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WPROWADZENIE

W Polsce i innych krajach Unii Europejskiej zwigksza si¢ zainteresowanie konsu-
mentéw 1 producentdw zywnoscia regionalng i tradycyjna, wyrdzniajaca si¢ szczegdlna
jakoscia. Rynek jednak jest zdominowany przez produkty zywnosciowe produkowane
masowo, z produkcji przemystowej i zywnosé typu fast-food. Zywnos¢ regionalna i tra-
dycyjna w wigkszosci krajow stanowi niewielki segment rynku. Naturalne, czasochtonne
i pracochtonne metody produkcji charakteryzujace zywno$¢ tradycyjng i zwiazang z da-
nym regionem sa przeciwienstwem standaryzacji i ujednolicania produkcji zywnosci, kto-
re przyniosta globalizacja.

Produkty z masowej produkcji przemystowej zawieraja wiele substancji dodatkowych
pochodzenia chemicznego, poprawiajacych smak, zapach, barwe oraz konserwantow prze-
dhuzajacych trwatos$¢ zywnosci, czgsto przewozonej na duze odleglosci. Zawartos¢ w zywno-
$ci tych substancji, mimo ze sg one dopuszczone do stosowania przez prawo Zywnosciowe,
zmniejsza zaufanie konsumentow do tej zywnosci. Z tych wzgledéw coraz wigkszy jest popyt
na produkty rolne i srodki spozywcze posiadajace charakterystyczne cechy zwiazane z po-
chodzeniem geograficznym i tradycyjnymi metodami produkcji. Coraz wigcej konsumentow
przywiazuje duza wagge do jakosci i roznorodnosci spozywanych produktow.

Wytwarzanie i promocja zywnosci tradycyjnej i regionalnej w Unii Europejskiej
odgrywa coraz wigksza role. Od 1992 r. wydano szereg rozporzadzen w sprawie rejestra-
cji oraz ochrony tej zywnosci przed zafalszowaniem i bezpodstawnym przywlaszczaniem
nazwy. Produkty rolne i $rodki spozywcze rejestrowane jako Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne sa zwigzane z obszarem, a Gwarantowang
Tradycyjna Specjalnos¢ wyrdznia tradycyjna metoda produkcji. Producenci wytwarzajacy
produkty rolno-spozywcze zgodnie ze specyfikacja okreslona we wniosku o rejestracje
skierowang do Komisji Europejskiej moga postugiwaé si¢ graficznym znakiem jakosci,
$wiadczacym o autentycznosci produktu i gwarantujacym jego jakosé¢. Jednoczesnie kon-
sumenci uzyskuja wigcej informacji umozliwiajacych wybdr oznaczonego sposrod wielu.
Od 1 maja 2004 r. Polska jest cztonkiem Unii Europejskiej i uczestniczy w systemach
jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych tradycyjnych i o znanym pochodze-
niu. Rejestracja i ochrona nazw produktéw regionalnych i tradycyjnych opiera si¢ na pra-
wie Unii Europejskiej. W przepisach polskich okreslone zostaly natomiast ramy instytu-
cjonalne pozwalajace na wdrozenie systemu na szczeblu krajowym.

Gléwnym celem pracy jest przedstawienie zywnosci tradycyjnej i regionalnej
w aspekcie nowych uregulowan prawnych, a w szczegdlnosci jej bezpieczenstwa dla
zdrowia ludzi.

W rozdziale I (Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej — podstawowe
regulacje prawne) omdwiono nowe rozporzadzenie bedace podstawq rejestracji produktow
regionalnych i tradycyjnych w Unii Europejskiej jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢. Jej celem jest
ochrona produktéw rolno-spozywczych regionalnych i tradycyjnych na obszarze Unii Euro-
pejskiej przed nieuczciwym przywlaszczaniem nazwy czy podrabianiem produktu.

Rozdziat 11 (Produkty regionalne i tradycyjne w polskim ustawodawstwie) dotyczy
regulacji prawnych w zakresie rejestracji produktow rolno-spozywczych i tymczasowej



ochrony nazw produktéw regionalnych i tradycyjnych przekazywanych do rejestracji
w Unii Europejskiej. Omoéwiono takze warunki wpisania danego produktu na List¢ Pro-
duktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Zgodnie z ustawodawstwem unijnym kazdy kraj cztonkowski moze tworzy¢ wta-
sne systemy jakosci zywnosci promujace zywnos¢ o wysokiej jakosci, takze regionalng
i tradycyjng (rozdziat III: Krajowe i regionalne systemy jakosci zZywnosci). W Polsce do
takich systemow naleza: Jako$é i Tradycja, Poznaj Dobra Zywnos¢, Systemy Jakosci
Zywnosci dla Produktéw Miesnych: System Jakosci Wotowiny, System Jakosci Wie-
przowiny oraz system Gwarantowanej Jakosci Zywnosci, do ktérego moga nalezeé takze
inne produkty. Uwzgledniono takze Regionalny System dla Malopolski oraz Warmia Ma-
zury Powisle nalezacy do Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Produkty nalezace
do tych systemow otrzymuja wlasne logo.

W rozdziale 1V (Jakos¢ i bezpieczenstwo zZywnosci regionalnej i tradycyjnej)
szczegblng uwage zwrocono na bezpieczenstwo zywnosci regionalnej i tradycyjnej oraz
na derogacje, czyli odstgpstwa od prawnie uregulowanych wymogdéw produkcyjnych (we-
terynaryjnych i higienicznych), dla producentéw stosujacych niezmienne, tradycyjne me-
tody wytwarzania. Ze wzglgdu na wprowadzenie bardziej restrykcyjnych regulacji praw-
nych w zakresie wiclopier§cieniowych weglowodorow aromatycznych szerzej omowiono
ten problem.

W rozdziale V (Polskie produkty tradycyjne i regionalne zarejestrowane w Unii
Europejskiej i ich charakterystyka) scharakteryzowano produkty zywnos$ciowe regionalne
i tradycyjne wpisane przez Komisj¢ Europejska do Rejestru Chronionych Nazw Pocho-
dzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych lub do Rejestru Gwarantowanych Trady-
cyjnych Specjalnosci. Rejestracja i znakowanie tych produktow stanowi ochrong przed
nieuczciwym przywlaszczaniem nazwy czy podrabianiem.

W rozdziale VI (Mozliwosci i bariery rozwoju rynku produktow tradycyjnych i regional-
nych w Polsce) zwrdcono uwage na czynniki dajace szansg¢ rozwoju rynku produktéw regio-
nalnych i tradycyjnych w Polsce. Do nich naleza: rosnacy popyt na ten rodzaj zywnosci spo-
wodowany przede wszystkim malejacym zaufaniem konsumentow do zywnosci produkowa-
nej metodami przemystowymi oraz ich dazeniem do urozmaicenia codziennego spozycia
zywnosci, uzyskiwanie wysokich cen za produkty regionalne i tradycyjne oraz korzystanie
producentdw rolnych uczestniczacych w systemach jakosci zywnosci z dofinansowania
w ramach Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich. Jako gléwne bariery rozwoju rynku pro-
duktéw regionalnych i tradycyjnych wyr6zniono: falszowanie zywnosci tradycyjnej i regio-
nalnej, zte przepisy prawne, nadmierng biurokracjg, zbyt wysokie wymogi stawiane wytwor-
com produktéw tradycyjnych i regionalnych, a takze zbyt niskie dochody konsumentéw
ograniczajace popyt i matg sSwiadomos¢ nabywcow o walorach tej zywnosci.

Oproécz aktéw prawnych unijnych i polskich dotyczacych wytwarzania zywnosci
tradycyjnej i regionalnej, jej bezpieczenstwa oraz literatury przedmiotu, w pracy wyko-
rzystano takze informacje zamieszczone w Internecie oraz niektore fragmenty pracy pt.
Podstawowe regulacje prawne i promocja zywnosci tradycyjnej i regionalnej w Polsce
(B. Gulbicka, seria Studia i Monografie, nr 150, IERiGZ-PIB, Warszawa 2010).



ROZDZIAL 1

PRODUKTY REGIONALNE I TRADYCYJNE W UNII EUROPEJSKIEJ
- PODSTAWOWE REGULACJE PRAWNE

W krajach Unii Europejskiej na ogét wsrdd zamozniejszych warstw spoleczenstwa
obserwuje si¢ odwrot od zywnosci produkowanej metodami przemystowymi w rolnictwie
1 w przetworstwie oraz zawierajacej duze ilosci chemicznych substancji dodawanych do
zywnoS$ci na rzecz wzrostu spozycia zywnosci regionalnej i tradycyjnej. Jednak jest to
wciaz niewielki segment rynku zywnosciowego. Dzisiaj to miedzynarodowe korporacje
decydujq o tym, co jemy, co ogladamy, w co sie ubieramy, gdzie pracujemy i co robimy'.

Polityke jakosci zywno$ci w Unii Europejskiej realizuje si¢ m.in. przez wyrdznienie
znakami 1 nadawanie certyfikatow potwierdzajacych wysoka jako$¢ wyrobéw rolno-
-spozywczych, pochodzacych z okreslonych regiondw, jak i charakteryzujacych si¢ tradycyj-
ng metodg produkcji. Podkresla si¢ w ten sposob specyficzng jako$¢ zywnosci regionalnej
i tradycyjnej, zwigksza do niej zaufanie konsumentow oraz chroni produkty przed nieuczci-
wym przywlaszczaniem nazwy czy podrabianiem. Produkcja tej zywnosci jest jednym z waz-
niejszych czynnikow majacych wpltyw na rozwoj obszarow wiejskich. Stwarza na wsi nowe
zrédla utrzymania, zwigksza dochody rolnikéw, w szczegoélnosci na terenach o niekorzyst-
nych warunkach gospodarowania, zapobiega wyludnianiu si¢ tych terenow.

Najwazniejszym wyrdznikiem produktéw regionalnych i tradycyjnych jest specy-
ficzna jakos¢, wynikajaca z tradycyjnego sposobu wytwarzania zgodnego z dziedzictwem
kulturowym (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie), a takze moze by¢ wyni-
kiem oddziatywania czynnikéw naturalnych, zwigzanych z obszarem, takich jak np. kli-
mat, roslinnos$¢, usytuowanie terenu, jako$¢ gleby. Produkty regionalne i tradycyjne sa
traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wyjatkowe i dziedzictwo kulturowe Europy.
Produkty te i potrawy serwowane przez narodowe czy regionalne kuchnie sa bardzo waz-
nym elementem promocji turystycznej w Europie, a w szczegolnosci agroturystyki.

Unia Europejska wprowadzita system ochrony produktéw regionalnych i tradycyj-
nych wzorowany na systemie francuskim. Jest to system certyfikowania i znakowania
produktéw rolno-spozywczych o charakterystycznych cechach wynikajacych ze specyfiki
regionu, w ktorym produkt jest wytwarzany, lub z tradycyjnego sposobu wytwarzania
zgodnego z dziedzictwem kulinarnym (receptury przekazywane z pokolenia na pokole-
nie). Producenci takich produktow, tj. produktow chronionych, maja prawo ich oznacza-
nia odpowiednimi znakami, ktére $wiadcza o walorach i wyjatkowosci oznakowanych
produktow w ramach Wspdlnej Polityki Rolne;j.

Od 1992 roku dziata w Unii Europejskiej unijny system Chronionych Nazw Pocho-
dzenia, Chronionych Nazw Geograficznych i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci’.

Obecnie system ochrony i promocji produktow regionalnych i tradycyjnych w Unii
Europejskiej dziata na podstawie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktéw rolnych

' J. Bakan, Korporacja. Patologiczna pogor za zyskiem i wladzq, Wydawnictwo Lepszy Swiat, War-
szawa 2006, s. 13. Cyt. za. S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes i produkcja Zzywnosci [w:] Bezpie-
czenstwo zywnosci w erze globalizacji, red. nauk. S. Kowalczyk, SGH, Warszawa 2009, s. 41.

? Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznaczeh geo-
graficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych i Srodkow spozywczych

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2082/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie swiadectw o szczegélnym
charakterze dla produktow rolnych i Srodkow spozywczych.

Obydwa rozporzadzenia zostaty uchylone.



i srodkow spozywczych. Rozporzadzenie to taczy rozwiazania dotychczas zapisane w rozpo-

rzadzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktow rolnych

i srodkow spozywcezych bedacymi gwarantowanymi tradycyjnymi  specjalnosciami oraz

w rozporzadzeniu Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony ozna-

czen geograficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych i srodkow spozywczych. Obydwa

rozporzadzenia zostaly uchylone. Takze rozporzadzenie wykonawcze, tj. rozporzadzenie

Komisji (WE) nr 1216/2007 z dnia 18 pazdziernika 2007 r. w sprawie produktow rolnych

i $rodkéw spozywcezych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami i rozpo-

rzadzanie Komisji (WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen

geograficznych i nazw produktéow rolnych i srodkow spozywczych zostaty uchylone i zasta-

pione przez rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) nr 664/2014 z 18 pazdziernika 2013 r.

uzupetniajqce rozporzqdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w odnie-

sieniu do ustanowienia symboli unijnych dotyczqcych chronionych nazw pochodzenia, chro-
nionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci oraz w odnie-
sieniu do niektorych zasad dotyczqcych pochodzenia paszy i surowcow, niektorych przepisow
proceduralnych i niektorych dodatkowych przepiséw przejsciowych.

W artykule 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 okreslono jego cele:

1. Celem niniejszego rozporzqdzenia jest wspieranie producentow produktow rolnych
i srodkow spozywczych w informowaniu kupujqcych i konsumentow o cechach produk-
tow i srodkow spozywczych i zwiqzanej z nimi produkcji rolnej, by tym samym zapewnic:

a) uczciwq konkurencje — rolnikom i producentom produktow rolnych i srodkow spo-
zywezych majqcych cechy i wlasciwosci stanowiqce wartos¢ dodang;

b) dostep konsumentow do wiarygodnych informacji na temat tych produktow,

¢) przestrzeganie praw wlasnosci intelektualnej,

d) integralnosé¢ rynku wewnetrznego.

Srodki okreslone w niniejszym rozporzadzeniu majq za zadanie wspieraé dzialalno$é
rolno-przetworczq oraz systemy rolne zwiqzane z produktami wysokiej jakosci, by przy-
czynié sie w ten sposob do osiqgniecia celow polityki rozwoju obszarow wiejskich.

2. W niniejszym rozporzqdzeniu ustanawia si¢ systemy jakosci, ktdre stanowiq podstawe
do okreslania oraz — w stosownych przypadkach — ochrony nazw i okreslen, ktore
w szczegolnosci wskazujq lub opisujq produkty rolne charakteryzujqce sie:

a) cechami stanowiqcymi wartos¢ dodang lub

b) wlasciwosciami stanowiqcymi wartos¢ dodang wynikajqcymi z metod produkcji rolnej
lub przetwarzania wykorzystywanych przy ich wytwarzaniu albo wynikajqcymi z miej-
sca ich produkcji lub wprowadzenia do obrotu.

Zadaniem rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spo-

zywczych jest uproszezenie 1 ujednolicenie przepiséw oraz skrocenie czasu trwania proce-

dur rejestracji, przy zachowaniu dbatosci o jako$é rejestrowanych produktéw i ochrong
interesow producenta i konsumenta.

1.  Produkty rolno-zywnoS$ciowe regionalne i tradycyjne

Unia Europejska, aby przeciwdziata¢ fatszowaniu zywnosci oraz majac na wzgledzie
zachowanie tozsamosci kulturowej (kulinarnej) regiondw, a nawet krajow, wprowadzita sys-
tem ochrony nazw produktéw, ktérych wysoka jako$¢ oparta jest na zwiazku z regionem wy-
twarzania lub na tradycyjnej metodzie produkcji. Producenci takich produktéw, tj. produktéw
chronionych, maja prawo je oznakowac¢ odpowiednimi znakami, ktére $wiadcza o walorach
1 wyjatkowosci tej zywnosci. Oznakowanie jest potwierdzeniem wysokiej ich jakosci. W ja-

10



kosciowym systemie unijnym wyrdznia si¢ produkty regionalne rejestrowane jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz produkty tradycyjne reje-
strowane jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢.

Wprowadzenie regulacji prawnych dotyczacych produktow regionalnych
1 tradycyjnych wplynglo na rozwdj produkcji tych wyrobow. Wiele z przyznanych oznaczen
dotyczy produktéw wytwarzanych w trudnych warunkach glebowych i klimatycznych
(np. ,,gorskie” sery) lub produktow zwiazanych z pracochtonnymi metodami produkcji.
Przyznanie ,,regionalnych oznaczen” zwigksza konkurencyjno$é wyrobow.

Posiadanie oznaczenia daje gwarancj¢ jego jakosci, a konsument ma mozliwos¢ do-
konania wyboru oznakowanego produktu sposrod wielu innych. Poprzez te produkty, za-
réwno w krajach Unii, jak i w Polsce podkresla si¢ wlasna przynaleznosé regionalna. Wy-
tworcy produktéw regionalnych i tradycyjnych moga z jednej strony liczy¢ na wsparcie
w zakresie promocji tego typu produktow, z drugiej — na zainteresowanie grup ludnosci
miejskiej 1 turystow o wyzszych dochodach tymi produktami, a takze regionem, z ktdrego
pochodza. Obecny system ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych duzo zawdzig-
cza rozwigzaniom francuskim, ktére poczatkowo dotyczyly tylko ochrony win i innych al-
koholi, a z czasem objely takze inne artykuty spozywcze®.

Aktualnie rejestr Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci zgodnie z rozpo-
rzadzeniem (UE) nr 1151/2012 zawiera jedynie produkty zarejestrowane z zastrzezeniem
nazwy. Produkty zarejestrowane wczesniej bez zastrzezenia nazwy, zgodnie z wymogami
ustanowionymi w art. 13 ust | rozporzadzenia (WE) nr 509/2006, moga nadal by¢ stoso-
wane w warunkach przewidzianych w nowym rozporzadzeniu do dnia 4 stycznia 2023 r.
Panstwa cztonkowskie moga réwniez zastosowaé uproszczona procedurg rejestracji takiej
nazwy w celu jej zastrzezenia, sktadajac odpowiedni wniosek do Komisji Europejskiej nie
p6zniej niz do dnia 4 stycznia 2016 r. (art. 26 rozporzadzenia nr 1151/2012).

Zarejestrowanie regionalnego 1 tradycyjnego produktu Zzywnosciowego wymaga
cierpliwosci, gdyz dtugi jest okres od zlozenia wniosku do otrzymania nazwy chronionej
przez kraj zainteresowany.

Nalezy wzia¢ pod uwage, ze okres rejestracji produktow rolno-spozywezych re-
gionalnych i tradycyjnych w Komisji Europejskiej czgsto przedtuza si¢, gdyz Komisja
niejednokrotnie musi prosi¢ o dodatkowe wyjasnienia lub uzupetienia wniosku. Po po-
zytywnym rozpatrzeniu wniosku i jego publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Euro-
pejskiej obowiazuje trzymiesigczny okres, w ktdrym kazde panstwo cztonkowskie lub
panstwo trzecie moze zglosi¢ sprzeciw wobec publikowanego w Dzienniku Urzedowym
wniosku o rejestracjg, a to przedtuza rejestracj¢ wniosku. Niejednokrotnie dochodzi do
sporéw o nazwe produktu zglaszanego do rejestracji.

Jeden z najdtuzszych sporéw dotyczyt 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 przepisow rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia
14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych oraz nazw pochodzenia produk-
tow rolnych i srodkéw spozywczych wydata rozporzadzenie nr 1107/96 rejestrujace nazwe
»feta” jako Chroniona Nazwe Pochodzenia dla sera z Grecji. Niektore z panstw cztonkow-
skich zglosity fet¢ jako nazwe rodzajowa, a wige nie powinna by¢ ona zamieszczona na liscie
nazw chronionych. Komisja Europejska na podstawie przeprowadzonych badan rynku wyka-

* U. Tetwejer, System ochrony produktow tradycyjnych i regionalnych w Polsce oraz Unii Europejskiej,
Stowarzyszenie Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, Roczniki Naukowe, t. X1, z. 4, 2009.
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zala, ze konsumentom nazwa ,,feta” kojarzy si¢ z serem produkowanym w Grecji. A wigc nie
byto podstawy, azeby nazwe ,,feta” przeksztalci¢ w nazwe rodzajowa.

Panstwa cztonkowskie nie zgodzity si¢ z decyzjg Komisji i wykazywaly, ze bialy ser
w solance produkowany jest nie tylko przez greckich producentéw, ale réwniez w innych
panstwach cztonkowskich. Ochraniajac interesy rodzinnych producentow sera, Dania,
Niemcy i Francja wystapily z wnioskiem o uchylenie rozporzadzenia nr 1107/96 rejestruja-
cego zgloszong przez Grecj¢ nazwe ,,feta” jako Chroniona Nazwe Pochodzenia do Europe;j-
skiego Trybunatlu Sprawiedliwosci. Na podstawie wyroku Europejskiego Trybunatu Spra-
wiedliwosci, Komisja w dniu 25 maja 1999 r. wydata rozporzadzenie (EWG) nr 1070/99
wyrejestrowujace z rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia nazwe ,.feta”. Komisja prze-
prowadzila ponownie anonimowg ankiet¢ w sprawie postrzegania nazwy ,,feta” przez kon-
sumentow w panstwach cztonkowskich. Na tej podstawie Komitet Naukowy przyjat, ze
nazwa ,,feta” nie ma charakteru nazwy rodzajowej. Biorac to pod uwage, Komisja Europej-
ska w dniu 14 pazdziernika 2002 r. wydata rozporzadzenie nr 1829/2002 ponownie wpisu-
jac nazwe ,feta” do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Oznaczen Geograficznych
jako Chroniong Nazwe¢ Pochodzenia (ChNP).

Grecja wytwarza ser feta od wiekow, wylacznie z mleka owczego albo z mieszaniny
mleka owczego i koziego. Mleko do wyrobu sera feta musi pochodzi¢ od tradycyjnie hodo-
wanych owiec i kéz, lokalnych ras. Paszg dla zwierzat stanowig rosliny wystgpujace na ob-
szarach wypasu owiec i koz wylacznie w Grecji kontynentalnej i departamencie Lesbos.

Rozporzadzenie Komisji z 2002 r. ponownie zaskarzyty Dania i Niemcy do Euro-
pejskiego Trybunatu Sprawiedliwosci, wskazujac m.in., ze stowo ,,feta” pochodzi z jezy-
ka wtoskiego (oznacza plaster) i przyjeto si¢ w jezyku greckim dopiero w XVII wieku,
anazwe ,,feta” uzywano nie tylko w Grecji, ale takze w innych krajach batkanskich i bli-
skowschodnich na okreslenie sera w solance. Zaznaczono, ze wymieniony przez Grecj¢
region geograficzny, w ktorym moze by¢ produkowany ser feta zostal wyodrgbniony na
potrzeby rejestracji i nie ma uzasadnienia w tradycji. Trybunat nie zgodzit si¢ z tymi za-
rzutami oraz uznal, ze obszar produkcji sera feta zostat okreslony przez Grecj¢ whasciwie.

Po dwunastu latach spdr zostatl rozstrzygnigty przez Europejski Trybunat Sprawie-
dliwosci w wyroku z dnia 25 pazdziernika 2005 r. potwierdzajacym, ze nazwa ,.feta” sta-
nowi Chroniong Nazwg¢ Pochodzenia dla sera w solance pochodzacego z Grecji.

Europejski Trybunat Sprawiedliwosci odrzucit sprzeciw i wskazal, ze feta zawdzigcza
swoja jakos¢ 1 glowne cechy — smak, aromat — czynnikom geograficznym: czas nastonecz-
nienia, rozpig¢tos¢ temperatur, ekstensywny i sezonowy wypas owiec i kdz. Ponadto wigk-
szo$¢ konsumentow w Grecji i nie tylko uwaza, ze nazwa ,,feta” jest zwiazana z Grecja.

Przyznajac ochron¢ nazwie ,.feta” Trybunal zaznaczyl, Ze ser ten wytwarzany jest
w Grecji wylacznie z mleka owczego lub z mieszaniny mleka owczego i koziego, podczas
gdy w innych panstwach cztonkowskich ser feta byt wytwarzany z mleka krowiego, co
wprowadzato konsumentéw w btad®. W krajach cztonkowskich ser feta byt sprzedawany
z etykietami powolujacymi si¢ na grecka tradycj¢. Jednoczesnie wyznaczono pigcioletni
okres przejsciowy, ktéry minat 14 pazdziernika 2007 roku, w ktérym dozwolone byto po-
wszechne uzywanie nazwy ,.feta” dla produktéw wytworzonych poza wskazanym obsza-

* Opracowano na podstawie R. Bieda, Grecka batalia o fete (http://www.prawnik.net.pl).
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rem. Ten okres przejsciowy liczony byt od dnia 14 pazdziernika 2002 r., czyli od daty osta-
tecznego wpisania nazwy ,,feta” do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych
Oznaczen Geograficznych. Wpisanie fety do ww. rejestru reguluje rozporzadzenie Komisji
(WE) nr 1829/2002 z dnia 14 pazdziernika 2002 r. Ser pod nazwa ,,feta” moze by¢ produ-
kowany jedynie na terytorium Grecji na wyznaczonym obszarze geograficznym. Do pro-
dukcji sera uzywane jest wytacznie mleko owcze lub mleko owcze z ewentualng domieszka
mleka koziego (domieszka ta wynosi¢ moze maksymalnie 30%). Mleko pozyskiwane jest
od lokalnych ras owiec i kdz, ktdrych pozywienie stanowi roslinno$¢ wystepujaca na obsza-
rze wskazanym w specyfikacji. Podczas procesu produkcyjnego zachowana musi by¢ recep-
tura i tradycyjne metody produkcji. Producenci z innych krajéw cztonkowskich UE lub
producenci, ktorzy nie respektuja receptury zawartej w specyfikacji zostali zobowiazani,
w ciagu pigciu lat, do zmiany nazwy swoich wyrobdw lub wstrzymania produkeji.

1.1. System Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen
Geograficznych

Konkretnymi celami ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych sq: za-
pewnienie rolnikom i producentom godziwego dochodu z tytutu wlasciwosci i cech danego
produktu lub sposobu jego wytwarzania oraz dostarczenie jasnych informacji na temat
produktow, ktorych okreslone cechy majq zwiqzek z pochodzeniem geograficznym, co po-
zwoli konsumentom na podejmowanie bardziej swiadomego wyboru co do zakupow’.

Ochrona nazw pochodzenia i oznaczen ma na celu zapewnienie rolnikom i produ-
centom godziwego dochodu z tytulu wihasciwosci i cech danego produktu Iub sposobu
jego wytwarzania, oraz dostarczenie jasnych informacji na temat produktow, ktorych
okreslone cechy maja zwiazek z pochodzeniem geograficznym, co pozwoli konsumentom
na podejmowanie bardziej $wiadomego wyboru co do zakupoéw (preambuta do rozporza-
dzenia (UE) nr 1151/2012 pkt 18).

Zrédlo: zalgeznik do Rozporzqdzenia (UE) nr 664/2014.

Produkty regionalne moga 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,
ktérych jakosé jest zdecydowanie wyzsza od przecigtnej, zwiazana z miejscem pochodze-
nia i lokalnymi metodami wytwarzania.

* 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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Zrédlo: zalgeznik do Rozporzadzenia (UE) nr 664/2014.

Nazwa produktu wykorzystuje lub nawiazuje do:

regionu,

konkretnego miejsca,

° w wyjatkowych przypadkach kraju, gdzie dany produkt jest wytwarzany.

Na przyktad miéd z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny (ChNP), andruty kaliskie
(ChOQG) — nazwa wyraznie nawiazuje w przypadku miodu do regionu, w przypadku an-
drutéw — do konkretnego miejsca wytwarzania produktu. Znakiem i nazwa beda mogli
postugiwac si¢ wylacznie ci producenci, ktdérzy wytwarzaja produkt na obszarze wskaza-
nym w specyfikacji. Nie muszg oni naleze¢ do grupy producentdéw, ale musza spetnicé
wszystkie warunki opisane w specyfikacji produktu, zawartej we wniosku o rejestracje’.

Celem systemu chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geogra-
ficznych jest wsparcie producentow wyrobow zwiagzanych z danym obszarem geograficz-
nym poprzez:

a)  zagwarantowanie godziwych dochodow z tytulu wytwarzanych przez nich produktow,

b)  zapewnienie jednolitej ochrony nazwy jako jednego z praw wlasnosci intelektualnej
na terytorium Unii,

¢)  udostepnienie konsumentom jasnych informacji na temat wilasciwosci stanowiqcych
wartoS¢ dodang produktow (art. 4 rozporzqdzenie (UE) nr 1151/2012).

Wymogi dotyczace nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych zawiera art. 5
omawianego rozporzadzenia.

1. Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) to nazwa, ktéra okresla si¢ produkt (art. 5, ust. 1):
a)  pochodzqcy z okreslonego miejsca, regionu lub w wyjatkowych przypadkach, kraju;
b)  ktorego jakos¢ lub cechy charakterystyczne sq w istotnej lub wylqcznej mierze za-
stugq szczegolnego Srodowiska geograficznego, na ktore skladajq sie czynniki natu-
ralne i ludzkie;
¢)  ktorego wszystkie etapy produkcji odbywajq sie na okreslonym obszarze.
Na przyktad oscypek i bryndza podhalanska zwiazane sa z Podhalem m.in. z rasa-
mi owiec, ze sposobem i warunkami ich wypasu, jakoscig i rodzajem mleka, metoda wy-
twarzania sera’.

2. Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG), to nazwa, ktora okresla si¢ produkt
(art. 5, ust. 2):

a)  pochodzqcy z okreslonego miejsca, regionu lub kraju;

b)  ktorego okreslona jakos¢, renoma lub inna cecha charakterystyczna w gtownej mie-
rze wynika z tego pochodzenia geograficznego, oraz

® 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)  ktérego przynajmniej jeden etap produkcji odbywa sie na tym okreslonym obszarze
geograficznym.

Przyktadem takiego produktu jest miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich. Pytek
jest pozyskiwany z kwiatow wrzosu na terenie Borow Dolnoslaskich, ale pszczoty moga
by¢ przywozone na pozytki wrzosowe w Borach Dolnoslaskich, z obszaru szerszego niz
teren Boréw Dolnoslaskich®.

Do prowadzonego przez Komisj¢ Europejska rejestru Chronionych Nazw Pochodze-
nia (ChNP) i Chronionych Oznaczen Geograficznych (ChOG) wpisuje si¢ produkty, ktorych
wysoka jakos$¢ zwigzana jest z cechami regionu, w jakim sa wytwarzane. Obszar geograficz-
ny, do ktorego przypisane sg ,,chronione nazwy pochodzenia” i ,,chronione oznaczenia geo-
graficzne” musi by¢ precyzyjnie wyznaczony, w sposob nie budzacy zadnych watpliwosci,
z odestaniem do granic fizycznych lub administracyjnych (art. 2 rozporzadzenia wykonaw-
czego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 11 czerwca 2014 ustalajacego zasady stosowania
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow
Jjakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych.

Obowiazuje zasada, ze wyjatkowe cechy regionu nie moga by¢ wlasnoscia jed-
nostki, dlatego do ztozenia wniosku o rejestracj¢ ChNP lub ChOG uprawniona jest grupa.
W niektorych przypadkach osoba fizyczna lub prawna moze by¢ traktowana jako grupa.
Grupa oznacza dowolne stowarzyszenie niezalezne od formy prawnej, skupiajqce glownie
producentow lub przetworcow, ktorych dzialalnosé zwiqzana jest z tym samym produktem
(rozporzadzenie nr 1151/2012, art. 3, pkt 2).

Zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 w sktad grupy, oprocz producen-
tow, moga takze wchodzi¢ inne zainteresowane strony. Osoba fizyczna lub prawna moze
by¢ traktowana jako grupa, jesli spetnione sa nastgpujace dwa warunki:

e osoba ta jest jedynym producentem na danym obszarze geograficznym majacym za-
miar ztozy¢ wniosek,

e wyznaczony obszar geograficzny posiada charakterystyke odrozniajaca go w zauwa-
zalny sposob od obszarow sasiednich,

e lub charakterystyka danego produktu odréznia go od produktéw wytwarzanych na
obszarach sasiednich.

Przyktadem jest zgltoszony w styczniu 2008 r. wniosek o rejestracje ,,Chleba Prad-
nickiego” jako ChOG. Tradycja wypieku tego chleba na terenie Krakowa jest bardzo sta-
ra, ale obecnie wypieka go tylko jeden producent. Nie znaczy to, ze producentem ,,chleba
pradnickiego” bedzie ten jedyny producent. Kazdy inny producent, gdy bedzie produko-
wat na wyznaczonym obszarze i zgodnie ze specyfikacja bedzie mial prawo do uzywania
nazwy i znaku.

W przypadku ChNP zwiazek produktu z obszarem jest $cislejszy (caly proces pro-
dukcji na obszarze) niz w przypadku ChOG (jeden z etapéw produkcji na wyznaczonym
obszarze), ale w jednym i drugim przypadku jakos$¢ produktu wiaze si¢ z obszarem jego
wytwarzania.

Produkty zarejestrowane jako ChNP lub ChOG podlegaja ochronie, gdyz produ-
cenci podobnych towardw spoza obszaru okreslonego w specyfikacji jako obszar wytwa-
rzania tych produktéow nie moga uzywaé nazwy produktu zarejestrowanego ani znaku
ChNP Iub ChOG. Nie moga by¢ rejestrowane nazwy, ktdre staly si¢ ,,nazwami rodzajo-
wymi”, tzn. takimi, ktére mimo ze sa zwiazane z miejscem lub regionem, w ktorym pro-
dukt lub srodek spozywczy byt pierwotnie produkowany lub wprowadzany na rynek, sta-

8 .
Tamze.

15



ly si¢ z czasem powszechng nazwa produktu rolnego lub $rodka spozywczego. Takim
produktem jest np. wloski ser mozzarella, ktory pierwotnie byt $cisle zwiazany z regio-
nem Kampanii w $rodkowych Wtoszech. Jednak jego nazwa stala si¢ z biegiem czasu
powszechnie uzywana nazwa rodzajowa. Dlatego ser mozarella dzigki specyficznej meto-
dzie wytwarzania zostat zarejestrowany jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢. Na-
tomiast jako Chroniona Nazwa Pochodzenia zostata zarejestrowana mozzarella di bufala
campana, ktéra wytwarzana jest tylko w Kampanii i tylko z bawolego mleka’.

Artykut 7, ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 dotyczy specyfikacji, produktu
Chroniona Nazwa Pochodzenia lub Chronione Oznaczenie Geograficzne, ktéra zawiera
nastepujace informacje:

a) nazwe, ktéra ma zostaé¢ objeta ochronq jako nazwa pochodzenia lub oznaczenie geo-
graficzne w formie stosowanej w handlu lub w jezyku potocznym wylqcznie w jezy-
kach, ktore sq lub dawniej byly uzywane do opisu tego konkretnego produktu na okre-
Slonym obszarze geograficznym;

b) opis produktu obejmujqacy — w stosownych przypadkach — surowce, a takze glowne
fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub organoleptyczne cechy produktu,

¢) definicje obszaru geograficznego okreslonego na podstawie zwiqzku, o ktorym mowa
w pkt. f'niniejszego ustepu,

d) dowody potwierdzajqce, ze produkt pochodzi z okreslonego miejsca geograficznego;,

e) opis metod pozyskiwania produktu;

1) szczegolowe informacje okreslajqce nastepujqce kwestie:

— zwiqzek miedzy jakosciq lub cechami charakterystycznymi produktu,
— zaleznie od przypadku, zwiqzek miedzy okreslonq jakosciq, renomq lub inng cechq
charakterystyczng produktu a pochodzeniem geograficznym;

g) nazwy i adresy organow lub, o ile sq dostepne, nazwy i adresy jednostek dokonujq-
cych kontroli zgodnosci z wyznaczonymi specyfikacjami;

h) wszelkie szczegolowe zasady dotyczqce etykietowania danego produktu.

Zgodnie z art. 12 chronione nazwy pochodzenia oraz chronione oznaczenia geo-
graficzne moga by¢ wykorzystywane przez dowolny podmiot wprowadzajacy na rynek
produkt zgodny z odpowiednig specyfikacja. Ustanowione symbole unijne stuza popula-
ryzacji chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych.

Artykut 13 ust. 1 dotyczy ochrony zarejestrowanych nazw przed:

a) wszelkim bezposSrednim lub posrednim wykorzystaniem w celach komercyjnych na-
Zwy zarejestrowanej w odniesieniu do produktow nieobjetych rejestracjq, jesli pro-
dukty te sq porownywalne do produktow zarejestrowanych pod tq nazwq,

b) wszelkiego rodzaju niewlasciwym stosowaniem, imitacjq lub przywolaniem,

c) wszelkimi innymi falszywymi lub mylacymi wskazaniami odnoszqcymi sie do pocho-
dzenia, charakteru lub podstawowych wlasciwosci produktu, ktére sq podane na
opakowaniu wewnetrznym lub zewnetrznym, w materiale reklamowym lub dokumen-
tach odnoszqcych sie do danego produktu oraz opakowaniem produktu w pojemnik
mogaqcy przekazac falszywe wrazenie co do jego pochodzenia;

d) wszelkimi innymi praktykami mogqcymi wprowadzi¢ konsumentow w blgd co do
prawdziwego pochodzenia produktu.

° 7. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne we Wspélnej Polityce Rolnej, Europejski
Fundusz Rozwoju Wsi Polskiej, Warszawa 2013, s. 45.
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1.2. System Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci

System gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci ustanowiono w celu chronienia
tradycyjnych metod produkcji i przepisow kulinarnych przez wspieranie producentow
produktow tradycyjnych we wprowadzaniu tych produktow na rynek i informowaniu kon-
sumentow o cechach tradycyjnych przepisow kulinarnych i produktow stanowiqcych war-
tos¢ dodang (art. 17 rozporzadzenia nr 1151/2012).

