiet na obszarach wiejskich, �agodzenia skutków zmiany klimatu oraz ró�norodno�ci 
biologicznej. 

W ramach PROW 2014-2020 b�dzie realizowanych ��cznie 14 dzia�a�, w tym 
30 poddzia�a�. Pomoc finansowa ze �rodków Programu b�dzie skierowana g�ównie do 

                                                 
17 Opis programu znajduje si� na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi; 
http://www.minrol.pl/pol/Wsparcie-rolnictwa-i-rybolowstwa/PROW-2014-2020/ 
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sektora rolnego, gdy� sektor ten jest istotny z punktu widzenia zrównowa�onego rozwoju 
obszarów wiejskich i wymaga znacznego i odpowiednio ukierunkowanego wsparcia. Pla-
nowane w Programie instrumenty pomocy finansowej b�d� mia�y na celu przede wszyst-
kim rozwój gospodarstw rolnych (modernizacja gospodarstw rolnych, restrukturyzacja 
ma�ych gospodarstw rolnych, premie dla m�odych rolników, p�atno�ci dla rolników prze-
kazuj�cych ma�e gospodarstwa rolne). 

Do dalszego rozwoju sektora rolnego i wzrostu jego konkurencyjno�ci przyczyni� 
si� tak�e takie instrumenty pomocy finansowej, jak: „Transfer wiedzy i innowacji” oraz 
„Doradztwo rolnicze”. Nowym instrumentem wspieraj�cym wdro�enie innowacji w sek-
torze rolno-spo�ywczym b�dzie dzia�anie „Wspó�praca”. 

W ramach poprawy organizacji �a�cucha �ywno�ciowego przewiduje si� wsparcie 
inwestycji zwi�zanych z przetwórstwem i marketingiem artyku�ów rolnych, dalszy rozwój 
grup i organizacji producentów oraz systemów jako�ci produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych. Ponadto, dla u�atwiania sprzeda�y bezpo�redniej artyku�ów rolnych, planuje 
si� kontynuacj� wsparcia na rzecz budowy i modernizacji targowisk. 

Planowana jest kontynuacja wsparcia pozwalaj�cego na odtwarzanie potencja�u 
produkcji rolnej zniszczonego w wyniku wyst�pienia kl�sk �ywio�owych i katastrof natu-
ralnych, jak równie� wprowadzenie nowego zakresu, którego celem b�dzie ochrona go-
spodarstw rolnych przed tego typu zdarzeniami. 

Nowym dzia�aniem b�dzie „Rolnictwo Ekologiczne”, którego celem jest wzrost 
rynkowej produkcji ekologicznej. Przedsi�wzi�cia z zakresu ochrony �rodowiska (w tym 
wody, gleb, krajobrazu) i zachowania bioró�norodno�ci b�d� finansowane w ramach dzia-
�a� rolno�rodowiskowo-klimatycznych i zalesie�. Kontynuowane b�d� p�atno�ci na rzecz 
obszarów o niekorzystnych warunkach gospodarowania. 

W celu zapewnienia zrównowa�onego rozwoju obszarów wiejskich kontynuowa-
ne b�d� dzia�ania przyczyniaj�ce si� do rozwoju przedsi�biorczo�ci, odnowy i rozwoju 
wsi, w tym w zakresie infrastruktury technicznej, które b�d� realizowane zarówno 
w ramach odr�bnych dzia�a�, jak równie� poprzez dzia�anie Leader. Kontynuacja wdra-
�ania Lokalnych Strategii Rozwoju (Leader) wzmocni realizacj� oddolnych inicjatyw 
spo�eczno�ci lokalnych. 

W Projekcie Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 
w dzia�aniu III „Systemy Jako�ci Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych” wyró�nia 
si� dwa poddzia�ania:  
� wsparcie dla nowych uczestników systemów jako�ci �ywno�ci; 
� wsparcie na prowadzenie dzia�a� informacyjno-promocyjnych. 

W poddzia�aniu 1. Wsparcie dla nowych uczestników systemów jako�ci �ywno�ci 
okre�lono dofinansowanie do 2000 euro rocznie na gospodarstwo rolne przez 3 lata – za 
uczestnictwo w krajowych i unijnych systemach jako�ci �ywno�ci. Wsparcie mo�e 
otrzyma� rolnik aktywny zawodowo. Pomoc b�dzie stanowi� refundacj� kosztów 
poniesionych przy przyst�powaniu do systemu jako�ci, roczn� sk�adk� za udzia� w danym 
systemie oraz wydatki zwi�zane z kontrol� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. 

W poddzia�aniu 2. Wsparcie na przeprowadzenie dzia�a� informacyjnych 
i promocyjnych beneficjentem jest podmiot utworzony przez co najmniej dwóch 
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producentów wytwarzaj�cych produkty rolne i �rodki spo�ywcze w ramach systemów 
jako�ci zwanym zespo�em promocyjnym18. 
 Zgodnie z projektem PROW 2014-2020 pomoc finansowa z dzia�ania „Systemy 
Jako�ci Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych” mo�e by� przyznawana 
beneficjentowi, który b�dzie wytwarza� produkty rolne lub �rodki spo�ywcze 
przeznaczone do spo�ycia przez ludzi w ramach systemu jako�ci, oraz który nie 
otrzymywa� takiego wsparcia z PROW 2007-2013.  

Unijne lub krajowe systemy jako�ci, w tym systemy certyfikacji gospodarstw 
w odniesieniu do produktów rolnych i �ywno�ci stanowi
 dla konsumentów potwierdzenie 
jako�ci i cech produktu lub procesu produkcji stosowanego w wyniku udzia�u rolników 
w takim systemie, wytwarzaj
 warto�	 dodan
 takich produktów i poprawiaj
 ich 
mo�liwo�ci rynkowe. Z tego wzgl�du nale�y zach�ca	 rolników i grupy rolników do 
udzia�u w tych systemach. Aby zapewni	 efektywne wykorzystanie zasobów EFRROW, 
wsparcie powinno by	 ograniczone do rolników aktywnych zawodowo w rozumieniu art. 9 
rozporz
dzenia (UE) nr 1307/2013. Z uwagi na fakt, �e w momencie wprowadzania takich 
systemów i w pierwszych latach udzia�u dodatkowe koszty i obowi
zki, którymi rolnicy s
 
obci
�eni w  zwi
zku z ich udzia�em, nie s
 w pe�ni rekompensowane przez rynek, 
wsparcie powinno by	 udzielane w zwi
zku z przyst�powaniem do takich systemów po raz 
pierwszy i powinno obejmowa	 okres nie d�u�szy ni� pi�	 lat (Preambu�a do 
rozporz
dzenia (UE) nr 1305/2013, pkt 14.  

W planie finansowym dla PROW 2014-2020 na systemy jako�ci przeznaczono 
33 004 179 euro. 

Artyku� 16 rozporz�dzenia Parlamentu Europejskiego Rady (UE) nr 1305/2013 
z dnia 7 grudnia 2013 r w sprawie wsparcia rozwoju obszarów wiejskich przez Europejski 
Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (EFRROW) dotyczy wsparcia 
w ramach dzia�ania systemu jako�ci produktów rolnych i  �rodków spo�ywczych. Wspar-
cie w ramach tego dzia�ania obejmuje przyst
pienie rolników i grup rolników do syste-
mów jako�ci unijnych i krajowych. „Rolnik” oznacza rolnika aktywnego zawodowo.  