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS) oznacza produkt rolny Iub srodek spo-
zywcezy uznany przez Uni¢ Europejska, ze wzgledu na jego specyficzny charakter, ktory
oznacza cechg lub zespdt cech, w sposoéb wyrazny odrozniajacy produkt rolny lub srodek
spozywczy od podobnych im produktéw lub srodkéw spozywcezych nalezacych do tej samej
kategorii. ,,Specyficzny” charakter w odniesieniu do produktu oznacza charakterystyczne
wlasciwosci procesu produkcji, ktore wyraznie wyrozniajq dany produkt sposrod innych po-
dobnych produktow nalezqcych do tej samej kategorii (art. 3, pkt 5).

Zrédlo: zalacznik do rozporzqdzenia (UE) nr 664/2014.

Zgodnie z artykutem 18 rozp. nr 1151/2012 ust. 11 2:

1. Nazwa kwalifikuje sie do zarejestrowania jako gwarantowana tradycyjna specjalnosé,
Jjezeli opisuje ona okreslony produkt lub srodek spozywczy, ktory:

a) otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji przetwarzania lub skladu odpowiada-
Jacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego typu produktu lub srodka spozyw-
czego lub

b) zostal wytworzony z surowcow lub skltadnikow, ktore sq tradycyjnie stosowane.

2. Aby nazwa mogla zosta¢ zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalnosé,
musi ona:

a) byc¢ tradycyjnie stosowana w odniesieniu do okreslonego produktu lub

b) oznaczaé tradycyjny lub specyficzny charakter danego produktu.

O oznaczenie GTS mogq ubiega¢ sie produkty rolne przeznaczone do spozycia przez
ludzi (plody ziemi, produkty pochodzqce z hodowli, rybolowstwa oraz produkty pierwszego
przetworzenia, bedace w zwiqzku z tymi produktami) lub srodki spozywcze, m.in. piwo, chleb,
ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, makarony, a takze gotowe dania.

Nazwa produktu ubiegajacego si¢ o $wiadectwo gwarantowanej tradycyjnej spe-
cjalnosci musi by¢ sama w sobie specyficzna lub wyraza¢ specyficzny charakter produktu
rolnego 1 spozywczego, zgodna z przepisami krajowymi lub by¢ przyjeta zwyczajowo.
pecyficzny charakter” oznacza natomiast ceche lub zespol cech, ktore odrozniajq pro-
dukt rolny lub artykul spozywczy od podobnych mu produktow lub tez produktow nalezq-
cych do tej samej kategorii.

Takimi cechami mogg by¢: smak, zapach lub szczegdlne surowce uzyte do pro-
dukcji. O specyficznym charakterze nie moze natomiast $wiadczy¢ sposob prezentacji lub
pakowania produktu.

17



Produkt bedacy GTS, w odréznieniu od ChNP, ChOG, nie nawiazuje do specy-
ficznego charakteru zwigzanego z pochodzeniem geograficznym. Wytwarzanie produktu
bedacego Gwarantowang Tradycyjna Specjalnoscia moze odbywac si¢ na terenie kazdego
kraju UE, a nawet w innych krajach na swiecie bez ograniczenia terytorialnego jak
w przypadku Chronionej Nazwy Pochodzenia i Chronionego Oznaczenia Geograficznego,
gdy spetnione beda warunki specyfikacji. Jakos¢ produktow tradycyjnych wynika ze spe-
cjalnego sktadu i sposobu wytwarzania.

Specyfikacja produktu bedacego Gwarantowana Tradycyjna Specjalnoscia zgodnie
z art. 19 ust. 1 ma zawiera¢ nastgpujace informacje:

a) nazwe bedqcq przedmiotem wniosku o rejestracje we wlasciwych wersjach jezykowych;

b) opis produktu, w tym jego glowne cechy fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne lub
organoleptyczne wskazujqce na specyficzny charakter produktu;

¢) opis metody produkcji, ktorej przestrzegaé muszq producenci, w tym w stosownych
przypadkach charakteru i cech wykorzystywanych surowcow lub skiadnikéw, oraz
metody przygotowania produktu; a takze

d) glowne elementy stanowiqce o tradycyjnym charakterze produktu.

Whiosek o rejestracj¢ Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci (art. 20, ust. 1)
zawiera ww. informacje oraz nazwg i adres grupy.

Okreslenie ,, tradycyjny” oznacza udokumentowany, jako bedqcy w uzyciu na rynku
krajowym przez okres umozliwiajqcy przekaz z pokolenia na pokolenie, okres ten ma wy-
nosic¢ co najmniej 30 lat (art. 3, pkt 9).

Zarejestrowane nazwy sg chronione przed wszelkiego rodzaju niewtasciwym sto-
sowaniem, imitacja lub przywtaszczeniem oraz przed wszelkimi innymi praktykami, ktore
mogtyby wprowadzi¢ w btad.

Nazwa zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalno$¢ moze by¢ wyko-
rzystywana przez dowolny podmiot wprowadzajacy na rynek produkt zgodny z odpo-
wiednia specyfikacja.

2.  Zakres rozporzadzenia w sprawie produktow regionalnych i tradycyjnych

W ramach systemu moga by¢ rejestrowane produkty rolne przeznaczone do spozy-
cia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu ustanawiajacego Wspdlnotg Euro-
pejska. Produkty rolne sq to plody ziemi i rybolowstwa oraz produkty pierwszego prze-
tworzenia, ktére powstajq w bezposrednim zwiqzku z tymi produktami'®.

Zasadnicze kategorie produktéw to:

e Swieze migso 1 produkty jadalne,

e przetwory migsne,

¢ sery,

e oleje,

e owoce, warzywa $wieze i ich przetwory,

e Swieze ryby i migczaki, skorupiaki i produkty z nich otrzymywane,
e chleb, ciasto, ciastka, herbatniki i inne wyroby cukiernicze.

W zalaezniku do rozporzadzenia nr 1151/2012 wymieniono takze inne produkty spo-
zywcze, ktore mogg by¢ rejestrowane jako ChNP, ChOG czy GTS. Takimi produktami sa
piwo, czekolada i produkty pochodne, chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyro-

' Definicja poprzedzajaca Liste Produktéw w Zalaczniku I do Traktatu ustanawiajacego Wsp6lnote
Europejska.
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by piekarnicze, makarony. Gwarantowanymi Tradycyjnymi Specjalnosciami moga by¢ nie
tylko produkty, ale i potrawy. Potrawy nie moga aplikowac o rejestracj¢ jako ChNP i ChOG.

Zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spo-
zywezych, zostal stworzony system okreslen jakosciowych stosowanych fakultatywnie,
ktérego celem jest utatwienie przekazywania przez producentdw na rynku wewngtrznym
informacji o cechach i wlasciwosciach stanowiacych warto§¢ dodang produktéw rolnych.

Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 uprawnia Komisj¢ do przyjecia aktow delegowa-
nych dotyczacych okreslenia metod produkcji i innych kryteriow istotnych do stosowania
okreslenia ,,produkt gorski”. Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) nr 665/2014 z dnia
11 marca 2014 r. uzupelia rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w odniesieniu do warunkdéw uzywania stosowanego fakultatywnie okreslenia
jakosciowego ,,produkt gérski”. Punkt 3 preambutly rozporzadzenia (UE) nr 665/2014 doty-
CZy sezonowego wypasu zwierzat, w tym wypasu migdzy pastwiskami na obszarach gorskich
i na obszarach innych niz gorskie. Taki wypas jest praktykowany na wielu obszarach Unii
w celu wykorzystania dostgpnych pastwisk sezonowych. Zapewnia to utrzymanie nienadaja-
cych si¢ do calorocznego wypasu pastwisk na wigkszych wysokosciach oraz tradycyjnych
krajobrazéw kulturowych na obszarach gorskich. Istniejq rowniez bezposrednie korzysci se-
zonowego wypasu zwierzat dla srodowiska, na przyklad ograniczenie ryzyka erozji i lawin.

Artykut 1 rozporzadzenia nr 665/2014 odnosi si¢ do produktéw pochodzenia zwie-
rzecego. Okreslenie ,,produkt goérski” moze by¢ stosowane w odniesieniu do produktéw
wytwarzanych przez zwierzeta na obszarach gorskich i przetwarzanych na takich obsza-
rach (ust. 1). Okreslenie ,,produkt gérski” moze by¢ stosowane w odniesieniu do produk-
tow wytwarzanych przez zwierz¢ta hodowane przez co najmniej dwie trzecie ich zycia na
tych obszarach (ust. 2). Okreslenie ,,produkt goérski” moze byé stosowane w odniesieniu
do produktéw wytwarzanych przez zwierzgta wypasane sezonowo, ktore byty hodowane
przez co najmniej jedna czwarta zycia — wypas sezonowy na pastwiskach na obszarach
gorskich (ust. 3).

Takze pasze dla zwierzat gospodarskich dostarczajacych produktow gorskich uzna-
je si¢ za pochodzace z obszarow gorskich i zgodnie z artykutem 2 rozp. nr 665/2014, jeze-
li udzial spozywanego przez zwierzgta rocznie pozywienia ogdtem spoza obszarow gor-
skich nie przekracza 50% suchej masy, a w przypadku przezuwaczy 40% (rozp. nr
665/2014, art. 2, ust. 1). W drodze odstgpstw w odniesieniu do trzody chlewnej proporcja
pasz, ktére nie moga by¢ produkowane na obszarach gorskich, wyrazona jako procent
suchej masy, nie przekracza 75% rocznie spozywanego pozywienia przez zwierzeta.

Produkty pszczelarstwa moga by¢ zaliczane do produktow gorskich, jezeli pszczoty
zebraly nektar i pytek wylacznie na obszarach gérskich (art. 3, ust. 1, rozp. nr 665/2014).

Rozporzadzenie (UE) 665/2014 w artykule 4 odnosi si¢ do produktéw pochodzenia
roslinnego, dla ktorych okreslenie produkt gorski moze by¢ stosowane tylko wtedy, gdy
roslina jest uprawiana na obszarach gorskich, sktadniki moga pochodzi¢ spoza obszaru
gorskiego, ale tylko do 50% tacznej wartosci sktadnikow.

Okreslenie jakosciowe ,,produkt gorski” stosowane fakultatywnie moze odnosic¢ si¢
wylacznie do produktéw spetniajacych nastgpujace wymagania:

° surowce i pasza dla zwierzat gospodarskich pochodza przede wszystkim z obszarow
gorskich,

° w przypadku produktow przetworzonych, przetwarzanie odbywa si¢ rdwniez na ob-
szarach gorskich (art. 31, ust. 1, lit. b).
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Okreslenie produkt gorski dotyczy jedynie produktéw przeznaczonych do spozycia
przez ludzi. Artykut 31 omawianego rozporzadzenia ustanawia warunki uzywania stoso-
wanego fakultatywnie okreslenia jakosciowego ,,produkt gorski”.

3. Rejestracja produktéow regionalnych oraz tradycyjnych

Whiosek o rejestracj¢ w Komisji Europejskiej produktu pochodzenia regionalnego
lub tradycyjnego moze ztozy¢ tylko grupa. Produkt tradycyjny lub regionalny ksztaltuje
sie w ciqgu dlugiego czasu i w wyniku oddzialywania wielu czynnikow naturalnych i kul-
turowych, dlatego jest dobrem wspolnym danego regionu i nie moze zosta¢ zawlaszczony
przez jednego producenta. Zatem warunkiem koniecznym dla przyjecia wniosku jest jego
zlozenie przez grupe producentéw"’.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 okresla nowe
zasady rejestracji produktow jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci. Mozna je reje-
strowac jedynie z zastrzezeniem nazwy. W poprzednim rozporzadzeniu (Rozporzadzenie
Rady (WE) 509/2006) rejestr Gwarantowanych Tradycyjnie Specjalnosci (GTS) sktadat si¢
z dwdch wykazow, tj. z rejestru, ktory zawierat produkty z zastrzezeniem nazwy i z rejestru
bez zastrzezenia nazwy. Wniosek z zastrzezeniem nazwy moze by¢ sktadany tylko dla pro-
duktéw o nazwie oryginalnej, ktora nie jest juz w powszechnym uzyciu i nie przynosi do-
chodéw w innych miejscach na $wiecie'>. Aktualnie do rejestru Gwarantowanych Trady-
cyjnych Specjalnosci wprowadza si¢ jedynie nazwy produktéw zarejestrowane z zastrzeze-
niem. Nazwy zarejestrowane bez zastrzezenia, zgodnie z wymogami ustanowionymi
w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 509/2006, moga nadal by¢ stosowane w warunkach
przewidzianych w ww. rozporzadzeniu do dnia 4 stycznia 2023 r. (art. 25, ust. 2, rozp.
nr 1151/2012). Panstwa czlonkowskie moga réwniez zastosowaé uproszczong procedurg
rejestracji takiej nazwy w celu jej zastrzezenia, sktadajac odpowiedni wniosek do Komisji
Europejskiej nie pdzniej niz do dnia 4 stycznia 2016 r. (art. 26, rozp. nr 1151/2012).

Procedura rejestracji nazw wynika z rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz prawa
krajowego. Pierwszy etap rejestracji zgodnie z procedura odbywa si¢ w kraju, ktorego
producenci chca zarejestrowa¢ produkt jako ChNP, ChOG lub GTS. Whniosek, ktory skta-
da grupa producentéw powinien zawiera¢, oprocz opisu grupy producentow szczegdtowy
opis i histori¢ wytwarzania produktu, jego zwiazki z regionem, opis metody wytwarzania,
opis surowcow oraz nazw¢ jednostki kontrolujacej. Ocena wniosku na poziomie krajowym
wynosi ok. 3 miesiecy, na poziomie KE 6 miesiecy, a poprzednio 12 miesiecy.

Kazdy wniosek o rejestracj¢ powinny rozpatrywaé organy krajowe. A nastgpnie, gdy
zostanie oceniony pozytywnie, to jest przekazywany do Komisji Europejskiej i wtedy podlega
dalszej ocenie na poziomie unijnym. Po ich opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii
Europejskiej zainteresowane podmioty moga ztozy¢ zastrzezenie. A po jego rozpatrzeniu, gdy
Komisja Europejska odrzuca sprzeciw, wtedy nastgpuje rejestracja zgloszonego produktu
rolno-spozywezego w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej'.

Po rozstrzygnigciu ewentualnych sporéw nazwa produktu jest umieszczana w Re-
jestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych lub
w Rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci. Mozliwe jest takze zgloszenie
do rejestracji produktu z obszaru transgranicznego jako ChNP lub ChOG. Polska i Litwa
zarejestrowaty jako Chroniong Nazwe Pochodzenia miod z Sejnenszcezyzny i Lozdziejsz-

"' 7. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne..., op. cit, s. 31.
2 Tamze.
1 7. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne..., op. cit,, s. 25.
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czyzny (nazwa polska i nazwa litewska). Moga by¢ takze rejestrowane produkty z krajow
spoza Unii Europejskie;.

Rejestracja nie pozbawia innych producentow mozliwosci uzywania nazwy pro-
duktu i znaku, ale musza by¢ spetnione warunki specyfikacji produktu wyszczegolnione
we wniosku, zgtoszonego do rejestracji przez grupg. Grupa dziata takze na rzecz promocji
i ochrony jakosci produktu.

Dla krajow, ktore zarejestrowaly produkty regionalne i tradycyjne w UE problem
prawnej ochrony produktéw jest szczegdlnie wazny ze wzgledu na sprzedaz tych produktow
na unijnym rynku. Produkty, ktorych nazwy zostaly zarejestrowane maja prawo do uzywania
symbolu ChNP, ChOG lub GTS i moga by¢ opatrzone tymi znakami graficznymi. Znaki te
chronig producentow przed nieuczciwa konkurencja, a takze zwickszaja wiarygodnosé pro-
duktow wsrod konsumentow.

Rejestracja produktu w unijnych rejestrach nadaje producentom wylqczne prawo do
uzywania zarejestrowanej nazwy. Przy czym to prawo majq réwniez wszyscy inni producenci
z danego obszaru geograficznego, ktorzy stosujq sie do warunkow produkcji zawartych
w specyfikacji. Rejestracja nadaje wiec prawo do uzywania nazwy tylko tym producentom,
ktorzy spelniajq wymogi okreslone w specyfikacji. Mogq oni sprzedawaé lub reklamowaé
sWoj produkt pod zarejestrowanq nazwq oraz uzywaé symbolu ChNP, ChOG lub GTS".

Rejestracja oznaczenia chroni producentéw z danego regionu przed uzyciem danej
nazwy przez producentéw z innych terenéw kraju, ktdrzy zechca sprzedawaé towar o tej sa-
mej lub podobnej nazwie. Zabronione sa takze wszelkie praktyki, ktore moglyby wprowadzi¢
konsumenta w btad co do pochodzenia, nazwy czy wyjatkowych cech produktu (art. 24).

Producenci produktéw regionalnych i tradycyjnych maja szansg uzyskania dodat-
kowego dochodu, gdyz konsumenci w Unii z coraz wigksza nieufnoscia podchodza do
zywnosci produkowanej na masowa skalg.

Za produkty regionalne i tradycyjne mozna uzyskaé¢ wysokie ceny i przynoszace
producentom wyzsze dochody. Produkty regionalne i tradycyjne staja si¢ coraz czgsciej
znaczaca atrakcja dla licznych turystow, przyczyniajac si¢ jednoczesnie do rozwoju cate-
go regionu.

4. Rola grupy w rejestracji produktoéw regionalnych i tradycyjnych

Grupa jest zespot producentdw dzialajacych razem w celu rejestracji produktu
w Komisji Europejskiej i jego dalszej ochrony i promocji. Zgodnie z rozporzadzeniem
Parlamentu i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktow rolnych
i Srodkéw spozywcezych grupa moze by¢ kazda organizacja producentéw lub przetwdrcow,
niezaleznie od jej formy prawnej lub sktadu, ktorej dziatalnos¢ zwigzana jest z tym sa-
mym produktem rolnym Iub $rodkiem spozywczym (art. 45).

Grupa oznacza dowolne stowarzyszenie, niezaleznie od jego formy prawnej, sku-
piajacej gltownie producentow lub przetwdrcow, ktorych dzialalnosé zwiqzana jest z tym
samym produktem. Definicja ta jest zgodna z rozporzadzeniem nr 1151/2012 (art. 3, pkt 2)
i rozni si¢ od dotychczas obowiazujacej, ktora definiowata grupe jako organizacj¢ produ-
centow lub przetworcow, zwigzang z tym samym produktem rolnym Iub $rodkiem spo-
zywczym. Obecnie obowiazujaca definicja ktadzie nacisk na bardziej otwartg forme gru-
py, ktora poza producentami i przetwdrcami moze skupia¢ takze innych cztonkéw zwia-
zanych z produkcja i promocja produktu.

" K. Kieljan, O systemach jakosci zywnosci — vademecum fumkcjonowania produktéw regionalnych
i tradycyjnych, Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddziat w Krakowie, Krakéw 2011, s. 32.
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Grupa nie tylko sktada wniosek o rejestracj¢ do Komisji Europejskiej, ale przedtem
wypracowuje obowiazujace jej cztonkdéw zasady, ktére powinni dobrowolnie przyjaé i ich
przestrzegac¢, wypracowuje specyfikacj¢ produktu, zatwierdza jego nazwe, uzgadnia reguly
i czestotliwos$¢ kontroli oraz mechanizmy samokontroli, wybiera jednostke certyfikujaca.
Osiagajac sukces, grupa na ogot si¢ rozrasta. Wpisuja si¢ do niej kolejni producenci, ktorzy na
poczatku trzymali si¢ z boku obawiajac si¢ ograniczen wynikajacych z regulaminu funkcjo-
nowania grupy i koniecznosci przestrzegania specyfikacji produktu'’.

We Francji, ktéra ma najdtuzsza tradycje wprowadzania regulacji prawnych doty-
czacych produktow znanego pochodzenia, grupa powstaje rowniez po to, by wypracowaé
model wspotdziatania i osiagania korzysci przez producentéw uczestniczacych w roznych
etapach powstawania produktu. Praca w grupie i jej reguly umozliwiaja kazdemu cztonkowi
grupy uczestniczenie w zyskach, proporcjonalnie do roli, jaka odgrywa w procesie wytwa-
rzania produktu — w tym takze wspdtproducentom, ktérzy nie maja do czynienia z produk-
tem finalnym'’.

W Polsce ,,grupa”, zwlaszcza w przypadku wytwarzania produktu tradycyjnego
czy znanego pochodzenia na niewielkq skale przez pojedynczych producentow, traktowa-
na jest czesto jako zlo konieczne i wymyst ustawodawcow, ktory zmusza producentéw do
zorganizowania sie dla rejestracji w Komisji Europejskiej'”.

Z. Winawer i H. Wujec wyjasniaja, dlaczego grupa producentéw jest tak istotna
dla rozwoju produktu, zanim jeszcze produkt zostanie zarejestrowany w europejskim sys-
temie jakos$ci. Istnienie grupy jest nie tylko warunkiem formalnym, ale koniecznym dla
ztozenia wniosku. Takze odpowiednio wypracowane zasady funkcjonowania grupy sa
zalazkiem przysztego sukcesu produktu i producentéw. Czlonkowie grupy muszg respek-
towaé przyjete zasady wytwarzania produktu, kontroli i samokontroli, ale jednoczesnie
kazdy producent indywidualnie musi przestrzega¢ wymagan weterynaryjnych, higienicz-
no-sanitarnych i podatkowych odno$nie zarejestrowanych produktow. Po zarejestrowaniu
produktu producent nienalezacy do grupy bedzie mogt korzysta¢ z nazwy produktu oraz
znaku, gdy zostang spelnione warunki specyfikacji produktu zawarte we wniosku ztozo-
nym przez grupe do rejestracji (pochodzenie surowcéw, czestotliwosé kontroli)'®.

M. Duczkowska-Piasecka, odwotujac si¢ do doswiadczen francuskich podkresla,
ze sukces odnosza duze grupy producentdéw, liczace nierzadko ponad 2 tys. producentdw.
Zatem skala produkc;ji jest ogromna, a sukces takiej grupy jest wynikiem wspdlnego dzia-
fania dla uzyskania dobrej jakosci produkcji, promocji i dystrybucji tego jedynego niepo-
wtarzalnego produktu'®. W Polsce niestety wsréd producentéw przewazaja sktonnosci
indywidualistyczne.

We Francji co trzeci wyprodukowany litr mleka znajduje si¢ w produkcie, ktory
uzyskat chroniong nazwe pochodzenia lub chronione oznaczenie geograficzne. Zyski ze
sprzedazy szynki z okregu Bayonne w potludniowo-zachodniej Francji zostaty w ciagu
10 lat podwojone. Liczba zaktadow produkujacych t¢ szynke wzrosta z 9 w roku 1997 do
53 w 2008 roku, co oznacza ponad 8 tys. nowych miejsc pracy™.

13 7. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne..., op. cit., s. 31.
' Tamze.
17 7. Winawer, H. Wujec, Produkty regionalne i tradycyjne..., op. cit., s. 32 i 33.
'8 Wiecej informacji na temat warunkoéw niezbednych dla zgloszenia produktu do rejestracji w UE
oraz procedury i formularze mozna znalez¢ na stronie MRiRW: http://www.minirol.gov.pl/jakosc-
zywnosci/produkty-regionalne-i-tradycyjne/
;Z M. Duczkowska-Piasecka, ,,Rydzyka” trzeba umie¢ sprzedac¢, Argo-Trendy, kwiecien 2010.
Tamze.
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5. Kontrola zgodnoSci ze specyfikacja produktow regionalnych i tradycyjnych

Dzigki uzyskaniu unijnej rejestracji produkty regionalne i tradycyjne podlegaja praw-
nej ochronie przed ich zafatszowaniem. Regularna kontrola przyczynia si¢ do wigkszego zau-
fania konsumentéw co do jakosci 1 oryginalnosci produktu. Nadrzgdnym celem kontroli
zgodnosci procesu produkcji za specyfikacja jest potwierdzenie, ze produkty posiadaja wyso-
ka jakos¢ oraz szczegdlne cechy wynikajace z ich specyficznego charakteru.

W Polsce nadzoér nad kontrola jakosci produktow regionalnych i tradycyjnych spra-
wuje Glowny Inspektor Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych. Kontrola pro-
duktow regionalnych i tradycyjnych, czgstotliwos¢, zakres i rodzaj kontroli zalezy od specy-
fiki procesu produkcji i powinny by¢ okreslone w specyfikacji produktu podanej przez gru-
p¢ we wniosku rejestracyjnym skierowanym do Komisji Europejskie;j.

Specyfikacja to opis produktu lub srodka spozywczego i sposobu jego otrzymywa-
nia, zawierajacy nazwe¢ produktu lub $rodka spozywczego, okreslenie obszaru geograficz-
nego, dowdd pochodzenia, opis metody otrzymywania produktu. Specyfikacja jest czescia
whniosku sktadanego w celu zarejestrowania nazwy.

Kontrola zgodnosci procesu produkcji produktu regionalnego lub tradycyjnego ze
specyfikacja polega na sprawdzeniu, czy produkt wytwarzany jest zgodnie z opisem zawar-
tym w specyfikacji. Zakres kontroli procesu wytwarzania produktu jest okreslony
w specyfikacji. W praktyce kontrola polega na sprawdzeniu stanu faktycznego na miejscu
i odpowiednich dokumentdéw dotyczacych rejestrowania poszczegdlnych etapéw produkeji
oraz na przeprowadzeniu wywiadu z producentem, w celu uzyskania niezb¢dnych informa-
cji pozwalajacych na oceng stanu faktycznego. Ponadto, przeprowadza si¢ ocen¢ organolep-
tyczng i pobiera si¢ probki do badan laboratoryjnych, w zaleznosci od wymagan zawartych
w specyfikacji. W przypadku produktéw regionalnych bedacych Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia lub Chronionym Oznaczeniem Geograficznym, sprawdzany jest przede wszystkim
dowdd pochodzenia produktu. W przypadku produktu tradycyjnego, bedacego Gwaranto-
wang Tradycyjng Specjalnoscia, kluczowym jest ,,specyficzny charakter”, ktory potwier-
dzany jest na podstawie wymienionych wymagan zawartych w specyfikacji.

Kontrola produktéw regionalnych, ktdre uzyskaly oznaczenie ChNP lub ChOG doty-
czy przede wszystkim tych elementéw specyfikacji, ktore §wiadcza o zwiazku produktu
z regionem. W przypadku produktow z oznaczeniem GTS kontroluje si¢ te etapy, z ktorych
wynika szczegdlny charakter produktu i szczegdlne jego wilasciwosci. Koszty kontroli zgod-
nosci procesu produkcji ze specyfikacja pokrywane sg przez producenta (oplaty za dojazd do
miejsca, oceny za czynnosci zwiazane z dokonaniem m.in. oceny $wiadectwa zgodnosci, za
badania laboratoryjne). Kontrole odbywaja si¢ w kraju, ktory zgtosit do Komisji Europejskiej
wniosek o rejestracj¢ produktu jako Chronionej Nazwy Pochodzenia i Chronionego Oznacze-
nia Geograficznego lub Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci. Po przeprowadzeniu kon-
troli okreslony organ kontrolny wydaje swiadectwo jakosci potwierdzajace zgodnos¢ procesu
produkcji ze specyfikacja.

Gdy kontrola wykaze, ze produkt rolny Iub srodek spozywczy nie sprostalt wyma-
ganiom okreslonym w specyfikacji, to przeprowadzajacy kontrolg¢ wzywa producenta do
usunigcia uchybien w wyznaczonym terminie.

Jedynie poddanie kontroli zgodno$ci procesu produkceji produktu ze specyfikacja
i otrzymanie $wiadectwa jakosci, upowaznia producenta do uzywania zarejestrowanej
w Unii Europejskiej nazwy produktu regionalnego lub tradycyjnego. Kontrola zgodnosci
ze specyfikacja prowadzona jest na wniosek producenta i przed wprowadzeniem do obro-
tu zarejestrowanego produktu.
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Kontrole stuza zarowno konsumentom, jak i producentom, zapewniajac nalezyta
jakos¢ produktow i ich ochrong przed zafalszowaniem, przez co eliminuja nieuczciwg
konkurencj¢ (szerzej na temat kontroli w rozdziale II).

Artykut 54 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 dotyczy cofnigcia rejestracji.
Komisja moze — z wlasnej inicjatywy lub na wniosek dowolnej osoby fizycznej lub prawnej
majqcej uzasadniony interes — przyjmowacé akty wykonawcze, aby cofnqé rejestracje
chronionej nazwy pochodzenia lub chronionego oznaczenia geograficznego lub gwaran-
towanej tradycyjnej specjalnosci w przypadku, gdy:

a) nie zagwarantowano zgodnosci z wymogami spec)yfikacji;

b) od co najmniej siedmiu lat nie wprowadzono do obrotu zadnego produktu w ramach
danej gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci, chronionej nazwy pochodzenia Ilub
chronionego oznaczenia geograficznego.

Komisja moze — na wniosek producentow produktu wprowadzanego na rynek pod da-
nq zarejestrowanq nazwq — cofnqé stosowngq rejestracje.

Jezeli Komisja uzna, ze przestata by¢ zapewniona zgodnos¢ danego produktu rol-
nego lub srodka spozywczego objetego chroniong nazwa ze specyfikacja produktu. Wtedy
Komisja wszczyna postgpowanie w sprawie cofnigcia rejestracji. Cofnigcie rejestracji jest
publikowane w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej. Kazda osoba fizyczna lub
prawna, majaca uzasadniony interes, moze wystapi¢ o cofnigcie rejestracji, przedstawiajac
uzasadnienie swojego wniosku. Przed cofni¢ciem rejestracji Komisja zapewnia mozli-
wos¢ wystuchania opinii grupy, ktoéra wystapita z wnioskiem o rejestracje i moze wyzna-
czy¢ termin przedtozenia uwag przez t¢ grupg. Po tym jak cofnigcie rejestracji stanie si¢
skuteczne, Komisja wykresla nazwe z rejestru (art. 54, rozp. nr 1151/2012).

6.  Sprzeciw

Oczekuje si¢, ze wprowadzenie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemoéw jakosci produktow rol-
nych i srodkow spozywcezych skroci w sposob znaczacy czas oczekiwania na rejestracjg.

Zawiadomienie o sprzeciwie zawiera o$wiadczenie, ze wniosek moze naruszac¢ wa-
runki okreslone w niniejszym rozporzadzeniu. Zawiadomienie o sprzeciwie, ktére nie za-
wiera takiego oswiadczenia jest niewazne. Komisja bezzwlocznie przekazuje zawiado-
mienie o sprzeciwie organowi lub jednostce, ktora ztozyta wniosek

Dtugi czas oczekiwania na rejestracj¢ wynika m.in. z faktu, ze Komisja moze pro-
si¢ o dodatkowe wyjasnienia lub uzupehienia wniosku. Obowigzuje tez, po pozytywnym
rozpatrzeniu wniosku i jego publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskie;j,
3-miesigczny (poprzednio 6-miesigczny) okres, w ktorym kazde panstwo cztonkowskie
lub panstwo trzecie moze zgltosi¢ sprzeciw wobec proponowanej rejestracji poprzez wnie-
sienie do Komisji nalezycie uzasadnionego oswiadczenia o sprzeciwie.

Kazda osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes, majaca siedzibg
lub miejsce pobytu na terytorium panstwa cztonkowskiego innego niz panstwo, z ktére-
go pochodzi ztozony wniosek, moze przedlozyé zawiadomienie o sprzeciwie w panstwie
cztonkowskim.

W terminie dwdch miesigcy od otrzymania uzasadnionego o$wiadczenia o sprze-
ciwie Komisja wzywa organ lub osobe, ktére zglosily sprzeciw, oraz organ lub jednostke,
ktéra zlozyta wniosek, do podjecia odpowiednich konsultacji, ktére nie moga przekroczy¢
3 miesigcy. Organ lub osoba, ktore zglosily sprzeciw oraz organ lub jednostka, ktora ztozyta
wniosek wzajemnie dostarczaja sobie odnosnych informacji, by ocenié, czy wniosek o reje-
stracje jest zgodny z warunkami niniejszego rozporzadzenia. W przypadku braku porozumie-
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nia informacje te sa rowniez przekazywane Komisji. W kazdym momencie w ciagu tych
trzech miesiecy Komisja na wniosek wnioskodawcy moze przedtuzy¢ termin konsultacji
maksymalnie o trzy miesiace (art. 51, ust. 3).

7.  Produkty rolno-spozywcze zarejestrowane w Unii Europejskiej

W systemie jakosci dotyczacym produktow regionalnych i tradycyjnych zareje-
strowano w Unii Europejskiej 1247 produktéw rolno-spozywczych (stan na 8.10.2014 r.),
z tego 17 produktéw pochodzito spoza Unii Europejskiej — 10 produktéw 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 wedlug krajéw (stan na (stan na 8.10.2014))

] Kategorie

Kraj ChNP ChoG GTS Razem
Austria 8 6 0 14
Belgia 3 7 5 15
Butgaria 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
Lotwa 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
Stowacja 1 8 7 16
Stowenia 7 10 3 20
Szwecja 2 3 2 7
Wegry 6 7 1 14
Wielka Brytania 23 32 2 57
Wiochy 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

Zrédlo: DOOR — Database of Origin and Registration, hitp.//www.ec.europa.eu/agriculture/quality/door/database
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Kraje nalezace do Unii Europejskiej zarejestrowaty 1230 produkty, z tego 579 jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), 598 jako Chronione Oznaczenie Geograficzne
(ChOQG) i 53 jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS).

Najwigcej produktow zarejestrowaty Wiochy (266), a nastepne w kolejnosci sa Francja
(217), Hiszpania (179), Portugalia (125), Grecja (101), Niemcy (78) i Wielka Brytania (57).

Sposrod krajow UE, poza dawna ,,15” najwigcej produktow zarejestrowata Pol-
ska (37), a nastgpne w kolejnosci sa Czechy (33), Stowenia (19), Stowacja (16), Wegry (13),
Litwa (8), Cypr (2), Lotwa (2), Bulgaria, Rumunia i Estonia po jednym, Malta i Chorwacja
nie zarejestrowaly zadnego produktu rolno-spozywczego bedacego ChNP, ChOG lub GTS.

Wisrdd krajéow UE najwigcej produktow rolno-spozywcezych jako Chroniona Na-
zwa Pochodzenia zarejestrowaty Whochy (160), Francja (97), Hiszpania (95), Grecja (74)
i Portugalia (64).

Najwiecej produktéw jako Chronione Oznaczenie Geograficzne zarejestrowaty
Francja (119), Wiochy (110), Hiszpania (80), Niemcy (69) i Portugalia (60). Jako Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnos¢ zarejestrowano w Unii Europejskiej 45 produktéw rolno-
-spozywczych, przy czym najwigcej Polska (9), a nastgpne w kolejnosci sa: Belgia (5),
Hiszpania (4), a po 3 produkty zarejestrowaty Butgaria, Finlandia, Stowacja i Stowenia.

Tabela 2. Ilo$¢ zarejestrowanych produktéw tradycyjnych i regionalnych w UE
wedlug ich klas i wybranych krajow (stan na dzien 8.10.2014r.)

<
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1.1 2 1) 68| 2|15 1 1 5| 1130 1] 13| 5] 145
12 2] 1] 4 4 13 17 1 1] 1 15| 4|36 40 7] 1| 4] 4{37] 158
13] 6/ 1 31 2 51121128 7 1 7 5112 9] 4] 2 15| 48| 224
14 8 5 2] 1 6] 12 3 1] 5| 43
15 1] 1 10{ 29| 30 1 6 2 43| 123
16| 4 3 31 2 11 47| 42| 58] 2 20 9|25 1 1| 1] 4| 6/103 332
1.7 2 21 50 1] 3 1 5| 11 1 1 9] 5| 36
18] 1] 1 3 70 2| 7 1 5| 4 1 1 3] 5| 8| 49
2.1 5 9 1 9 2 26
23 2 2] 1 2 1 1 2 1 1] 13
24 2 2l 9 1] 3] 1114 11 1 8 5| 2 1 2 1] 8| 61
2.5 2 2
2.6 1 1 2
2.7 2 2 1 2l 7
3.1 1 1
32 1 1] 1 1| 4
3.5 1 1 2
Inne| 1 1 2
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1.1 — Migso $wieze; 1.2 — produkty wytwarzane na bazie migsa $wiezego; 1.3 — sery; 1.4 — inne produkty pocho-
dzenia zwierzgcego; 1.5 — oleje 1 thuszeze; 1.6 — owoce 1 warzywa; 1.7 — $wieze ryby, matze, skorupiaki; 1.8 —
inne produkty wymienione w zataczniku I do Traktatu; 2.1 — piwo; 2.3 — wyroby cukiernicze (GTS); 2.4 — chleb,
ciasto, wyroby cukiernicze, herbatniki; 2.5 — naturalne gumy i zywice; 2.6 — pasta musztardowa; 2.7 — makaro-
ny; 3.1 —siano; 3.2 — olejki eteryczne; 3.5 — kwiaty i rosliny ozdobne

Zrédlo: DOOR — Database of Origin and Registration, http://www.ec.europa.eu/agriculture/quality/door/database
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Biorac pod uwage klas¢ produktow, to najwigcej jest zarejestrowanych produktéw
w klasie — owoce 1 warzywa (332). Z tej liczby az 103 przypada na Wtochy. W klasie sery
zarejestrowano 224 produkty, z czego 51 przypadalo na Francj¢. W klasie migso swieze
zarejestrowano 145 produktdw, z tej liczby 68 przypadato na Francje.

Zarejestrowano 158 produktéw w klasie produktéw wytworzone na bazie migsa
Swiezego, przy czym na Wtochy przypadato 37 produktéw i na Portugali¢ 36 produktow.
W Kklasie oleje i thuszcze zarejestrowano 123 produkty. W tej klasie na Wlochy przypadaty
43 produkty, a na Grecj¢ 29 i Hiszpani¢ 30 produktow.

Do najbardziej znanych zarejestrowanych nazw produktow rolnych i $rodkéw
spozywczych naleza m.in. nazwy wiloskie — Gorgonzola (ser), Mozzarella di Bufala
Campana (ser), Parmigiano Reggiano (parmezan), Prosciutto di Parma (szynka parmen-
ska), francuskie — Camembert de Normandie (ser), Requefort (ser), greckie — Feta
(Déra, ser) oraz oliwy z oliwek Olimpia (Kolapdta), niemieckie Kolsch (piwo), Dort-
munder Bier (piwo)*'.

21 M. Slusarczyk, System unijny, Wiedza i Jako$é, nr 2/2009.
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Rozdzial 11

PRODUKTY REGIONALNE I TRADYCYJNE
W POLSKIM USTAWODAWSTWIE

Kazdy kraj cztonkowski musi dostosowaé wiasne prawo zywnosciowe do prawa
unijnego, ktore jest nadrzedne w stosunku do prawa krajowego. Dlatego Polska podjeta
prace nad ustawa o zmianie ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw
rolnych i $srodkdéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych. Rada Ministrow przyje-
ta zatozenia do projektu ww. ustawy 14 pazdziernika 2014 r.

Projekt ustawy ma na celu dostosowanie si¢ do przepiséw rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w systemie chronionych nazw pochodzenia, chro-
nionych oznaczen geograficznych i gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci.

Projekt zawiera m.in. wzmocnienie nadzoru i zwigkszenie efektow kontroli doko-
nywanych przez Inspekcje Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych. Inspekcja
ma nadzorowac¢ produkcje¢ zarejestrowanych w UE artykutéw nie tylko na wniosek produ-
centow, ale rowniez w trakcie waznosci Swiadectwa jakosci handlowej lub certyfikatu
zgodno$ci. Nadzor nad produkeja pozwoli na zapewnienie wysokiej jakosci produktow
wprowadzonych do obrotu oraz ochron¢ przed bezprawnym wykorzystywaniem zareje-
strowanych nazw.

W zalozeniach przewidziano rowniez wskazanie zasad stosowania okreslenia jako-
Sciowego ,,produkt gorski” oraz postulowane jest umozliwienie Inspekcji Jakosci Handlowej
Artykutow Rolno-Spozywczych przeprowadzanie kontroli producentdw rolnych stosujacych
okreslenie ,,produkt gorski”. Przyjeto dopiero projekt nowej ustawy'.

Nadal obowiazuje ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw
i oznaczen produktow rolnych i Srodkow spozywcezych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U.
2005 r. nr 10, poz. 68 z pdzn. zm., poz. 1056 1 Dz.U. 2008 r. nr 216, poz. 1368).

Zgodnie z artykutem 1 ustawa okresla:

1) zadania oraz wlasciwo$¢ organow w zakresie oceny wnioskdw o rejestracj¢ chronio-
nych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci produktow rolnych Iub srodkéw spozywcezych;

2) warunki tymczasowej ochrony na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej nazw pochodze-
nia oraz oznaczen geograficznych produktdw rolnych i srodkow spozywczych;

3) zadania oraz wilasciwo$¢ organoéw i jednostek organizacyjnych w zakresie kontroli
i certyfikacji produktow rolnych i srodkéw spozywczych posiadajacych chroniona na-
zw¢ pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne albo bedacych gwarantowanymi
tradycyjnymi specjalnosciami;

4) zasady oraz tryb kontroli produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych posiadajacych
chroniong nazwe¢ pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne albo bedacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnosciami;

5) warunki prowadzenia listy produktéw tradycyjnych.

! 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 wlaSciwych organéw w sprawie oceny wnioskéw o rejestracje
(rozdz. 2 omawianej ustawy)

Organami wlasciwymi w sprawie oceny wnioskow o rejestracj¢ produktéw rolnych

i $srodkow spozywcezych na szczeblu krajowym sa:

1. Minister wlasciwy ds. rynkow rolnych, ktory zgodnie z art. 4:

— przyjmuje i ocenia wnioski o rejestracj¢ oraz wnioski o zmian¢ wniosku o rejestracje;

— przekazuje Komisji Europejskiej wnioski o rejestracj¢ chronionych nazw pochodze-
nia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjal-
nosci oraz wnioski o zmiang specyfikacji:

— prowadzi postgpowanie w przypadku wniesienia sprzeciwu przez inne panstwo do
whniosku o rejestracj¢ zgloszonego przez Polske;

— przyjmuje i zglasza sprzeciw oraz prowadzi postgpowanie w przypadku wniesienia
sprzeciwu przez Polske do wniosku o rejestracje zgloszonego przez inne panstwo;

— przekazuje do Komisji Europejskiej informacje o organach i jednostkach organizacyj-
nych wlasciwych w sprawach kontroli i certyfikacji produktow;

— powotuje i odwoluje czlonkéw Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw
Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywezych bedacej organem opiniodawczo-
-doradczym dla ministra wiasciwego ds. rynkow rolnych.

2. Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktéw Rolnych i Srodkéw

Spozywczych, jako organ opiniodawczy przy Ministrze Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zgod-

nie z art. 5 opiniuje:

— whnioski o rejestracj¢ 1 wnioski, co do ktorych bylo ztozone zastrzezenie;

— wnioski o zmian¢ wniosku o rejestracje;

— zastrzezenia do wnioskdw o rejestracje;

— sprzeciwy do wnioskow o rejestracj¢ wniesionych przez inne panstwo;

— sprzeciwy strony polskiej do wniosku o rejestracj¢ ztozonego przez inne panstwo.

i

Postepowanie w sprawie oceny wnioskow o rejestracje produktow rolnych
i Srodkéw spozywczych (rozdz. 3. art. 7-26 omawianej ustawy)

Whiosek o rejestracj¢ produktu rolnego lub srodka spozywczego w pierwszym eta-
pie rozpatrywany jest na szczeblu krajowym. Wniosek ten, zgodnie z art. 8 omawianej
ustawy, zawiera:

1) specyfikacje;

2) nazwe oraz siedzibe i adres albo imie i nazwisko oraz miejsce zamieszkania i adres
wnioskodawcy,

3) wskazanie
a) osoby dzialajqcej w imieniu wnioskodawcy,
b) adresu do korespondencji wnioskodawcy,

4) informacje dotyczqcq zakresu i czestotliwosci kontroli zgodnosci procesu produkcji
produktu rolnego lub srodka spozywczego ze specyfikacja,

5) w przypadku wniosku dokumentow o rejestracje nazwy pochodzenia lub oznaczenia
geograficznego — jednolity dokument;

6) w przypadku wniosku o rejestracje gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci:
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— informacje lub dokumenty potwierdzajqce specyficzny i tradycyjny charakter pro-
duktu rolnego i srodka spozywczego oraz
— informacje dotyczqce organow lub jednostek przeprowadzajqcych kontrole zgod-
nosci procesu produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego ze specyfikacja;
7) wykaz dokumentow dolqczonych do wniosku o rejestracje.

Whiosek o rejestracje¢ moze dotyczy¢ tylko jednego produktu rolnego lub $rodka
spozywczego i sporzadzany jest w jezyku polskim, a gdy dokumenty dotaczone do wnio-
sku zostaty sporzadzone w jezyku obcym, to dotacza si¢ thumaczenie na jezyk polski wy-
konane przez thumacza przysiggtego.

Whiosek o rejestracjg chronionych nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geogra-
ficznych 1 gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci ztozony do ministra wlasciwego do
spraw rynkow rolnych jest sprawdzany pod wzgledem spelnienia wymogéw formalnych
w terminie 14 dni od dnia wplynigcia tego wniosku. Jezeli wniosek nie spelnia wymogow
formalnych, to wnioskodawca jest zobowiazany do usunigcia brakéw w terminie nie krot-
szym niz 14 dni od dnia otrzymania wezwania. W przypadku nieusunigcia brakow, wlasciwy
minister do spraw rynkow rolnych pozostawia wniosek bez rozpoznania (art. 14).

Minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych w porozumieniu z wnioskodawca
moze wprowadzi¢ poprawki do wniosku o rejestracj¢, usunigcia oczywistych omytek
i bledéw jezykowych. Poprawki nie moga mieé¢ wplywu na zawarto$¢ merytoryczna
wniosku (art. 13).

Dane i informacje dotyczace wniosku o rejestracje wpisuje si¢ do rejestru we-
wngetrznego wnioskow o rejestracje nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych i gwa-
rantowanych tradycyjnych specjalnosci produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych. Wpi-
suje si¢ datg i godzing wptywu do ministra wlasciwego do spraw rynkow rolnych wnio-
sku, ktory spelnia wymogi formalne, nazw¢ produktu rolnego lub srodka spozywczego,
nazw¢ albo imi¢ wnioskodawcy, informacj¢ czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje
nazwy pochodzenia, oznaczenia geograficznego albo gwarantowanej tradycyjnej specjal-
nosci produktu rolnego lub srodka spozywczego, czy wnioskodawca wystapit o rejestracje
gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci produktu rolnego Iub s$rodka spozywczego
z zastrzezeniem jego nazwy (art. 10, ust. 1). Obecnie zgodnie z rozporzadzeniem UE nr
1151/2014 wnioski sktada si¢ tylko z zastrzezeniem nazwy.

Rejestr wewnetrzny wnioskdw prowadzi minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych.
Rejestr wewnetrzny jest jawny. Po wpisaniu wniosku do rejestru wewngtrznego rozpoczyna
si¢ opiniowanie wniosku o rejestracje przed przekazaniem do Komisji Europejskiej.

Minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych, po wpisaniu danych i informacji doty-
czacych wniosku o rejestracj¢, powiadamia o tym wnioskodawce, przekazuje wniosek Radzie
do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywezych
do opiniowania oraz ogtasza w Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Rolnictwa dane o wnio-
sku, zamieszczajac tres¢ wniosku o rejestracje na stronach internetowych urzedu.

W przypadku niewniesienia zastrzezenia do wniosku o rejestracj¢ w ustalonym termi-
nie, Rada do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produktow Rolnych i Srodkow Spo-
zywezych w terminie 20 dni wydaje opini¢ o spetnieniu wymogow przez produkt przezna-
czony do rejestracji jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢ lub jako nazwa pochodzenia
lub jako oznaczenie geograficzne, a nastgpnie przekazuje niezwlocznie Komisji:
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— wniosek o rejestracje, jezeli wniosek dotyczy rejestracji gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci,

— jednolity dokument oraz wpisuje nazw¢ na list¢ produktéw rolnych i srodkéw spo-
zywcezych podlegajacych tymczasowej ochronie, gdy wniosek dotyczy rejestracji na-
zwy pochodzenia lub oznaczenia geograficznego, ktora prowadzi minister wlasciwy
do spraw rynkow rolnych.

W terminie 30 dni od dnia ogloszenia w dzienniku urzgdowym ministra wasciwego
do spraw rynkow rolnych wniosku o rejestracjg, osoba fizyczna, osoba prawna lub jednostka
organizacyjna nieposiadajaca osobowosci prawnej moze zlozy¢ zastrzezenie do wniosku
o rejestracjg. W zastrzezeniu musi by¢ wskazany interes wnoszacego zastrzezenie (art. 17).

Gdy zastrzezenie do wniosku jest zgloszone, to zgodnie z art. 20 minister wlasciwy
do spraw rynkéw rolnych w terminie 7 dni od dnia wpisania zastrzezenia do rejestru we-
wnetrznego wnioskow powiadamia o tym wnioskodawce i wnoszacego zastrzezenie oraz
przekazuje zastrzezenie Radzie w celu uzyskania jej opinii i wyjasnien o zasadnosci za-
strzezenia w terminie 30 dni.

Po uzyskaniu opinii Rady, w terminie 14 dni minister wiasciwy do spraw rynkow
rolnych, gdy wniosek jest zasadny, a zastrzezenie nie jest zasadne, wydaje decyzje stwier-
dzajaca spetnienie wymagan okreslonych w przepisach i oddaleniu zastrzezenia, a nastep-
nie przekazuje wniosek do Komisji Europejskiej (art. 22, ust. 1, pkt 1).

W przypadku, gdy wniosek o rejestracje jest niezasadny, minister wlasciwy do spraw
rynkéw rolnych wydaje decyzje o odmowie przekazania wniosku do Komisji Europejskiej
1 umarza postgpowanie w zakresie wnoszonego zastrzezenia (art. 22, ust. 1, pkt 2).

W przypadku, gdy wniosek i zastrzezenie sa zasadne, minister wtasciwy do spraw
rynkow rolnych wzywa wnioskodawce do ztozenia w wyznaczonym terminie uzgodnio-
nego z wnoszacym zastrzezenie wniosku o rejestracjg (art. 22, ust. 1 pkt 3).

Po uzyskaniu opinii Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Produk-
tow Rolnych i Srodkéw Spozywezych, ze wniosek o rejestracje spetnia wymagania okre-
slone w przepisach i oddaleniu zastrzezenia, minister wlasciwy do spraw rynkéw rolnych
przekazuje niezwlocznie Komisji Europejskiej:

a) wniosek o rejestracje, jezeli wniosek dotyczy rejestracji gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci,

b) jednolity dokument oraz wpisuje nazwe na list¢ produktoéw rolnych, srodkdéw spozywczych
podlegajacych tymczasowej ochronie krajowej, jezeli wniosek dotyczy rejestracji nazwy
pochodzenia lub oznaczenia geograficznego produktu rolnego lub srodka spozywczego.

Gdy z opinii Rady wynika, ze wniosek jest niezasadny, to minister wlasciwy do
spraw rynkow rolnych wydaje decyzj¢ o odmowie przekazania wniosku o rejestracj¢ lub
jednolitego dokumentu Komisji Europejskiej (art. 24).

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

Zgodnie z art. 28 omawianej ustawy, ust. 1, osoba fizyczna, osoba prawna lub jed-
nostka organizacyjna nieposiadajqca osobowosci prawnej majqca uzasadniony interes
w postepowaniu w sprawie rejestracji nazw pochodzenia, oznaczenia geograficznego lub
gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci produktow rolnych i Srodkoéw spozywczych, moze
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wnie$S¢ do ministra wlasciwego do spraw rynkow rolnych sprzeciw do wniosku o rejestra-
cje w terminie 5 miesi¢cy od dnia ogloszenia w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej:
1) wniosku o rejestracje lub zmiane specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci
produktu rolnego lub srodka spozywczego,
2) jednolitego dokumentu
— w przypadku wniosku o rejestracje lub wniosku o zmiane specyfikacji nazwy po-
chodzenia i oznaczenia geograficznego produktu rolnego lub srodka spozywczego,
— zlozZonego przez wnioskodawce, ktorego siedziba lub miejsce znajduje sie poza te-
rytorium Rzeczypospolitej Polskiej.
Minister do spraw rynkow rolnych przekazuje sprzeciw niezwlocznie do rozpatrzenia Radzie
do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywezych.

Biorac pod uwagg opini¢ Rady do Spraw Tradycyjnych i Regionalnych Nazw Pro-
duktow Rolnych i Srodkéw Spozywezych, minister wiasciwy do spraw rynkéw 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 spelnia odpowiednich wymagan.

Zgodnie z art. 34 minister wtasciwy do spraw rynkow rolnych przekazuje panstwu,
ktére ztozylo sprzeciw do wniosku o rejestracj¢, uzgodnione z wnioskodawca stanowisko
W sprawie sprzeciwu oraz proponuje $rodki zmierzajace do porozumienia. Po osiagnigciu
porozumienia minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych przekazuje Komisji Europej-
skiej informacje o osiagnigciu porozumienia w sprawie sprzeciwu.

4. Tymczasowa ochrona krajowa

Tymczasowej ochronie na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej podlegaja nazwy
produktow rolnych i srodkdéw spozywczych, gdy wnioski o rejestracje tych produktéw zo-
staty przekazane do Komisji Europejskiej (art. 35).

Liste produktow rolnych i srodkéw spozywczych podlegajacych tymczasowej ochro-
nie krajowej prowadzi minister wlasciwy do spraw rynkdéw rolnych. Lista jest jawna
i umieszczona na stronach internetowych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Tymczasowa ochrona wygasa z dniem dokonania wpisu nazwy produktu rolnego
lub $rodka spozywczego na Listg Unii Europejskiej. Wtedy produkt podlega ochronie
unijnej. Skreslenie z listy produktéw rolnych i srodkéw spozywczych podlegajacych tym-
czasowej ochronie krajowej nastgpuje takze w przypadku odmowy dokonania wpisu do
rejestru Unii Europejskiej (art. 36).

Podmiot wytwarzajacy zgodnie z wymaganiami zawartymi w specyfikacji produkt
rolny lub $rodek spozywczy, ktérego nazwa pochodzenia lub oznaczenie geograficzne zo-
stata wpisana na list¢, ma prawo do uzywania w obrocie nazwy wpisanej na list¢ tymcza-
sowej ochrony krajowej (art. 37).

Z artykutu 38 omawianej ustawy wynika, ze nazwy wpisane na list¢ tymczasowe;j
ochrony krajowej nie moga by¢ uzywane w obrocie na terytorium Rzeczypospolitej Pol-
skiej, jezeli produkty rolne lub srodki spozywcze, ktdrych one dotycza nie spetniaja wa-
runkow bedacych podstawa wpisania nazwy na t¢ liste:
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1)
2)
3)
4)

5)

nawet wtedy, gdy takie uzycie nie ma na celu wskazywania pochodzenia geograficz-
nego produktow rolnych i srodkow spozywczych oraz wtedy, gdy rzeczywiste miejsce
wytworzenia produktow rolnych i srodkow spozywczych jest wskazane,

nawet przy uzyciu wyrazen ,,w stylu”, ,,rodzaju”, ,,przy uzyciu metody”, , tak jak
produkowane w”, ,,imitacja” lub ,,podobne”;

w oryginalnym brzmieniu albo tHumaczeniu,

z innym mylqcym lub falszywym odniesieniem do miejsca pochodzenia, wlasciwosci
lub podstawowych cech produktu na opakowaniu wewnetrznym lub zewnetrznym,
w materiale reklamowym lub dokumentach odnoszqcych sie do danego produktu;

w zakresie innych praktyk mogqcych wprowadzi¢ w blqd co do prawdziwego pocho-
dzenia produktu.

Kontrola produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych dokonywana na wniosek
producenta

Organami i jednostkami organizacyjnymi wlasciwymi w sprawach kontroli i certy-

fikacji produktow rolnych i $rodkéw spozywezych posiadajacych chroniong nazwe po-
chodzenia (ChNP), chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) lub bedacych gwaranto-
wanymi tradycyjnymi specjalnosciami (GTS) sa:

L

IL

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi poprzez upowaznione prywatne jednostki certyfi-
kujace do przeprowadzania kontroli, wydawania i cofania certyfikatow potwierdzaja-
cych zgodnos¢ procesu produkcji ze specyfikacja produktéw rolnych i srodkéw spo-
zywczych posiadajacych chroniona nazwe pochodzenia, chronione oznaczenie geogra-
ficzne lub bedacych gwarantowana tradycyjng specjalnoscia. Aktualnie dziala pigé
prywatnych jednostek certyfikujacych:

1) PNG Sp. z 0.0. — Zajaczkoéw, 26-065 Piekoszow
2) Polskie Centrum Badan i Certyfikacji S.A.
ul. Ktobucka 23 A, 02-699 Warszawa
3) COBICO Sp. z o.0.
ul. Grzegorzecka 77, 31-559 Krakow
4) BIOCERT MALOPOLSKA Sp. z 0.0.
ul. Lubicz 25 A, 31-503-Krakow
5) TUV Rheinland Polska Sp. z o.o.
ul. 17 Stycznia 56, 02-146 Warszawa

Nadzér nad ww. jednostkami certyfikujacymi sprawuje Gtoéwny Inspektor Jakosci Han-
dlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych. W ramach nadzoru dokonuje kontroli w siedzi-
bach tych jednostek. Kontrola ma na celu stwierdzenie, czy jednostka certyfikujaca:

posiada i stosuje wlasciwe procedury kontroli i certyfikacji produktow,

posiada biuro wyposazone w odpowiednie $rodki techniczne,

dysponuje odpowiednio wykwalifikowanymi inspektorami,

przeprowadza czynnosci kontrole w sposob rzetelny, skuteczny i obiektywny.

Podstawowym celem kontroli u producentdw jest sprawdzenie, czy jednostka cer-

tyfikujaca przeprowadza kontrole zgodnosci procesu produkcji produktow posiadajacych
zarejestrowane nazwy ChNP, ChOG, GTS ze specyfikacja w sposob rzetelny, skuteczny
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i zgodnie z obowiazujacymi przepisami oraz zatwierdzonymi przez Gtéwnego Inspektora

JHARS planami kontroli.

Sprawozdanie roczne dziatalno$ci JTHARS w 2013 r. podaje, ze w 2013 r. zreali-
zowano 7 kontroli, w tym 2 w siedzibach jednostek certyfikujacych oraz 5 kontroli
sprawdzajacych u producentow w zakresie prawidtowosci kontroli zgodnosci procesu
produkcji ze specyfikacja zrealizowanej przez upowazniong jednostke certyfikujaca.

Nieprawidlowo$ci zwiazane z przeprowadzaniem kontroli przez inspektora jed-
nostki certyfikujacej dotyczyty migdzy innymi:

— nierzetelnego wypehiania protokotéw kontroli (tj. pomijanie informacji o stwierdzo-
nych nieprawidtowosciach dotyczacych np. niekompetentnych rejestréw produkcyj-
nych lub rejestrow obrotu towarowego, brak etykiet),

— nieprzestrzegania zasad przeprowadzania kontroli pomijania niektérych zagadnien
podlegajacych kontroli,

— nieczytelnego wypehiania protokotow?.

Nieprawidlowos$ci odnoszace si¢ do producenta dotyczyly migdzy innymi:

— braku zapewnienia mozliwosci odtworzenia tancucha produkcyjnego (tj. brak odpo-
wiednich rejestrow produkcyjnych, etykiet lub nadzoru nad etykietami, dokumentacji
finansowej umozliwiajacej okreslenie ilosci produktow wprowadzonych do obrotu),

— braku konstruktywnej komunikacji w grupie producentéw, co utrudnia lub uniemoz-
liwia whasciwy nadzor nad jakoscia produktu’.

Wojewodzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywcezych prze-
prowadza kontrole zgodnos$ci procesu produkcji produktéow rolnych i $srodkdw spozyw-
czych ze specyfikacja oraz wydaje swiadectwa jakosci potwierdzajace zgodnos¢ procesu
produkc;ji ze specyfikacja.

Producent, azeby otrzymaé prawo do oznaczania zarejestrowanego produktu odpo-
wiednim znakiem jakosci, musi podda¢ si¢ kontroli Wojewoddzkiemu Inspektorowi IJTHARS
lub jednej z ww. prywatnych jednostek certyfikujacych i1 uzyskac potwierdzenie, ze produkty
przez niego wytworzone sa zgodne z wczesniej sporzadzong i zarejestrowana przez grupe
producencka specyfikacja. Symbole ,,ChOG”, ,,ChNP” 1,,GTS” pojawiaja si¢ tylko na pro-
duktach, ktore spetniaja wymagania wymienione w specyfikacji zgodnie z artykulem 4 oma-
wianej ustawy. Kontrola dokonywana jest na wniosek samych producentow. Gdy kontrola
potwierdzi zgodno$¢ procesu wytwarzania produktu rolnego lub srodka spozywczego ze spe-
cyfikacja, to producent otrzymuje $wiadectwo jakosci, gdy kontrole sprawuje wojewodzki
inspektor lub certyfikat jakosci, gdy kontroluje jedna z uprawnionych jednostek certyfikuja-
cych. Producent, chcac uzywa¢ nazwy i znaku, moze nie naleze¢ do grupy producentow, ale
musi si¢ poddawac z okreslong czgstotliwoscia kontroli instytucji wskazanej we wniosku
o rejestracj¢ celem potwierdzenia zgodnosci produkcji ze specyfikacja. Kontrola potwierdza
wyjatkowos¢ produktu i tradycyjna metod¢ wytwarzania oraz sposob jego wytwarzania
zgodny ze specyfikacja podana we wniosku o rejestracje produktu w systemie jakosci.

2 Sprawozdanie roczne z dziatalnosci IJHARS w 2013 r., IJHARS, Warszawa 2014, s.36.
3 Tamze.
* K. Kieljan, O systemach jakosci zywnosci..., op. cit., s. 68-69.
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Kontrola zgodnos$ci procesu produkceji ze specyfikacja przeprowadzana jest w celu
zapewnienia wysokiej jakosci produktow regionalnych i tradycyjnych. Kontrola przepro-
wadzana jest na wniosek producenta, ktéry wytwarza produkt zgodnie ze specyfikacja
i zamierza znakowa¢ go symbolem ChNP, ChOG lub GTS. Koszty zwiazane z czynno-
$ciami kontrolnymi pokrywane sg przez producenta (art. 45).

Kontrola zgodnosci procesu produkceji ze specyfikacja polega na zweryfikowaniu po-
szczegblnych etapow produkeji 1 ocenie, czy spelnione sg wymagania specyfikacji, ktore de-
cyduja o szczegdlnych wilasciwosciach produktéw posiadajacych ChNP, ChOG lub GTS.
W trakcie kontroli sprawdza si¢ réwniez dokumentacj¢ prowadzong przez producenta, w tym
rejestry poszczegdlnych etapéw produkcji, ktore pozwalaja na odtworzenie procesu produk-
cji. W przypadku produktéw regionalnych (ChNP i ChOG) sprawdza sig, czy produkcja od-
bywa si¢ na obszarze geograficznym wskazanym w specyfikacji. W przypadku produktow
tradycyjnych (GTS) sprawdzane sa minimalne wymagania, jakie produkt musi spetié, aby
zostal potwierdzony jego specyficzny charakter.

Tabela 3. Lista waznych Swiadectw i certyfikatow potwierdzajacych zgodno$¢ procesu
produkcji produktéow regionalnych (ChNP, ChOG) i tradycyjnych (GTS)
ze specyfikacja w 2013 r.

Liczba $wiadectw
Nazwa produktu Oznaczenie i certyfikatow,
stan na 31 grudnia 2013 r.
Bryndza podhalanska ChNP 13
Oscypek ChNP 47
Miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich ChOG 5
Rogal swigtomarcinski ChOG 97
Wielkopolski ser smazony ChOG 4
Andruty kaliskie ChOG 3
Pierekaczewnik GTS 2
Olej rydzowy GTS 1
Staropolski miéd pitny trojniak GTS 1
Wisnia nadwislanka ChNP 33
Truskawka kaszubska ChOG 50
Miod krupiowski ChOG 11
Redykotka ChNP 17
Obwarzanek krakowski ChOG 10
Kietbasa lisiecka ChOG 8
Podkarpacki miod spadziowy ChNP 14
Jablka tackie ChOG 11
Miéd drahimski ChOG 5
Kotacz $laski ChOG 15
Chleb pradnicki ChOG 1
Kietbasa mysliwska GTS 1
Kabanosy GTS 1
Midd z Sejnenszezyzny ChNP 2
Ser korycinski swojski ChOG 11
Fasola wrzawska ChNP 10
Suska sechlonska ChOG 9
Jablka grojeckie ChOG 4
Razem SUMA 386

Zrédlo: Sprawozdanie roczne z dzialalno$ci ITHARS w 2013 r.
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Rejestracja oznaczenia chroni producentdéw z danego regionu przed uzyciem danej
nazwy przez producentdw z innych terenéw kraju, ktdrzy zechca sprzedawaé towar bez
poddania si¢ kontroli zgodno$ci. Zabronione sa wszelkie praktyki, ktére moglyby wpro-
wadzi¢ konsumenta w btad co do pochodzenia, nazwy czy wyjatkowych cech produktu.
Za tego rodzaju praktyki przewidywane sa kary grzywny lub kary ograniczenia wolnosci
do lat 2 (art. 57-58).

Dla producentéw produktéw regionalnych i tradycyjnych sprzedaz produktéw
oznaczonych jest szansa zapewnienia sobie dodatkowego dochodu i stwarza mozliwos¢
promocji rodzimych miejscowosci w kraju oraz na obszarze Unii. Zwigksza si¢ popyt na
zywnos¢ tradycyjng i regionalna, gdyz z coraz wigksza nieufnoscia podchodza konsumen-
ci do zywnos$ci produkowanej na masowa skale. Producenci wytwarzajacy tradycyjna
i 0 niepowtarzalnym smaku zywnos¢ moga znalez¢ odbiorcdw nie tylko w Unii Europej-
skiej, ale tez poza nig, mimo wysokich cen tych produktéw. Jednoczesnie produkty trady-
cyjne i regionalne przynosza producentom wyzsze dochody.

Gdyby przeprowadzona kontrola wykazata, ze produkt rolny lub $rodek spozywczy
nie spelnia wymagan okreslonych w specyfikacji, to przeprowadzajacy kontrolg wzywa
producenta do usunigcia uchybien w wyznaczonym terminie. W przypadku nieusuni¢cia
uchybien, upowazniona jednostka certyfikujaca cofa producentowi certyfikat zgodnosci.
Gdy kontrolg przeprowadza wojewodzki inspektor jakosci handlowej, to wydaje decyzje:
—  zakazujaca uzywania chronionej nazwy producenta, chronionego oznaczenia geo-

graficznego lub gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci, uzywania symbolu chro-
nionej nazwy pochodzenia, chronionego oznaczenia geograficznego lub gwaranto-
wanej tradycyjnej specjalnosci, zwrotow: ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”, ,,Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne” lub ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos$¢” oraz
odpowiadajacych im skrotow ,,ChNP”, ,,ChOG” Iub ,,GTS”;
—  zakazujaca wprowadzania produktu rolnego Iub srodka spozywczego do obrotu lub
—  nakazujaca wycofanie produktu rolnego lub srodka spozywczego z obrotu.

W 2013 r. organy IJHARS otrzymaty 188 wnioskéw o dokonanie kontroli zgodnosci
procesu produkcji produktu regionalnego lub tradycyjnego ze specyfikacja, ztozonych przez
producentow. W wyniku przeprowadzonych kontroli wydano lacznie 188 swiadectw jako-
Sci potwierdzajacych zgodnos$¢ procesu produkcji ze specyfikacja u producentéw 15 pro-
duktow rolnych i srodkow spozywczych zarejestrowanych jako ChNP, ChOG i GTS.

Ogoétem wedlug stanu na 31 grudnia 2013 r. (tab. 3) w systemiec ChNP, ChOG,
GTS byto 386 waznych $§wiadectw jakosci i certyfikatow zgodnosci. Cze$¢ z tych doku-
mentéw zostala wydana w latach poprzednich na okres dtuzszy niz rok, dzigki czemu
w roku 2013 byty one nadal wazne. Utrzymanie zgodnosci potwierdzily kontrole dorazne,
realizowane w ramach nadzoru nad producentami.

6. Kontrole urzedowe jako$ci handlowej artykulow rolno-spozywczych

Do zadan Inspekcji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywcezych nalezy
zgodnie z ustawa o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych urzedowa kontrola
artykutéw rolno-spozywczych posiadajacych zarejestrowane Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne lub bedacych Gwarantowang Tradycyjna Specjalnoscia oraz wspolpraca z jed-
nostkami sprawujacymi takg kontrolg w innych krajach UE.

Kontrola urzgdowa daje gwarancjg, ze zarejestrowane nazwy sa chronione przed wy-
korzystaniem ich w celach komercyjnych, przed zawtaszczeniem, imitacja lub aluzjg oraz
wszelkimi innymi praktykami mogacymi wprowadzi¢ w btad konsumentéw co do prawdzi-
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wego pochodzenia produktu. Celem urzedowych kontroli jest takze sprawdzenie, czy artykuly

rolno-spozywcze sa przechowywane w sposob niezagrazajacy ich jakosci handlowej. Inspek-

cja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych systematycznie przeprowadza kontro-
le artykutéw rolno-spozywczych pod katem bezprawnego oznakowania w sposob sugerujacy,
ze produkt posiada zarejestrowana nazwe jako ChNP, ChOG lub GTS.

Kontrole urzgdowe w zakresie ochrony produktéw posiadajacych ChNP, ChOG
lub GTS maja na celu:

— sprawdzenie przestrzegania przez producentdéw wymagan specyfikacji w wytwarzaniu
produktow posiadajacych zarejestrowana chroniona nazweg pochodzenia (ChNP),
chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) lub bedacych gwarantowana tradycyjna
specjalnoscia (GTS);

— wyeliminowanie z rynku produktéw bezprawnie znakowanych zarejestrowanymi na-
zwami lub nazwami imitujgcymi nazwy chronione, celem tej kontroli jest zapewnienie,
ze zarejestrowane nazwy sg chronione przed wykorzystywaniem ich w celach komer-
cyjnych, przed zawlaszczeniem, imitacjg oraz wszelkimi innymi praktykami mogacymi
wprowadzi¢ w blad konsumentdw co do prawdziwego pochodzenia produktu).

Podczas kazdej kontroli prowadzonej przez inspektorow IJTHARS w zakresie jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych zwracano uwage na znakowanie produktow, czy
nie zawiera informacji bezprawnie wykorzystujacych renome¢ nazw zarejestrowanych jako
ChNP, ChOG lub GTS. W przypadku zidentyfikowania produktu, ktéry oznakowany byt
W sposob naruszajacy przepisy o ochronie zarejestrowanych nazw, wojewddzcy inspektorzy
IJHARS mogli wyda¢ odpowiednie decyzje administracyjne (art. 29 i art. 40a ustawy o jako-
$ci handlowej artykutldw rolno-spozywczych) lub ztozy¢ zawiadomienie do prokuratury o po-
dejrzeniu popeienia przestepstwa’.

W 2013 r. przeprowadzono kontrole produktéw posiadajacych zarejstrwane na-
zwy: jabtka grojeckie (ChOG), kietbasa lisiecka (ChOG), oscypek (ChNP), redykotka
(ChNP). Podczas przeprowadzonych kontroli stwierdzono nieprawidlowosci polegajace
glownie na bezprawnym wykorzystywaniu zarejestrowanych nazw, takich jak: jabtka gro-
jeckie, oscypek, redykotka. Producenci, u ktorych stwierdzono nieprawidlowosci, zostali
pouczeni o zasadach stosowania chronionych nazw, a w zwiqzku z nieuprawnionym sto-
sowaniem nazw oscypek i redykotka, do prokuratury przekazane zostaly zawiadomienia
o0 podejrzeniu popetnionego przest@pstwa6.

7.  Przepisy karne

W celu zwalczania nieuczciwych praktyk obowiazuja w Polsce odpowiednie prze-
pisy karne zawarte w ustawie o rejestracji i ochronie nazw i1 oznaczen produktéw rolnych
i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych. Przewiduje si¢ kar¢ grzywny,
kar¢ ograniczenia wolnosci albo karg pozbawienia wolnosci do 2 lat wobec kazdego, kto
nie spelniajac warunkéw okreslonych we wniosku o rejestracj¢ wprowadza do obrotu
produkty rolne lub srodki spozywcze oznaczone nazwa lub symbolem ChNP, ChOG lub
GTS. W stosunku do sprawcy, ktory z popetnionego przestgpstwa uczynit state zrodto do-
chodu albo produkty stanowia znaczng wartos¢, przewiduje si¢ kar¢ pozbawienia wolno-
$ci od 6 miesigcy do 5 lat. Zgodnie z art. 58 ww. ustawy, kto bezpodstawnie uzywa nazwy
wpisanej na liste ,,tymczasowej ochrony krajowej” podlega karze ograniczenia wolnosci
albo pozbawienia wolnos$ci do lat 2.

5 Sprawozdanie roczne z dziatalnosci IJHARS w 2013 r., IJHARS, Warszawa 2014, s. 37.
6 .
Tamze.
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8. Krajowa Lista Produktow Tradycyjnych (rozdz. 8, art. 47-56)

W Polsce od 2005 r. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi List¢ Produktow
Tradycyjnych na szczeblu krajowym zgodnie z ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o reje-
stracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkéw spozywczych oraz o pro-
duktach tradycyjnych (rozdz. 8. art. 47-56). Na liscie moga zosta¢ umieszczone produkty
rolne, $rodki spozywcze, a takze napoje spirytusowe.

Do podstawowych celow prowadzenia Listy Produktow Tradycyjnych zalicza sig:

— identyfikacj¢ produktow tradycyjnych,

— zwigkszenie §wiadomosci konsumentdw o istocie produktéw tradycyjnych,

— stworzenie mozliwosci ubiegania si¢ o odstgpstwa weterynaryjne i sanitarne przy pro-
dukcji tradycyjnej zywnosci,

— dywersyfikacj¢ zatrudnienia na obszarach wiejskich oraz rozwdj regionalny,

— propagowanie polskiej kultury’.

Na Krajowq Liste Produktow Tradycyjnych wpisuje sie produkty, ktore charaktery-
zujq sie tradycyjnq, ugruntowanq w czasie metodq wytwarzania, ktorych jakosé¢ lub wyjqt-
kowe cechy i wlasciwosci wynikajq ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, za ktore
sie uwaza metody wytwarzania wykorzystywane od co najmniej 25 lat, stanowiqce element
dziedzictwa kulturowego regionu, w ktorym sq wytwarzane oraz bedace elementem toz-
samosci spolecznosci lokalnej zwane ,, produktami tradycyjnymi”, mogaq by¢ wpisane na
liste produktow tradycyjnych (art. 47, ust. 1a).

Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytuso-
wego na Liste Produktow Tradycyjnych mogq wystqpi¢ osoby fizyczne, osoby prawne oraz
Jednostki organizacyjne nieposiadajqce osobowosci prawnej, wytwarzajqce dany produkt
rolny, Srodek spozywczy lub napoj spirytusowy (zgodnie z art. 49 ustawy o rejestracji
i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i Srodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych) do marszatka wojewodztwa.

Whiosek o wpis na list¢ produktow tradycyjnych jest sktadany do whasciwego marszat-
ka wojewddztwa w formie papierowej oraz na informatycznym nosniku danych (art. 50). Mar-
szatek wojewddztwa przed dokonaniem oceny zwraca si¢ do Izby Gospodarczej, zrzeszajacej
podmioty wytwarzajace produkty tradycyjne, o wyrazenie w terminie 30 dni opinii w zakresie
spetnienia wymogow przez produkt rolny, srodek spozywczy lub napoj spirytusowy, ktorego
dotyczy wniosek o wpis na listg produktéw tradycyjnych (wymagania zgodne z art. 47).

Wykorzystywana jest tez wiedza, jakq posiadaja pracownicy muzeéw etnograficz-
nych, towarzystw ludowych, a nawet parafie. Pomocy przy tej ocenie moga udzieli¢ takze
pracownicy uniwersytetow oraz szkot wyzszych. Informacji moga udzieli¢ takze pracow-
nicy instytutéw czy innych organizacji zajmujacych si¢ zywnoscig, historia lub metodami
jej wytwarzania czy przetwarzania.

Whiosek o wpis na listg produktéw tradycyjnych zawiera:

— nazwe oraz siedzib¢ i adres albo imig, nazwisko oraz miejsce zamieszkania, adres
wnioskodawcy i wskazania adresu do korespondenc;ji;

7 J. Jasinski, Wyréznianie produktéw regionalnych na rynku i wynikajqcee z tego korzysci [w:] O pro-
duktach tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. Gasio-
rowskiego, Fundacja Fundusz Wspétpracy, Warszawa 2005, s. 305.
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— opis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego, uwzgledniajacy:

a) rodzaj produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego,

b) nazwg produktu rolnego, $rodka spozywczego lub napoju spirytusowego,

c) charakterystyke produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego,

d) surowce wykorzystywane do produkcji produktu rolnego, $rodka spozywczego lub
napoju spirytusowego,

e) informacje dotyczace tradycji, przechowywania oraz historii produktu rolnego, srodka
spozywczego lub napoju spirytusowego, potwierdzajace spelnienie wymagan okre-
Slonych w art. 47, ust. 1,

f) metode¢ produke;ji,

g) streszczenie informacji, o ktorej mowa w lit. a-c i e, zawierajace nie wigcej niz 3000
znakoéw drukarskich.

Tylko pozytywnie zweryfikowane przez marszatkéw wojewddztw wnioski przesylane
sa do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktory jest odpowiedzialny za przyjmowanie wnio-
skow od marszatkéw wojewddztw oraz prowadzenie i uaktualnianie Listy Produktow Trady-
cyjnych. Wniosek o rejestracj¢ moze dotyczy¢ wylacznie jednego produktu.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi oglasza corocznie, w terminie do dnia 31 maja,
w swoim dzienniku urzgdowym wykaz produktéw tradycyjnych zgltoszonych do konca
lutego danego roku (art. 55).

Lista Produktow Tradycyjnych ma na celu wylqcznie identyfikacje tradycyjnych
produktow, a nie producentow wytwarzajqcych tradycyjng zywnos¢. Producenci nie sq
zobowiqzani do poddawania sie dobrowolnej kontroli, ktora mialaby na celu potwierdze-
nie zgodnosci produkcji z metodq wytwarzania zadeklarowanq przez nich we wniosku
o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych. Producenci moga jednak potwierdzi¢ zgodnosé
produkcji z zadeklarowang metoda m.in. poprzez skorzystanie z ustug jednostek certyfi-
kujacych akredytowanych zgodnie z Polska Normg PN EN-45011, ktére moga wydawac
tzw. ,,certyfikat zgodnosci”.

Minister wilasciwy do spraw rynkow rolnych skresla, w drodze decyzji, produkt
tradycyjny z listy produktow tradycyjnych, w przypadku, gdy nie ma mozliwosci wytwo-
rzenia produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego o cechach i wia-
Sciwosciach, ktore byly podstawq do umieszczenia tego produktu rolnego, srodka spozyw-
czego lub napoju spirytusowego na liscie produktow tradycyjnych (art. 54).

Lista Produktéw Tradycyjnych jest publikowana na stronie internetowej Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz raz w roku w Dzienniku Urzgdowym Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi (zgodnie z art. 55 ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw
rolnych i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych).

Lista nie chroni produktow regionalnych i tradycyjnych przed nieuprawnionym
wykorzystaniem oznaczen pochodzenia produktu, lecz jest to instrument stuzqcy rozpo-
wszechnianiu wiedzy na temat produktow tradycyjnych, zywnosci cechujqcej sie wyjatko-
wq jakos'ciqg.

8 J. Jasinski, Wyrdznianie produktow regionalnych..., op. cit, s. 305.
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Tabela 4. Liczba produktéow rolnych i Srodkow spozywezych umieszczonych
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi na Liscie Produktéw Tradycyjnych

Kategorie produktow
g | 8 o
g 2 5} E g .g § § g g
Wojewddztwo < § g 2 = |3 g E «g‘ S % 2
S| 2| €| 3| 2|28 x| 8|z &|¢%
g 2| §183 & E g
:lE7| ¢ - .
S
Dolnoslaskie 44 4 7 3 4 8 5 6 6
Kujawsko-pomorskie 54 4 3 4 13 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
Lodzkie 75 3 15 12 21 2 3 10 9
Matopolskie 119 10 17 4 13 29 1 4 24 12 5
Mazowieckie 73 3 24 2 6 9 3 5 9 9
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
Slaskie 137 12 12 4 9 32 2 3 56 6 1
Swietokrzyskie 70 2 18 5 13 13 4 3 7 4 1
Warmifisko- 50 3| 13 13 3 2
-mazurskie
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

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie listy produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z 20 pazdziernika 2014 r.; http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych

Na liscie produktow tradycyjnych znajduje si¢ 1308 produktow (stan na dzien
20 pazdziernika 2014 r.) uszeregowanych wedlug wojewodztw i kategorii produktow.

Na Liscie Produktow Tradycyjnych najwigkszy asortyment produktéw umiescito wo-
jewodztwo podkarpackie (166), nastgpnie wojewddztwo pomorskie (155), a najmniej woje-
wodztwo warminsko-mazurskie (25). Stosunkowo duza liczba produktéw tradycyjnych pocho-
dzi z wojewddztwa matopolskiego (119), lubelskiego (127) i $laskiego (137).

Biorac pod uwage kategorie produktow, najwigcej zarejestrowano gotowych dan
i potraw (289), a nastgpnie wyrobow piekarniczych i cukierniczych (265) oraz produktow
migsnych (245). Opis tych produktéw czytelnik znajdzie na tronie internetowej Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

40



Rozdzial IT1
KRAJOWE I REGIONALNE SYSTEMY JAKOSCI ZYWNOSCI

Polityka Unii Europejskiej w zakresie jakosci nie wyklucza przystapienia rolnikoéw
i przetworcow do krajowych systeméw nadawania certyfikatow dla produktow tradycyj-
nych i regionalnych o szczegdlnej jakosci.

W naszym kraju powstala Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
(PIPRIL), ktorej zadaniem jest kreowanie polityki wspierania rozwoju produktow regio-
nalnych i lokalnych. Dzigki krajowemu systemowi, rodzime produkty o szczegdlnej jako-
$ci nie beda chronione wylacznie przez certyfikaty unijne. Produkty moga otrzymaé m.in.
logo ,,Jakos¢ Tradycja”, a takze znaki regionalne, o ktére ubiegaja si¢ producenci produk-
tow rolnych i srodkow spozywcezych lub napojow spirytusowych, gdy spetnia warunki
zawarte w regulaminie znaku.

1.  Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest organizacja spoteczno-
-gospodarcza zrzeszajaca wytworcow produktow regionalnych i lokalnych z calej Polski.
Zjazd zatozycielski Izby odbyt sie 18 lutego 2004 r." Stu szes¢dziesigciu cztonkéw zato-
zycieli podpisalo statut, przez co powolato Izb¢. Polska Izba Produktu Regionalnego
i Lokalnego (PIPRIL) zostata zarejestrowana 31 lipca 2004 r., a 28 lutego 2005 r. uzyska-
ta status organizacji pozytku publicznego®.

Do zadan Izby wyszczegdlnionych w statucie naleza:

— kreowanie polityki wspierania rozwoju produktéw regionalnych i lokalnych, promo-
wanie tych produktéw oraz inicjowanie dziatan na rzecz zapewnienia wyzszej jakosci
produktow dostepnych na rynku;

— dzialania na rzecz aktywnej polityki w zakresie wprowadzania lokalnych
i regionalnych produktow do obrotu gospodarczego;

— promowanie inicjatyw gospodarczych cztonkow, popieranie ksztatcenia zawodowego
oraz doskonalenia zawodowego producentéw i pracownikdéw, organizowanie w roz-
nych formach spotkan tematycznych i szkolen;

— informowanie konsumentow o walorach produktéw regionalnych i lokalnych;

— reprezentowanie i ochrona interesdw swoich cztonkdw, udzielanie wsparcia w rozwia-
zywaniu probleméw prawnych, organizacyjnych i ekonomicznych;

— organizowanie wspotdziatania swoich cztonkdéw w dazeniu do poprawy wlasnej sytua-
cji prawnej i ekonomicznej;

— wystgpowanie we wspdlnym imieniu do organow wiadz panstwowych, organdéw
wtadz samorzadu terytorialnego oraz innych organizacji;

— dziatania w kierunku przygotowania polskiego prawa, polskich instytucji i polskiego
rynku do wykorzystania szans rozwoju produktéw regionalnych i lokalnych;

! Izba krok po kroku, Smak i Tradycja, Biuletyn Informacyjny Polskiej Izby Produktu Regionalnego
i Lokalnego, nr 1/2004.
? http://www.produkty-regionalne.pl/statut/
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— ocenianie funkcjonowania prawa w zakresie prowadzenia dzialalnosci gospodarczej,
szczegblnie w dziedzinie produktéw regionalnych i lokalnych, przedktadanie postulatow
dotyczacych spdjnosci, przejrzystosci i sprawnosci stanowionego prawa;

— ksztattowanie i upowszechnianie dobrego obyczaju oraz dostosowanie norm rzetelne-
go postgpowania w obrocie gospodarczym;

— organizowanie i stwarzanie warunkow do rozstrzygania sporéw w drodze postepowa-
nia polubownego i mediacji oraz uczestniczenie na odrgbnych zasadach w postgpowa-
niu sadowym w zwigzku z dziatalnoscia gospodarcza swoich cztonkdw;

— organizowanie wszelkich uprzednio niewymienionych dziatan utatwiajacych i poprawia-
jacych warunki prowadzenia przez cztonkow dziatalnosci, w tym takze pomoc w tworze-
niu wspolnych stowarzyszen gospodarczych lub grup producentdéw rolnych;

— organizowanie dzialalnosci kulturowej, sportowej, turystycznej, rekreacyjnej i tym
podobnej integrujacej srodowisko Izby”.

Izba realizuje swoje zadania w szczegdlnosci przez:

— samodzielne podejmowanie lub koordynowanie inicjatyw czlonkow w zakresie two-
rzenia programdw rozwoju, przygotowywania regulacji prawnych i rozwiazan instytu-
cjonalnych dotyczacych produktéow regionalnych i lokalnych;

— opiniowanie zalozen regionalnej i krajowej polityki gospodarczej, zwlaszcza
w dziedzinach majacych wplyw na rozwoj produktéw regionalnych i lokalnych;

— uczestniczenie w opracowywaniu projektow aktow prawnych oraz zasad polityki
gospodarczej;

— wspolprace z organami administracji panstwowej i samorzadowej oraz innymi niz Izba
organizacjami gospodarczymi lub samorzadu gospodarczego w celu tworzenia odpo-
wiednich warunkéw prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

— uczestniczenie w programach odnowy wsi;

— wspotprace i wymiang doswiadczen z krajowymi i1 zagranicznymi organizacjami,
w tym z izbami gospodarczymi oraz przemystowo-handlowymi w celu realizacji za-
dan statutowych;

— prowadzenie dziatalno$ci edukacyjnej i informacyjnej, organizowanie wystaw, spotkan,
pokazdw. Prezentacja i upowszechnianie produktow regionalnych i lokalnych;

— organizowanie zgodnie ze standardami przyjetymi w Unii Europejskiej i w panstwach
nalezacych do Unii ochrony i wsparcia: wytwarzania produktow regionalnych i lokal-
nych, wprowadzania ich na rynek i utrzymanie na rynku;

— pomoc w procesie zglaszania, rejestracji i kontroli funkcjonowania europejskich znakdéw
jakosci: nazwy pochodzenia, oznaczenia geograficznego lub tradycyjnej specjalnosci;

— S$wiadczenie czlonkom Izby pomocy doradczej, prawnej w zakresie pozyskiwania
$rodkow z funduszy europejskich i krajowych na ich dziatalno$¢ gospodarcza;

— delegowanie przedstawicieli Izby do instytucji doradczych, na zaproszenie organdéw
panstwowych, oraz inicjowanie dzialan majacych na celu nowelizacj¢ aktow praw-
nych lub wspotpraca przy ich opracowaniu;

? Statut Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, paragraf 7.
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— wydawanie opinii, ekspertyz i certyfikatow oraz udzielanie informacji o produktach
regionalnych i lokalnych;

— prowadzenie identyfikacji produktéw regionalnych i lokalnych oraz ocenianie jakosci
tych produktow;

— wyrdznianie znakami jakosciowymi i promocyjnymi produktow regionalnych i lokalnych;

— prowadzenie identyfikacji produktéw regionalnych i lokalnych oraz ocenianie jakosci
tych produktdw;

— prowadzenie postgpowania polubownego i pojednawczego w sporach gospodarczych
cztonkéw Izby”.

Zgodnie z paragrafem dziewiatym Statutu Polskiej Izby Produktu Regionalnego
i Lokalnego Izba moze prowadzi¢ odrgbnie nieodptatng i odptatna dziatalnos$¢ pozytku
publicznego.

Izba realizuje nieodptatng dziatalno$¢ pozytku publicznego w zakresie nastgpuja-
cych zadan publicznych:

a) podtrzymywania tradycji narodowej: pielggnowania polskosci oraz rozwoju swiado-
mosci narodowej, obywatelskiej i kulturowej;

b) ochrony i promocji zdrowia;

c) promocji zatrudnienia i aktywizacji zawodowej 0sob pozostajacych bez pracy i zagro-
zonych zwolnieniem;

d) ekologii i ochrony zwierzat oraz ochrony dziedzictwa przyrodniczego.

Izba realizuje takze odptatna dziatalno$¢ pozytku publicznego w zakresie niekto-

rych dziatan publicznych:

a) dziatalnosci wspomagajace rozwoj gospodarczy, w tym rozwoj przedsigbiorczosci,

b) dziatalnosci wspomagajace rozwoj wspolnot i spotecznosci lokalnych;

c) nauki, edukacji, oswiaty i wychowania;

d) kultury, sztuki, ochrony dobr kultury i tradycji;

e) upowszechniania i ochrony praw konsumentows;

f) dzialan na rzecz integracji europejskiej oraz rozwijania kontaktéw i wspoétpracy mig-
dzy spoteczenstwami.

Dochéd z dziatalnosci odptatnej pozytku publicznego stuzy wylacznie realizacji
zadan nalezacych do sfery zadan publicznych lub celéw statutowych Izby.

Juz na poczatku swojej dziatalnosci Izba przyjela patronat nad IV edycja ogdlnopol-
skiego konkursu ,,Nasze kulinarne dziedzictwo” na najlepszy regionalny produkt Zywno-
Sciowy, organizowanego przez redakcje ,,Modna Gospodyni”, Projekt Agro-Smak
i redakcj¢ rolng Programu I Polskiego Radia. Uroczysty final konkursu odbyt si¢ w dniu
7 pazdziernika 2004 r. w Poznaniu w czasie targow Polagra Farm. Laureaci konkursu
otrzymali statuetki ,,Perly”, ktére wreczal m.in. Prezes Izby Grzegorz Russak. Glownym
celem konkursu jest identyfikacja i gromadzenie wiedzy o oryginalnych, regionalnych pro-
duktach zywnosciowych, wytwarzanych w gospodarstwach i przez lokalnych rzemieslni-
kéw. W tym samym dniu z inicjatywy Izby, rowniez na targach Polagra Farm, odbyla si¢
konferencja ,,Marketing produktow regionalnych i lokalnych — studia przypadkow”.

* Statut Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, paragraf 8.
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2.  System ,,Jakos$¢ Tradycja”

W celu ochrony produktow regionalnych i lokalnych w Polsce Minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi decyzjq z 12 czerwca 2007 r. zgodnie z art. 4, ust. 1, pkt 4 ustawy z dnia 7 mar-
ca 2007 r. o wspieraniu rozwoju obszarow wiejskich z udziatem srodkéw Europejskiego Fun-
duszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich (Dz.U. nr 64, poz. 427) uznat system
Jakos¢ Tradycja za krajowy system jakosci zywnosci stuzacy wyrdznianiu produktow zywno-
sciowych wysokiej jakosci z uwzglednieniem produktow tradycyjnych.

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego wspdlnie ze Zwigzkiem Woje-
wodztw RP, ustawowgq reprezentacja samorzadéw wojewddztw, opracowali krajowy sys-
tem jakosci zywnosci, w tym znakowania pod nazwga ,Jakos¢ Tradycja”. Wiascicielem
znaku jest Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego. Znak ten jest przyznawany
produktom wytworzonym tradycyjnymi metodami z surowcodw pochodzacych z gospo-
darstw ekologicznych oraz o polintensywnym systemie produkcji i stosujacych Dobra
Praktyke Rolnicza i Dobra Praktyke Hodowlana, z wytaczeniem GMO. W przetwdrstwie
jest stosowana technologia niskowydajna na ogot tradycyjna. Produkty w systemie ,,Ja-
ko$¢ Tradycja” charakteryzuja si¢ tradycyjnym sktadem lub tradycyjnym sposobem wy-
twarzania oraz szczegdlng jakoscia. Takze dodatki do zywnosci i ich ilo$ci wykorzysty-
wane w przetworstwie sa tradycyjne. Jako$¢ ta wynika z ich tradycyjnego charakteru
i odroznia je od produktow nalezacych do tej samej kategorii, ale produkowanych w sys-
temie przemystowym (rolnictwo intensywne, organizmy modyfikowane genetycznie).
W przetworstwie stosujacym technologi¢ wysokowydajna to dodatki do zywnosci sa wy-
twarzane na ogot przemystowo”.

Jedna z podstawowych zasad w systemie ,,Jakos$¢ Tradycja” jest mozliwos¢ identy-
fikowania miejsca pochodzenia produktu. Producenci uprawnieni do postugiwania si¢
znakiem ,,Jako$¢ Tradycja” sa zobowigzani do monitorowania produktu, w szczego6lnosci
pochodzenia surowcdéw uzywanych do produkeji oraz odbiorcéw posrednich produktu.

Producenci sa rowniez zobowigzani do:

— produkcji zgodnie z zadeklarowang specyfikacja produktu,

— kazdorazowego dostarczania Kapitule znaku jakosciowego ,,Jakos¢ Tradycja”, aktual-
nego certyfikatu zgodnosci,

— przechowywania dokumentacji kontroli zwiazanej z posiadaniem certyfikatu zgodnosci,

— kazdorazowego dostarczania Kapitule wynikéw kontroli zgodnosci ze specyfikacja.

A zatem znakowanie takiej zywnosci pozwoli na latwiejsze jej rozpoznawanie
przez handlowcdéw i konsumentéw. Regulamin przyznawania certyfikatu jakosci ,,Jakos¢
Tradycja” i jego znak stowno-graficzny zostal zatwierdzony przez Urzad Patentowy RP
decyzja z 9 pazdziernika 2006 r. z numerem Z-307821. Oficjalna inauguracja znaku ,,Ja-
kos¢ Tradycja” miata miejsce na Migdzynarodowych Targach Rolnych Polagra-Farm
w Poznaniu w dniu 14 pazdziernika 2006 r.

Zgodnie z paragrafem 5 Regulaminu Znaku ,,Jakos¢ Tradycja:

1. Produkty muszq zostac wyprodukowane przy uzyciu naturalnych surowcow. Za naturalny
surowiec uwaza sie pochodzqcy z gospodarstwa ekologicznego lub stosujqcego Dobrq

* http://www.produktyregionalne.pl/jakosc/
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Praktyke Rolniczq i Dobrq Praktyke Hodowlang z wylgczeniem GMO. Surowce uzyte do
produkcji muszq by¢ w pelni identyfikowalne (traceability).

2. Produkty muszq charakteryzowac sie:

— tradycyjnym skladem lub

— tradycyjnym sposobem wytwarzania;

— szczegolng jakosciq wynikajqcq z ich tradycyjnego charakteru lub wyrazajgcq ich
tradycyjny charakter;

— szczegolng jakosciq lub reputacjq odrozniajqcq je od produktow nalezqcych do tej
samej kategorii.

3. W przypadku produktow produkcji podstawowej dodatkowym wymogiem jest tradycyyj-
na rasa lub tradycyjna odmiana. Za tradycyjny uwaza sie produkt, ktory posiada co
najmniej piecdziesiecioletniq historie wytwarzania. Za tradycyjne rasy i odmiany uwa-
za sie te, ktore uzytkowano rolniczo przed 1956 rokiem.

Paragraf 6 Regulaminu Znaku ,,Jako$¢ Tradycja” dotyczy procedury przyznawania
prawa do uzywania znaku.

1. Producent lub producenci tego samego produktu ubiegajacego si¢ 0 prawo uzywania
Znaku dla produktu sktadajg do Biura Izby w formie papierowe;j i elektronicznej wnio-
sek wraz ze specyfikacjg zawierajaca:

1) nazwe produktu,

2) opis cech produktu,

3) metode wytwarzania,

4) wykaz surowcow wykorzystywanych do produkcji,

5) informacje na temat tradycyjnego sktadu lub tradycyjnego sposobu wytwarzania, tra-
dycyjnej odmiany Iub rasy,

6) informacje na temat szczegolnej jakosci wynikajqcej z tradycyjnego charakteru pro-
duktu lub wyrazajqcej ich tradycyjny charakter, szczegolnej jakosci lub reputacji, lub
innych cech odrozniajqcych produkt ubiegajqcy sie o znak od produktow nalezqcych
do tej samej kategorii,

7) informacje na temat przyjetych procedur postepowania, ktore majq na celu zapewnié¢
stale monitorowanie produktu, w szczegolnosci monitorowanie pochodzenia surowcow
wykorzystywanych do produkcji oraz monitorowanie odbiorcéw posrednich produktu,

8) czestotliwosé i zakres kontroli.

2. W przypadku, gdy o prawo uzywania Znaku ubiega si¢ wigcej niz jeden producent danego
produktu, to kazdy z tych producentéw powinien by¢ we wniosku wymieniony.

Wyboru jednostki certyfikujacej dokonuja sami producenci. Koszty kontroli pono-
sza uprawnieni do korzystania ze znaku. Kontrola zgodnosci jest niezalezna od kontroli
urz¢dowej, dokonywanej przez odpowiednie stuzby weterynaryjne lub sanitarne w celu
zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci.

System ,,Jakos$¢ Tradycja” jest otwarty, gdyz o prawo uzywania znaku dla produk-
tu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego moga si¢ ubiega¢ takze inni
producenci tego samego produktu z kraju i z zagranicy. Jedynym kryterium przyjecia do
systemu jest jakos¢ produktu. Bez waznych powodow wiasciciel znaku nie moze odmo-
wié prawa uzywania znaku przedsigbiorcom, ktorzy spetniaja kryteria okreslone w regu-
laminie i posiadajg certyfikat zgodnosci ze specyfikacja. Specyfikacje sa dostgpne w sie-
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dzibie Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego. Uczestnictwo w systemie potwierdzania
jakosci zywnosci jest catkowicie dobrowolne®.

Przed dopuszczeniem do uczestnictwa w systemie produkt podlega szczegétowej kon-
troli 1 weryfikacji zgodnie z regulaminem znaku ,,Jako$¢ Tradycja” (paragraf 16). Producenci
sa zobowigzani do posiadania certyfikatu zgodnosci potwierdzajacego wytwarzanie produktu
zgodnie ze specyfikacja. Posiadanie oznaczenia ma z jednej strony poswiadcza¢ autentycz-
nos¢ danego produktu, z drugiej zas by¢ rekojmiq jakosci dla potencjalnego nabywcy.

Do systemu przyjmowane sa wylacznie produkty wysokiej jakosci wynikajacej
z ich tradycyjnego charakteru, posiadajace szczegdlng jakos¢, renome lub inne cechy od-
rézniajace je od innych nalezacych do tej samej kategorii. Producent deklaruje zachowa-
nie wyzszych standardéw produkcyjnych lub wyjatkowych cech produktow.

Warunkiem uzyskania znaku ,,Jakos¢ i Tradycja” zgodnie z regulaminem jest:

— wypelnienie wniosku o przyznanie znaku

— udokumentowanie 50 lat wytwarzania produktu wg tradycyjnej receptury, uzycie su-
rowcow i technologii,

— przestanie wniosku z dokumentacja do Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokal-
nego w Warszawie,

— uiszczenie optaty manipulacyjnej (100 zt za jeden produkt),

— kapituta znaku rozpoznaje wniosek i o swojej decyzji powiadamia zainteresowanego
producenta’.

Jezeli decyzja Kapituty bedzie pozytywna, to produkt zostanie skierowany na ba-
dania zgodnosci z zadeklarowana przez producenta specyfikacja. Badania certyfikacyjne
przeprowadzajq jednostki certyfikujace upowaznione przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi (wykaz uprawnionych jednostek znajduje si¢ w rozdziale II).

Po otrzymaniu pozytywnego wyniku badan — certyfikatu od jednostki kontrolnej —
Kapituta Znaku Jakosciowego ,,Jako$¢ Tradycja” przyznaje prawo do uzyczania znaku na
okres roku, dwdch albo trzech lat z mozliwoscia przedtuzenia tego prawa na rok kolejny
(paragraf 9 Regulaminu uzywania Znaku ,,Jakos¢ Tradycja”).

Zgodnie z paragrafem 15 Regulaminu uzywania Znaku optata za prawo do uzywa-
nia Znaku sktada si¢ z trzech cze¢sci:

— optata jednorazowa wynoszaca 100 ztotych w momencie ztozenia wniosku;

— opfata 500 ztotych w momencie otrzymania decyzji Kapituty o przyznaniu prawa do
uzywania Znaku ,,Jako$¢ Tradycja”;

— opfata miesigczna wynoszaca 50 zt od kazdego produktu, ktéremu przyznano prawo
do oznaczenia Znakiem ,,Jakos¢ Tradycja” w miejscu zadeklarowanym przez wnio-
skodawce®.

® M. Czarniakowska, Id# na jakosé, Farmer, nr 22/2006.

7 http://produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/cartyfikat-jakosc-tradycja/regulamin/

¥ Regulamin zostal zatwierdzony przez Urzad Patentowy RP decyzja z dnia 9 pazdziernika 2006 r.,
dajacq Prawo Ochronne na wspdlny Znak Towarowy Gwarancyjny ,,Jako$¢ Tradycja” na rzecz Pol-
skiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-
jakosci/certyfikat/
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Znak gwarancyjny ,,Jako$¢ Tradycja”

Producenci cheacy oznaczaé swoje wyroby znakiem ,,Jako$¢ Tradycja” sa zobo-
wiazani do posiadania certyfikatu zgodno$ci potwierdzajacego wytwarzanie produktu
zgodnie z wnioskiem zawierajacym specyfikacj¢ 1 zatwierdzonym przez Kapitute.

W sktad Kapituly wchodza: 4 przedstawicieli Izby, 4 przedstawicieli Zwiazku Wo-
jewodztw RP, 3 niezaleznych ekspertéw wybieranych wspdlnie przez Zarzad Izby i Za-
rzad Zwiazku Wojewodztw RP. Przewodniczacym Kapituly jest Prezes Izby. Kapituta
dziata na podstawie regulaminu ustanowionego przez Zarzad Izby i Zarzad Wojewddztw.
Jednostka certyfikujaca upowazniona przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi wydaje
certyfikaty zgodnosci na trzy lata.

Kapituta podejmuje decyzje w sprawie:

— udzielania prawa do uzywania Znaku,

— nie udzielania prawa do uzywania Znaku,

— propozycji zmian w specyfikacji,

— okreslenia czgstotliwosci 1 zakresu kontroli, niezaleznie od czgstotliwosci i zakresu
kontroli, zgodnosci ze specyfikacja,

— odrzucenia wniosku,

— pozbawienia prawa do uzywania Znaku,

— przywrdcenia prawa do uzywania Znaku.

Produkty wyrdézniane znakiem ,,Jakos¢ 1 Tradycja” zgodnie z regulaminem zawiera

paragraf 5. Surowce i produkty muszg charakteryzowac si¢ nastgpujacymi cechami:

1. Surowce musza:

— pochodzi¢ z gospodarstw ekologicznych lub

— z gospodarstw o systemie produkcji stosujacych Dobra Praktyke Rolnicza i Dobra
Praktyk¢ Hodowlang z wytaczeniem GMO — surowce uzyte do produkcji musza by¢
w pehni identyfikowalne (traceability).

2. Produkty musza si¢ charakteryzowac:

— tradycyjnym sktadem,

— tradycyjnym sposobem wytwarzania,

— szczegblng jakoscig wynikajaca z ich tradycyjnego charakteru lub wyrazajaca ich tra-
dycyjny charakter,

— szczegoblng jakoscig lub reputacja odrozniajaca je od produktow nalezacych do tej sa-
mej kategorii’.

? http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat-jakosci-tradycyja/regulamin-
znaku/
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Za tradycyjny sktad, tradycyjny sposob wytwarzania, tradycyjny charakter, uwaza sig¢ ta-
kie produkty, ktére maja co najmniej 50-letni rodowdd (dwa pokolenia). Za tradycyjne
rasy i odmiany uwaza si¢ te, ktére uzytkowano przed 1956 rokiem.

Producenci wytwarzajacy produkt rolny, srodek spozywczy lub napdj spirytusowy,
ktérzy na podstawie decyzji Kapituly uzyskali prawo do uzywania znaku jakosciowego
,Jakos¢ Tradycja”, moga uzywac tego znaku, umieszczajac go na opakowaniu produktu
lub/i w materiatach promocyjnych.

Prawo do uzywania Znaku jest odplatne. Uzytkownik Znaku jest zobowiqzany do.

— produkcji zgodnie ze specyfikacjq,

— kazdorazowego dostarczania Kapitule aktualnego certyfikatu zgodnosci w ciqgu 14 dni
od dnia wydania lub odnowienia certyfikatu zgodnosci,

— przechowywania dokumentacji kontroli zwiqzanej z posiadaniem certyfikatu,

— terminowego wnoszenia oplaty za prawo uzywania Znaku.

System jakosci zywnosci ,,Jakosé Tradycja” w petni odpowiada wymogom prawa
unijnego. System ten poprzez wyroznianie wysokiej jakosci zywnosci naturalnej stat sig istot-
nym elementem budowy rynku i wsparcia producentéw tego sektora, nie tylko na etapie pro-
dukcji podstawowej, ale rowniez przetworstwa. Takie wyrdznienie na rynku unijnym pozwa-
la na uzyskanie wyzszych dochodéw przez producentow'’.

Pierwszym produktem, ktory otrzymatl znak ,Jako$¢ Tradycja” jest wielkopolski
ser smazony, a nastepnie masto wielkopolskie, masto naturalne z Warmii, Mazur i Powi-
$la, ser twarogowy z Warmii, Mazur i Powisla, ser naturalny salami; masto tradycyjne
z Filipowa, piwa z Browaru ,,Ciechan” — Ciechan Pszeniczne, Ciechan Mocne, Ciechan
Wyborne, Ciechan Miodowe, Ciechan Stout, Ciechan Porter.

3.  Produkt tradycyjny z Malopolski i innych regionow

W Polsce przyktadem dobrowolnego znakowania produktu tradycyjnego jest logo
dla produktow tradycyjnych z Matopolski, opracowane pod auspicjami Matopolskiej
Agencji Rozwoju Regionalnego (MARR). W jego centralnym punkcie wykorzystano juz
znany znak graficzny ,,Produkt Tradycyjny z Matopolski” przygotowany przez Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Matopolskiego. Korzysta¢ z tego znaku moga tylko wyro-
by wpisane na List¢ Produktow Tradycyjnych prowadzona przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi przy udziale marszatkow wojewodztw.

Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego zach¢ca wytworcow produktow tra-
dycyjnych do stosowania etykiety, ktdra jest nieodplatnie udostgpniana matopolskim pro-
ducentom produktow tradycyjnych. Wsrod produktow, ktore uzyskaty certyfikat niezbed-
ny do stosowania logo znalazly si¢ m.in.: precle krakowskie, lukowicka §liwka suszona,
chleb pradnicki, zurek po krakowsku, barszcz czerwony po krakowsku, karp zatorski, jo-
dlowicki kotacz, jabtka z Raciechowic, jabtka tackie, tuszka gesi zatorskiej, sliwowica
tacka, sol wielicka, balsam kapucyniski''.

"M. Czarniakowska, Id? na jakos¢, Farmer, nr 22/2006.

" Tradycja wytwarzania balsamu kapucynskiego siega dwoch wiekéw. Produkcje balsamu zapoczatko-
wano w Czechach w praskim klasztorze Ojcow Kapucynéw. Wedlug ustnego przekazu zakonnicy
otrzymali recepturg od lekarza, ktory przekazat ja po $mierci swojej zony. Okoto 100 lat temu receptura
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Znak produktu tradycyjnego z Malopolski

Uzyskanie specjalnego oznakowania dla produktéw tradycyjnych przyczynia si¢
do promocji regionu, miasta i wsi. Na przyklad, Charsznica w powiecie matopolskim —
dwutysigczne miasteczko za sprawa swoich przetwordw zdobytlo tytut ,,Kapuscianej Sto-

licy Polski”'.

4. Warmia Mazury PowiSle w Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego

Konsumenci w calej Europie wykazuja coraz wigksze zapotrzebowanie na zywno$¢
pochodzaca z konkretnych regiondéw. Istnieje wigc koniecznos$¢ rozwijania rolnictwa, prze-
mystu spozywczego, szczegolnie przetworstwa zywnosci na mata skale i dziatalnosci ustu-
gowej podkreslajacej regionalng tozsamosé i zwiazanej z przyjmowaniem turystow. Coraz
wazniejsze dla europejskich regionow staje si¢ promowanie i rozwdj ich regionalnej specy-
fiki. Przyktadem moze by¢ powstata w 1995 r. w Szwecji Europejska Sie¢ Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego (European Network of Regional Culinary Heritage), zrzeszajaca
regiony ze Szwecji, Danii, Norwegii, Lotwy, Litwy, Niemiec, Hiszpanii i Polski. Ich
wspdlnym celem jest rozwoj regiondw w tych krajach przez promocje¢ lokalnej i regionalnej
zywnosci. Sie¢ zrzesza wiascicieli restauracji, punktow gastronomicznych, sklepéw farmer-
skich, hurtownikow i sprzedawcéw detalicznych, producentéw surowcéw w rolnictwie,
ogrodnictwie, przedsigbiorstwach rybotowstwa, rybactwa i przetwdrcow zywnosci. Dzigki
oznakowaniu produktow z logo Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego konsument ma
gwarancje, ze produkt pochodzi z danego regionu i ma oryginalny charakter'.

Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego zwigksza dostgpnosé lo-
kalnych i regionalnych specjalnosci kulinarnych. Sklepy i restauracje posiadajace logo
Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego oferuja lokalne i regionalne produkty i potrawy,
ktére podtrzymuja i rozpowszechniaja lokalne zwyczaje oraz promujg regionalna, trady-
cyjng kulturg jedzenia.

wytwarzania balsamu zostala przekazana braciom z zakonu Kapucynéow w Krakowie, ktérzy od tego
czasu zajmuja si¢ jego produkcja i rozprowadzaniem. Balsam kapucynski nalezy do specjalnej grupy
Srodkow spozywczych zwanych suplementami diety, a jego wzmacniajace dziatanie wiaze si¢ ze skla-
dem, taczacym dzialanie zi6t, miodu, propolisu oraz zywic balsamicznych;
http://www.malopolskie.pl/zarzad/informacje

12 http://www.malopolskie.pl/zarzad/informacje

1 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 Powisle

=

Warmia Mazury
Powisle

Europe

Do Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego przystapito
w 2004 r. jako pierwsze w Polsce wojewddztwo warminsko-mazurskie, a petne cztonko-
stwo uzyskato rok pozniej pod nazwa ,,Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powisle”.
Wtascicielem licencji na chroniony znak ,,Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi-
$le” jest samorzad wojewddztwa warminsko-mazurskiego. Prawo do uzywania logo zo-
stanie cofnigte i znaki musza by¢ zwrdcone, jesli czlonek sieci nie spetnia wymogow
przedstawionych w regulaminie.

Wymagania stawiane cztonkom sieci ,,Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury
Powisle” sa zgodne z kryteriami Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Przyjete
przedsigbiorstwa (tacznie z rolnikami i innymi osobami prowadzacymi gospodarstwa rol-
ne) powinny popularyzowaé zywnos¢ regionalna.