Do systemów jako�ci unijnych otrzymuj�cych wsparcie nale�� nast�puj�ce Systemy: 
� Chroniona Nazwa Pochodzenia; 
� Chronione Oznaczenie Geograficzne; 
� Gwarantowana Tradycyjna Specjalno��; 
� oraz System Rolnictwa Ekologicznego ds. produktu ekologicznego (ust. 1, lit. a). 
 Wsparcie w ramach tego dzia�ania obejmuje przyst
pienie rolników i grup rolni-
ków do Systemów jako�ci w tym systemów certyfikacji gospodarstw produktów rolnych 
lub �rodków spo�ywczych, uznanych przez pa�stwa cz�onkowskie za spe�niaj
ce nast�pu-
j
ce kryteria (art. 16, ust. 1, lit. b): 
� specyfika produktu ko�cowego wytworzonego w ramach takich systemów wynika 

z jasnego wymogu zagwarantowania któregokolwiek z nast�puj
cych elementów: 
�   okre�lonych cech produktu, 
�   okre�lonych metod uprawy lub produkcji, lub 

                                                 
18 Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Projekt Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 
2014-2020. Informacja dotycz�ca wersji z 7 kwietnia 2014 r. 
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�   jako�ci produktu ko�cowego, która w sposób znacz
cy przewy�sza normy han-
dlowe dotycz
ce danego produktu pod wzgl�dem zdrowia publicznego, zdrowia 
zwierz
t lub ro�lin, dobrostanu zwierz
t lub ochrony �rodowiska. 

System jako�ci jest otwarty dla wszystkich producentów i obejmuje specyfikacje 
produktów weryfikowane przez organy publiczne lub niezale�ne organizacje krajowe. 
 Wsparcie w ramach dzia�ania Systemy jako�ci produktów rolnych i �rodków spo-
�ywczych obejmuje tak�e dobrowolne systemy certyfikacji produktów rolnych uznawanych 
przez pa�stwa cz�onkowskie za zgodne z unijnymi wytycznymi dotycz
cymi najlepszych 
praktyk dla dobrowolnych systemów certyfikacji produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. 
 W Polsce do takich systemów nale��: 
� integrowana produkcja ro�lin (IP); 
� system Jako�� Tradycja; 
� system jako�ci QMP; 
� system jako�ci QAFP w zakresie mi�sa wieprzowego i drobiowego; 
� system jako�ci QAFP w zakresie produkcji w�dlin; 
� system jako�ci PQS. 

Zgodnie z art. 16, ust. 2 wsparcie w ramach dzia�ania „Systemy jako�ci produktów 
rolnych i �rodków spo�ywczych” mo�e równie� obejmowa	 koszty wynikaj
ce z dzia�a� 
informacyjnych i promocyjnych prowadzonych przez grupy producentów na rynku we-
wn�trznym dotycz
cych produktów obj�tych systemami jako�ci otrzymuj
cych wsparcie – 
unijne i krajowe. 

Wsparcie na mocy art. 16, ust. 1 udzielane jest jako roczna p�atno�� motywuj�ca, 
której poziom ustala si� wed�ug poziomu kosztów sta�ych wynikaj�cych z udzia�u we 
wspieranych systemach przez maksymalny okres pi�ciu lat (ust. 3). Koszty sta�e oznacza-
j� koszty poniesione przy przyst�powaniu do wspieranego systemu jako�ci oraz roczn� 
sk�adk� za udzia� w tym systemie, w tym w razie konieczno�ci, wydatki na kontrole wy-
magane do weryfikacji zgodno�ci ze specyfikacjami systemu. 

Wsparcie ogranicza si� do maksymalnego poziomu dofinansowania kwoty okre-
�lonej w za��czniku II do rozporz�dzenia (UE) nr 1305/2013. Wed�ug za��cznika II na 
dzia�ania informacyjno-promocyjne dofinansowanie wynosi 70% kosztów kwalifikowa-
nych. Dla nowych uczestników systemów jako�ci pomoc finansowa na gospodarstwo rol-
ne mo�e wynie�� do 3000 euro na gospodarstwo rocznie przez 5 lat, a w polskim projek-
cie do 2000 euro rocznie na gospodarstwo rolne przez 3 lata19. 

Unia Europejska, wspieraj�c grupy producentów �ywno�ci w dzia�alno�ci informa-
cyjnej i promocyjnej na rzecz produktów wytwarzanych w ramach systemów jako�ci �yw-
no�ci, wp�ynie na zwi�kszenie popytu na produkty rolne i spo�ywcze obj�te systemami ja-
ko�ci �ywno�ci, a w szczególno�ci zwi�kszy zainteresowanie konsumentów tematyk� jako-
�ci �ywno�ci, jej specyficznymi w�a�ciwo�ciami i zaletami. W�a�ciwa promocja produktów 
tradycyjnych i regionalnych mo�e wp�yn�� stymuluj�co na rozwój obszarów wiejskich, 
gdzie zazwyczaj wyroby regionalne i tradycyjne s� produkowane i przetwarzane. 

                                                 
19 Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Projekt Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 
2014-2020. Informacja dotycz�ca wersji z 7 kwietnia 2014 r. 
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3.  Bariery rozwoju rynku produktów tradycyjnych i regionalnych w Polsce 

Jednym z czynników ograniczaj�cych rozwój rynku produktów tradycyjnych i re-
gionalnych jest fa�szowanie �ywno�ci. Proces globalizacji oraz zwi�zany z nim rozwój 
mi�dzynarodowej wymiany handlowej i liberalizacji handlu na obszarze Unii Europej-
skiej stwarza �atwiejszy dost�p do �ywno�ci, ale te� umo�liwia jej fa�szowanie. Osi�gni�-
cie jak najwi�kszego zysku przez nieuczciwe podmioty dzia�aj�ce w sektorze �ywno�cio-
wym staje si� coraz powszechniejsze na zglobalizowanym rynku. Na przyk�ad zast�puje 
si� t�uszcz mleczny t�uszczem ro�linnym (mas�o, sery dojrzewaj�ce); mi�so w przetwo-
rach mi�sem mechanicznie odkostnionym MOM (zmielone odpady, mi�kkie ko�ci), np. 
parówki, tania kie�basa; barwniki naturalne przez substancje chemiczne. Nadal konsu-
menci polscy pami�taj� o soli wypadowej w produktach �ywno�ciowych zamiast soli ku-
chennej. Fa�szuje si� tak�e produkty regionalne i tradycyjne np. zamieniaj�c w przetwo-
rach mi�snych surowiec pochodz�cy z tradycyjnej hodowli na surowiec pochodz�cy 
z hodowli przemys�owej. Przez to ograniczane s� dochody rzetelnych producentów �yw-
no�ci tradycyjnej i regionalnej, którzy w tej sytuacji sprzedaj� mniej produktów, bo musz� 
��da� wy�szych cen ze wzgl�du na koszty produkcji.  