Producenci surowcéw w rolnictwie, ogrodnicy, przedsigbiorstwa rybackie powinni
sprzedawa¢ produkty zywnosciowe, ktore sami wyprodukowali lub zostaty wyproduko-
wane przez inne przedsigbiorstwa z regionu Warmii, Mazur i Powisla, z ktorymi wspot-
pracuja. Musza oni ponadto zdoby¢ wiedze, aby opisaé klientom, jak te produkty zostaty
wytworzone, skad pochodza surowce do ich produkc;ji.

Wytwoércy zywnos$ci powinni wykorzystywaé surowce wyprodukowane w regionie
Warmii, Mazur i Powisla i tylko takim produktom moze by¢ przyznane logo ,,Dziedzic-
two Kulinarne Warmia Mazury Powisle”. Restauracje i inne punkty gastronomiczne powin-
ny uzywac regionalnych i lokalnych surowcéw, a takze zdoby¢ wiedzg, aby informowac kon-
sumentow, skad wspomniane surowce i sktadniki potraw pochodza. Zaktady sa zobowigzane
do serwowania potraw, ktdre sg historycznie powiagzane z regionem i w ten sposéb upo-
wszechnia¢ zywnos¢ i potrawy z regionu Warmii, Mazur i Powisla. Regionalne potrawy
w menu punktow gastronomicznych powinny mie¢ zaznaczone logo Regionalnego Dziedzic-
twa Kulinarnego Warmia Mazury Powisle'*.

Sklepy producentéw rolnych, hurtownicy i sprzedawcy detaliczni powinni, jako czgs¢
swej dzialalnosci, promowac wyprodukowane w regionie Warmii, Mazur i Powisla produkty.
Przedsigbiorstwa moga uzywac logo Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazu-
ry Powisle wylacznie do promocji produktow, ktore sa wytwarzane w tym regionie.

Przedsigbiorstwa ubiegajace si¢ o cztonkostwo w sieci powinny by¢ zarejestrowa-
ne i dziata¢ na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego i przestrzegaé obowiazuja-

' http://www.warmia.mazury.pl/
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cych przepiséw polskich i unijnych, np. dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. W przy-
padku, gdy przedsigbiorstwo nie spelnia wymagan regulaminu i przepiséw, Samorzad
Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego, wiasciciel licencji Dziedzictwa Kulinarnego
Warmia Mazury Powisle ma prawo do wypowiedzenia przedsigbiorstwu cztonkostwa.
Jesli czlonkostwo przedsigbiorstwa jest zawieszone, to musi ono natychmiast zaprzestac
uzywac logo Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazury Powisle i zawiesi¢ wszelkie pra-
wa cztonkowskie z tego tytulu, a wiaze si¢ to z utrata korzysci, przede wszystkim prawa
do reklamy i informacji o czlonkostwie przedsigbiorstwa na stronie internetowej Samo-
rzadu Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego.

Cztonkiem Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego w Polsce, oprécz regionu
Warmia Mazury Powisle, sa tez regiony: Pomorze Zachodnie, Mazowsze, Wielkopolska,
oraz wojewddztwo dolnoslaskie, opolskie, pomorskie i §wigtokrzyskie.

Do Europejskiej sieci Dziedzictwa Kulinarnego naleza:

e Bornholm, Dania

e Zelandia, Dania,

e laba— Wezera — Morze Potnocne, Niemcy
e Liineburg, Niemcy

e Rugia, Niemcy

e latgalia, Lotwa

e Aukszota, Litwa

e stfold, Norwegia

e Qalicia, Hiszpania

e Blekinge, Szwecja

e Gotlandia, Szwecja

e Halland, Szwecja

e Smaland, Szwecja

e Visternorrland, Szwecja
e Olandia, Szwecja

e Ostergotland, Szwecja

e Rowne, Ukraina®.

5. Poznaj Dobra Zywno$¢ (PDZ)

Program Poznaj Dobra Zywno$¢ (PDZ) zorganizowato Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi'®. Jego gtéwnym celem jest promocja produktéw rolno-zywnosciowych
wyrozniajacych si¢ na rynku zywnosciowym wysoka jakoscia.

Podstawg dziatania programu Poznaj Dobra Zywnos¢ jest ustawa o jakosci han-
dlowej artykuléw rolno-spozywczych z dnia 21 grudnia 2000 r. (Dz.U. 2001 r. nr 5
poz. 44 i pdzn. zm.).

'S http://www.calinary-hertige.com/Europe
'8 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 artykutem 13, ust. 1: Artykuly rolno-spozywcze charakteryzujqce sie
specyficznymi cechami jakoSci handlowej lub wymaganiami jakosci handlowej, w szcze-
golnosci w zakresie sposobu produkcji, skladu lub wlasciwosci organoleptycznych mogq
by¢ oznakowane znakiem jakosci.

Minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych okresli, w drodze rozporzqdzenia,
wzor znaku jakoSci majqc na wzgledzie, aby znak kojarzyl sie powszechnie z produkcjq
roslinng lub zwierzecq (ust. 2).

Znak jakosci przyznaje minister wlasciwy do spraw rynkow rolnych, w drodze de-
cyzji, po zasiegnieciu opinii Glownego Inspektora Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-
-Spozywczych (ust. 3).

Whiosek o przyznanie znaku jakosci producent artykutu rolno-spozywczego sklada
do ministra wlasciwego do spraw rynkow rolnych (ust. 4).

Znak jakosci PDZ jest przyznawany na okres 3 lat (art. 14, ust. 1 ww. ustawy).

Artykul 14 ust. 2 dotyczy mozliwosci cofnigcia zgody.

Minister wlasciwy do spraw rynkéw rolnych, na wniosek Glownego Inspektora Jako-
sci Handlowej Artykulow Rolno-Spozywczych, moze w drodze decyzji cofnqé przyznanie zna-
ku jakosci przed uplywem terminu, o ktorym mowa w ust. 1, jezeli artykul rolno-spozywczy
przestanie spelnia¢ wymagania jakoSciowe, o ktorych mowa w art. 13, ust.1.

O wyréznienie artykutu rolno-spozywczego znakiem PDZ moze ubiegaé si¢ kazdy
producent zywnosci prowadzacy dzialalnos¢ na terenie Unii Europejskie;j.

Logo programu Poznaj Dobra Zywnosé

POZNAJ DOBRA
ZYWNOSC

Produkty ze znakiem PDZ to promocja produktéw i surowcow najwyzszej jakosci,
bezpiecznych dla zdrowia ludzi. Oznaczenie produktu znakiem jakosci PDZ jest informacja,
ktora ma pomdc konsumentowi w wyborze odpowiedniej dla niego zywnosci, zwigkszy¢ jego
zaufanie do jakosci produktow zywnosciowych. Jednoczesnie realizowany jest cel wspélnoto-
wej polityki w zakresie zwigkszenia roznorodnosci zywnosci we Wspolnocie i poprawy jej
Jjakosci. Oznaczenie to ma rowniez na celu podnoszenie zaufania konsumenta do produktu
Zywnosciowego przez informacje o jego wysokiej i stabilnej jakosci'’.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi powotuje Kolegium Naukowe ds. Jakosci Pro-
duktéw Zywno$ciowych Programu Poznaj Dobra Zywnos$é (Kolegium Naukowe) w licz-

7 http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/program-PDZ-wyroznieni-znakiem
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bie do 18 cztonkow na okres 4 lat, sposrod 0sdb o najwyzszych kompetencjach w zakresie
oceny jakosci artykutéw rolno-spozywczych.

Kolegium Naukowe wybiera sposrdd swoich czlonkéw przewodniczacego, trzech
zastgpcow 1 sekretarza. Minister moze odwotaé¢ cztonka Kolegium Naukowego przed
uptywem kadencji, z podaniem uzasadnienia takiego odwotania. Kolegium Naukowe ds.
Jakosci Produktéw Zywnosciowych Programu Poznaj Dobra Zywno$¢ dziata na podsta-
wie zarzadzenia nr 34 Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 wrzesnia 2010 r.
w sprawie powolania Kolegium Naukowego (z pézn. zm. — ostatnia zmiana zarzadzenie
nr 16 z dnia 23 maja 2014 1.).

Do obowiazkéw Kolegium Naukowego nalezy:

— opracowywanie i zatwierdzanie procedur oceny wyrobow i listy badan wymaganych
dla kazdej z grup produktow;

— ocena wnioskéw o przyznanie znaku oraz podejmowanie uchwaty o przyznaniu lub
odmowie przyznania znaku;

— ustalanie procedur i kryteriow nadzoru wytwarzania wyroboéw posiadajacych znak
jakosci PDZ.

Kolegium Naukowe podejmuje uchwaty na podstawie wynikdéw badan produktow
1 surowcow oraz oceny warunkow wytwarzania.

Program PDZ posiada Regulamin okre$lajacy tryb rozpatrywania wniosku i odwotan
od negatywnej uchwaty Kolegium Naukowego.

W opisie produktu zgtaszanego do programu PDZ — Poznaj Dobra Zywnos$é —
podaje sig:

1) doktadng nazwe zglaszanego produktu,

2) rodzaj stosowanych opakowan,

3) dokumentacj¢ jakosciowa producenta i charakterystyke stosowanych surowcow,

4) cechy wyrézniajace produkt,

5) przeznaczenie konsumenckie produktu,

6) warunki przechowywania produktu,

7) dat¢ minimalnej trwatosci,

8) cechy fizyko-chemiczne produktu,

9) cechy mikrobiologiczne produktu,

10) technologie produkcji lub przetwarzania — opis poszczegdlnych etapéw produkeji
oraz charakterystycznych linii technologicznych, podstawowych urzadzen itp.,

11) informacj¢ dotyczaca systemow jakosci,

12) informacj¢ dotyczaca produktu (np. od ilu lat produkt jest obecny na rynku, pocho-
dzenie nazwy produktu, wielko$¢ produkcji, udziat w rynku itp.),

13) informacje o wyrdznieniach oraz o ochronie produktu,

14) inne informacje o produkcie.

Udziat w Programie PDZ jest dobrowolny, otwarty dla kazdego przedsigbiorcy
panstwa cztonkowskiego Unii Europejskiej. Prawo zgloszenia wnioskow o nadanie znaku
PDZ maja wylacznie producenci.

Warunkiem uczestnictwa w programie PDZ jest:

— udokumentowanie wdrozenia systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci;
— udokumentowanie wyrdzniajacej jakosci wytwarzanych produktow;
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wdrozenie procedur identyfikowalno$ci produktu wraz z procedurg wycofania produk-
tu niezgodnego z wymaganiami rynku;
zastosowanie surowcow o wyrozniajacej si¢ jakosci;
ograniczenie do minimum stosowanych dozwolonych substancji dodatkowych;
dotaczenie do zgloszenia produktu kolorowej fotografii wzoru opakowania zgtoszone-
go produktu wraz z etykieta.

Znak PDZ — Poznaj Dobra Zywno$¢ jest przyznawany tylko wyrobom, ktdre spet-

niaja kryteria opracowane przez Kolegium Naukowe.

Aby produkt otrzymat znak PDZ, musi spetnia¢ wymagania jakosciowe dla wyrobow

oraz surowcow, dozwolonych substancji dodatkowych i opakowan:

surowce stosowane do produkcji powinny by¢ najwyzszej jakosci;
produkty powinny posiada¢ odpowiednie i aktualne atesty jakosciowe. Nalezy podad
specyficzng nazwe lub symbol, zgodnie z obowigzujacym porzadkiem prawnym.
W przypadku gotowych preparatow dodawanych do produktu nalezy zalaczy¢ specy-
fikacj¢ sktadu preparatu;
zawarto$¢ zanieczyszczen i pozostatosci zgodnie z obowigzujacym porzadkiem prawnym;
opakowania powinny zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ i trwatos¢ wyrobu. Opakowania
przeznaczone do bezposredniego kontaktu z zywnoscig powinny posiada¢ atesty do-
puszczajace. Znakowanie opakowan wyrobow gotowych powinno by¢ zgodne z obo-
wiazujacym porzadkiem prawnym'®,

Produktom zgtaszanym do nadania znaku Poznaj Dobra Zywno$¢ stawia sie naste-

pujace wymagania:

jezeli jest niezbgdna obecno$¢ soli to jej zawartos¢ nie powinna by¢ wyzsza niz 2%,
z wyjatkiem takich produktdéw, jak migsa suche, przetwory z ryb oraz niektore sery,
w ktorych zawartos¢ soli ze wzgledow technologicznych moze by¢ wyzsza;
wydajno$¢ technologiczna produktéw migsnych powinna by¢ osiagana podczas pro-
dukcji z wykorzystaniem naturalnych zdolnosci surowcow. Wspomaganie wydajnosci
przez stosowanie zwiazkéw chemicznych powinno by¢ ograniczone do minimum, przy
czym dodatek wielofosforanow moze by¢ stosowany wylacznie do produkcji wedlin
i wedzonek. Uzyskiwana wydajnos¢ produktow nie powinna przekracza¢ 110%;
produkty migsne nie moga zawieraé dodatku migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM), chyba ze ten dodatek jest uzasadniony technologicznie;
w produktach mleczarskich niedopuszczalna jest substytucja sktadnikéw mleka;
do oznaczenia pod znakiem Poznaj Dobra Zywnosé nie beda rekomendowane pro-
dukty, ktore zawieraja thuszcz z obecnos$cia duzych, ponadprogramowych ilosci kwa-
sow thuszczowych w konfiguracji trans powstatych w procesie technologicznym oraz
produkty o wysokiej zawartosci cukréw prostych'®.

W celu zapewnienia statego wysokiego poziomu jakosci produktéw znak jakosci PDZ

przyznawany jest na okreslone okresy, z mozliwoscig odnowienia oraz uchylenia znaku.

'8 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
' http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/zasady-przyznawania-znaku
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Program zaklada maksymalne okresy obowigzywania znaku: znak nadawany pro-
duktowi po raz pierwszy na okres 3 lat, znak nadawany produktowi po raz kolejny na
okres 3 lat. Znak moze by¢ uchylony przez Kolegium Naukowe przed uptywem okresu
waznosci, zgodnie z Regulaminem Kolegium.

Kontrola produktéw w systemie PDZ obejmuje:

— wewnetrzna kontrolg produktow, ktoéra organizuje i wykonuje producent, a takze pro-
wadzi jej dokumentacjg;

—  kontrole produktéw PDZ, ktéra sprawuja organy urzedowej kontroli zywnosci;

— organy urz¢dowej kontroli i jednostki kontrolujace moga korzysta¢ z badan akredyto-
wanych laboratoriow;

— przedsigbiorca, ktoremu przyznano znak jest zobowigzany na koniec kazdego roku
kalendarzowego dostarczy¢ Kolegium Naukowemu potwierdzenie, przez jednostke
kontrolna, stosowania wymagan programu?’.

Produkty, ktore otrzymaty znak PDZ — Poznaj Dobrg Zywno$¢ sa wykazywane
w rejestrze produktéw Programu PDZ. Rejestr zawiera wykaz produktéw, opatrzonych
numerem uchwaty Kolegium Naukowego, ktére otrzymaty znak PDZ oraz ich charaktery-
styke, barwne zdjecia, nazwe i adres producenta, informacje o systemie sprzedazy. Rejestr
prowadzony jest w jezyku polskim i angielskim. Informacje zawarte w rejestrze sa ogla-
szane w publikacji programu i na stronach internetowych.

Programem objete sg nastgpujace grupy produktow:

1) migso i przetwory migsne,

2) jajaiprzetwory jajczarskie,

3) mleko i przetwory mleczne,

4) owoce, warzywa (w tym ziemniaki), grzyby i ich przetwory,

5) zbozaiich przetwory, w tym pieczywo,

6) ryby, owoce morza i ich przetwory,

7) napoje bezalkoholowe,

8) napoje alkoholowe,

9) wody mineralne,

10) miod,

11) wyroby cukiernicze i ciastkarskie,

12) ziota i przyprawy,

13) tluszcze spozywcze,

14) wyroby mieszane i wysoko przetworzone na bazie wymienionych wyzej surowcow.

Dla kazdej grupy produktéw podawane sa kryteria oceny produktéw zywnosciowych,
napojéw alkoholowych i bezalkoholowych w programie ,,PDZ — Poznaj Dobra Zywnos$¢”.
Jakos$¢ wyrobow powinna odpowiadaé polskim normom PN, ewentualnie normom producen-
ta. Prowadzone sg badania organoleptyczne, fizyko-chemiczne i mikrobakteryjne. Informacje
o kryteriach oceny produktéw zywnosciowych, napojéw alkoholowych i bezalkoholowych
znajduja sie na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi®'.

20 .
Tamze.

21 Szczegotowy opis kryteriéw przyznawania znaku PDZ poszczeg6lnym rodzajom produktéw znajdu-

je sig¢ na stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi;

http://www.minrol.gov.pl/pol/jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc/zasady-przyznawania-znaku
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Przed wejsciem Polski do UE system Poznaj Dobra Zywnos$é funkcjonowat pod
nazwa Polska Dobra Zywnos¢. Po wstapieniu Polski do Wspélnoty stowo ,,Polska” w na-
zwie zostato zastapione stowem ,,Poznaj”. Kraje czlonkowskie Unii nie moga bowiem
promowac¢ wyrobow narodowych, tylko marki regionalne i lokalne. Program Poznaj Do-
bra Zywno$¢ jest catkowicie dobrowolny i otwarty dla przedsigbiorcow z Unii Europe;-
skiej. Lista produktéw, ktére otrzymaty znak ,,Poznaj Dobra Zywno$¢” znajduje sie na
stronie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Oznaczeniem PDZ wyrdz-
niono 500 wyrobow z branzy rolno-spozywczej™.

Jedna z form promocji programu PDZ jest prezentowanie produktéw spozywczych
wyrdznionych znakiem PDZ podczas imprez targowo-wystawowych, w ktérych uczestni-
czy Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Imprezy te prowadzone sa takze w innych kra-
jach, m.in. w Niemczech, Hiszpanii, Wielkiej Brytanii, Francji, Holandii, na Wegrzech
i w Luksemburgu.

6. Polskie systemy jakosci zywnoSci dla produktéw migsnych

Migso wysokiej jakosci, wyprodukowane w Polsce, spetniajace okreslone wyma-
gania moze naleze¢ do krajowych systeméw jakosci zywnosci®®. Sa to:
e System Jako$ci Wolowiny QMP (Quality Meat Program)**
e System Jako$ci Wieprzowiny PQS (Pork Quality System)®

Ponadto wyrdzniony zostat System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (Quality As-
surance for Food Program), do ktdrego moga naleze¢ takze inne produkty®.

6.1. System Jako$ci Wolowiny QMP

Decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 20 pazdziernika 2008 r. system
QMP zostat uznany jako krajowy system jako$ci zywnosci. Wiascicielem systemu jest Pol-
skie Zrzeszenie Producentéw Bydta Migsnego.

Standardy wprowadzone w tym systemie dotycza chowu zwierzat w gospodarstwie,
produkcji pasz, transportu, ubojni, przetwdrni migsa. System gwarantuje produkcj¢ woto-
winy kulinarnej odznaczajacej si¢ naturalng migkkoscia, kruchoscig i soczystoscia.

Do systemu QMP moga dotaczy¢ wszyscy producenci zywca wotowego i wotowi-
ny, wytworcy pasz, przewoznicy zywca, ubojnie i zaklady rozbioru, przetworcy migsa,
uczestnicy tancucha dystrybucji migsa wotowego. Wszystkie podmioty poddaja si¢ kon-
troli niezaleznej jednostki certyfikujacej, akredytowanej zgodnie z normg PN-EN 45011.
Certyfikat zgodnosci QMP przyznawany jest na jeden rok. Nad przestrzeganiem standar-
déw na kazdym etapie czuwaja wyszkoleni kontrolerzy jakosci i certyfikowani audytorzy.
QMP jest systemem certyfikacji migsa wotowego; zostal stworzony, aby wspierac¢ pro-
dukcje¢ dobrej wotowiny.

22 http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-Zywnosc

3 Opracowano na podstawie: K.Kieljan O systemach jakosci zywnosci. Vadamecum funkcjonowania
produktow regionalnych i tradycyjnych, Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, Oddziat
w Krakowie, Krakow 2011, s. 51-54, oraz informacji znajdujacych si¢ w internecie.

* http://www.pzpbm.pl/qmp

 http://www.polsus.pl/pgs

% http://www.qafp.pl
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SYSTEM

Wotowina produkowana w systemie jest bezpieczna. System QMP umozliwia bo-
wiem identyfikacj¢ migsa wolowego na wszystkich etapach jego pozyskiwania, przetwa-
rzania i dystrybucji, co oznacza, ze caly proces produkcji certyfikowanego migsa — po-
czawszy od doboru rasy bydta, sposobu jego karmienia, przez transport, wtasciwy uboj,
pakowanie i przechowywanie produktu — odbywa si¢ zgodnie z wysokimi standardami
i pod nadzorem specjalistow. Certyfikat QMP daje gwarancj¢, ze wolowina pochodzi wy-
Iacznie od zaufanych dostawcéw, a cata droga, jaka migso przebylo ,,od pola do stotu”,
jest mozliwa do przesledzenia (traceability).

6.2. System JakoS$ci Wieprzowiny PQS

Polski zwiazek Hodowcéw i Producentow Trzody Chlewnej ,,POLSUS” i Zwiazek
,,Polskie Migso” opracowaly system PQS (Pork Quality System), ktdry decyzja Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 11 grudnia 2009 r. zostal uznany za Krajowy System
Jakosci Zywnosci.

Celem PQS jest produkcja chudego migsa wieprzowego o duzej przydatnosci kuli-
narnej i przetwoérczej, odznaczajacego si¢ smakowitoscig. System gwarantuje identyfikal-
nos$¢ produktu, od producenta migsa do stada, z ktérego to migso pochodzi.

Hodowcy i producenci oraz zaktady migsne po spetnieniu okreslonych wymagan, gdy
potwierdzi to odpowiednia jednostka kontrolujaca i certyfikujaca moga postugiwac si¢ logo
systemu dajace pewnosé, ze oznaczone produkty spetniaja kryteria jakosci.

System opiera si¢ na wykorzystaniu odpowiednich ras §win, odpowiednio zywio-
nych. Obejmuje etap produkcji pierwotnej, czyli hodowle i chéw oraz obrot przedubojo-
wy wraz z przetworstwem. Opracowanie dla systemu PQS standardy postgpowania na
kazdym z etapéw wplywaja na koncowsq jako$¢ produktu i gwarantuja uzyskanie migsa
wieprzowego o szczegodlnej jakosci.

System jest dobrowolny i otwarty tzn. moze do niego przystapi¢ kazdy uczestnik
fancucha produkcyjnego, ktory zdecyduje si¢ na przestrzeganie dodatkowych wymogoéw
okreslonych dla kazdego etapu produkcji. Dzigki opracowanemu sposobowi identyfikacji
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zwierzat i pottusz system gwarantuje pelna identyfikalnos¢é uzyskanego produktu i daje
mozliwo$¢é przesledzenia Sciezki pochodzenia migsa ,,0d pola do stotu”.

System PQS stawia na $cista wspdtpracg hodowcow, producentdow trzody chlewnej
i przetworcow. Wspotpraca tych podmiotéw sprzyja zwigkszeniu ich dochodow, a dosto-
sowanie profilu produkeji do potrzeb konsumentdw jest takze dla nich korzystne.

6.3. System Gwarantowanej Jako$ci Zywnosci QAFP

System QAFP (Quality Assurance for Food Products) zostat opracowany przez
Uni¢ Producentdw i Pracodawcéw Przemystu Migsnego, organizacji zrzeszajacej przed-
sigbiorstwa funkcjonujace w branzy migsnej. Aktualnie istnieje zestaw norm zawartych
w zeszytach branzowych QAFG:

e Wymagania dla systemu QAFP,

e Kulinarne migso wieprzowe,

e Tuszki, elementy i migso z kurczaka, indyka i Mtodej Polskiej Gesi Owsianej,
e Wedliny — wymagania produkcyjne i jakoSciowe.

Trwaja prace nad opracowaniem norm w innych dziedzinach, takich jak: miody,
owoce 1 warzywa, ryby.

System jakosci QAFP uznany za krajowy system jakosci zywnosci w zakresie mig-
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 jakosci QAFP uznany za krajo-
wy system jakosci zywnosci w zakresie produkcji wedlin na mocy decyzji Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 stycznia 2012 1.

Udziat w systemie jest dobrowolny. Warunkiem uczestnictwa jest ztozenie przez
producenta wniosku do Unii Producentéw i Pracodawcow Przemystu Migsnego badz jed-
nostki certyfikujacej, a nastgpnie poddanie si¢ kontrolom oraz przestrzeganie zasad, ktore
maja zagwarantowa¢ produkcj¢ zywnosci wysokiej jakosci.

Na kazdym z etapdw powstawania wyrobow odbywa si¢ nadzodr i kontrola. Ujed-
nolicenie wymagan ma uchroni¢ konsumenta przed skutkiem niekorzystnych dziatan, kto-
re powstaja na kazdym etapie catego tancucha zywnosciowego.

Celem systemu QAFP jest:

—  wyrdznienie produkcji o wysokiej jakosci zywnoscei,

—  dziatanie na rzecz umocnienia branzy,

—  ochrona polskich producentéw w catym tancuchu zywnosciowym,

—  wypracowanie narz¢dzi skutecznej promocji,

—  system QAFP obejmuje swoim zasiggiem wszystkie ogniwa fancucha produkcyjne-
g0, a produkty ze znakiem towarowym QAFP sa identyfikowalne na kazdym etapie
produkcji,
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—  zgodno$¢ z wymaganiami systemu jest weryfikowana na kazdym etapie produkcji,

—  otwarto$¢ — kazdy, kto spelni normy okreslone w zeszytach branzowych, moze do
niego przystapic,

—  budowanie wiarygodnosci uczestnikdw tancucha zywnosciowego w oczach konsumenta.

Obecnie system obejmuje kulinarne migso wieprzowe, drobiowe i wedliny. System
QAFP zapewnia korzysci zarowno producentom, hodowcom, jak i konsumentom, gdyz
standaryzuje produkcj¢ na kazdym jej etapie, utatwia konkurowanie na rynku, zwigkszajac
wiarygodnos¢ w oczach konsumenta, gwarantujac produkty wysokiej jakosci. W przypadku
wedlin czynnikami, ktore wptywaja na jakos¢ produktu koncowego jest wysoka jakos¢ su-
rowca migsnego, zakaz stosowania migsa odkostnionego mechanicznie?’.

W systemie QAFP jakos$é produktéw jest uwarunkowana zapewnieniem na kaz-
dym etapie produkcji odpowiedniego dobrostanu zwierzat, stosowania zasad GAP, GMP,
HACCP, BHP, ktorych realizacja jest stale nadzorowana. Powyzsze wymagania zapew-
niajg bezpieczenstwo produktow oraz wysoki poziom ochrony konsumentéw przed nie-
korzystnymi zdarzeniami w faficuchu zywnosciowym.

Centrum Jakosci AgroEko prowadzi certyfikacj¢ indywidualng i zbiorowa w za-
kresie systemu QAFP. Przed wydaniem certyfikatu kazdy podmiot podlega kontroli prze-
prowadzonej w celu potwierdzenia zgodnosci stosowanych w gospodarstwie lub zaktadzie
produkcyjnym metod produkcji z wymaganiami Systemu Gwarantowanej Jakosci Zywno-
$ci QAFP zawartymi w ,,Wymaganiach dla Systemu QAFP — cz¢$¢ ogodlna” oraz w po-
szczegolnych zeszytach branzowych.

Kazdy podmiot po przejsciu procesu kontroli oraz otrzymaniu pozytywnej zgodnosci
postgpowania z obowiazujacymi przepisami w danym zakresie otrzymuje dokument: Certy-
fikat QAFP — dokument wystawiany producentom spetniajagcym wymagania Systemu Gwa-
rantowanej Jakosci Zywnosci. Certyfikat QAFP wazny jest przez okres 13 miesiecy.

Centrum Jakosci AgroEko Sp. z 0.0. nadzoruje wydane certyfikaty poprzez doko-
nywanie corocznej platnej, petnej kontroli oraz bezptatnych kontroli doraznych.

W przypadku stwierdzenia przez Centrum Jakosci AgroEko braku spetniania wy-
magan przez producenta bedacego posiadaczem certyfikatu beda stosowane wobec niego
sankcje: upomnienie, ostrzezenie, zawieszenie certyfikatu i cofnigcie certyfikatu.

Proces certyfikacji obejmuje pojedyncze podmioty i organizacje wielooddziatowe,
ktére chea uczestniczy¢é w Systemie QAFP w zakresie zeszytdw branzowych ,,Kulinarne
mieso wieprzowe. Wymagania produkcyjne i jakosciowe”, ,,Tuszki, elementy i mieso
z kurczaka, indyka i Mlodej Polskiej Gesi Owsianej. Wymagania produkcyjne i jakoscio-
we” oraz ,,Wedliny. Wymagania produkcyjne i jakosciowe”.

7 http://www.pih.org.pl/aktualnosci/system-gwarantowanej-jaksoci-zywnoci-qafp.html
% http://www.agroeko.com.pl/
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ROZDZIAL IV

JAKOSC 1 BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
REGIONALNEJ I TRADYCYJNEJ

Zywno$é tradycyjna i regionalna tak jak kazda inna Zywno$¢ nie moze zagrazaé
zdrowiu i zyciu ludzi. Producenci i sprzedawcy musza respektowaé podstawowe przepisy
prawa dotyczace jej bezpieczenstwa. Wysoki poziom ochrony zdrowia publicznego jest pod-
stawowym celem prawa zywnosciowego obowigzujacego w krajach Unii Europejskiej.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady (ogolne pra-
wo zywnosciowe) ustala ogdlng zasade, ze odpowiedzialnos¢ za zapewnienie zgodnosci
z prawem zywnosciowym, a w szczegdlnos$ci zapewnienie bezpieczefnstwa zywnosci
(i pasz), a takze kontrolowanie przestrzegania tych wymogdéw spoczywa na podmiotach
dziatajacych na rynku spozywczym i srodkéw zywienia zwierzat. Do kompetencji wtadz
w panstwach czlonkowskich nalezy zapewnienie monitorowania i kontroli przestrzegania
wymogow prawa zywnosciowego na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybu-
cji'. Panstwa cztonkowskie ustanawiaja we wasnym zakresie $rodki i kary majace zasto-
sowanie w przypadku naruszenia prawa zywnos$ciowego i paszowego. Powinny one by¢
skuteczne, proporcjonalne i odstraszajace.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawia takze réznego rodzaju procedury
majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, a w szczegdlnosci system weze-
snego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i Srodkach zywienia zwierzat (Rapid Alert
System for Food and Feed, RASFF) oraz reguly postgpowania w sytuacji kryzysowej
(art. 50). Od stycznia 2005 r. mozna ustali¢ na kazdym etapie tancucha zywnosciowego
pochodzenie zywnosci dla ludzi oraz paszy dla zwierzat i sktadnikow paszowych. Do tego
sg zobowigzane wszystkie podmioty dzialajace na rynku zywnosci i pasz.

W prawie zywnosciowym przyjeto zasade kompleksowego podejs$cia do zywnosci
— od producenta do konsumenta — obejmujaca wszystkie etapy tancucha zywnosciowego,
gdyz kazde ogniwo moze mie¢ potencjalny wplyw na bezpieczenstwo zywnosci’.

Wprowadzenie w zycie rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 oraz szeregu innych
rozporzadzen wzmocnito ochron¢ konsumentow przed niebezpiecznymi produktami zyw-
nosciowymi, tj. zagrazajacymi zdrowiu, a nawet zyciu czlowieka. Stworzono spojny sys-
tem gwarantujacy bezpieczenstwo produktow zywnosciowych w catym tancuchu zywno-
$ciowym ,,0d pola do stotu”.

Produkty tradycyjne i regionalne uczestniczace w systemach jakosci zywnosci mu-
sza spetnia¢ zardOwno wymagania sanitarno-higieniczne, jak i gwarantowac tradycyjny
charakter potwierdzany odpowiednimi kontrolami.

Nad bezpieczenstwem zywnosci czuwaja organy urzedowej kontroli. W Polsce sa
to: Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Jakosci Handlo-

' Rozporzadzenie (UE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. usta-
nawiajqce ogolne zasady i wymagania prawa zywnoSciowego, powolujqce Europejski Urzqd ds. Bez-
pieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa Zywnosci.

2 M. Korzycka-Iwanow, Prawo zywnosciowe. Zarys prawa polskiego i wspélnotowego, Wydawnictwo
Prawnicze LexisNexis, Warszawa 2005, s. 20.
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wej Artykutéw Rolno-Spozywcezych, Inspekcja Handlowa, Panstwowa Inspekcja Ochrony
Roslin i Nasiennictwa. Rozporzadzenie nr 882/2004 ustanowilo zgodnie z artykulem
pierwszym zasady wykonywania kontroli urzedowych majacych na celu sprawdzenie
zgodnosci z regutami ukierunkowanymi na: zapobieganie, eliminowanie lub ograniczenie
dopuszczalnych poziomdéw zagrozenia ludzi i zwierzat, bezposrednio lub przez srodowi-
sko naturalne oraz gwarantowanie uczciwych praktyk w handlu paszami i zywnoscig oraz
ochrong konsumenta, tacznie z etykietowaniem pasz i zywnosci oraz innymi formami
przekazywania informacji konsumentom’.

1. Jakos$¢ zywnoSci

Dawniej jakos¢ byta kojarzona z cechg produktu i okreslano jg jako zgodnos$é wyrobu
7 wymaganiami zawartymi w normach. W tym ujgciu zapewnienie jakosci polegato na kon-
troli 1 odrzucaniu wyrobdéw wadliwych. Z czasem jakos¢ zaczgto traktowaé jako ogdt cech
produktu, ktére decyduja o jego zdolnosci do zaspokajania potrzeb konsumentdw, podkresla
J. Jasinski. Poniewaz potrzeby zmieniaja si¢ w czasie, a wige ciaglym dostosowaniom musi
takze podlegac jako$¢’. Ten sam autor wskazuje na rézne podejécia do jakosci.

Dla Francuza, Wiocha czy Hiszpana jakoS¢ produktow zywnosciowych wiqze sie
z ich wyjatkowq unikatowosciq i specyfika, wynikajqcq z okreslonego pochodzenia geo-
graficznego, a dla Anglika, Szweda, Niemca czy Fina najwazniejsze jest, aby produkt
spelnial wszelkie wymagania i standardy bezpieczenstwa oraz wyrdznial sie walorami
charakterystycznymi dla zdrowego produktu lub zdrowej Zywnosci’.

Jak podkresla I. Ozimek®, bezpieczenstwo zywnosci jest integralnym elementem jako-
$ci. Na jakos$¢ zywnosci sktadaja si¢ bezpieczenstwo zywnosci (zywnos¢ wolna od zagrozen),
warto$¢ odzywcza, walory sensoryczne oraz dostgpnosc. Z kolei bezpieczenstwo i wartos¢
odzywcza stanowia wazny element sktadowy jakosci zdrowotnej zywnosci.

Luning i wspolautorzy podali cechy jakosci zywnosci’:

—  fizyczne cechy produktu, takie jak wilasciwosci sensoryczne — smak, zapach, tekstura;

— cechy dodatkowe, np. wygoda positkow gotowych do spozycia;

—  bezpieczenstwo produktow, czy nie ma ryzyka dla konsumentow spozywania produktow
spozywezych, konsument absolutnie (bezwarunkowo) oczekuje bezpiecznego produktu;

—  trwalos¢ (przydatnos¢ do spozycia); produkty rolno-spozywcze zwykle majq scisle
okreslony termin przydatnosci do spozycia;

— niezawodnos¢, np. czy skiad wykazany na opakowaniu odpowiada rzeczywistej zawartosci;

* Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym
i zywnoSciowym oraz reguiami dotyczqcymi zdrowia zwierzqt i dobrostanu zwierzqt.

* 1. Jasinski, Wyréznianie produktow regionalnych na rynku i wynikajqce z tego korzysci. O produk-
tach tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. Gasiorow-
skiego, Fundusz Wspotpracy, Warszawa 2005, s. 288.

> 1. Jasiniski, Wyréznianie produktéw..., op. cit, s. 284.

® 1. Ozimek, Bezpieczenstwo zywnosci w aspekcie ochrony konsumentow w Polsce, Rozprawy Nauko-
we 1 Monografie, SGGW, Warszawa 20006, s. 27-29.

"P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen, Zarzqdzanie jakoSciq zywnosci, ujecie technologiczno-
-menedzerskie, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa 2005, s. 32.
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— wyglqd zewnetrzny: barwa, aromat, image;

— reklamacja: szybka reakcja na nieodpowiednie produkty zywnosciowe lub calkowite
wycofanie;

— dostepnos¢ produktu na rynku ustug zywnosciowych;

— postrzegana jakos¢: ma takze zastosowanie do zywnosci. Na przyklad reklama lub
marketing marki produktu mogq mie¢ znaczqcy wplyw na percepcje jakosci;

—  cena produktu.

Powszechnie jednak pod pojgciem jakos¢ zywnosci rozumie si¢ jako$é zdrowotna,
ktora zalezy od zawartych w niej sktadnikéw odzywczych oraz od obecnosci w niej sub-
stancji obcych, ktére moga stanowic¢ ryzyko dla zdrowia czlowieka.

Jakos¢ stata sie na konkurencyjnym rynku produktow zZywnosciowych wazng cechq
wyrozniajqcq. Jednakze, aby uzyskac produkt koncowy dobrej jakosci, nalezy zwracaé co-
raz wiekszq uwage na jakos¢ w calym lahcuchu zywnosciowym®.

2. Bezpieczenstwo zywnosci

Gléwnym celem polityki Unii Europejskiej w dziedzinie bezpieczenstwa zywnosci
jest zapewnienie w jak najwyzszym stopniu ochrony zdrowia konsumenta.

Bezpieczenstwo zywnosci obejmuje wszystkie elementy tancucha zywnosciowego,
w tym produkcj¢ pierwotna, przechowywanie i przewo6z surowcdéw pochodzacych z go-
spodarstwa rolnego do przetworstwa i drobnego handlu detalicznego, przetworstwo,
transport produktéw spozywczych do i z hurtowni, sprzedaz detaliczng (sklepy spozyw-
cze, restauracje, catering). Bezpieczenstwo zywnosci odnosi sie do wymogow, wedlug kto-
rych produkt musi by¢ ,,wolny” od zagrozen z dopuszczalnym ryzykiem. Zagrozenia moz-
na zdefiniowa¢ jako potencjalne zrodlo niebezpieczenstwa. Ryzyko mozna zas opisa¢ jako
miare prawdopodobieristwa i stopnia zagrozenia dla zdrowia czlowieka’.

W ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. nr 171, poz. 1225, art. 3, ust. 3, pkt 5,
lit. a-e) o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia: bezpieczenstwo Zywnosci jest rozumiane
Jjako ogol warunkow, ktore muszq by¢ spelnione, dotyczqcych w szczegolnosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatow,

b) pozioméw substancji zanieczyszczajqcych,

¢) pozostalosci pestycydow,

d) warunkow napromieniowania Zywnosci,

e) cech organoleptycznych,

i dzialan, ktore muszq by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu zZyw-
nosciq w celu zapewnienia zdrowia i zycia czlowieka.

Pierwsza czg$¢ definicji dotyczy warunkow, czyli czynnikow, od ktorych zalezy
bezpieczenstwo zywnosci, a druga — dziatan, a wsrdd nich instrumentéw (srodkéw, metod
i zasad dziatania).

1. Ozimek, Bezpieczeristwo zywnosci w aspekcie ochrony konsumentéw w Polsce, Rozprawy Nauko-
we 1 Monografie, SGGW, Warszawa 2006, s. 28.
° P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen, Zarzqdzanie jakosciq zywnosci..., op. cit., s. 37.
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Do najwazniejszych instrumentow bezpieczenstwa zywnosci naleza:

— Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), a w rolnic-
twie Dobra Praktyka Rolnicza (GAP);

— Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP);

— Zasada Identyfikowalnosci, pozwalajaca na wycofanie z obrotu $rodka spozywczego,
stanowiacego ryzyko dla zdrowia ludzi, oraz pasz zagrazajacych zdrowiu zwierzat,
a tym samym zdrowiu ludzi (zoonozy — choroby odzwierzece).

Wymienione powyzej instrumenty sg i musza by¢ obowiazkowo stosowane przez
podmioty dziatajace w tancuchu zywnosciowym. Wyjatek stanowia dostawy bezposrednie
do konsumenta finalnego, produkcja zywnos$ci tradycyjnej i mate firmy — nie musza
wprowadzaé systemu HACCP.

Artykut 14 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 dotyczy wymagan w zakresie bezpie-
czenstwa zywnosci. Zaden niebezpieczny Srodek nie moze byé wprowadzony na rynek. Srodek
spozywezy jest uznawany za szkodliwy, jesli jest szkodliwy dla zdrowia, nalezy mie¢ na uwa-
dze nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub krotkotrwale i/lub dlugofalowe skutki tej
zywnosci dla zdrowia osoby jq spozywajqcej, ale i dla nastepnych pokolen, ewentualne skutki
skumulowania toksycznosci, szczegolng wrazliwos¢ zdrowotnq, okreslonej kategorii konsu-
mentow, jezeli Srodek spozywczy jest przeznaczony w istocie dla niej.

Konsument nabywajacy zywnos$¢ narazony jednak jest na ryzyko w obszarze bez-
pieczenstwa zywnos$ci. W prawie zywnosciowym ryzyko oznacza niebezpieczenstwo za-
istnienia negatywnych skutkow dla zdrowia oraz ich dotkliwos¢ w nastgpstwie zagrozenia
(rozporzadzenie (WE) nr 178 z 2002 r., art. 3, ust. 9).

Zagrozenia powstaja m.in. na skutek:

— niedostatecznej higieny na etapie produkcji i dystrybucji zywnosci, co przyczynia si¢
do skazen mikrobiologicznych produktow zywnosciowych (np. rzeznie, targowiska);

— nadmiernych w stosunku do dopuszczalnych norm skazen chemicznych surowcow
rolnych i zywnosci;

— pozostatosci pestycydow;

— substancji dodatkowych do zywnosci stosowanych w zbyt wysokich dawkach w po-
rownaniu z najwyzszym dopuszczalnym poziomem, np. w celu zafatszowania zywno-
$ci, poprawy jej cech organoleptycznych;

— sprzedazy zywnosci przeterminowanej, a takze ,,odnawianej”;

— sprzedazy zywnosci zawierajacej GMO, chociaz znakowanie wyklucza obecno$¢ ta-
kich sktadnikow;

— nieprawidtowego sposobu przechowywania pasz i zywnosci;

— braku dostatecznej wiedzy konsumentéw, azeby oceni¢ produkt zywnosciowy pod
wzgledem zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci (np. brak znajomosci cech organolep-
tycznych , $wiezego” produktu);

— nieprawidtowego oznakowania zywnosci (np. brak oznakowania sktadnikéw alergi-
zujacych);

— mniejszej intensywnosci dziatan organéw urzgdowej kontroli zywnosci.

Na o0go6t zywnos¢ jest bezpieczna dla zdrowia, ale moga si¢ pojawic rézne zagroze-
nia, mimo podjetych srodkow zapobiegawczych. Uruchomienie systemu identyfikalnosci
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pozwala odnalez¢é produkty stanowigce zagrozenie w celu wycofania ich z punktow sprze-
dazy i poinformowania konsumentow o koniecznosci zwrotu wczesniej nabytych niebez-
piecznych produktéw zywnosciowych. Jezeli niebezpieczny produkt zostal wyeksportowa-
ny, wtedy informacja jest przekazywana wtadzom sanitarnym kraju importujacego, w celu
wycofania przez nie niebezpiecznego produktu zywnosciowego.

3. Zywno$¢ tradycyjna

Konsumenci coraz czesciej poszukuja zywnosci o wysokiej jakosci, ktéra wyrdznia
si¢ niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te kryteria spelniaja produkty wykonane trady-
cyjnymi metodami w wielu regionach kraju. W celu zapewnienia dalszego korzystania z tra-
dycyjnych metod na kazdym z etapdw produkcji, przetwarzania lub dystrybucji zywnosci
oraz w odniesieniu do wymagan strukturalnych dla zaktadéw stosuje si¢ wymogi rozporza-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkow spo-
zywezych. Jest to istotne zwlaszcza dla regionow o szczegoélnych ograniczeniach geograficz-
nych i zywnosci tradycyjnej. Wymdg zastosowania zasady analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli (HACCP) nie jest mozliwy do zastosowania dla produkcji podstawowej
i zywnosci tradycyjnej. Dobra praktyka higieniczna moze zastapi¢ HACCP. Elastycznos¢
stosowania HACCP nie powinna zagraza¢ higienie zywnosci. Zywno$¢ produkowana zgod-
nie z zasadami higieny moze znajdowac si¢ w swobodnym obrocie w catej Unii Europejskiej.
Procedura umozliwiajaca panstwom cztonkowskim korzystanie z elastycznosci powinna by¢
calkowicie przejrzysta (art. 16 preambuty do rozporzadzenia 852/2004).

4. Derogacje, czyli odstepstwa od standardowych wymagan

Komisja Europejska zezwala na produkcje zywnosci tradycyjnej z pominigciem
niektorych uregulowan prawnych zawartych w rozporzadzeniu 852/2004".
W rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawia-
jacym m.in. odstgpstwa od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, obowiazujacym od
1 stycznia 2006 r., artykut 7 dotyczy odstgpstw od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004
w przypadku artykuldw spozywczych o tradycyjnym charakterze''. Punkt 1 ww. artykutu
wyjasnia, jak nalezy rozumie¢ pojecie artykuly spozywcze o tradycyjnym charakterze (dla
celow rozporzadzenia 2074/2005). Sa to artykuty wytworzone w panstwie cztonkowskim:
a)  historycznie uznane za produkty tradycyjne lub
b)  wytwarzane zgodnie ze skodyfikowanymi lub zarejestrowanymi zaleceniami tech-
nicznymi odnoszacymi si¢ do tradycyjnego procesu lub zgodne z tradycyjnymi me-
todami produkcji lub

c) chronione prawem wspolnotowym, krajowym, regionalnym Iub lokalnym jako tra-
dycyjne produkty spozywcze.

1 Derogacja (tac. deregatio) — zmiana, czesciowe uchylenie w porzadku prawnym oznacza pozbawienie
normy prawnej jej mocy obowiazujacej przez zastapienie jej inng norma uchylajaca przepisy prawne
weczesniejsze lub z nia sprzeczne. Uniwersalny Stownik Jezyka Polskiego, Wydawnictwo Naukowe
PWN, Warszawa 2003, s. 561.

" Rozporzadzenie (WE) nr 852/2014 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2014 r.
w sprawie higieny srodkow spozywczych.
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Panstwa czlonkowskie moga przyzna¢ zakladom wytwarzajacym artykuly spo-
zywcze o tradycyjnym charakterze indywidualne lub ogolne odstgpstwa od wymogow
okreslonych w:

a)  zakresie pomieszczen, w ktdrych takie produkty sa poddane dziataniu otoczenia ko-
niecznego w pewnym stopniu dla wytworzenia ich cech. Pomieszczenia takie moga
W szczegolnosci zawierac Sciany, sufity i drzwi, ktére nie sg gladkie, nieprzepusz-
czalne, niepochtaniajace lub odporne na korozj¢ oraz naturalne geologiczne $ciany,
sufity i podtogi;

b)  rodzaju materiatldw, z ktorych wykonane sa przyrzady i sprzg¢t wykorzystywany do
przygotowywania oraz pakowania zbiorczego i jednostkowego tych produktow.

Srodki dotyczace czyszczenia i dezynfekowania pomieszezen okreslonych w lit. a)
oraz czestotliwos¢ ich stosowania sg dostosowane do danej dziatalnosci w celu uwzgled-
nienia charakterystycznej flory znajdujacej si¢ w otoczeniu tych pomieszczen.

Przyrzady i sprzet okreslony w lit. b) sg stale utrzymywane w zadowalajacym sta-
nie higieny oraz systematycznie czyszczone i dezynfekowane.

Panstwa cztonkowskie, ktdre przyznaja odstepstwa w przypadku artykutéw spo-
zywezych o tradycyjnym charakterze powiadamiaja o nich Komisj¢ Europejska oraz po-
zostate panstwa cztonkowskie najp6zniej w 12 miesigcy po przyznaniu indywidualnego
lub ogolnego odstepstwa. Kazde powiadomienie zawiera krotki opis zastosowanych od-
stepstw, Srodkow spozywczych i zaktadéw (pkt 3).

W rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12 pazdziernika 2004 .
(Dz.U. z 2004 r. nr 236, poz. 2358) w sprawie okreslenia wymagan weterynaryjnych przy
produkcji i dla produktow mlecznych o tradycyjnym charakterze okreslone zostaly warunki
weterynaryjne wymagane przy wytwarzaniu oscypka, bryndzy, zg¢tycy, bundzu i redykotki.
W przypadku produkcji z zamiarem sprzedazy w ramach sprzedazy bezposredniej dopusz-
czona zostala tradycyjna produkcja. Zezwolono na produkcj¢ w obiektach pasterskich (ba-
cowkach) oraz przy wykorzystaniu tradycyjnych narzedzi i sprzetu. Sciany, podtogi, sufity
i drzwi w bacowkach powinny by¢ wykonane z materiatéw nienasigkliwych, tatwych do
mycia i odkazania, jednakze moga by¢ wykonane z drewna, jezeli bedzie ono utrzymane
w stanie technicznym i higienicznym nie wptywajacym negatywnie na jakos$¢ zdrowotng
produktéw. Ze wzgledu na tradycyjng metod¢ wytwarzania powyzszych wyrobow zezwo-
lono takze na ich produkcje¢ z niepasteryzowanego mleka pod warunkiem jednak, iz bedzie
ono spetnia¢ wszystkie wymagania mikrobiologiczne.

Wytwarzanie zywnosci, ktora nie spetnia odpowiednich norm weterynaryjno-
-sanitarnych jest w Polsce, tak jak w calej Unii Europejskiej, zabronione. Jednoczes$nie
Unia Europejska gwarantuje prawo do produkcji zywnosci matym producentom na rynek
lokalny. Rézne kraje w rézny sposéb rozwiazuja kwesti¢ tej produkceji oraz tagodza ogol-
nie obowigzujace przepisy prawne. Kraje czlonkowskie same okre$laja warunki zbytu
produktow regionalnych. Na przyktad Francja od wielu lat na tej podstawie wytwarza
i sprzedaje wiele produktéw, m.in. swoje lokalne sery. W Polsce zastosowanie derogacji
zwiazane jest z wprowadzeniem produktu na List¢ Produktow Tradycyjnych, prowadzona
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, oraz rejestracje produktu w unijnym sys-
temie jakosci jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne
lub Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢. Rejestracja daje mozliwos¢ prowadzenia
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produkcji tradycyjnymi metodami, ktdre nie sa tak restrykcyjne jak normy dotyczace ma-
sowe]j produkcji zywnos$ci. Rejestracja produktu w systemie unijnym lub umieszczenie
produktu na liscie produktéw tradycyjnych powoduje, ze staje si¢ on produktem charakte-
rystycznym, spetniajacym wymagania jakosciowe.

Nalezy odrozniaé obowigzujaca we wszystkich krajach czlonkowskich jakosé
W rozumieniu bezpieczenstwa zywnosci, nad ktora czuwajg powotane do tego stuzby pan-
stwowe od dobrowolnej jakos$ci, produktéw tradycyjnych, regionalnych i lokalnych, ktéra
jest deklarowana przez producenta i potwierdzana przez przyznane certyfikaty. System
kontrolny uwiarygodnia specyficzng jakos¢ w zakresie deklarowanym przez producenta.
Brak tego rodzaju kontroli stwarza mozliwo$¢ falszowania, podrabiania, zamiany, przez
co konsument moze straci¢ zaufanie do produktéw autentycznych z potwierdzong trady-
cyjna jakos$cia. Kontrola zgodnosci ze specyfikacja jest dobrowolna, a zatem nie moze by¢
wykonywana przez panstwowe stuzby sanitarne, a przez niezalezne podmioty kontroluja-
ce, nadzorowane przez panstwo'”.

Decyzje dotyczqce zakresu stosowania derogacji, jak réwniez organizacja krajowego
systemu ochrony produktow tradycyjnych i regionalnych, sq pozostawione krajom czlonkow-
skim. Derogacje okreslajq zakres mozliwych odstepstw, ktore powinny by¢ wykorzystane do
budowy systemu krajowego, wspierajqcego rozwdj regionalny oparty na produkcji Zywnosci
naturalnej, przetworstwie na malq skale, sprzedazy bezposredniej, wyraznie roznicujqc wy-
magania co do warunkéw produkcji, dla duzych i malych przedsiebiorstw".

Zgodnie z ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz.U. nr. 171, poz. 1225, z p6zn. zm.) w art. 3 pkt 60 Minister Zdrowia i Minister Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi, dziatajac w porozumieniu, maja okresli¢ w drodze rozporzadzenia
odstgpstwa od wymagan higienicznych wymienionych w rozporzadzeniu Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Decyzje przyznajace indywidualne odstepstwa od $cisle okreslonych wymagan hi-
gienicznych dla zaktadéw produkujacych zywnos¢ tradycyjna podejmuje odpowiedni
panstwowy powiatowy inspektor sanitarny oraz powiatowy lekarz weterynarii.

O przyznanych indywidualnych odstgpstwach sa powiadamiani Gléwny Inspektor
Sanitarny albo Glowny Lekarz Weterynarii, Minister Zdrowia oraz Minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Gléwny Inspektor Sanitarny oraz Gtowny Lekarz Weterynarii, kazdy
w zakresie swoich kompetencji, powiadamiajg takze Komisj¢ Europejska oraz pozostate
panstwa cztonkowskie w Unii Europejskiej o przyznanych odstepstwach. Odstgpstwa mu-
sza wynikac ze stosowania przez producentdow niezmiennych tradycyjnych metod wytwa-
rzania, nie moga wptywac negatywnie na jakos¢ zdrowotng produktu, w szczegdlnosci nie
moga przyczyniaé si¢ do jej zanieczyszczenia'®.

12 Por. G. Russak, Idea produktéw regionalnych i lokalnych w Unii Europejskiej, [w:] O produktach
tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie realia, praca zbiorowa pod red. M. Gasiorowskie-
go, Fundusz Wspolpracy, Warszawa 2005, s. 63.

B G. Russak, Idea produktéw regionalnych..., op. cit., s. 66.

" K. Kieljan, O systemach jakosci zywnosci — vademcum funkcjonowania produktéw regionalnych
i tradycyjnych, Centrum Rolnicze w Brwinowie, Oddziat w Krakowie, 2011.
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5. Zaostrzenie przepisOw prawa Zywnosciowego w zakresie zanieczyszczen zywnosci

Prawo zywnosciowe jest coraz bardziej spdjne i przejrzyste oraz stale doskonalone,
takze w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, stwarzajac wysoki poziom ochrony zdrowia
i zycia ludzi. Z tej przyczyny zywnosc jest obiektem ustawicznych badan naukowych. Re-
zultaty tych badan stanowig podstawe do stanowienia nowych regulacji prawnych, ewen-
tualnie nowelizacji dotychczas obowiazujacych.

5.1. Zanieczyszczenia zywnosci

Obecno$¢ zanieczyszczen w zywnosci stanowi zagrozenie dla jej bezpieczenstwa.
Zagrozenie jest to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w Zywnosci lub w warun-
kach produkcji Zywnosci, ktory moze byc¢ potencjalnie niebezpieczny dla zdrowia. Zagro-
zenia sq to wiec niepozqdane zanieczyszczenia (chemiczne, fizyczne), wzrost lub przezycie
drobnoustrojow, a takze wytwarzanie lub utrzymywanie sie toksyn mikrobiologicznych,
enzymow lub produktéw metabolizmu'®.

Do zagrozen typu fizycznego naleza nastgpujace zanieczyszczenia zywnosci lub
paszy: elementy ciala szkodnikow, zwierzat — siers¢, wlosy, kosci, szklo, piasek, metal,
drewno, kamienie, plastik, kurz i radionuklidy.

Do zagrozen typu biologicznego naleza zanieczyszczenia zywnosci lub paszy pa-
sozytami, bakteriami i prionami.

Zagrozenia typu chemicznego stanowia zanieczyszczenia zywnosci i pasz pozosta-
tosciami srodkow ochrony roslin, konserwanty chemiczne, wielopierscieniowe weglowo-
dory aromatyczne, polichlorowane bifenyle, dioksyny, leki weterynaryjne, metale ci¢zkie,
azotany, azotyny oraz mikotoksyny (toksyczne metabolity grzybow plesniowych zalicza-
ne sg do zagrozen chemicznych w analizie HACCP).

Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci stanowig duze zagrozenie dla zdrowia ludzi na
ogot ze skutkiem odleglym w czasie. Sg one wynikiem zanieczyszczenia srodowiska (powie-
trza, wody, gleby), stosowania zabiegéw agrotechnicznych i zootechnicznych oraz procesow
technologicznych. Zanieczyszczenia chemiczne artykutdéw zywnosciowych moga pojawiac
si¢ w kazdym ogniwie tancucha Zzywnosciowego, a wigc w procesie produkeji roslinnej
i zwierzgcej, w przetworstwie zywnosci. Szkodliwe substancje, pobierane wraz z zywnoscia,
kumuluja si¢ w organizmie czlowieka, powodujac zaktocenia metaboliczne funkcji komor-
kowych réznych organéw, gdy okreslony kontaminant osiagnie zbyt duze stezenie'®. Sa to
w wigkszosci choroby np. uktadu krazenia, choroby nowotworowe, alergie.

Rozporzadzenia wydawane przez Komisj¢ Europejska i Radg, obowiazujace we
wszystkich krajach Unii Europejskiej, ustanawiajg najwyzsze dopuszczalne normy zanie-
czyszczen surowcow rolnych i zywno$ci réznymi kontaminantami. Zywnos¢, w ktorej
ich stgzenie nie przekracza najwigkszych dopuszczalnych poziomow ustalonych w bada-
niach toksykologicznych, uznawana jest za bezpieczna. Okreslona granica stgzenia zanie-
czyszczen jest wigc wyznacznikiem bezpiecznej dla zdrowia cztowieka zywnosci.

5 D. Kotozyn-Krajewska, M. Trzaskowska, Stownik terminologii z zakresu zapewnienia bezpieczen-
stwa zdrowotnego zywnosci, Centralna Biblioteka Rolnicza, Warszawa 2004.
16 .

Tamze.
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1 wrzesnia 2014 r. weszty w Zzycie nowe normy dotyczace zanieczyszczenia wie-
lopierscieniowymi weglowodorami aromatycznymi wedzonych produktéw: migsa, wedlin
i ryb. Sa one bardzo restrykcyjne w poréwnaniu z poprzednimi normami. Wielu produ-
centow, zwlaszcza wedlin tradycyjnych, zaczeto si¢ obawiaé o istnienie swoich firm, gdy-
by nie sprostali zaostrzonym normom.

5.2. Charakterystyka wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych'’

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) sa to zwigzki o udokumen-
towanym dziataniu mutagennym i karcynogennym. Powszechnie wystgpuja zarowno w sro-
dowisku cztowieka, jak i w produktach zywnosciowych wedzonych i grillowanych'®.

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne wystepuja w powietrzu, wodzie
i glebie, a stamtad dostaja si¢ do zywnosci. Sa trzy gtdéwne drogi wnikania WWA do or-
ganizmu cztowieka: z zywnosci, poprzez uktad oddechowy i skore.

Najwigcej WWA, bo 70-80% dostaje si¢ do organizmu czlowieka przez przewod
pokarmowy, przy czym z produktami grillowanymi 7-10%. Sporo weglowodorow aroma-
tycznych znajduje si¢ w olejach i ziarnie kakaowym.

Wystgpowanie WWA w olejach roslinnych jest uzaleznione od sposobu suszenia
nasion. Najwigcej jest ich, gdy gazy spalinowe maja bezposredni kontakt z nasionami. Ra-
finowanie (etap dezodoryzacji) redukuje zawarto$¢ niektorych zwiazkow tylko o nizszej
masie czasteczkowej, takich jak np. benzo[a]fluoranten. Poziom WWA o wyzszej masie
czasteczkowej moze by¢ zredukowany przez traktowanie aktywowanym weglem drzew-
nym. W produktach zbozowych niewiele jest tych zwiazkow, ale przez wysokie ich spo-
zycie zawarto§¢ WWA ma znaczenie dla organizmu cztowieka. Najbardziej niebezpieczne
WWA znajduja si¢ w skérce wedzonych produktow. WielopierScieniowe weglowodory
aromatyczne bardzo dobrze rozpuszczaja si¢ w thuszczach, a stabo w wodzie'”.

Sposréd najwazniejszych mechanizmow tworzenia si¢ WWA w zywnosci wymie-
nia si¢ gtdéwnie topienie tlhuszczu, ktory podlega pirolizie, gdy $cieka na zrédto ciepta oraz
piroliz¢ zywnosci zachodzaca podczas jej przygotowywania w temperaturze powyzej
200°C. Na tworzenie si¢ WWA podczas obrobki kulinarnej wptywa wiele czynnikéw, po-
za sposobem przygotowywania (grillowaniem, smazeniem, pieczeniem) wazny jest czas,
zrédlo ciepta, jak rowniez odleglos¢ migdzy srodkiem spozywczym a zrddiem ciepta oraz
odsaczenie thuszczu®™.

Glownymi przedstawicielami WWA sg: benzo[a]piren, benzo[a]antracen, naftylen,
chryzen oraz okoto 200 innych zwigzkdéw. Badania Migdzynarodowej Agencji Badawczej
nad Rakiem (IARC), dowiodty, ze z 48 badanych WWA 30 wykazuje whasciwosci kance-

'7 Opis innych zanieczyszczen zywnosci znajdzie czytelnik m.in. w pracy: B. Gulbicka, Zanieczysz-
czenia biologiczne i chemiczne jako problem bezpieczenstwa zywnosci, Studia i Monografie nr 156,
IERiGZ-PIB, Warszawa 2012.

'8 A. Nowak, Z. Libudzisz, Karcynogeny w przewodzie pokarmowym czlowieka, Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jako$¢, nr 4/2008.

' M. Obiedzinski, Ale dym z tym wedzeniem (wywiad), Polityka, nr 4/2014.

2 W. Staszewski, Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA), Panstwowa Inspekcja Sani-
tarna, Lubelski Urzad Wojewddzki, Seminarium informacyjno-promocyjne, 10 lutego 2014 r.
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rogenne, a najbardziej niebezpieczny jest benzo[a]piren utleniajacy si¢ w organizmie

cztowieka do epoksydiolu, ktory prowadzi do mutacji DNA, a nastepnie do nowotworu®'.

Tabela 5. Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne
—najwyzszy dopuszczalny poziom w png/kg produktu

Suma benzo[a]pirenu,
Lp. Srodki spozywcze Benzo[a]piren biitﬁ%]ﬁﬁ;ﬁ?@;
i chryzenu

1. Oleje i thuszeze (z wytaczeniem masta ka- 2,00 10,00
kaowego i oleju kokosowego) przeznaczone
do bezposredniego spozycia przez ludzi lub
do stosowania jako sktadnik w produktach
spozywczych

2. Ziarno kakaowe i produkty pochodne 5,0 pg/kg ttuszezu | 35,0 pg/kg thuszezu

poczawszy od poczawszy od 1.4.2013 1.
1.4.2013 1. do31.3.2015 .
30,0 pg/kg thuszczu po-
czawszy od 1.4.2015 .

3. Olej kokosowy przeznaczony do bezposred- 2,00 20,00
niego spozycia przez ludzi lub do stosowania
jako sktadnik w produktach spozywczych

4. Migso wedzone i produkty migsne wedzone | 5,0 do 31.8.2014 r. | 30,0 poczawszy

2,0 poczawszy od |od 1.9.2012 r. do

1.9.2014 . 31.8.2014r.
12,0 poczawszy
0d 1.9.2014 r.

5. Migso ryb wedzone i produkty rybotowstwa | 5,0 do 31.8.2014 r. | 30,0 poczawszy
wedzone z wytaczeniem produktow rybo- 2,0 poczawszy od |od 1.9.2012 r. do
towstwa wymienionych w pkt 6 i 7. Najwyz- | 1.9.2014 r. 31.8.2014 1.
szy dopuszczalny poziom w przypadku we- 12,0 poczawszy
dzonych skorupiakow stosuje si¢ do migsa 0od 1.9.2014 r.

z przydatkow i odwloka. W przypadku we-
dzonych krabow i skorupiakow migkkood-
wlokowych dotyczy migsa z przydatkow

6. Szproty wedzone i szproty wedzone w kon- 5,0 30,0
serwie; matze ($wieze, schtodzone lub mro-
zone); migso poddane obrdbee cieplnej i pro-
dukty migsne poddane obrdbcee cieplnej
sprzedawane konsumentowi koncowemu

7. Malze (wedzone) 6,0 35,0

8. Przetworzona zywno$¢ na bazie zbdz oraz 1,0 1,0
zywnos¢ dla niemowlat i matych dzieci

9. Preparaty do poczatkowego zywienia nie- 1,0 1,0
mowlat i preparaty do dalszego zywienia
niemowlat, w tym poczatkowe mleko dla
niemowlat i mleko nastepne

10. Produkty dietetyczne specjalnego przezna- 1,0 1,0
czenia medycznego, przeznaczone specjalnie
dla niemowlat

Zrédlo: Rozporzqdzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 r. zmieniajace rozporzadzenie (WE)
nr 1881/2006 odnosnie najwyzszych dopuszczalnych poziomow wielopierscieniowych weglowodoréow aroma-

tycznych w srodkach spozywcezych.

2L, Juszezak, Zagrozenia chemiczne w Zywnosci. Agro Przemyst, nr 5/2010.
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Wedlug Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) najbardziej toksyczny jest ben-
zo[a]piren stosowany jako marker obecnosci i dziatania rakotworczych WWA w zywno-
$ci. W dniu 9 czerwca 2008 r. Panel Naukowy ds. Zanieczyszczen w Lancuchu Zywno-
$ciowym (panel CONTAM) Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci przyjat
opini¢ dotyczaca obecnosci WWA w zywnosci, stwierdzajac, ze najbardziej odpowiednim
wskaznikiem jest uktad czterech specyficznych zwiazkow chemicznych (WWA): ben-
zo[a]pirenu, chryzenu, benzo[a]antracenu, benzo[b]fluorantenu. Z tych wzgledéw wpro-
wadzono rozporzadzenie Komisji (WE) nr 835/2011 z dnia 9 sierpnia 2011 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 odnosnie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w $§rodkach spozywczych, ktoére
bedzie obowigzywaé od 1 wrzesnia 2014 r.

Najwyzsze dopuszczalne poziomy zawartosci WWA musza by¢ bezpieczne i naj-
nizsze, jakie mozna rozsadnie osiagna¢ (zasada ALARA — ang. As Low As Reasonably
Achievable) z zastosowaniem dobrych praktyk produkcyjnych oraz dobrych praktyk sto-
sowanych w rolnictwie i ryboldwstwie.

Z dostgpnych danych wynika, ze zawartos¢ WWA w zbozach 1 warzywach jest niska,
dlatego nie ustalono najwyzszych dopuszczalnych poziomow. EFSA wskazal, ze ze wzgledu
na ich duze spozycie nalezy w dalszym ciagu monitorowac¢ w nich zawartosci WWA.

Jako wskaznik potencjalnego zanieczyszczenia srodowiska przyjmuje si¢ najwyz-
szy dopuszczalny poziom benzo[a]pirenu w migsie ryb innych niz we¢dzone. Jak wykaza-
no, WWA w komorkach §wiezych ryb szybko ulegaja reakcjom metabolicznym i nie do-
chodzi do ich odtozenia w mig$niach. Dlatego tez w rozporzadzeniu (UE) nr 835/2011 nie
podano najwyzszego dopuszczalnego poziomu WWA w rybach $wiezych, a tylko w ry-
bach wedzonych.

Zawartos¢ WWA w masle kakaowym jest wyzsza niz w olejach i thuszczach. Wyni-
ka to gldwnie z nieodpowiedniego procesu suszenia ziarna kakaowego oraz braku mozliwo-
Sci rafinowania masta kakaowego, w pordwnaniu do pozostalych olejow i thuszezéw. Po-
ziomy zawartosci WWA w ziarnie kakaowym i produktach pochodnych powinny by¢ regu-
larnie monitorowane pod katem oceny mozliwosci dalszego obnizenia najwyzszych do-
puszczalnych poziomow.

Z uzyskanych danych wynika, ze zawartos¢ WWA w oleju kokosowym moze by¢
wyzsza niz w innych olejach i tluszczach roslinnych. Jest to zwiagzane z proporcjonalnie
wigksza zawartoscig banzo[a]antracenu i chryzenu, ktorych nie da si¢ tatwo usungé z oleju
kokosowego w procesie rafinacji.

Wysokie poziomy zawartosci WWA w produktach migsnych stwierdzono w niektd-
rych rodzajach migsa poddanych obrdébce cieplnej sprzedawanych konsumentowi konco-
wemu. Wysokich poziomoéw zawartosci WWA mozna unikna¢ dzigki odpowiednim warun-
kom obrobki i urzadzeniom.

W szprotach wedzonych oraz w szprotach wedzonych w konserwie stwierdzono
wyzsza zawartos¢ WWA niz w pozostatych rybach wedzonych, dlatego ustanowiono naj-
wyzsze dopuszczalne poziomy, szczegolnie dla szprotdw wedzonych i szprotdw wedzonych
w konserwie, odzwierciedlajace wartosci mozliwe do osiagnigcia.
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5.3. Zanieczyszczenia wielopier§cieniowymi weglowodorami aromatycznymi wedzonej
zywnosci

W Polsce jednym z tradycyjnych sposobow konserwacji migsa, ryb, serow i owocow
jest wedzenie w dymie, a nowelizacja rozporzadzenia ws. wielopierscieniowych weglowo-
dorow aromatycznych ma ograniczy¢ wytwarzanie w procesie wedzenia substancji smoli-
stych. Nie tylko Polska, ale takze kraje skandynawskie wedza ryby i sery. Na potudniu Eu-
ropy ze wzgledu na cieply klimat stosuje si¢ metode suszenia migsa i przetwordw. W ten
sposOb powstaje np. szynka parmenska.

Wedzenie oznacza poddawanie migsa i przetworéw oraz innych produktow zywno-
Sciowych dziataniu dymu wedzarniczego uzyskiwanego podczas niepetnego spalania drew-
na oraz trocin wedzarniczych. W efekcie wedzenia uzyskuje si¢ produkt utrwalony o specy-
ficznym aromacie i zabarwieniu. Nastgpstwem wedzenia jest utrata wody zawartej w pro-
dukcie. Im dhuzsze wedzenie, tym ubytek wody jest wigkszy, a w produktach o duzej za-
wartosci thuszczu nastgpuje jego wytapianie. Produkty wedzone dymem wedzarniczym tra-
ca na wadze, dlatego tez uzyskuja wyzsza ceng.

Na podstawie wynikéw badan zgromadzonych przez EFSA wykazano, Zze obnize-
nie zawartosci WWA jest mozliwe. Technologia wedzenia ma ogromny wplyw na zawar-
tos¢ WWA w koncowym produkcie. Stosowanie dobrych praktyk w procesie wedzenia
znacznie ogranicza zanieczyszczenie™.

W Polsce wykonywane sg badania zywnosci w kierunku WWA. Taka urzedowa
kontrole jako$ci prowadzi Panstwowa Inspekcja Sanitarna. Rocznie bada si¢ okoto 700 do
1000 préobek réznych srodkoéw spozywcezych. Sa to przede wszystkim oleje i thuszcze ro-
slinne, migso wedzone, przetwory migsne wedzone, migso ryb wedzone i produkty rybne
wedzone, owoce morza, ostatnio réwniez produkty kakaowe (czekolada). Badaniami sg
tez objete srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego, przeznaczone dla
niemowlat 1 matych dzieci — szczegolnie wrazliwe grupy konsumentéw. Ponadto realizo-
wane sa tez badania monitoringowe. Czgsto obejmuja one wigkszy zakres WWA niz ure-
gulowany w przepisach UE. Badania takie dotyczyly w Polsce m.in. olejéw roslinnych,
ryb wedzonych oraz herbat i suplementow diety. Przepisy unijne dotycza badan WWA:
benzo[a]pirenu oraz sumy 4 WWA, tj. benzo[a]antracenu, benzo[b]fluorantenu, ben-
zo[a]pirenu i chryzenu. Suma tych czterech zwigzkéw dobrze odzwierciedla ogolne zanie-
czyszczenia zywnosci przez WWA. Badania WWA sa prowadzone w Wojewodzkich Sta-
cjach Sanitarno-Epidemiologicznych. Probki do badan sa pobierane przewaznie z obrotu
handlowego. Badania w kierunku WWA prowadza takze niektore laboratoria Zaktadow
Higieny Weterynaryjnej w Polsce oraz krajowe laboratorium referencyjne znajdujace si¢
w Narodowym Instytucie Zdrowia Publicznego — Panstwowym Zaktadzie Higieny (powo-
lane przez Ministra Zdrowia) oraz w Panstwowym Instytucie Weterynaryjnym w Pufa-
wach (powotane przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi).

Juz ponad 50 lat temu zespot polskich uczonych kierowany przez prof. Tilgnera
z Politechniki Gdanskiej podjal badania nad WWA, majace na celu ograniczenie ich ilosci
w wedzonych produktach rybnych i migsnych. Okreslono m.in., ze ilo§¢ weglowodorow
ros$nie liniowo przy wzroscie temperatury zzarzania powyzej 400°C. Okreslono wptyw,

22 M. Starski, Technologia wedzenia, Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci, nr 1/2014.
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jaki na proces wedzenia majg tez parametry generowania dymu. Gdy generuje si¢ dym
wedzarniczy poza komora, to iloSci WWA w produktach wedzonych sa mniejsze. Efek-
tem tych badan byla modernizacja stosowanych technologii — powstaly nowe urzadzenia
do wedzenia, co doprowadzito do istotnego obnizenia pozioméw wystepowania WWAZ.

W Polsce, w latach 1995-2003 prowadzono badania skazen surowcow rolnych
i wytworzonej z nich zywnosci w ramach Monitoringu Jakosci Gleb, Roslin, Produktow
Rolniczych 1 Spozywczych utworzonego przez Ministerstwo Rolnictwa. Zakres badan
obejmowal rowniez benzo[a]piren. W 1999 r. we wszystkich badanych probkach ryb we-
dzonych stwierdzono obecno$¢ benzo[a]pirenu srednio w stezeniu 8,3 pg/kg. W 2000 r.
przebadano 129 prébek ryb wedzonych, we wszystkich badanych prébkach takze wykryto
obecnos¢ benzo[a]pirenu, a przekroczenie wartosci 5,0 ng/kg stwierdzono w 27 probkach
wedzonego szprota, co stanowilo niemal 21% probek. Srednie stezenie benzo[a]pirenu
w szprotach wedzonych ksztattowato si¢ na poziomie 11,5ug/kg. Stwierdzono, ze w pozo-
statych gatunkach ryb wedzonych srednia zawartos¢ benzo[a]pirenu byta niemal dwudzie-
stopigciokrotnie nizsza i wynosita 0,47 pg/kg. Na podstawie badan dotyczacych stezen
benzo[a]pirenu w surowych rybach, réwniez prowadzonych w ramach tego monitoringu,
mozna wywnioskowaé, ze szproty surowe charakteryzowaly si¢ jego zawartoscia srednio
na poziomie 0,07 pg/kg. Wysokimi st¢zeniami benzo[a]pirenu odznaczaly si¢ zwlaszcza
szproty z Glebi Gdanskiej**.