Trudno zaakceptowa	 „strategi�” polegaj
c
 na zast�powaniu warto�ciowych 
sk�adników substancjami zamiennymi nisko- lub zupe�nie bezwarto�ciowym produktem. 
(…) Praktyki te prowadz
 w du�ym stopniu do obni�enia warto�ci od�ywczej wyrobu fi-
nalnego, a cz�sto niestety do zagro�enia zdrowia i �ycia osób spo�ywaj
cych taki wyrób20. 

Prawo unijne chroni konsumentów przed zagro�eniami spowodowanymi fa�szo-
waniem �ywno�ci (art. 2 rozporz�dzenia (WE) nr 178/2002). Prawo �ywno�ciowe ma na 
celu zapobieganie oszuka�czym praktykom, fa�szowaniu oraz wszelkim praktykom mo-
g�cym wprowadzi� konsumentów w b��d. Fa�szowanie �ywno�ci jest procederem polega-
j
cym na obni�aniu warto�ci produktu poprzez odst�pstwo od prawdy, czyli podrabianie 
orygina�u, pierwowzoru tego produktu przy zachowaniu pozorów zgodno�ci z tym orygi-
na�em i jego jako�ci
. Motywem tego jest zazwyczaj ch�	 zwi�kszenia zysków z produkcji 
oraz sprzeda�y wyrobu21. 

Zgodnie z ustaw� z 25 sierpnia 2006 r. o bezpiecze�stwie  �ywno�ci i �ywienia 
(Dz.U. nr 171, poz. 1225 oraz z 2008 r., Dz.U. nr 214, poz. 1346), art. 3, ust. 3, pkt 45, 
�rodek spo�ywczy jest �rodkiem spo�ywczym zafa�szowanym, je�eli: 
1) dodano do niego substancje zmieniaj
ce jego sk�ad lub obni�aj
ce jego warto�	 od�ywcz
; 
2) odj�to sk�adnik lub zmniejszono zawarto�	 jednego lub kilku sk�adników 

decyduj
cych o warto�ci od�ywczej lub innej w�a�ciwo�ci �rodka spo�ywczego; 
3) dokonano zabiegów, które ukry�y jego rzeczywisty sk�ad lub nada�y mu wygl
d �rodka 

spo�ywczego nale�ytej jako�ci; 
4) niezgodnie z prawd
 podano jego nazw�, sk�ad, dat� lub miejsce produkcji, termin 

przydatno�ci do spo�ycia lub dat� minimalnej trwa�o�ci albo w inny sposób 
nieprawid�owo go oznakowano wp�ywaj
c przez te dzia�ania na bezpiecze�stwo 
�ywno�ci �rodka spo�ywczego. 

                                                 
20 S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes i produkcja �ywno�ci [w:] Bezpiecze�stwo �ywno�ci w erze 
globalizacji, red. nauk. S. Kowalczyk, SGH, Warszawa 2009, s. 46. 
21 S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes…, op. cit., s 69. 
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Jednym z negatywnych skutków globalizacji w obszarze �ywno�ci jest wzrost na 
rynku udzia�u produktów zafa�szowanych nawet niebezpiecznych dla zdrowia konsumen-
tów. Sprzyja temu anonimowa produkcja na globalny rynek, coraz wi�cej produktów, któ-
re spo�ywa si�, pochodzi z innych regionów  i kontynentów. Wydaje si�, �e takie praktyki 
s� bezkarne. W tych warunkach, stwierdza S. Kowalczyk, powinna by� wi�ksza rola or-
ganów kontrolnych w zakresie bezpiecze�stwa �ywno�ci nie tylko w poszczególnych kra-
jach, ale te� w skali �wiata. Konkurencja w bran�y spo�ywczej wymusza wzrost efektyw-
no�ci tak jak w ca�ej gospodarce, z tego wzgl�du minimalizuje si� koszty produkcji, 
g�ównie redukuje si� koszty surowców i pracy, jako najwa�niejszych sk�adników kosztów 
wytworzenia produktu22. 

Fa�szowaniem �ywno�ci jest ka�da niezgodno�� sk�adu artyku�u spo�ywczego 
z przepisami jako�ci handlowej, a tak�e nieprawid�owe oznakowanie produktu maj�ce na 
celu ukrycie danych z zakresu sk�adu i pochodzenia, terminu przydatno�ci do spo�ycia, 
zawarto�ci netto, klasy handlowej. „Fa�szowanie �ywno�ci” ma tak�e kontekst ekono-
miczny, gdy klient w nast�pstwie okre�lonych zabiegów producenta �ywno�ci otrzymuje 
produkt mniej warto�ciowy w cenie pe�nowarto�ciowego23 (…). Szczególnie istotne jest 
uznanie nieprawid�owo�ci w oznakowaniu artyku�ów spo�ywczych za fa�szowanie �yw-
no�ci. Ten rodzaj fa�szowania �ywno�ci nale�y obecnie do podstawowych24.  

Produkty regionalne i tradycyjne s
 cz�sto ofiarami w�asnego sukcesu. Im bardziej 
produkt jest znany, rozpoznawalny i kojarzony przez konsumenta z miejscem, histori
, tym 
wi�cej jest podejmowanych prób podrabiania tego produktu. Taki zafa�szowany produkt 
sprzedaje si�, wykorzystuj
c nazw� i renom� oryginalnego wyrobu. Je�eli takie podrobio-
ne produkty pojawi
 si� na rynku, to b�d
 one zapewne wyprodukowane bez uwzgl�dnie-
nia tradycyjnej metody produkcji albo tradycyjnego sk�adu czy odpowiednich surowców25. 
Na przyk�ad w Polsce cz�sto podrabianym regionalnym produktem jest oscypek. Na ryn-
ku du�o jest fa�szywych oscypków z mleka krowiego. 

Wyst�puje szereg innych ogranicze� rozwoju rynku produktów regionalnych i tra-
dycyjnych. Na temat ten zosta�y przeprowadzone badania na Dolnym �l�sku przez Uni-
wersytet Przyrodniczy we Wroc�awiu. Szczegó�owej analizie poddano opinie osób (w�a-
�cicieli) i osób pe�ni�cych funkcje zarz�dcze pochodz�cych z 14 dolno�l�skich podmio-
tów, które zarejestrowa�y produkty regionalne na Li�cie Produktów Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ��cznie 25 wyrobów.  Badanie przeprowadzono 
w II po�owie 2011 r. i I po�owie 2012 na obszarze województwa dolno�l�skiego26. 

Ograniczenia rozwoju rynku produktów regionalnych podzielono na administra-
cyjne i pozosta�e (popytowe i poda�owe). 