Z badan dotyczacych wiclopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w ra-
mach monitoringu prowadzonego przez Ministerstwo Rolnictwa, a nastgpnie do 2006 r.
przez Ministerstwo Zdrowia wynika, ze nawet przy zaostrzonych normach nie pojawiaja
si¢ duze problemy. Natomiast w przypadku wedzenia na ciemno lub czarno wtedy
2 ug/kg beda przekroczone stwierdzit M. Obiedzinski®.

Sposrdéd badanych ryb najbardziej zanieczyszczone benzo[a]pirenem byty szproty.
Wraz z rybami i produktami rybnymi przecigtny polski konsument wprowadza do organi-
zmu jedynie okoto 2% catkowitej ilosci WWA pobieranych z zywnoscia, gdyz jest to re-
zultatem niskiej konsumpcji ryb i produktéw, w tym np. ryb wedzonych®.

Badania M. Ciecierskiej i M. Obiedzinskiego wykazaty, ze poziom zanieczysz-
czen WWA w wewngtrznej czesci produktow migsnych wedzonych byt istotnie staty-
stycznie nizszy w poréwnaniu do czgsci zewngtrznej tego samego asortymentu. Wyniki
badan wskazuja zatem, ze penetracja WWA do wngtrza produktu wedzonego nie zachodzi
intensywnie, tak wigc zdjecie ostonki lub warstwy powierzchniowej istotnie obniza za-
wartos¢ WWA w produkcie. Przebadano cztery grupy produktow migsnych wedzonych:
szynki, polgdwice parzone, poledwice nieparzone oraz kietbasy $rednio rozdrobnione, po-
chodzace z jednego z podwarszawskich zaktadow migsnych. Wedzenie przeprowadzono
tzw. metoda przemystowa — w komorze wedzarniczej z zewnetrznym dymogeneratorem.
Analizowano zawartos¢ WWA na powierzchni (0,5-centymetrowa czg$¢ zewngtrzna wraz
ze skorka) oraz w czesci srodkowej, wewnetrznej produktow. Badaniom poddano po trzy

B W. Staszewski, Wielopierscieniowe weglowodory..., op. cit.

 Raporty z badan monitoringowych nad jakoscia gleb, rolin, produktow rolniczych i spozywczych,
MRiRW, GISiPAR, Warszawa 1995-2003.

» M. Obiedzinski, Ale dym z tym wedzeniem (wywiad), Polityka, nr 4/2014.

2 W. Staszewski, Wielopierscieniowe weglowodory. .., op.cit.
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probki kazdego rodzaju asortymentu, a kazda z trzech probek tego samego rodzaju anali-
zowano w trzech powtorzeniach. Na przyktad w przypadku szynek wedzonych sumarycz-
na zawarto$¢ 4 WWA wyniosta 16,42 ng/kg w ich czgsci zewngtrznej, a w czesci we-
wnetrznej 1,56 pg/kg. Zawarto$¢ benzo[a]pirenu osiagneta poziom odpowiednio
0,39 ng/kg i 0,23 pg/kg w czegsci zewnetrznej 1 wewngtrznej. W przypadku kielbas sred-
nio rozdrobnionych $rednia sumaryczna zawartos¢ 4 WWA oraz zawartos¢ ben-
zo[a]pirenu wynosita odpowiednio 17,25 ng/kg i 0,86 ng/kg w czesciach zewnetrznych.
W czgsciach wewngtrznych zawartos¢ sumy 4 WWA oraz zawartos¢ benzo[a]pirenu byty
natomiast istotnie nizsze — na poziomie 2,52 pg/kg i1 0,27 pg/kg. Pordwnujac poziom za-
nieczyszczenia analizowanych produktdw, w przypadku kietbas stwierdzono najmniejsza,
ale statystycznie istotng roéznic¢ pomigdzy poziomem zawartosci WWA w czesciach ze-
wnetrznych i wewnetrznych. Ze wzgladu na ich malg srednicg stwierdzono, Ze stopien dy-
fuzji WWA do wngtrza kielbas jest znaczacy. Calkowita zawartos¢ sumy 4 WWA oraz
zawarto$¢ benzo[a]pirenu w czegsci srodkowej produktow byta istotnie statystycznie niz-
sza W porownaniu z czg¢scia zewngtrzng tego samego asortymentu. Odpowiednio prze-
prowadzony proces wedzenia w nowoczesnych komorach wedzarniczych z tzw. ze-
wnetrznym generatorem dymu charakteryzuje si¢ wzglednie niskim poziomem zanie-
czyszczenia produktéw wedzonych, zwlaszcza WWA, a wigkszo$¢ zanieczyszczen WWA
pozostaje w warstwach zewnetrznych, szczegélnie w skorce”’.

Laboratorium WSSE w Lublinie w roku 2013 w ramach planu wykonalo dla Pan-
stwowej Inspekcji Sanitarnej badanie 194 probek zywnosci w kierunku WWA, w tym
67 probek z terenu wojewddztwa lubelskiego oraz 127 prébek z terenu wojewddztwa $laskie-
go. W srodkach spozywczych z rodzaju migso wedzone i produkty migsne wedzone (wedli-
ny) zbadano ogdtem 20 probek (dwa wyniki powyzej granicy oznaczalnosci), a jedna probka
oscylowata na granicy najwyzszego dopuszczalnego poziomu i dotyczyla tradycyjnej szynki
swojskiej wedzonej. Natomiast w przypadku $rodkdw spozywcezych z grupy migso ryb we-
dzone i produkty rybolowstwa wedzone, w tym szproty wedzone i szproty wedzone w kon-
serwie, zbadano ogotem 47 probek (dwa wyniki powyzej granicy oznaczalnosci) — 1 probka
z grupy szproty wedzone zostata zakwestionowana za przekroczenie najwyzszego dopusz-
czalnego stezenia WWA (NDP benzo[a]piren Sug/kg, £ 4 WWA 30 ug/kg), a jej wynik wy-
nosit: benzo[a]piren 21,2+4, 7ug/kg; £ 4 WWA 99+28 pg/kg™.

Na podstawie danych dotyczacych polskich ryb wedzonych nalezy stwierdzié, ze
$rednie stgzenie benzo[a]pirenu wykazane na przestrzeni ostatniego dziesigciolecia ulegto
znacznemu obnizeniu, bowiem z 21% probek przekraczajacych limit stgzenia ben-
zo[a]pirenu 5,0 pg/kg stwierdzonych w 2000 roku odsetek ten ulegt obnizeniu do 1%
w latach 2012-2013. Z danych dotyczacych badan w kierunku WWA wykonywanych
w ramach nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej w latach 2012-2013 wynika, ze z zakladow
produkujacych migso wedzone i/lub produkty migsne wedzone w ramach badan urzedo-
wych 1 wtascicielskich otrzymano do badan tacznie 655 probek i stwierdzono 7 wynikéw
niezgodnych, na poziomie przekraczajacym réwnym 5,0 pg/kg oraz 30,0 pg/kg odpo-

*" M. Ciecierska, M. Obiedzinski, Zawartos¢ Wielopierscieniowcyh Weglowodoréw Aromatycznych
w produktach miesnych wedzonych oznaczonq metodq CG-MS, Bromat. Chem. Toksykol., nr 3/2012,
s. 402-407.

2 W. Staszewski, Wielopierscieniowe..., op. cit.
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wiednio dla benzo[a]pirenu i sumy 4 WWA. Stanowi to okoto 1% wszystkich przebada-
nych probek. W tej grupie znajduje si¢ 208 probek pochodzacych z zaktadow stosujacych
tradycyjne metody wedzenia, wsrdd ktérych stwierdzono 6 wynikdéw przekraczajacych
dopuszczalne limity (co stanowi niespetna 3% probek) oraz 447 probek pochodzacych
z zakltadow stosujacych ulepszone urzadzenia wedzarnicze (np. zewngtrzne generatory
dymu wedzarniczego zaopatrzone w filtry), wsrdd ktorych stwierdzono w jednym przy-
padku (0,2% przebadanych probek) wynik przekraczajacy dopuszczalne limity WWA.
W ramach nadzoru zaktadéw produkcyjnych przebadano rowniez facznie 168 probek ryb
wedzonych i/lub produktow rybotdwstwa wedzonych, w wyniku czego stwierdzono
2 wyniki niezgodne, co podobnie jak w przypadku migsa wedzonego stanowi okoto 1%
przebadanych probek. Obydwa wyniki niezgodne stwierdzono w zaktadach stosujacych
tradycyjne metody wedzenia co pozwala stwierdzié, ze odsetek wynikow niezgodnych
w tej grupie wynosi okoto 4%%.

5.4. Producenci wedzonej zywnosci wobec zaostrzonych norm WWA

Nowe rozporzadzenie ws. WWA zostato opublikowane w sierpniu 2011 r. Polska
mogta od razu zglosi¢ sprzeciw w zakresie zaproponowanych limitéw WWA w produk-
tach wedzonych, ale nie odniosta si¢ do tego. Natomiast Lotwa zgtosita sprzeciw w spra-
wie skazen wedzonych szprotow, wykazujac, ze WWA podczas wedzenia zanieczyszcza-
ja przede wszystkim powierzchni¢ produktu wedzonego. Zmniejszenie pozioméw WWA
w szprotach wigzatoby si¢ z usunig¢ciem tej grupy produktéw z rynku — a to nie jest celem
UE. Polska natomiast zaangazowata si¢ w ustalenie NDP dla kakao, ale nie podj¢to na-
tychmiastowych dziatan w odniesieniu do mi¢sa wedzonego, chociaz w Polsce wedzenie
migsa i ryb w tradycyjny sposéb jest rozpowszechnione.

W zwiazku z wejsciem w zycie rozporzadzenia (UE) nr 835/2011 od 1 wrze$nia
2014 roku zdaniem producentéw, powstanie problem niektorych tradycyjnych, przetwo-
réw migsnych i migsa wedzonych dymem. W jednym kilogramie migsa i produktu we-
dzonego najwigksza dopuszczalna dawka benzo[a]pirenu nie moze by¢ wigksza niz
2 pg/kg produktu, a wezesniej 5 pg/kg.

Wedzenie produktow, jako metoda konserwacji zywnosci, gléwnie migsa i ryb, jest
rozpowszechniona w Polsce. Dzigki wedzeniu produkty posiadaja charakterystyczny za-
pach, smak i barwe. Do wedzenia uzywa si¢ drewna drzew lisciastych, na ogdt olchowe-
go, bukowego i dgbowego oraz drzew owocowych. Nie wykorzystuje si¢ w tym celu
drzew iglastych, ze wzgledu na duza zawarto$¢ zywicy w takich drzewach, co nadatoby
wedzonkom smak terpentyny. Wyjatek stanowi jalowiec, ale jest stosowany z umiarem.
Naturalne wedzenie powoduje utratg wody i utrate wagi produktu, przez co wyrdb jest
kosztowniejszy.

Producenci wedlin wedzonych dymem wedzarniczym obawiaja si¢, ze nie sprosta-
ja nowym wymaganiom. Dotychczas nie przeprowadzono odpowiednich badan zawarto-
$ci weglowodordw aromatycznych w przetworach migsnych tradycyjnie wedzonych i nie

¥ T. Kilionek, A. Niewiadomska, J. Zmudzki, S. Semeniuk, Wystepowanie wielopierscieniowych we-
glowodorow aromatycznych w zywnosci pochodzenia zwierzecego poddanej procesowi wedzenia —
ocena ryzyka, Zaktad Farmakologii i Toksykologii, Panstwowy Instytut Weterynaryjny — Panstwowy
Instytut Badawczy.
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wiadomo, o ile jest przekroczona nowa norma benzo[a]pirenu. Dla wedzonych produktow
okres przejsciowy na dostosowanie si¢ do nowych warunkow, tj. od ogtoszenia rozporza-
dzenia UE nr 835/2011 do momentu jego wprowadzenia w zycie, tj. do 1 wrzes$nia 2014 r.
wyniost prawie trzy lata. Mate przetwornie migsa obawiajg si¢ nowych norm, gdyz stosuja
tradycyjne metody wedzenia, podczas gdy duze zaklady migsne korzystaja z dymu ptyn-
nego i aromatow dymu. Z koncentratu dymu ptynnego usunigte zostaty wszystkie sub-
stancje smoliste, tacznie z wielopierécieniowymi aromatycznymi weglowodorami®. Jed-
nak koncentrat dymu wedzarniczego nie nadaje takiego aromatu i smaku produktom jak
tradycyjne wedzenie. W przypadku stosowania kondensatu dymu wedzarniczego, oprocz
usunigcia zwigzkéw rakotworczych, to produkt nie traci na wadze jak podczas tradycyj-
nego wedzenia. Dlatego preparaty dymu wedzarniczego sa stosowane w produkcji maso-
wej artykutow spozywczych.

Ze wzgledu na obecnos¢ w dymie zwiazkow rakotwodrczych, a takze z przyczyn
technologicznych, a przede wszystkim dla ograniczenia kosztow produkcji, coraz czgsciej
zamiast wedzenia tradycyjnego stosuje si¢ dodatek preparatu wedzarniczego, tj. konden-
satu dymu pozbawionego frakcji zwiazkow kancerogennych, w szczegdlnosci przy pro-
dukcji wyrobow produkowanych masowo. Przez skondensowanie dymu produkcja arty-
kutow spozywczych wedzonych nie wymaga takiego naktadu czasu i $rodkoéw (produkt
nie traci na wadze), jak w przypadku prawdziwego wedzenia.

Zaktady produkujace tradycyjne wedzone produkty spozywcze stosuja naturalny
dym wedzarniczy, dostarczajac cenionych przez konsumentéw wyrobow, ze wzgledu na
zapach, smak, barwe, przy czym np. z 1 kg mig¢sa otrzymuje si¢ w produkcji tradycyjnej
70 dkg szynki, podczas gdy w produkcji masowej nawet do 2 kg, jako rezultat stosowania
odpowiednich preparatow chemicznych, powigkszajacych mas¢ produktu oraz preparatow
dymu wedzarniczego nie powodujacych utraty wagi.

Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy RP uwaza, ze decyzja o obnizeniu do-
puszczalnego poziomu benzo[a]pirenu zostala podjeta po kilkuletnim monitorowaniu za-
wartos$ci tych rakotworczych zwiazkow w zywnosci w krajach UE. Organizacja ta pod-
kresla, ze normy szkodliwych substancji nie beda przekraczane, jezeli podczas wedzenia
stosowane beda odpowiednie technologie. Dym wedzarniczy jest produktem niecatkowi-
tego spalania drewna i jego pochodnych oraz stanowi ztozony, wielosktadnikowy zespot
substancji gazowych, par i czasteczek statych (sadza). [los¢ dymu oraz rodzaj zwiazkow
chemicznych w nim zawartych sa uzaleznione od rodzaju czynnika dymotworczego oraz
warunkow jego spalania. Podczas wedzenia do migsa przenikaja rdézne substancje majace
zasadniczy wplyw na przedtuzenie jego trwatosci oraz znaczne podniesienie wartosci
smakowych. Substancje te to przede wszystkim aldehyd mrowkowy i fenole, powoduja
zwolnienie procesu psucia si¢ oraz dzialaja bakteriobdjczo na mikroflore. Na drobnoustro-
je znajdujace si¢ w glebi migsni dzialaja zawarte w dymie wedzarniczym fenole przenika-
jace w glab wedzonego produktu®. Zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (UE) nr
835/2011 w produktach spozywczych, oprocz zawartosci benzo[a]pirenu, powinna by¢
monitorowana sumaryczna zawarto$¢ 4 cigzkich WWA (benzo[a]ntracen, benzo[a]piren,
benzo[a]fluoranten i chryzen).

3 http://www. technex.pl/supplier/dym
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Wprowadzenie nowych przepisow dotyczacych wedzenia moze najbardziej do-
tkna¢ drobnych producentdw, z ktérymi nie konsultowano si¢ w toku prac nad noweliza-
cja przepisow. Drobni producenci nie mieli wczesniej organizacji reprezentujacej ich inte-
resy. Najwiecej matych firm wedzarniczych jest w Matopolsce i na Podkarpaciu. Firmy te
zatozyty Komitet Obrony Wedlin Wedzonych Tradycyjnie, ktory przeksztatcit si¢ w Pol-
skie Stowarzyszenie Producentow Wedlin Wedzonych Tradycyjnie (SPWWT), liczace
120 cztonkéw. Dokonano pomiaru 400 produktow, z ktérych wynika, Zze poziom ben-
zo[a]pirenu w tradycyjnych we¢dzonkach przekracza 2 mikrogramy na kilogram produktu.
Wedliniarze chceieliby jeszcze przedtuzy¢ okres przejsciowy na wejscie w zycie przepisow
rozporzadzenia (UE) nr 835/2011%2.

Wytworcy wedlin stwierdzili, ze w przypadku tradycyjnego i dlugotrwatego we-
dzenia migsa w dymie osiagnigcie tego nizszego poziomu WWA, tj. 2 pg/kg wedlin jest
tudne. Obawy te Polska przekazata Komisji Europejskiej dopiero w maju 2014 roku.
W odpowiedzi na wniosek Polski Komisja Europejska (01.07.2014 r.) poinformowata, ze
producenci wedlin wpisanych na List¢ Produktow Tradycyjnych, prowadzona przez Mini-
sterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktorzy sprzedaja swoje produkty w kraju, nie beda
musieli dostosowywac¢ si¢ do nowych unijnych przepisow dotyczacych wedzenia obowia-
zujacych od 1 wrzesnia. Wedzone produkty z Listy musza spetnia¢ dotychczasowe prze-
pisy dotyczace zawartosci benzo[a]pirenu, tj. do 5 ug na 1 kg produktu wedzonego™.

Znaczna grupa producentow tradycyjnych wedlin zaczgta zabiega¢ o wpisanie pro-
duktéw na Listg Produktow Tradycyjnych. Szczegdlnie duza liczba producentéw pocho-
dzi z wojewodztwa podkarpackiego i matopolskiego. Producenci zgtaszaja swe produkty
do wilasciwych urzeddw marszatkowskich, ktére przekazuja wnioski po rozpatrzeniu do
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, aby wpisa¢ te produkty na List¢ Produktow Tra-
dycyjnych. Od momentu zgloszenia wniosku do wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi moze uptynaé od 5 do 12 miesigcy, ze wzglgdu na
duza liczbg zgtoszen.

Wojewddzki Inspektorat Weterynaryjny w Gdansku stwierdzil na podstawie wielo-
letnich badan, ze na Pomorzu 95% wedzonych produktéw spetnia zaostrzone normy doty-
czace zawarto$ci szkodliwych substancji, ktére obowiazuja od 1 wrzeénia 2014 roku™.

Dyrektor Pomorskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w Gdansku zaznaczyl, ze
w wojewddztwie pomorskim na ok. 300 zaktadow przetwoérstwa produktow pochodzenia
zwierzgcego 49 zakladow wedzi migso w sposob tradycyjny. Ponadto poinformowal, ze
wedlug szacunkéw w Polsce dopuszczalne normy od pierwszego wrzesnia moga by¢
przekraczane przez okoto 150 zaktadow z ponad 2 tys. zakladéw zajmujacych si¢ prze-
tworstwem produktéw zwierzecych. W celu zmniejszenia zagrozen dla bezpieczenstwa
zywnos$ci spowodowanych wielopierscieniowymi weglowodorami prowadzone sa w ca-
tym kraju szkolenia dla producentéw wedlin i ryb. Ministerstwo Rolnictwa zorganizowato

*! http://www.wedliny.com

2T, Laczynski, Tradycyjne wedzonki w klopocie, Rzeczpospolita z dn. 17.04.2014 1.
3 http://www.produktytradycyjne.pl
#http://biznes.onet.pl/95-proc-wedzonek-spelnia-nowe-normy-szkodliwych-zwiazkow
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20 szkolen. Ich celem jest przedstawienie metod i mozliwosci ograniczania zawartosci
szkodliwych substancji w tradycyjnym wedzeniu®.

Metody wedzenia sa doskonalone. Najwigcej skazen produktéw powstaje, gdy
migso w procesie wedzenia ma bliska stycznos¢ z paleniskiem. Im odlegtos¢ od paleniska
wedzonego produktu jest wigksza, tym zawarto$¢ benzo[a]pirenu i innych WWA jest
mniejsza. Gdy przestrzega si¢ tej zasady, to mozna spetnic¢ zaostrzone przez Uni¢ Euro-
pejska normy. Najmniej skazen powstaje podczas wedzenia w komorach wedzarniczych,
do ktérych dym doprowadzany jest dymogeneratorem.

Znaczny wpltyw na obecnos¢ WWA w produkcie ma konstrukcja wedzarni, a wigc
wedzenie w sposob posredni lub bezposredni. Wedzenie bezposrednie skutkuje zawarto-
$cig benzo[a]pirenu w st¢zeniu nizszym niz 2,5 pg/kg w 95% przypadkow badanych pro-
bek, natomiast w przypadku wedzenia posredniego odsetek ten osiagalny jest dla stgzenia
réwnego 0,4 pg/kg, czyli ponad pigciokrotnie nizszego. Dodatkowe zastosowanie filtrow
w trakcie wedzenia posredniego prowadzi do znacznego obnizenia st¢zenia ben-
zo[a]pirenu. W przypadku braku filtra minimalne st¢zenie wyniosto 0,7 pg/kg, a maksy-
malne 3,5 ng/kg benzo[a]pirenu. W wedzarniach tradycyjnych opartych o naturalny prze-
pltyw powietrza dla ograniczania obecnosci WWA w gotowym produkcie konieczne jest
doswiadczenie i umiejetno$é kontrolowania warunkdéw spalania. Nowoczesne wedzarnie
umozliwiaja uzyskanie kompleksowej kontroli nad procesem spalania i nad parametrami
krytycznymi®®,

Niezbedne jest obecnie wdrozenie programu majacego na celu zbadanie aktual-
nych pozioméw WWA w migsie wegdzonym i produktach migsnych wedzonych oraz
w rybach wedzonych i produktach rybotowstwa wedzonych, ktory miatby na celu oceng
stezen WWA, powstajacych w trakcie réznych technik wedzenia, oraz okreslenie czynni-
kéw majacych wplyw na powstawanie WWA w trakcie calego procesu wedzenia.

Obecnie badania monitoringowe prowadzone przez Panstwowa Inspekcj¢ Sanitar-
ng i Inspekcj¢ Weterynaryjng beda mogty jednoznacznie wskazaé, jaki procent produktow
migsnych tradycyjnie wedzonych znajdujacych si¢ na rynku nie dotrzyma nowych zao-
strzonych limitow. Wyniki badan monitoringowych pokaza rzeczywista skal¢ problemu.

W ramach tzw. nadzoru wiascicielskiego producenci sami powinni wykonywac
badania WWA, a wyniki poréwnywac¢ z przepisami, gdyz sa odpowiedzialni przed kon-
sumentami. Do obrotu mozna wprowadzac¢ tylko bezpieczne srodki spozywcze.

Pozostaje otwarty problem wedzonych produktow regionalnych i tradycyjnych zareje-
strowanych w Unii Europejskiej. Sa to: kietbasa lisiecka, kietbasa jatowcowa, kietbasa my-
$liwska, kabanosy. Te produkty w specyfikacji maja uwzglednione wedzenie dymem we-
dzarniczym z drzew lisciastych oraz jalowcem (kielbasa jalowcowa i mysliwska) i moga by¢
sprzedawane na catym obszarze Unii. W sprawie tych produktéw nie wypowiedziata si¢ na
razie Komisja Europejska, gdyby zawartos¢ WWA byla wyzsza od normy.

3% Tamze.
36 T. Kilionek i in., Wystepowanie wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych. .., op. cit.
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ROZDZIAL V

POLSKIE PRODUKTY TRADYCYJNE I REGIONALNE
ZAREJESTROWANE W UNII EUROPEJSKIEJ
I ICH CHARAKTERYSTYKA

Dotychczas Polska zarejestrowala zgodnie ze stanem z dnia 23 lipca 2014 r. w Unii

Europejskiej 37 produktéw' wymienionych ponizej wedtug daty rejestracii:

— 9 produktéw jako Chroniona Nazwa Pochodzenia: bryndza podhalanska, oscypek,
redykotka, wisnia nadwislanka i podkarpacki miod spadziowy, karp zatorski, fasola
Pigkny Jas z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca, fasola wrzawska, miod z Sej-
nenszczyzny/Lozdziejszczyzny.

— 19 produktéw jako Chronione Oznaczenie Geograficzne: midod wrzosowy z Boréw
Dolnoslaskich, rogal $§wigtomarcinski, wielkopolski ser smazony, andruty kaliskie,
truskawka kaszubska, fasola korczynska, midd kurpiowski, suska sechlonska, kietbasa
lisiecka, Sliwka szydtowska, obwarzanek krakowski, jablka tackie, chleb pradnicki,
miod drahimski, kotocz $laski/kotacz $laski, jabtka grdjeckie, ser korycinski swojski,
jagnigcina podhalanska, cebularz lubelski.

— 9 produktéw jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢: miody pitne — czworniak,
trojniak, dwojniak i pottorak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kietbasa mysliwska, kiet-
basa jatowcowa, kabanosy.

— jako Chronione Oznaczenie Geograficzne aplikuje cebularz lubelski (wniosek zlozony
do Komisji Europejskiej).

W opisie zamieszczonych ponizej produktow rolno-spozywezych znajdujacych sig¢

w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych

i Rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci wykorzystano wnioski skiero-

wane przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi o ich rejestracj¢ w Unii Europejskiej

i rozporzadzenia Komisji dotyczace produktéw zarejestrowanych.

1.  Produkty zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bryndza Podhalanska — Chroniona Nazwa Pochodzenia’

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji (WE) nr 642/2007 z dnia 11 czerwca 2007 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,.Bryndza Podhalan-
ska” — Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj¢ bryndzy podhalanskiej jako
ChNP wystapit Regionalny Zwiazek Hodowcow Owiec i K6z z Nowego Targu.

Przyznanie unijnego certyfikatu bryndzy podhalanskiej — specjalnosci polskiego
Podhala — odbyto si¢ bez sprzeciwu innych panstw, gdyz nazwa wyraznie okresla, gdzie
ser ma by¢ produkowany. Obszar geograficzny, na ktérym mozna produkowac bryndze
podhalanska z prawem uzywania znaku Chroniona Nazwa Pochodzenia, obejmuje tylko

! 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 tatrzanski oraz sze$¢ gmin powiatu zywieckiego, na terenie ktérych
wytwarzane sg oscypek i redykotka. Sa to gminy: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza,
Ujsoty, Jelesnia, Koszarawa.

Bryndza podhalanska ma kolor bialo-kremowy. W smaku jest pikantna, nieco sto-
na, ma konsystencj¢ pasty. To jeden z najbardziej znanych serow tatrzanskich. Tradycja
wytwarzania sigga XVI wieku, kiedy to bryndza stuzyla nie tylko jako pozywienie dla
goérali wypasajacych przez dtugie miesiace owce na Podhalu, ale rowniez jako $rodek
platniczy oraz forma daniny.

Bryndza podhalanska jest to ser z mleka owczego lub owczego i krowiego o pi-
kantnym, stonym smaku. Zawartos¢ mleka krowiego nie moze przekracza¢ 40% catkowi-
tej ilosci mleka uzytego do produkcji bryndzy podhalanskiej. Mleko owcze uzywane do
produkcji bryndzy podhalanskiej pochodzi od owiec rasy ,,polska owca gorska”, a mleko
krowie pochodzi od kréw rasy ,,polskiej krowy czerwonej”. Pierwsze wzmianki etnogra-
ficzne dotyczace bryndzy datowane sa na 1683 r. W materiatach zrédtowych z 1924 r.
(Wierchy. Rocznik poswigcony gérom i goralszczyznie) mozna znalez¢ opis sposobu wy-
twarzania bryndzy.

Wyrdb bryndzy jest w stadium poczatkowym taki sam jak oscypkow. W dalszych
etapach ser suszy si¢ 1 wyrabia jak ciasto — starannie, najlepiej recznie, tak aby nie byto
zadnej grudki. Masg¢ serowgq soli si¢, a nastgpnie starannie si¢ ubija, po czym nakrywa
drewnianym denkiem, na ktory ktadzie si¢ patyczki i przyciska cigzkim kamieniem. Wte-
dy na wierzch wyplywa serwatka, ktéra skutecznie chroni ser przed zepsuciem. Taki ser
moze sta¢ nawet rok’.

Na jako$¢ bryndzy podhalanskiej wptywa niezwykle miejsce jej pochodzenia. Sta-
nowi o tym wyjatkowa, bogata i réznorodna roslinno$¢ wystgpujaca tylko na Podhalu,
ktére stanowig runo na takach, pastwiskach i halach. Tereny, na ktorych odbywa si¢ pro-
dukcja bryndzy podhalanskiej, sa jednymi z najczystszych regiondw nie tylko w Polsce,
ale w catej Europie. Potaczenie jako$ci surowca, umiejetnosci i doswiadczenia producen-
tow pozwalaja uzyskaé niepowtarzalny i specyficzny smak ,,Bryndzy Podhalanskiej”.

Oscypek — Chroniona Nazwa Pochodzenia*

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji (WE) nr 127/2008 z dnia 13 lutego 2008 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych Nazw
Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Oscypek” jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj¢ oscypka jako ChNP wystapit Regionalny
Zwigzek Hodowcow Owiec i K6z w Nowym Targu.

Rejestracja oscypka w Unii Europejskiej trwata kilka lat, gdyz sprzeciw rzadowy
do Komisji Europejskiej skierowala Stowacja, wskazujac, ze rejestracja nazwy ,,Oscypek”
przyniostaby szkodg nazwie ,,Slovensky Ostiepok™.

* A. Szymanska, Polskie produkty regionalne — droga na rynek europejski, Rolniczy Magazyn Elek-
troniczny, nr 28, lipiec 2008.

* 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 wezwala zainteresowane pan-
stwa czlonkowskie do rozpoczgcia odpowiednich wzajemnych konsultacji.

Polska i Stowacja osiagnely porozumienie zgloszone Komisji pismem z dnia
28 czerwca 2007 r. Zgodnie z tym porozumieniem Polska i Stowacja uznaly w szczegdl-
nosci, ze nazwy ,,0scypek™ i ,,Slovensky Ostiepok™ odnosza si¢ do seréw produkowanych
w odmienny sposéb, mimo ze taczy je pochodzenie i tradycja’. Wedhug Polski i Stowacji
najwazniejsze roznice pomig¢dzy oboma serami dotycza wykorzystywanych surowcow,
metody produkcji, wlasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych seréow. Pol-
ska i Stowacja uznaly, ze obie nazwy: ,,Oscypek” i ,,Slovensky Ostiepok™ sa zgodne z pra-
wem, a Polska podkreslita ponadto, ze rejestracja nazwy ,,Oscypek™ jako chronionej na-
zwy pochodzenia nie naruszylaby prawa stowackich producentéw do uzywania nazwy
,,O8tiepok™, samej lub w potaczeniu z innymi okresleniami.

Oscypek produkuje si¢ z mleka pochodzacego od owiec rasy polska owca gorska
z domieszka do 40% mleka rasy polska krowa czerwona. Ser ten wyrabia si¢ r¢cznie
i formuje w ksztatcie wrzeciona z wglgbieniami. Wedzenie naturalne dymem odbywa si¢
w bacéwkach zimnym dymem od 3 do 7 dni. Waga oscypka przeznaczonego do sprzeda-
zy ksztaltuje si¢ od 700 do 900 g. Natomiast slovensky oStiepok moze zawiera¢ do 80%
mleka krowiego. Jest wyrabiany mechanicznie w wytypowanych mleczarniach. Sa tez
inne roznice, gdyz przy produkcji stowackiego sera pomija si¢ niektore etapy dojrzewa-
nia. Waga sera gotowego do sprzedazy waha si¢ od 300 do 800 g.

Oscypek moze byé wyrabiany wytacznie od maja do wrzesnia (w okresie wypasu
owiec), a sprzedawany do konca pazdziernika. Obszar geograficzny, na ktorym mozna
wytwarza¢ oscypek (i redykotke) z prawem uzywania znaku Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, obejmuje niektdre gminy na terenie wojewddztwa matopolskiego i $laskiego.

W wojewddztwie matopolskim sa to: caly powiat nowotarski i tatrzanski, gminy
Zawoja i Bystra-Sidzina z powiatu suskiego, gmina Niedzwiedz i cz¢$¢ gminy Kamienica
potozona na terytorium Gorczanskiego Parku Narodowego lub na potudnie od rzeki Ka-
mienica z powiatu limanowskiego oraz sotectwa Olszowka, Raba Nizna, Lostowka, Le¢-
towe i Lubomierz z gminy Mszana Dolna; gminy z powiatu nowosadeckiego: Piwniczna,
Muszyna i Krynica.

W wojewodztwie $laskim sg to: gmina Istebna z powiatu cieszynskiego oraz gminy
Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia i Koszarawa z powiatu zywieckiego.

We wniosku o rejestracj¢ Regionalny Zwiazek Hodowcoéw Owiec i K6z w Nowym
Targu pominat wojewodztwo podkarpackie, gdzie réwniez hoduje si¢ owce o mlecznym kie-
runku uzytkowania. To zostato Zle przyjete przez podkarpackich gorali i samorzady lokalne.

Oscypki znajdujace si¢ w handlu, sprzedawane pod nazwa oscypka, muszg posia-
da¢ unijny certyfikat. Musza by¢ specjalnie opakowane i opatrzone numerem producenta

> Wzmianki o oscypku dotycza 1426 roku w dokumencie sporzadzonym w tym czasie dotyczacym
lokacji wsi Ochotnica potozonej w pasmie Gorcéw. W dokumencie tym zapisano obowiazek sktadania
przez mieszkancéw daniny w formie daniny baraniej oraz daniny serowej. Pochodzenie nazwy ,,0scy-
pek” zwigzane jest z procesem jego produkcji i wywodzi si¢ od dwdch znaczen ,,0szczypywac”, czyli
rozdrabnia¢ (skrzep serowy) oraz od ksztaltu sera oszczypek w znaczeniu maly oszczep (A. Szyman-
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 posiadaja, a produkuja
i sprzedaja oscypki oraz bryndze podhalanska.

Bacowie i gazdziny bez certyfikatu na Krupéwkach i przy drogach dojazdowych
do Zakopanego sprzedaja ,,oscypki” i ,,paste serowa”, ktore sktadem w ogole nie rdznia
si¢ od oscypkdéw i bryndzy, ale nie spotykajg ich zadne zarzuty, gdyz nie uzywaja chro-
nionej nazwy pochodzenia, ktora zostata zarejestrowana w Unii.

Redykolka — Chroniona Nazwa Pochodzenia®

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowane zostalo rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 1176/2009 z dnia 30 listopada 2009 r. rejestrujace w rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwg ,.Redykotka”
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia.

Redykotka moze by¢ produkowana na terenie wybranych gmin wojewodztwa §la-
skiego 1 malopolskiego tak jak oscypek. Obszar ten pokrywa si¢ z terenem lezacym
u péinocnego podnodza Tatr — Podhala (jeden z najczystszych regionow w Polsce).

Obszar z wojewddztwa $laskiego obejmuje: gminy z powiatu cieszynskiego: Isteb-
na, gminy z powiatu zywieckiego: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoty, Jelesnia
1 Koszarawa.

Obszar z wojewodztwa matopolskiego obejmuje: caty powiat nowotarski i caty
powiat tatrzanski, gminy z powiatu suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina; gminy z powiatu
limanowskiego: Niedzwiedz i czg$¢ gminy Kamienica, ktéra potozona jest na terytorium
Gorczanskiego Parku Narodowego oraz sotectwa z gminy Mszana Dolna: Olszowka, Ra-
ba Nizna, Lostowka, Lietowe i Lubomierz; gminy z powiatu nowosadeckiego: Piwniczna,
Muszyna i Krynica.

Redykotka jest bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajacych owce
na polanach goérskich. Ser ten trafit na Podhale razem z wotoska kultura organizacji wypa-
sow, sposobem prowadzenia bacowki i przerabiania mleka. Pierwszg produkcj¢ serow na
Podhalu i przylegltych terenach spotykamy przy lokacji wsi Ochotnica w XV wieku. Re-
dykotka to ser charakterystyczny dla Podhala, o czym $wiadcza liczne wzmianki na jego
temat znajdujace si¢ w starych dokumentach, ksigzkach i innych przekazach powstatych
na tych terenach. Nazwa ,,redykotka” wywodzi si¢ od powrotu (,,redykania si¢”) owiec
z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezptatnie. Okreslano tak rowniez kazdy prezent
z sera, ofiarowywany np. dla pozyskania czyichs wzgledéw albo jako podzigkowanie za
otrzymang przystuge.

Podstawowym sktadnikiem redykotki jest mleko owcze pochodzace od owiec ra-
sy polska owca gorska, mozliwe jest dodanie mleka krowiego rasy polska krowa czer-
wona (do 40%).

Redykotka to niewielki serek w ksztalcie zminiaturyzowanego zwierzatka, ptaka,
serduszka lub wrzeciona. Redykotka jest serem pottwardym, pottlustym. Najmniejsze re-
dykotki waza od 30 do 60 gram i sa w ksztalcie wrzecion. Waga serkdéw o pozostatych
ksztattach nie moze przekroczy¢ 300 gramow.