W�ród barier administracyjno-prawnych wymieniono: z�e przepisy prawne (50% 
wskaza�), nadmiern� biurokracj� (50% wskaza�), zbyt wysokie wymogi prawne stawiane 

                                                 
22 S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes…, op. cit., s. 45. 
23 S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes…, op. cit., s. 64 i 65. 
24 Tam�e. 
25 M. Rzytki, Sprzeda	 produkt tradycyjny [w:] M. G�siorowski (red.), O produktach tradycyjnych 
i regionalnych, Mo�liwo�ci a polskie realia, Fundacja Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005, s. 338. 
26 S. Minta, Bariery rozwoju rynku produktów regionalnych i tradycyjnych na przyk�adzie Dolnego 
�l
ska, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistów Rolnictwa i Agrobiznesu, t. XV, z.4, 2013. 
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wytwórcom produktów regionalnych (35% wskaza�), nieodpowiedni system podatkowy 
(15% wskaza�), niech�� urz�dników do udzielania pomocy (15% wskaza�), zbyt cz�ste 
kontrole urz�dowe (15% wskaza�)27. 
 W�ród ogranicze� popytowych wymieniono: zbyt niskie dochody do dyspozycji 
(42% wskaza�), wp�yw kryzysu na ograniczenie zakupów produktów o wysokiej jako�ci 
przez konsumentów (15% wskaza�), zbyt ma�a �wiadomo�� nabywców o walorach �yw-
no�ci regionalnej (8% wskaza�). 
 Po stronie poda�owej wymieniono wysokie koszty produkcji (21% wskaza�) i jed-
nocze�nie zbyt niska cena sprzeda�y nierekompensuj�ca kosztów produkcji (8% wska-
za�). Do produkcji wyrobów tradycyjnych nie stosuje si� tanich naturalnych surowców 
ani chemicznych substancji dodatkowych. W�ród tych ogranicze� rozwojowych wymie-
niono brak wspó�pracy mi�dzy producentami i brak wspólnej promocji produktów regio-
nalnych (8% wskaza�)28. 
 Zasady WPR promuj�ce produkty spo�ywcze wysokiej jako�ci zaakceptowane 
zosta�y przez wszystkie kraje UE. Francja i W�ochy przywi�zuj� du�� uwag� do smaku 
�ywno�ci, wspieraj� model produkcji opartej cz�sto na gospodarstwach rodzinnych, kul-
tywuj�cych tradycyjne metody wytwarzania produktów regionalnych (m.in. wina, sery, 
w�dliny, oliwa). W krajach Europy Pó�nocnej, w której dominuj� du�e gospodarstwa 
o wysokim stopniu mechanizacji oraz zak�ady przetwórcze (Wielka Brytania, Niemcy, 
Dania, Szwecja) istotn� rol� odgrywa produkcja �ywno�ci bezpiecznej dla zdrowia29. 
 Wprowadzone regulacje maj� odmienne cele z punktu widzenia ochrony producen-
tów i rozwoju obszarów wiejskich oraz ochrony konsumentów30. Europejski system 
ochrony nazw produktów tradycyjnych i regionalnych zosta� stworzony w odpowiedzi na 
pojawiaj�ce si� z coraz wi�kszym nasileniem podrobione produkty. Nazwy tych�e podra-
bianych produktów nie tylko wprowadzaj� konsumenta w b��d, u�wiadamiaj�c mu, �e 
produkt, który spo�ywa, nale�y do grupy produktów tradycyjnych. S� one przyczyn� tak-
�e ekonomicznych strat dla producentów autentycznych wyrobów tradycyjnych. Specyfi-
ka wytwarzania, wyj�tkowe walory smakowe oraz ograniczony zasi�g wyst�powania 
sprawiaj�, �e produkty regionalne s� zazwyczaj dro�sze ni� �ywno�� wytwarzana na sze-
rok� skal� metod� przemys�ow�. St�d przetwórcy, podrabiaj�c �ywno�� regionaln�, od-
chodz� od oryginalnej receptury i dlatego podrabiane produkty mog� by� ta�sze31.  
 G�ównym celem, dla którego UE zdecydowa�a si� wprowadzi� system ochrony 
produktów regionalnych i tradycyjnych, jest mo�liwo�� weryfikacji autentyczno�ci i jako-

                                                 
27 S. Minta, Bariery rozwoju rynku…., op. cit. 
28 S. Minta, Bariery rozwoju rynku…., op. cit. 
29 Z. Winawer, H. Wujec, Tradycyjne i regionalne produkty wysokiej jako�ci we wspólnej polityce 
rolnej – poradnik dla producentów, Fundacja dla Polski, Warszawa 2010. 
30W. �uczka-Baku�a, Produkty tradycyjne i regionalne na polskim rynku, Przemys� Spo�ywczy, 
nr 4/2004. 
31 M. Gr�bowiec, A. Przygodzi�ska, Rola produktów tradycyjnych i regionalnych w budowaniu kon-
kurencyjnej oferty regionów, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistów Rolnictwa i Agrobiz-
nesu, t. XXV, z. 2, Warszawa 2013. 
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�ci oznaczonej �ywno�ci32. System ten jest szans� dla polskich producentów, aby wyró�-
ni� si� i zaistnie� na rynkach pa�stw UE, a tym samym promowa� tradycje kulinarne po-
szczególnych regionów Polski33. 
 S. Kowalczyk wprowadzi� do polskiej literatury przedmiotu poj�cie „czysta �ywno��”. 
 �ywno�	 czysta to zatem �ywno�	 o sk�adzie zgodnym z utrwalonym w dzia�aniu 
prawie i �wiadomo�ci ludzkiej wzorcem, �ywno�	 do której nie dodano �adnych substancji 
celem zast
pienia w�a�ciwych dla danego produktu sk�adników, ani nie usuni�to tako-
wych. Innymi s�owy – to �ywno�	 niezafa�szowana. A �e – jak pokazuje historia cz�owieka 
i produkcji �ywno�ci – problem jest tu powa�ny i to od tysi
cleci, uzasadnione jest mó-
wienie o batalii, jak
 cz�owiek toczy o tak
 w�a�nie �ywno�	34. 
 Wspólnotowe systemy ochrony produktów tradycyjnych i regionalnych, czyli 
ochrony oznacze� geograficznych, nazw pochodzenia i gwarantowanych tradycyjnych 
specjalno�ci szczególnego charakteru, powstawa�y pod silnym naciskiem W�och i Francji. 
Pa�stwa te, mimo i� mia�y ju� wprowadzon� du�� liczb� oznacze�, zw�aszcza wina i se-
rów, jednak stara�y si� uzyska� dodatkow� ochron� na poziomie Wspólnoty. G�ówn� 
przyczyn� sta�y si� coraz cz�stsze przypadki masowej produkcji gorszych jako�ciowo 
imitacji produktów. Celem w�oskich i francuskich producentów �ywno�ci by�o okre�lenie 
wspólnych regu� u�ywania znaków chroni�cych produkty tradycyjne i regionalne. S�u�y� 
temu mia�y przede wszystkim dwa wspólnotowe rozporz�dzenia: rozporz�dzenie Rady 
(EWG) nr 2081/92 oraz rozporz�dzenie Rady (EWG) nr 2082/92, ustanawiaj�ce trzy ro-
dzaje znaków: chronione nazwa pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne oraz 
gwarantowana tradycyjna specjalno��35. 
 Unijne prawo pozwala tak�e na tworzenie krajowych systemów jako�ci. Wyj�tko-
we produkty regionalne maj� coraz wi�ksze znaczenie jako atrakcja turystyczna i w istot-
ny sposób wp�ywaj� na wzrost wydatków turystów w danym regionie. Przyczyniaj� si� 
nie tylko do zwi�kszenia dochodów producentów, ale tak�e do wzrostu gospodarczego 
ca�ego regionu36. 
 Produkty tradycyjne i regionalne przyczyniaj� si� tak�e do utrwalenia lokalnej to�-
samo�ci oraz zwi�kszenia rozpoznawalno�ci regionu, a co za tym idzie zwi�kszenia zain-
teresowania turystów. Regionalne produkty �ywno�ciowe s
 szans
 na promocj� regionu, 
z którego pochodz
, dlatego te� nale�y do�o�y	 wszelkich stara�, aby by�y one zauwa�one 
na rynku, nie tylko krajowym, lecz tak�e zagranicznym37. Szczególn� uwag� do walorów 

                                                 
32 M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna �ywno�	 na obszarach wiejskich. Specyfika budowy rynku, 
[w:] M. G�siorowski (red.), O produktach tradycyjnych i regionalnych. Mo�liwo�ci a polskie realia, 
Fundacja Fundusz Wspó�pracy, Warszawa 2005. 
33 I. Kami�ska, Powrót do tradycji, Wiedza i Jako��, nr 1/2007. 
34 S. Kowalczyk, Prawo czystej �ywno�ci, od kodeksu Hammurabiego do Codex Alimentarius, Oficyna 
Wydawnicza SGH, Warszawa 2014, s. 12. 
35 M. Gr�bowiec, A. Przygodzi�ska, Rola produktów tradycyjnych i regionalnych w budowie konku-
rencyjnej oferty regionów, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistów Rolnictwa i Agrobizne-
su, t. XV, Warszawa 2013, s. 2. 
36 Tam�e. 
37 M. Gr�bowiec, A. Przygodzi�ska, Rola produktów tradycyjnych…, op. cit. 
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zdrowotnych i smakowych artyku�ów �ywno�ciowych przyk�adaj� wysoko rozwini�te 
kraje UE, które osi�gn��y wysoki poziom wy�ywienia38. 

Na polskim rynku nadal niewiele jest produktów oznaczonych znakami unijnymi 
ChNP, ChOG i GTS. Dost�pne s� one przede wszystkim przy okazji festynów, targów 
i festiwali.  Wiedza spo�ecze�stwa o produktach tradycyjnych i regionalnych jest tak�e na 
bardzo niskim poziomie. Potrzebne s� ró�ne kampanie reklamowe, aby przybli�y� kon-
sumentom walory tej �ywno�ci39. W przeciwnym razie konsument jest nara�ony na fa�-
szowanie �ywno�ci tradycyjnej i regionalnej. 

 
 

 
 

                                                 
38 J. Wilkin, Szanse przyspieszenia rozwoju obszarów wiejskich w warunkach cz�onkostwa Polski 
w Unii Europejskiej, [w:] M. G�siorowski (red.), O produktach tradycyjnych i regionalnych, Mo�liwo-
�ci a polskie realia, Fundacja Funduszu Wspó�pracy, Warszawa 2005. 
39 M. Gr�bowiec, A. Przygodzi�ska, Rola produktów tradycyjnych i regionalnych w budowie konku-
rencyjnej oferty regionów, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistów Rolnictwa i Agrobizne-
su, t. XV, Warszawa 2013, s. 2. 
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PODSUMOWANIE  

G�ównym celem pracy by�o przedstawienie �ywno�ci regionalnej i tradycyjnej 
w aspekcie nowych uregulowa� prawnych, a w szczególno�ci jej bezpiecze�stwa dla 
zdrowia ludzi. Cel pracy zosta� zrealizowany poprzez przedstawienie obowi�zuj�cych we 
wszystkich krajach Unii Europejskiej aktów prawnych zwi�zanych z rejestracj� i promo-
cj� produktów regionalnych i tradycyjnych oraz z zakresu bezpiecze�stwa �ywno�ci, 
a tak�e polskich aktów prawnych z tej dziedziny. 

1. Polska tak jak inne kraje nale��ce do Unii Europejskiej posiada bogactwo pro-
duktów rolno-spo�ywczych charakteryzuj�cych si� szczególn� jako�ci� opart� na trady-
cyjnych metodach wytwarzania i/lub na zwi�zku z regionem, z którego pochodz�. Pro-
dukty te s� cz�sto nara�one na fa�szowanie i nieuczciwe wykorzystywanie ich nazw, 
przez co konsumenci s� wprowadzani w b��d przez nieuczciw� konkurencj�. Wytwarza-
nie produktów tradycyjnych i zwi�zanych z obszarem jest kosztowne ze wzgl�du na 
szczególne surowce i pracoch�onne metody produkcji. Dlatego ceny sprzeda�y tych pro-
duktów musz� by� wy�sze od cen produktów produkowanych metodami przemys�owy-
mi na du�� skal�. Pracoch�onne i czasoch�onne metody produkcji �ywno�ci charaktery-
zuj�ce �ywno�� tradycyjn� i zwi�zan� z regionem stanowi� przeciwstawienie standary-
zacji i ujednolicania produkcji. 

2. Unia Europejska, maj�c na wzgl�dzie przeciwdzia�anie fa�szowaniu �ywno�ci 
oraz zachowanie to�samo�ci kulturowej (kulinarnej) regionów, a nawet krajów, wprowa-
dzi�a system ochrony produktów regionalnych i tradycyjnych wzorowany na francuskim 
systemie certyfikowania i znakowania produktów rolno-spo�ywczych, które charakteryzu-
j� si� szczególnymi cechami wynikaj�cymi ze specyfiki regionu lub dziedzictwa kulinar-
nego (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie). Europejski System Chronio-
nych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznacze� Geograficznych i Gwarantowanych 
Tradycyjnych Specjalno�ci oraz System Rolnictwa Ekologicznego dla produktów  ekolo-
gicznych (nie jest tematem niniejszej pracy), nie tylko ochrania, ale przede wszystkim 
promuje produkty tradycyjne i regionalne. System ten jest tak�e szans� dla polskich pro-
ducentów, aby zaistnie� i wyró�ni� si� na rynkach krajów Unii Europejskiej. 

3. W Unii Europejskiej produkty rolne i �rodki spo�ywcze rejestrowane s� jako 
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) 
oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno�� (GTS). Oznaczenia te �wiadcz� o auten-
tyczno�ci produktu i daj� gwarancj� jego jako�ci, wp�ywaj� na wybór przez konsumen-
tów oznakowanego produktu spo�ród wielu znajduj�cych si� na rynku. Symbole gra-
ficzne oznacze� s� takie same we wszystkich krajach Unii Europejskiej, ale na konkret-
nych produktach wyst�puj� w j�zyku danego pa�stwa cz�onkowskiego, z którego po-
chodz�. Dzi�ki tym oznaczeniom produkty w krajach Unii Europejskiej posiadaj� w�a-
sn� przynale�no�� regionaln�.  

4. Produkty zarejestrowane podlegaj� ochronie przed ich zafa�szowaniem na ca�ym 
obszarze UE. Natomiast produkty ubiegaj�ce si� o ChNP, ChOG i GTS, których wnioski 
o rejestracj� zosta�y opublikowane w kraju cz�onkowskim i przekazane do Komisji Euro-
pejskiej, podlegaj� ochronie tymczasowej, w kraju który je opublikowa�. 
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5. Ochrona produktów regionalnych i tradycyjnych przyczynia si� do promocji �yw-
no�ci wysokiej jako�ci, eliminowania anonimowych producentów z rynku, przeciwdzia�ania 
oszuka�czym praktykom, zwi�kszenia zainteresowania produktami regionalnymi i tra-
dycyjnymi producentów i konsumentów oraz ochrony dziedzictwa kulturowego wsi. 

6. Zasady rejestracji i ochrony produktów tradycyjnych i regionalnych w Unii Eu-
ropejskiej reguluje rozporz�dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 
w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. Polskie produkty 
s� zg�aszane do rejestracji w Komisji Europejskiej na podstawie ustawy  z dnia 17 grudnia 
2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów rolnych i �rodków spo�yw-
czych oraz o produktach tradycyjnych. 

7. Rejestracja produktów tradycyjnych i regionalnych w Unii Europejskiej odbywa 
si� w dwóch etapach.  

W pierwszym etapie rejestracji produktów tradycyjnych i regionalnych – krajowym 
– grupa producentów i przedsi�biorców, przygotowuje specyfikacj�, czyli dok�adny opis 
metody wytwarzania produktu oraz okre�la czynniki wp�ywaj�ce na cechy charakterystycz-
ne produktu. Grupa przekazuje wniosek do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi i doko-
nuje si� ocena formalna wniosku (14 dni), a producentów wzywa si� do uzupe�nienia ewen-
tualnych braków (14 dni). Skrócona wersja wniosku jest og�aszana w Dzienniku Urz�do-
wym Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W ci�gu 30 dni od tego og�oszenia mo�na 
sk�ada� zastrze�enia do wniosku. Wniosek jest oceniany przez Rad� do Spraw Tradycyj-
nych i Regionalnych Nazw Produktów Rolnych i �rodków Spo�ywczych przy Minister-
stwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Uzgodniony na poziomie krajowym wniosek jest przeka-
zywany do Komisji Europejskiej, a produkt podlega tymczasowej ochronie krajowej. 

W etapie drugim proces rejestracji na poziomie Unii Europejskiej (Komisja Europej-
ska) jest taki sam, jak na poziomie krajowym: publikacja w Dzienniku Urz�dowym UE, 
okres na ewentualne sprzeciwy i porozumienia stron (3 miesi�ce). Zgodnie z obowi�zuj�-
cym rozporz�dzeniem (UE) nr 1151/2012 Komisja Europejska powinna zako�czy� proce-
dur� rozpatrywania wniosku o rejestracj� i podj�� ostateczn� decyzj� w ci�gu 6 miesi�cy.  

8. Ka�dy producent, który chce si� pos�ugiwa� nazw� zarejestrowanego produktu 
i unijnym znakiem, musi regularnie poddawa� si� kontroli zgodno�ci procesu produkcji 
wytwarzanego przez siebie produktu ze specyfikacj� podan� we wniosku o rejestracj�. 
Regularna kontrola zwi�ksza zaufanie konsumenta co do jako�ci i oryginalno�ci tych pro-
duktów. Kontrola zgodno�ci procesu produkcji produktu b�d�cego ChNP, ChOG lub GTS 
ze specyfikacj� zg�oszon� we wniosku o rejestracj� przeprowadzana jest przed wprowa-
dzeniem tego produktu na rynek. 

9. W Unii Europejskiej zarejestrowano 1247 produktów tradycyjnych i regional-
nych, przy czym spoza obszaru Unii 17. Najwi�cej produktów zarejestrowa�y W�ochy 
(266), Francja (217), Hiszpania (179), Portugalia (125) i Grecja (101). 

Dotychczas zosta�o zarejestrowanych w Unii Europejskiej 37 produktów pocho-
dz�cych z Polski, w tym jeden produkt, tj. miód pochodz�cy zarówno z Polski, jak i z Li-
twy (miód z Sejne�szczyzny i �o
dziejszczyzny).  

Jako Chronion� Nazw� Pochodzenia zarejestrowano 9 produktów: bryndza podha-
la�ska, oscypek, redyko�ka, wi�nia nadwi�lanka, podkarpacki miód spadziowy, karp za-
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torski, fasola pi�kny ja� z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca, fasola wrzawska, 
miód z Sejne�szczyzny/�o
dziejszczyzny. 

Jako Chronione Oznaczenie Geograficzne zarejestrowano 19 produktów: miód 
wrzosowy z Borów Dolno�l�skich, rogal �wi�tomarci�ski, wielkopolski ser sma�ony, an-
druty kaliskie, truskawka kaszubska, fasola korczy�ska, miód kurpiowski, suska sechlo�-
ska, kie�basa lisiecka, �liwka szyd�owska, obwarzanek krakowski, jab�ka ��ckie, chleb 
pr�dnicki, miód drahimski, ko�ocz �l�ski/ko�acz �l�ski, jab�ka grójeckie, ser koryci�ski 
swojski, jagni�cina podhala�ska, cebularz lubelski. 

Jako Gwarantowan� Tradycyjn� Specjalno�� zarejestrowano 9 produktów: miody 
pitne – czwórniak, trójniak, dwójniak i pó�torak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kie�basa 
my�liwska, kie�basa ja�owcowa, kabanosy. 

10. Na polskim rynku niewiele  jest produktów oznaczonych znakami unijnymi 
ChNP, ChOG i GTS. Dost�pne s� przede wszystkim przy okazji festynów, targów i festi-
wali. Wiedza spo�ecze�stwa o produktach tradycyjnych i  regionalnych jest tak�e na ni-
skim poziomie. Potrzebne s� kampanie reklamowe, aby przybli�y� konsumentom walory 
tej �ywno�ci. 

11. Ka�dy kraj cz�onkowski zgodnie z ustawodawstwem unijnym mo�e tworzy� 
w�asne systemy jako�ci �ywno�ci. W Polsce stworzono nast�puj�ce systemy jako�ci: Ja-
ko�� Tradycja, Poznaj Dobr� 	ywno��, System Jako�ci Wieprzowiny, System Jako�ci 
Wo�owiny oraz System Gwarantowanej Jako�ci 	ywno�ci, do którego mog� nale�e� tak�e 
inne produkty. Uwzgl�dniono tak�e Regionalny System dla Ma�opolski oraz Warmia Ma-
zury Powi�le nale��cy do Europejskiej sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Produkty nale��ce 
do tych systemów otrzymuj� w�asne logo. 

12. Korzy�ci z rejestracji produktów tradycyjnych i regionalnych: 
� wzrost popytu na zarejestrowane produkty tradycyjne i regionalne na ca�ym teryto-

rium Unii Europejskiej; 
� wzrost zaufania konsumentów do jako�ci produktów posiadaj�cych  znaki unijne; 
� uzyskiwanie wy�szych dochodów przez producentów – produkty oznakowane sprze-

dawane s� po znacznie wy�szych cenach ni� produkty, które nie posiadaj� znaków 
unijnych; 

� pomoc finansowa dla producentów rolnych w ramach Wspólnej Polityki Rolnej – 
�rodki z funduszu rozwoju obszarów wiejskich, wytwarzaj�cych produkty wpisane do 
rejestru Gwarantwanych Tradycyjnych Specjalno�ci (GTS), Chronionych Nazw Po-
chodzenia (ChNP) i Chronionych Oznacze� Geograficznych (ChOG); 

� ochrona produktów posiadaj�cych znaki graficzne ChNP, ChOG i GTS przed zafa�-
szowaniem i innymi praktykami, które mog�yby wprowadzi� konsumenta w b��d co 
do pochodzenia nazwy czy cech produktu; 

� zachowanie bioró�norodno�ci w produkcji ro�linnej i zwierz�cej oraz kulinarnej ró�-
norodno�ci produktów regionalnych i tradycyjnych; 

� wp�yw wytwarzania i sprzeda�y produktów tradycyjnych i regionalnych na aktywiza-
cj� gospodarki regionu. 
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13. Do g�ównych barier rozwoju rynku produktów tradycyjnych i regionalnych nale��: 
� fa�szowanie �ywno�ci jako wa�ny czynnik ograniczaj�cy rozwój rynku produktów 

tradycyjnych i regionalnych; 
� zbyt niskie dochody konsumentów jako  czynnik ograniczaj�cy popyt na dro�sz� 

�ywno��; 
� ma�a �wiadomo�� konsumentów o walorach �ywno�ci tradycyjnej i regionalnej; 
� wysokie koszty produkcji g�ównie z powodu wysokich kosztów surowców i pracy; 
� zbyt ma�a lub brak wspó�pracy mi�dzy producentami m.in. w zakresie wspólnej pro-

mocji produktów tradycyjnych i regionalnych.  
14. W Polsce od 2005 r. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi List� Pro-

duktów Tradycyjnych na szczeblu krajowym zgodnie z ustaw� z dnia 17 grudnia 2004 r. 
o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów rolnych i �rodków spo�ywczych oraz 
o produktach tradycyjnych. Na Li�cie s� umieszczane produkty rolne, �rodki spo�ywcze 
i napoje spirytusowe. Podstaw� wpisu produktu na List� Produktów Tradycyjnych jest 
niepowtarzalna jako�� i w�a�ciwo�ci wynikaj�ce ze stosowania tradycyjnych metod pro-
dukcji wykorzystywanych co najmniej od 25 lat, podczas gdy dla  produktów zarejestro-
wanych w Unii Europejskiej jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalno�ci przyj�to 30 lat. 

15. G�ównym celem powstania tej listy jest promocja tradycyjnych specjalno�ci, pro-
pagowanie polskiej kultury i tradycji, przygotowanie producentów do rejestracji produktów, 
które ubiegaj� si� o oznaczenia unijne, tj. o Chronion� Nazw� Pochodzenia, Chronione Ozna-
czenie Geograficzne lub Gwarantowan� Tradycyjn� Specjalno��. 

16. Podstawow� zasad� produkcji �ywno�ci jest zapewnienie bezpiecze�stwa dla 
zdrowia i �ycia konsumentów. Produkty tradycyjne i regionalne tak�e nie mog� zagra�a� 
zdrowiu i �yciu ludzi. Musz� one tak jak wszystkie inne produkty spe�nia� obowi�zuj�ce 
wymagania sanitarno-higieniczne i weterynaryjne. Kontrole urz�dowe bezpiecze�stwa tej 
�ywno�ci prowadzone s� zgodnie z prawem �ywno�ciowym. Jednocze�nie produkty tra-
dycyjne i regionalne uczestnicz�ce w systemach jako�ci �ywno�ci musz� gwarantowa� 
tradycyjny charakter potwierdzony odpowiednimi kontrolami. Niedopuszczalne jest sto-
sowanie technologicznych procesów i metod produkcji mog�cych spowodowa� zagro�e-
nie dla zdrowia. 

17. Ma�e firmy produkuj�ce �ywno�� tradycyjn� nie musz� wprowadza� systemu 
HACCP, który jest obowi�zkowy dla wszystkich innych firm, ze wzgl�du na wielko�� zak�a-
du oraz rodzaj produkowanej lub wprowadzanej do obrotu �ywno�ci, gdy� prowadz� na ogó� 
dzia�alno�� na potrzeby rynków lokalnych. Produkuj� �ywno�� lub stosuj� surowce do jej 
produkcji zgodnie z tradycyjnymi niezmienionymi metodami, ustalonymi wieloletni� prakty-
k� lub tradycj� charakterystyczn� dla danej �ywno�ci, prowadz� dzia�alno�� w regionach 
szczególnych ze wzgl�du na po�o�enie geograficzne. Odst�pstwa nie mog� wp�ywa� nega-
tywnie na jako�� zdrowotn� produktu, mog� by� przyznane wy��cznie wtedy, gdy wynikaj� 
z tradycyjnej metody produkcji, a nie s� zwi�zane np. z brakiem �rodków finansowych na 
dostosowanie zak�adu do wymaga� produkcyjnych. Producenci mog� uzyska� odst�pstwa od 
wymaga� dotycz�cych m.in. materia�ów, z których zbudowane s� przyrz�dy i sprz�t u�ywany 
do produkcji lub pakowania wyrobów tradycyjnych oraz do dojrzewalni lub pomieszcze� dla 
takich produktów.  
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18. Prawo �ywno�ciowe ró�nicuje obowi�zuj�c� we wszystkich krajach cz�onkow-
skich jako�� w rozumieniu bezpiecze�stwa �ywno�ci (�aden bez wyj�tku produkt spo-
�ywczy nie mo�e zagrozi� zdrowiu lub �yciu ludzi tak�e z produkcji tradycyjnej lub re-
gionalnej) od dobrowolnej tradycyjnej jako�ci produktów regionalnych i tradycyjnych, 
która jest potwierdzana przez przyznawane certyfikaty lub �wiadectwa jako�ci. System 
kontrolny uwiarygodnia specyficzn� jako�� w zakresie deklarowanym przez producenta. 
Kontrola zgodno�ci ze specyfikacj� jest dobrowolna i wykonywana odp�atnie przez nieza-
le�ne jednostki certyfikuj�ce, w przeciwie�stwie do kontroli bezpiecze�stwa �ywno�ci 
wykonywanej przez pa�stwowe s�u�by sanitarne. 

19. W Polsce ro�nie popyt na �ywno�� wyprodukowan� z tradycyjnych ras zwierz�t 
i odmian ro�lin. Konsumenci zwracaj� coraz wi�ksz� uwag� na smak �ywno�ci, który uzy-
skuje si� dzi�ki tradycyjnym metodom wytwarzania z tradycyjnych surowców. Jednocze-
�nie produkty tradycyjne i regionalne musz� by� bezpieczne dla zdrowia konsumentów. 

20. Wiele produktów rolno-spo�ywczych zawieraj�cych tradycyjne surowce jest wy-
twarzanych tradycyjnymi metodami, przez ma�ych producentów, którzy w�dz� w�dliny 
w tradycyjnych komorach w�dzarniczych, uzyskuj�c produkty o wy�szym poziomie ska�e� 
WWA ni� najwy�sze dopuszczalne normy obowi�zuj�ce od pocz�tku wrze�nia 2014 r. 

21. Ze wzgl�du na zdrowie konsumentów obni�ono najwy�sze dopuszczalne po-
ziomy ska�e� produktów w�dzonych wielopier�cieniowymi w�glowodorami aromatycz-
nymi. Komisja Europejska, na wniosek Polski, dopu�ci�a w�dzone w sposób tradycyjny 
w�dliny (dymem w�dzarniczym), chocia� przekrocz� dopuszczalne normy ska�e� WWA. 
Produkty te musz� znajdowa� si� na Li�cie Produktów Tradycyjnych prowadzonej przez 
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 

22. Konieczne jest prowadzenie monitoringu ska�e� WWA w w�dzonych produktach 
(mi�so, ryby, sery) przez kompetentne instytucje oraz w�asnych bada� prowadzonych przez 
producentów w ramach nadzoru w�a�cicielskiego w celu usprawnienia metod w�dzenia i za-
pewnienia bezpiecze�stwa tej �ywo�ci. Monitoring powinien obejmowa� produkty tradycyjne 
i regionalne zarejestrowane w Unii Europejskiej oraz znajduj�ce si� na Li�cie Produktów 
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 
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strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� 
„Miód z Sejne�szyczny/�o
dziejszczyzny  jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). 

Rozporz�dzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 728/2012 z dnia 7 sierpnia 2012 r. rejestru-
j�ce w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficz-
nych nazw� „Ser Koryci�ski Swojski” jako Chronione oznaczenie Geograficzne (ChOG). 

Rozporz�dzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 929/2012 z dnia 8 pa
dziernika 2012 r. 
rejestruj�ce w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Ozacze� Geogra-
ficznych nazw� „Jagni�cina Podhala�ska” w katalogu Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne (ChOG). 

Rozporz�dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 
2012 r. w sprawie systemów jako�ci produktów rolnych i �rodków spo�ywczych. 

Rozporz�dzenie (UE) nr 1310/2013 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 17 grudnia 
2013 r. ustanawiaj�ce niektóre przepisy przej�ciowe w sprawie wsparcia rozwoju obsza-
rów wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich 
(EFRROW) oraz zmieniaj�ce rozporz�dzenie (UE) nr 1305/2013 Parlamentu Europej-
skiego i Rady w zakresie �rodków i ich rozdzia�u w odniesieniu do roku 2014, a tak�e 
i zmieniaj�ce rozporz�dzenie Rady (WE) nr 73/2009 oraz rozporz�dzenia (UE) 
nr 1307/2013, (UE) nr 1306/2013 i (UE) nr 1308/3013 Parlamentu Europejskiego i Rady 
w zakresie ich stosowania w roku 2014. 

Rozporz�dzenie komisji (UE) nr 884/2014 z dnia 23 lipca 2014 r. rejestruj�ce w rejestrze 
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznacze� Geograficznych nazw� „Cebu-
larz Lubelski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). 
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Ustawodawstwo krajowe 
Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznacze� produktów rol-
nych i �rodków spo�ywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 2005 r. Nr 10, 
poz. 68 i Dz.U. 2008 r. Nr 216, poz. 1368). 
Ustawa o wspieraniu rozwoju obszarów wiejskich z udzia�em �rodków Europejskiego 
Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (Dz.U. z 2007 r. Nr 64, 
poz. 427). 
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiecze�stwie �ywno�ci i �ywienia (Dz.U. z 2006 r. 
Nr 171 poz. 1225 z pó
. zm.). 
Rozporz�dzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezpo�red-
nich �rodków spo�ywczych (Dz.U. z 2007 r. Nr 112, poz. 774). 
Rozporz�dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r. w sprawie 
wymaga� weterynaryjnych przy produkcji produktów pochodzenia zwierz�cego przezna-
czonych do sprzeda�y bezpo�redniej (Dz.U. z 2007 r. Nr 5, poz. 38). 
Ustawa z dnia 7 marca 2007 r. o wspieraniu rozwoju obszarów wiejskich z udzia�em 
�rodków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich (Dz.U. 
z dnia 11 kwietnia 2007 r. Nr 64 poz. 427).  

Rozporz�dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 1 kwietnia 2009 r. zmieniaj�ce 
rozporz�dzenie w sprawie szczegó�owych warunków i trybu przyznawania oraz wyp�aty 
pomocy finansowej w ramach dzia�ania "Uczestnictwo rolników w systemach jako�ci 
�ywno�ci" obj�tego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz.U. 
Nr 60 poz. 497). 
Rozporz�dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie 
szczegó�owych warunków uznania dzia�alno�ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej 
(Dz.U. z 2010 r. Nr 113, poz. 752). 
 
Inne: 
http://www.prawnik.net.pl 
http://minro.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/produkty-
zarejestrowane-jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chronione-oznaczenie-geograficzne-
oraz-gwarantowana-tradycyjna-specjalnosc/ 
http://produkty-traydycyjne.pl/europejskie-systemy-jakosci 
http://www.minirol.gov.pl/jakosc-zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/ 
http://bip.kprm.gov.pl/kpr/Zalozenia-do-projektu-ustawy-o-zmianie-ustawy-o-rejestracji-
i-ochronie-nazw-i-oz.html 
http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-
produktow-tradycyjnych 
http://www.produkty-regionalne.pl/statut/ 
http://produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/cartyfikat-jakosc-
tradycja/regulamin/ 



 

http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat/ 
http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat-jakosci-
tradycyja/regulamin-znaku/ 
http://www. warmi�sko-mazurskie.ksow/pl/siec-dziedzictwa-kulinarnego.html 
http://www.malopolskie.pl/zarzad/informacje 
http://www.warmia.mazury.pl/ 
http://www.calinary-hertige.com/Europe 
http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/PoznajDobrazywnosc.Program PDZ. 
http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/program-PDZ-
wyroznieni-znakiem 
http://www.minrol.gov.pl/pol/jakosc-zwynosci/poznaj -dobra-zywnosci/zasady-
przyznawania-znaku 
http://www.pzpbm.pl/qmp 
http://www.polsus.pl/pgs 
http://www.qafp.pl 
http://www.agroeko.com.pl/ 
http://www.pih.org.pl/aktualnosci/system-gwarantowanej-jaksoci-zywnoci-qafp.html 
http://www. technex.pl/supplier/dym 
http://www.wedliny.com 
http://www.portalspozywczy.pl 
http:// http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html 
http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Produkty-zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-
Oznaczenia-Geograficzne-oraz-Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci 
http://www.ekoklub.ehost.pl/index3.php?link=l51 
http://www.poznan.pl/mim/swmarcin/rogale-swietomarcinskie,p,221,8987.html 
http://www.toptomysl.pl/produkty/sery-smazone/ 
http://www.sadeczanin.info/aktualnosci-gospodarka 
http://www.sadownictwo.com.pl 
http://www.miodypitne.info.pl 
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