® http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
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81



Ser redykotka wytwarzany jest sezonowo — w okresie wypasu owiec. W tym czasie
zwierzeta zywia si¢ wylacznie $wiezg roslinnoscia wystgpujaca na pastwiskach na wyzna-
czonym obszarze geograficznym.

Wedzenie — dojrzewanie —odbywa si¢ zimnym dymem i trwa od 3 do 7 dni, pro-
dukty uktadane sg na specjalnie do tego celu skonstruowanych drewnianych poéteczkach
zwanych komornikami, umieszczonymi na poddaszu bacéwki — zazwyczaj na $cianie nad
lub obok paleniska.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak, bedacy wynikiem moczenia sera
w solance, oraz posmak wedzenia uzyskiwany dzigki tradycyjnie stosowanej metodzie
produkcji. Redykotki wytwarza si¢ z resztek sera, ktdrego nie wystarczy na przygotowa-
nie oscypka. Kolejna cecha potwierdzajaca niezwyklos$¢ redykotki jest jej specyficzny
ksztalt — zwierzatka, serduszka Iub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera wyrabia-
no, sprzedawano i darowywano zawsze parami.

Wisnia Nadwislanka — Chroniona Nazwa Pochodzenia’

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 1232/2009 z dnia 15 grudnia 2009 r. umieszczajace w rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Wisnia Nad-
wislanka” jako Chroniona Nazwa Pochodzenia. O rejestracj¢ wisni nadwislanki wystapita
Spotdzielnia Producentéw Owocéw i Warzyw ,,Nadwislanka” w Ozarowie.

Wisnia nadwislanka to owoc lokalnej wisni sokowej, ktéra zostata zaaklimatyzo-
wana do warunkéw pasa nadwislanskiego charakteryzujacego si¢ wapiennym lub wapien-
no-gliniastym podtozem, co decyduje o wyjatkowych cechach wisni nadwislanki.

W zaglebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwaniu szypulki (szczegol-
nie w pierwszych tygodniach zbioru) powstaje niewielki wyciek soku, ktory zamienia sig¢
w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuzajac tym samym trwatos¢ owo-
cdw w poréwnaniu z wszystkimi odmianami.

Obszar uprawiania wisni nadwislanki obejmuje: w wojewodztwie mazowieckim,
w powiecie lipskim, gminy: Lipsko, Sienne i Solec nad Wista; w wojewddztwie $wigto-
krzyskim, w powiecie opatowskim, gminy: Ozarow i Tarléw; w wojewodztwie lubelskim,
w powiecie krasnickim, gming Annapol.

Lokalni producenci dostosowali metody uprawy wisni do specyficznych warunkow
srodowiskowych panujacych na tym obszarze. Owoce wisni nadwislanki posiadaja barwe
od ciemnoczerwonej do bordowej, intensywny, lekko cierpki smak. Masa owocu wynosi
od 1,6 do 3,3 g. W wyniku dokarmiania dolistnego i w sprzyjajacych warunkach pogodo-
wych owoc moze osigga¢ mas¢ do 4 g. Przeznaczone sg zar6wno do przetworstwa, jak
i do bezposredniego spozycia. Pod ta nazwa mozna sprzedawac jedynie owoce uzyskane
od wisni sokowki odroslowe;j.

Do pozyskania wysokiej jakosci surowca i w sytuacji, gdy wisnie sa przeznaczone
bezposrednio do spozycia, owoce zazwyczaj zbierane sa recznie. Dopuszezalny jest zbior
mechaniczny owocow, jednakze takie owoce przeznaczone sg 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-
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tworzenia. Owoce zbierane w taki sposéb moga ulec uszkodzeniu, dlatego tez przed ich
sprzedaza jako wisnie deserowe nalezy oceni¢ ich jakos$¢ i ewentualny stopien uszkodzenia.

Podkarpacki Mi6d Spadziowy — Chroniona Nazwa Pochodzenia®

W Dzienniku Urzegdowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 710/2010 z dnia 6 sierpnia 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Podkarpacki Miod
Spadziowy” jako Chroniona Nazweg¢ Pochodzenia. O rejestracj¢ wystapit Wojewodzki
Zwiazek Pszczelarzy w Rzeszowie.

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowg tradycje siggajaca XV wieku. Ob-
szar, na ktérym produkowany jest podkarpacki midd spadziowy, obejmuje 17 nadlesnictw
i dwa parki narodowe oraz 15 rezerwatow przyrody, w ktérych jednym z gléwnych celow
jest ochrona drzewostanow jodtowych. Pogorze Karpackie potozone jest na wysokosci od
350 do 600 m n.p.m., a na obszarze Beskidu Niskiego i Bieszczad sa wzniesienia do
850 m n.p.m. stwarzajace warunki bardzo korzystne dla rozwoju drzew iglastych,
a w szczegolnosci jodty pospolitej.

Podkarpacki midd spadziowy zbierany jest na obszarze 17 nadle$nictw: Nadlesnictwo
Rymandéw, Komancza, Lesko, Baligréd, Cisna, Wetlina, Struposiany, Lutowiska, Brzegi
Dolne, Strzyzow, Bircza, Dukla, Brzozow, Dynéw, Kanczuga, Radymno, Krasiczyn oraz
dwoch parkéw narodowych: Bieszczadzki Park Narodowy oraz Magurski Park Narodowy.

Podkarpacki miod spadziowy jest $cisle zwiazany z obszarem, z ktérego pochodzi.
Pozyskiwany jest z naturalnego zaglebia lasow iglastych z duzym udziatem jodly pospoli-
tej. Pochodzi ze spadzi zebranej przez pszczoty z jodly pospolitej (70% spadzi) z obszaru
Podkarpacia.

Midd ma specyficzny korzenny zapach oraz delikatny, lekko stodki zywiczny
smak. Konsystencja miodu jest gesta i ptynna oraz lepka. Midd posiada zabarwienie od
ciemnobrazowego z zielonkawym refleksem az do prawie czarnego przed krystalizacja.
Do specyficznych cech podkarpackiego miodu spadziowego naleza: duza zawartos¢ mi-
kroelementow (m.in. magnezu, wapnia, fosforu z duza zawartoscig cukréw prostych).

Pszczelarstwo podkarpackie charakteryzuje duza liczba pszczelarzy (ponad 3000)
zbierajacych midd w sposdb rzemieslniczy i zgodny z tradycja. O popularnosci pszczelar-
stwa moze $wiadczy¢ fakt, ze Wojewodzki Zwiazek Pszczelarzy w Rzeszowie zrzeszajacy
54 kota pszczelarskie w terenie posiada tradycj¢ ponad 40-letniej dziatalnosci. Na tere-
nach objetych pozyskiwaniem podkarpackiego miodu spadziowego dziataja rowniez sa-
modzielne regionalne zwiazki pszczelarzy.

Wysoki poziom umiejg¢tnosci lokalnych pszczelarzy jest w szczegolnosci zwigzany
z zachowaniem tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej $cisle zwigza-
nej z tym obszarem. Umiejetnosci te zwiazane sg zardwno z wyborem miejsca lokalizacji
pasieki, w szczegodlnosci ze wzgledu na zmienno$¢é w poziomie wystepowania spadzi
i charakter uksztaltowania terenu, sposobem pozyskiwania, odwirowywania miodu na
zimno oraz z zasadami przechowywania i rozlewania miodu.

¥ http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
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Pakowanie miodu spadziowego musi odbywac si¢ na obszarze zbierania miodu.
Obowiazek ten jest zwiazany z tradycyjnie stosowang praktyka majaca na celu zagwaran-
towanie odpowiedniej jakosci produktu oraz w celu nadzoru i kontroli nad pochodzeniem.
W ten sposéb unika si¢ zagrozen zwigzanych z ewentualng zmiana wtasciwosci fizyko-
-chemicznych i organoleptycznych miodu, ktére moglyby mie¢ miejsce przy jego prze-
mieszczaniu na duze odleglosci. Obowiazek pakowania na obszarze ma réwniez na celu
zminimalizowanie zagrozenia zmieszania podkarpackiego miodu spadziowego z innymi
miodami lub tez sprzedawania innych miodow spadziowych pod ta chroniong nazwa.

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace si¢ skupowaniem miodu i dalszym
konfekcjonowaniem pod chroniong nazwa zobowiazani sa do wykorzystania jednego typu
etykiety. Na kazdej etykiecie musza by¢ umieszczone informacje m.in. dotyczace objgto-
$ci naczynia, musi by¢ podany adres producenta, weterynaryjny numer ewidencyjny oraz
seryjny numer etykiety. Na etykiecie bedzie podany takze umieszczony symbol wspdlno-
towy lub symbol wspolnotowy oraz napis ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”. Etykiety te
beda dystrybuowane za pomoca Wojewddzkiego Zwiazku Pszczelarzy w Rzeszowie.
Przekazuje on inspekcji kontrolnej szczegdtowe zasady dystrybucji etykiet. Zasady te
w zaden sposdb nie moga dyskryminowac producentow nie nalezacych do Wojewodzkie-
go Zwiazku Pszczelarzy w Rzeszowie, ktdrzy wytwarzaja podkarpacki midd spadziowy
zgodnie ze specyfikacja.

Karp zatorski — Chroniona Nazwa Pochodzenia’

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 485/2011 umieszczone w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia
i Chronionych Oznaczen Geograficznych pod nazwa ,,Karp Zatorski” jako Chroniona Na-
zwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj¢ wystapita Lokalna Grupa Producencka Karpia
Zatorskiego z Zatora.

Z inicjatywy Burmistrza Zatora zawiazana zostala Lokalna Grupa Producencka
Karpia Zatorskiego, w sktad ktérej weszli Rybacki Zakltad Doswiadczalny w Zatorze
(w sktad ktorego wchodza Gospodarstwo Przergb, Gospodarstwo Spytkowice, Gospodar-
stwo Bugaj, Gospodarstwo Laskowa) oraz Zatorskie Towarzystwo Wedkarskie.

Karp Zatorski to hybryda powstala z krzyzowania czystej linii karpia zatorskiego
z czystymi liniami: wegierska, jugostowianska i izraclska. Jest to ryba szybko przyrastaja-
ca o0 wysokiej wydajnosci migsnej. Karp zatorski jest hodowany wylacznie w ziemnych
stawach karpiowych i zatorska metoda chowu, opierajaca si¢ na dwuletnim systemie.

Jest to ryba sprzedawana w stanie $wiezym, nieprzetworzonym, masa ciata ryby
handlowej ksztattuje si¢ od 1100-1800 g. Migso karpia zatorskiego pozbawione jest zapa-
chu mutu i wyrdznia si¢ $wiezym rybim zapachem oraz delikatnym smakiem. Obszar
geograficzny produkcji karpia zatorskiego obejmuje tacznie 134 km?, przy czym gtéwnie
prowadzona jest na terenie gminy Zator.

? http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Karp zatorski produkowany jest na terenie 3 gmin potozonych w zachodniej czgsci
wojewodztwa malopolskiego. Sg to gminy: Zator i Przecieszow w powiecie o$wigcim-
skim oraz gmina Spytkowice w powiecie wadowickim.

Stawy rybne zajmuja okoto 22% obszaru powierzchni gminy Zator. Odznaczaja si¢
wysoka produktywnoscia naturalna, czyli duzym przyrostem biomasy. Stawy karpiowe na
przedmiotowym obszarze stanowig obfita baz¢ pokarmu naturalnego: zooplanktonu, fito-
planktonu oraz bentosu. Ze wzgledu na licznie wystepujace kompleksy zbiornikoéw wod-
nych na tym obszarze, teren jest nazywany ,,Doling Karpia”.

Baza zywieniowa dla ryb jest w przewazajacej czg¢sci pokarm naturalny wytworzo-
ny w stawach. Dzigki wysokiej produktywnosci stawdw karpiowych zywienie ryb opiera
si¢ na pokarmie pochodzenia naturalnego wytworzonego w stawach. Na wszystkich ecta-
pach produkcji wykorzystywane sa do dokarmiania tylko naturalne pasze zbozowe (psze-
nica, jeczmien, pszenzyto, kukurydza), pochodzace w co najmniej 70% z ww. obszaru,
ktory dzigki specyficznym cechom glebowo-klimatycznym odznaczajg si¢ wysoka jako-
$cig 1 standardami. Przy zakupie zboza zwraca si¢ uwagg na jego jakos¢ oraz wilgotnos¢,
ktdra nie moze by¢ wyzsza niz 11%. Ewentualny udziat pasz pochodzacych z zakupu spo-
za obszaru produkcji karpia zatorskiego stosuje si¢ tylko w przypadku niedostatecznej
podazy pasz miejscowych. Do produkcji karpia zatorskiego nie wykorzystuje si¢ zadnych
sztucznych pokarmow i suplementow.

Caty cykl produkcyjny karpia zatorskiego musi odbywaé si¢ na ww. obszarze geo-
graficznym. Ryby pochodzace z krzyzowania czystej linii karpia zatorskiego z czystymi
liniami wegierska, jugostawianska, gotyska i izraelska szybciej rosna, sa bardziej odporne
na choroby, maja lepsza warto$§¢ migsna. Peten cykl produkcyjny opiera si¢ na zatorskiej
metodzie chowu, ktdra wyroznita si¢ skroceniem okresu produkcji karpia do dwoch lat.

Karp zatorski swoja jakos¢ 1 wlasciwosci zawdzigcza nie tylko srodowisku przy-
rodniczemu, z ktorym jest nierozerwalnie zwigzany, ale takze tradycji i technice hodowli
na tym terenie. Lokalni hodowcy i naukowcy dzigki obserwacjom, pracom badawczym
i doswiadczeniu wyselekcjonowali karpie najlepiej przystosowane do warunkdéw panuja-
cych na tym obszarze.

Wyrdznienie karpia zatorskiego znakiem potwierdzajacym jego pochodzenie i ja-
kos$¢é pomoze gtdwnie lokalnym producentom w jego promocji, a takze zwigkszy wiary-
godnos¢ w oczach klientdw. Zarejestrowane nazwy podlegaja szerokiej ochronie.

Fasola Pigkny Jas$ z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca — Chroniona
Nazwa Pochodzenia'’

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowane zostato rozporzadzenie
Komisji UE nr 1079/2011 z dnia 20 pazdziernika 2011 r. umieszczone w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych pod nazwg ,,Fasola
Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca” jako Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia (ChNP). O rejestracj¢ wystapita Spotdzielnia ,,Dolina Dunajca”.

' 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 roslin, jak i ilo$¢ oraz rozktad opadéw sa niezwykle korzystne do pra-
widtowego rozwoju i dobrego plonowania roslin. Fasola tyczna wymaga dhuzszego okresu
wegetacyjnego w porownaniu z innymi uprawnymi formami fasoli. Dolina Dunajca to jedyny
region w Polsce, w ktérym uprawia si¢ nadal na duza skale fasol¢ tyczna. Pod nazwa fasola
Pigkny Jas z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca moga by¢ sprzedawane jedynie suche
nasiona fasoli przeznaczone do spozycia przez ludzi, spehiajace odpowiednie wymagania
jakosciowe 1 ktorych metody produkeji sa zgodne z metodami okreslonymi w specyfikacji
produktu. Obszar, na ktéorym wytwarzana jest fasola Pigkny Jas z Doliny Dunajca, obejmuje
11 gmin woj. matopolskiego, polozonych w dolinie rzeki Dunajec.

W celu zapewnienia najwyzszej jakosci produktu kazdy z etapdw produkc;ji tej fa-
soli musi odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, ze wzgledu na panujace
tu specyficzne warunki naturalne sprzyjajace uprawie. Ponadto, cata produkcja opiera si¢
na tradycyjnych dla tego regionu metodach, a wigkszos$¢ prac wykonywana jest recznie,
dlatego znaczaca rolg odgrywaja umiejetnosci miejscowych producentow.

Uprawa fasoli ,,Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca” obejmuje gminy lezace w grani-
cach administracyjnych wojewddztwa matopolskiego w Dolinie Dunajca, tj.: Grodek
nad Dunajcem, znajdujacy si¢ w powiecie nowosadeckim; Zakliczyn, Plesna, Wojnicz,
Tarnéw, Wietrzychowice, Zabno, Radtéw, Wierzchostawice z terenu powiatu tarnow-
skiego; Czchéw, mieszczacy si¢ w granicach powiatu brzeskiego; oraz Grgboszow
z powiatu dabrowskiego.

Masa tysiaca nasion miesci si¢ w granicach 2000-2800 g, w zaleznosci od warun-
kéw glebowych plantacji i czynnikow meteorologicznych w okresie wegetacji. Wysoka
zawarto$¢ magnezu (Mg) w glebie na obszarze uprawy fasoli ,,Pigkny Jas z Doliny Du-
najca” wplywa na podwyzszenie zawartosci tego pierwiastka w nasionach. Ziarna maja
delikatny, tagodny, lekko stodkawy smak, charakterystyczny dla tej fasoli.

Jej producenci doskonalili umiejgtnosci, aby uzyskiwac ziarna o odpowiednich
wlasciwosciach przez wiele pokolen. Szczegdlne znaczenie maja: reprodukcja materiatu
siewnego we wlasnym gospodarstwie, wybor dogodnego terminu siewu, co zapewnia
uniknigcie strat powstatych w wyniku wymrozenia roslin, przygotowanie gleby pod wy-
siew, umieszczanie w pojedynczym dotku w glebie wtasciwej ilosci nasion. Wszystko to
zapewnia dobry, wyrownany plon fasoli o wysokiej jakosci nasion. Uprawa fasoli opiera
si¢ w gtownej mierze na pracy recznej.

Fasola Wrzawska — Chroniona Nazwa Pochodzenia'!

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowane zostato rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 22/2012 z dnia 11 stycznia 2012 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Fasola Wrzawska”
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracj¢ wystapitlo Stowarzyszenie
Producentéow Fasoli Tycznej ,,Pigkny Jas” we Wrzawach.

" 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¢ duza popularnoscia i jest produktem poszukiwanym na
rynku ze wzgledu na walory konsumpcyjne — niepowtarzalny smak. W lokalnej kuchni
pojawiaja si¢ co raz to nowe potrawy z tg fasola.

Fasol¢ wrzawska uprawia si¢ w wojewddztwie podkarpackim na obszarze miej-
scowosci: Wrzawy, Gorczyce, Motycze, Poduchowne, Trzes$n, Zalesie Gorzyckie w gmi-
nie Gorzyce, w powiecie tarnobrzeskim; Skowierzyn, Zaleszany, Majdan Zbydniowski,
Motycze Szlacheckie, w gminie Zaleszany, Dabrowka Paniowska, Pniow, Nowiny, Wit-
kowice, Chatowice, Anoniéw, Orzechow w gminie Radomysl nad Sanem oraz gminy Za-
leszany i Radomysl nad Sanem w powiecie stalowolskim.

Niepowtarzalna jako$¢ fasoli wrzawskiej jest wynikiem polaczenia specyficznej
kombinacji czynnika naturalnego (klimatu i gleby) oraz umiejetnosci miejscowych produ-
centdow zwiazanych ze znajomoscia zasad jej uprawy. Teren, na ktorym uprawiana jest
fasola wrzawska charakteryzuje si¢ wysokiej jakosci glebami madowymi oraz specyficz-
nym mikroklimatem wynikajacym z bliskosci dwdch duzych rzek, Wisly i Sanu. Obszar
ten jest cieplejszy od sasiednich oraz odznacza si¢ dlugim okresem bezprzymrozkowym,
co wplywa na wydluzenie okresu wegetacyjnego. Nizinny charakter tego terenu ostonig-
tego wyzynami powoduje mniejsze nasilenie wiatrow, co korzystnie oddziatuje na jakos¢
uzyskanego plonu z uwagi na duza wrazliwosc roslin fasoli na wiatr. Powyzsze wlasciwo-
$ci obszaru geograficznego w potaczeniu z umieje¢tnosciami ludzkimi, polegajacymi m.in.
na zachowaniu odpowiednich zasad tyczenia, r¢cznym sukcesywnym zbiorze nasion,
w zaleznos$ci od stopnia ich dojrzatosci oraz suszeniu na §wiezym powietrzu, pozwalaja
na uzyskanie produktu o specyficznych cechach.

Wyrdznia si¢ duza wielko$cia nasion, cienka okrywa nasienng oraz delikatna
i konsystencja. Masa 1000 nasion waha si¢ od 2100-2900 g w zalezno$ci od rodzaju gleb
oraz warunkow meteorologicznych w sferze wegetacji. Posiada specyficzny, stodki smak,
co sprawia, ze jest wysoko cenionym produktem kulinarnym.

Fasola wrzawska jest produktem powstajacym wylacznie dzigki potaczeniu specy-
ficznej kombinacji czynnika naturalnego (tj. klimatu i gleb) oraz umiejg¢tnosci miejsco-
wych producentéw. Tylko takie potaczenie gwarantuje uzyskanie niepowtarzalnej jakosci
tego produktu.

Miéd z Sejnenszczyzny/kozdziejszczyzny — Chroniona Nazwa Pochodzenia'?

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 75/2012 z dnia 30 stycznia 2014 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia 1 Oznaczen Geograficznych nazwe ,Miéod z Sejnenszycz-
ny/Lozdziejszczyzny jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP). O rejestracje wystapity:
Terenowe Koto Pszczelarzy w Sejnach (Polska) i Regionalny zwiazek Pszczelarzy w Loz-
dziejach (Litwa).

Midéd wytwarzany po stronie polskiej okresla si¢ jako midd z Sejnenszczyzny,
a wytworzony na Litwie midd z Lozdziejszczyzny.

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. Miod
wytwarzany na tym terenie ma charakterystyczny smak, zapach oraz goryczkowaty po-
smak miodu o barwie od ciemnobrazowego do ciemnozoltego.

Jest to miod wielokwiatowy produkowany w Sejnach i Lozdziejach (Litwa). Miod
jest wytwarzany w oparciu o kilkadziesiat charakterystycznych roslin miododajnych,
m.in. z mniszka pospolitego, koniczyny biatotakowej, z réznych gatunkow wierzb i klo-
néw, z nostrzyka biatego 1 innych roslin motylkowych, miodnika, lipy i innych roslin ro-
snacych na terenie Pojezierza Sejnenskiego. W Polsce miod jest zbierany w czterech gmi-
nach powiatu sejnenskiego (Sejny, Giby, Krasnopol, Pinsk) oraz w pigciu gminach powia-
tu suwalskiego (Suwatki, Szypliszki, Jeleniewo, Rutka-Tartak, Wizajny), zas po stronie
litewskiej w 12 gminach regionu Lozdzieje: Kapciamiestis, Veisejai, Kucitinai, Lazdijai,
Seirijai, Noragéliai, SventezZeris, Teizai, Slavantai, Budvietis, Sestokai, Krosna. Miod jest
pozyskiwany ze wzgledu na bardzo kroétki okres wegetacyjny roslin, wytacznie od polowy
maja do potowy sierpnia.

Pasieki, w ktorych zbiera si¢ miod z Sejnenszczyzny lub miod z Lozdziejszczyzny nie
moga by¢ usytuowane blizej niz 2000 metréw od upraw roslin monokulturowych, o ktorych
mowa w pkt. 3 opisu produktu, wigkszych niz 0,5 ha. Niezaleznie od spehienia tego warunku
w kazdym przypadku midd sprzedawany pod nazwa ,miod z Sejnenszczyzny
/Lozdziejszezyzny” musi spelnia¢ wymogi zawarte w opisie produktu pkt 4 wniosku.

W okresie produkcji miodu zabronione jest stosowanie lekéw dla pszczét. Zabro-
nione jest réwniez korzystanie z produktéw chemicznych oraz innych odstraszaczy
pszczol: statych, ciektych Iub gazowych. Leczenie warrozy mozliwe jest po okresie mio-
dobrania. Wykorzystuje si¢ wytacznie metody i leki dopuszczone w Unii Europejskiej
oraz, o ile jest to wymagane, stosuje si¢ je wytacznie pod nadzorem lekarza weterynarii.

Aby midd zachowal swoje szczegélne wilasciwosci, nalezy przechowywaé go
w odpowiednich warunkach, w szczegolnosci:

a) w pomieszczeniach ciemnych, czystych, suchych, dobrze wentylowanych,

b) bez obcych zapachow oraz dostepu owaddw i gryzoni,

c) w temperaturze 4-18°C

d) w naczyniach dostosowanych do przechowywania zywnosci, szczelnie zamknigtych,
potozonych na paletach, ladach, potkach itp. Przechowywanie naczyn z miodem bez-
posrednio na posadzce jest niedopuszczalne. Niedopuszczalne jest rowniez takie prze-
chowywanie miodu, ktére mogloby wptynaé negatywnie na jego wlasciwosci biolo-
giczne lub spowodowac¢ zmiang jego smaku lub zapachu.

Niedopuszczalne jest odfiltrowywanie pytkdw, kremowanie i pasteryzowanie mio-
du oraz jego sztuczne podgrzewanie. Na zadnym z etapow produkcji nie mozna dopuscié
do wzrostu temperatury miodu powyzej 42°C.

Pszczelarze sami rozlewaja miod do opakowan detalicznych (nie wigkszych niz
1400g). Unikaja w ten sposob zagrozen zwigzanych z ewentualng zmiang wlasciwosci
fizyko-chemicznych i organoleptycznych miodu, ktére moglyby mie¢ miejsce przy jego
przemieszczaniu na duze odlegtosci, gdyby nie byl odpowiednio zapakowany.

Przy pozyskiwaniu miodu pszczelarze z Sejnenszczyzny sa zobowigzani do przestrze-
gania ,,Kodeksu Dobrej Praktyki Produkcyjnej w Pszczelarstwie”. Kodeks zostat zatwierdzo-
ny na posiedzeniu Komisji Promocji i Bezpieczenstwa Zywno$ciowego Produktéw Pszcze-
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lich w dniu 18 lutego 2004 r. Przyj¢to go do stosowania przez polskich pszczelarzy uchwata
XVII Walnego Zjazdu Delegatow Polskiego Zwigzku Pszczelarskiego podjeta w dniu 29 lu-
tego 2004 r. w Pszczelej Woli. W sprawach nieuregulowanych lub nieokre§lonych w specyfi-
kacji pszczelarze z powiatu Lozdzieje sg zobowiazani do przestrzegania zasad okreslonych
w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa Litwy nr 3240 z 29 czerwca 2006 r.

2.  Produkty zarejestrowane jako Chronione Oznaczenie Geograficzne

Mi6d Wrzosowy z Borow Dolnoslaskich — Chronione Oznaczenie
Geograficzne"

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 483/2008 z 30 maja 2008 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych Nazw
Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Midéd Wrzosowy z Borow
Dolnoslaskich” w kategorii Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracje
wystapil Regionalny Zwiazek Pszczelarzy we Wroctawiu. W sktad grupy wchodza row-
niez producenci miodu wrzosowego zrzeszeni w nastgpujacych organizacjach: Zwiazek
Pszczelarzy Ziemi Legnickiej, Regionalny Zwiazek Pszczelarzy w Jeleniej Gorze, Regio-
nalne Zrzeszenie Pszczelarzy w Olawie i Stowarzyszenie Pszczelarzy Rzeczypospolitej
Polskiej we Wroctawiu.

Mioéd wrzosowy z Borow Dolnoslaskich jest jednym z najlepszych miodow, bar-
dzo wysoko ceniony przez smakoszy. Pozyskiwany jest z olbrzymich wrzosowisk, ktére
zaczynaja kwitngé w sierpniu. Miod ten to rzadka i poszukiwana odmiana miodu o konsy-
stencji galaretki, wrzosowym zapachu, mato stodki, o ostrym smaku i ciemnobursztyno-
wej barwie. Zawiera wiele biopierwiastkow, m.in. potas i fosfor, dobrze przyswajane
przez cztowieka. Pomocny szczegdlnie w chorobach gardta, zapaleniu nerek i prostaty,
kamicy nerkowej. Duza zawartos$¢ proliny (okoto 500 mg w kilogramie miodu wrzosowe-
go0) moze by¢ wykorzystywana w profilaktyce i leczeniu choroby Alzheimera. Potwier-
dzono tez doswiadczalnie wptyw proliny na polepszenie funkcji pamigci u ludzi. Udziat
pytku wrzosowego jako pylku przewodniego powinien wynosi¢ nie mniej niz 50%. Po-
chodzi on z wrzos6éw nalezacych do rodziny wrzosowatych ,,Ericaceae”.

Wrzosowiska w Polsce znajduja si¢ w puszczach: Augustowskiej, Myszynieckiej,
Piskiej i Sandomierskiej, Borach Tucholskich i Borach Dolnoslaskich. Wrzosowiska two-
rzg przewaznie dolne pigtro lasu i rosnag w cieniu. Tylko w Borach Dolnoslaskich, szcze-
g6lnie na poligonach w Swictoszowie i Przemkowie, wystepuja zwarte wrzosowiska na
otwartej przestrzeni o powierzchni okoto 10 tys. ha. Tereny sa dobrze nastonecznione, co
gwarantuje obfite nektarowanie. Na terenie Borow jest prowadzona ekstensywna gospo-
darka rolna, znaczne odlegtosci od aglomeracji miejskich i przemystowych oraz szlakéw
komunikacyjnych, a nawet ze wzgledu na niewielkie ilosci drzew i niewypaty wojskowe,
nie jest prowadzona gospodarka lesna. Te czynniki powoduja, ze z tak czystego Srodowi-
ska pozyskuje si¢ wyjatkowo czysty miod. W zasiggu efektywnego lotu pszczot, okoto

'3 Opis na podstawie streszczenia wniosku, rozporzadzenia rejestrujacego i wniosku o rejestracje;
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 wystgpuja uprawy rolne, dlatego mioéd nie ma znacz-
nych domieszek z innych upraw. Midd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich wyréznia sig¢
sposrod innych mioddw najwyzsza iloscig przewodniego pytku wrzosowego nawet do
80% (stuzy do identyfikacji), gdy inne miody wrzosowe majg ponizej 50% tego pytku.
W miodzie tym wystgpuja tez charakterystyczne pytki dziko rosnacych roslin kwitnacych
réwnoczesnie z wrzosami, jak wierzbowka, kiprzyca, wiazéwka blotna, nawlo¢ kanadyj-
ska i zwyczajna, 1 in.

Do produkeji ,,Miodu Wrzosowego z Boréow Dolnoslaskich” moga by¢ wykorzy-
stywane wylacznie pszczoly nastepujacych ras oraz krzyzoéwki migdzy nimi: Apis mellifera
mellifera (pszczota zachodnio-/$Srodkowoeuropejska), Apis mellifera carnica (pszczota kra-
inska/krainka), Apis mellifera caucasica (pszczota kaukaska).

Miéd wrzosowy z Borow Dolnoslaskich posiada renome, jest znany i przypisany
do regionu pochodzenia. Charakteryzuje si¢ wyjatkowym sktadem. Posiada bardzo wyso-
kg zawarto$¢ proliny (nie mniej niz 30 mg/100 g), niska zawarto$¢ sacharozy (nie wigcej
niz 4g/100 g) oraz wody (nie wigcej niz 22%). Miodd ten charakteryzuje si¢ rowniez sta-
bilnym pH (od 4 do 4,5), wysoka zawartoscia przewodniego pyltku wrzosowego — przy-
najmniej 50%.

Uznanie miodu wrzosowego z Dolnego Slaska przez Komisje Europejska jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne jest sukcesem Polskiego Klubu Ekologicznego
i Dolnoslaskiego Zwiazku Pszczelarzy. Objecie ochrong produktu regionalnego czyni go
bardziej atrakcyjnym, wyréznionym i promuje walory $rodowiska, z ktérego pochodzi'?,

Rogal Swigtomarcinski — Chronione Oznaczenie Geograficzne'®

Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1070/2008 z dnia 30 pazdziernika 2008 r. na-
zwa ,,Rogal Swictomarcinski” zostata wpisana do Rejestru Chronionych Nazw Pochodze-
nia i Chronionych Oznaczen Geograficznych w Unii Europejskiej jako Chronione Ozna-
czenie Geograficzne (ChOG). O rejestracje wystapita Grupa Producencka Srodka Spo-
zywezego ,,Rogal Swietomarcinski”.

Nazwa ,,Rogal Swigtomarcinski” jest nazwa uzywana zwyczajowo dla okreslenia
rogala wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski — Poznaniu i kilku okolicznych mia-
stach. Nazwa rogala wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania na dzien Sw. Marcina
(11 listopada) rogali z charakterystycznym nadzieniem, Obszar geograficzny wypieku
rogala $wigtomarcinskiego to miasto Poznan w granicach administracyjnych i powiat po-
znanski oraz nastgpujace powiaty wojewodztwa wielkopolskiego: chodzieski, czarnkow-
ski, gniezdzinski, gostynski, grodziski, jarocinski, kaliski i miasto Kalisz, kolski, koninski
i miasto Konin, koscianski, krotoszynski, leszczynski i miasto Leszno, nowotomyski,
obornicki, ostrowski, pilski, pleszewski, rawicki, stupecki, szamotulski, §remski, $redzki,
wagrowiecki, wolsztynski, wrzesinski.

Rogale sa wypickane z ciasta potfrancuskiego lub drozdzowego, z nadzieniem
z biatego maku, wanilii, mielonych daktyli lub fig, cukru, $mietany, rodzynek, masta

" A. Miktaszewski, http://www.ekoklub.ehost.pl/index3.php?link=151

'3 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

90



i skorki pomaranczowej. Masa rogala wynosi od 150 g do 250 g. Takiej receptury musza
przestrzega¢ wielkopolscy cukiernicy przy pieczeniu, aby mogl spetnia¢ miano rogala
$wigtomarcinskiego. Poznanski rogal wypiekany jest z okazji dnia $w. Marcina — 11 listo-
pada — oraz poznanskich lokalnych uroczystosci poswieconych §w. Marcinowi, patronowi
jednej z gtéwnych ulic Poznania.

Tradycja wypieku sigga XIX wieku. W listopadzie 1891 roku proboszcz kosciota
$w. Marcina zaapelowal do wiernych, aby wzorem $wigtego zrobili co$ dla biednych. Na
apel proboszcza odpowiedziat cukiernik Jozef Melzer, ktory sprzedawat rogale bogatym,
a biednym rozdawat za darmo.

Zwyczaj wypieku w 1901 r. przejelo Stowarzyszenie Cukiernikéw. Po I wojnie
swiatowej do tradycji obdarowywania ubogich powrdcit Franciszek Raczynski, a przed
zapomnieniem tez po Il wojnie §wiatowej uratowat rogala Zygmunt Wasinski'.

Wedtug szacunkéw cukiernikow w Poznaniu migdzy 9 a 11 listopada zjedzonych
zostanie okoto 400 ton rogali.

Cukiernia, azeby mogta uzywac nazwy ,,Rogal Swigtomarcinski”, musi uzyskaé certy-
fikat Kapituty Poznanskiego Tradycyjnego Rogala Swictomarcinskiego, ktora powstala
z inicjatywy Cechu Cukiernikow i Piekarzy w Poznaniu, Izby Rzemieslniczej 1 Urzedu Mia-
sta Poznania. Z czasem ,,Rogal Swictomarcinski” stat si¢ wypiekiem dostepnym na co dzien,
jednakze jego spozycie i produkcja koncentruja si¢ wokot dnia imienin $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala §wigtomarcinskiego zwigzane sg z wiedza i umie-
jetnosciami wytworcow, ktdrzy wytwarzaja go zgodnie ze specyfikacja. Produkt ten po-
siada specyficzng jakos¢, wynikajaca z wygladu zewnetrznego, ksztattu, smaku i aromatu
oraz z zastosowania szczegdlnego surowca — bialego maku do wytworzenia nadzienia.

Rogale $wigtomarcinskie moga by¢ sprzedawane bez opakowan. W przypadku
wykorzystywania opakowan na etykiecie z nazwa ,,Rogal Swigtomarcifiski” musi zostaé
umieszczony symbol chronionego oznaczenia geograficznego oraz napis ,,Chronione
Oznaczenie Geograficzne”.

Wielkopolski Ser Smazony — Chronione Oznaczenie Geograficzne'’

W dniu 21 kwietnia 2008 r. w Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato
opublikowane rozporzadzenie Komisji (WE) nr 323/2009 z dnia 20 kwietnia 2009 r. reje-
strujace w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geogra-
ficznych ,,Wielkopolski Ser Smazony” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne
(ChOG). O rejestracje wystapita Okregowa Spotdzielnia Mleczarska ,,TOP-TOMYSL”
z Nowego Tomysla. Ser ten moze by¢ produkowany w granicach administracyjnych wo-
jewodztwa wielkopolskiego.

Wielkopolski ser smazony jest serem charakterystycznym dla Wielkopolski Za-
chodniej z Rowning Nowotomyska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym $wiadczg liczne
wzmianki na jego temat, ktére sq odnajdywane w starych dokumentach, ksigzkach, innych
przekazach powstatych na tych terenach lub tych terenow dotyczacych. Przyktadem jest
praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku — ,,Gospodyni doskonata, czyli przepisy
utrzymywania porzadku w domu i zaopatrzenia” (1899), w ktdrej odnajdujemy przepis na

' http://www.poznan.pl/mim/swmarcin/rogale-swietomarcinskie,p,221,8987.html
7 http://www.toptomysl.pl/produkty/sery-smazone/
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ser smazony. Potwierdzenie zwigzku sera smazonego z Wiclkopolska odnajdujemy takze
w ,,Kucharzu wielkopolskim” Marii SleZaﬁskiej z 1904 roku. ,Kucharz wielkopolski”
wydany zostal w Poznaniu drukiem i nakladem Jarostawa Leitgebera. ,,Predki sposob ro-
bienia sera” opisany w tej publikacji zawiera istotne wiadomosci o recepturze wyrobu sera
smazonego wedtug wielkopolskiej receptury.

Wielkopolski ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywana z pokolenia na
pokolenie recepturg cieszy si¢ dobra opinia w catej Polsce, a takze poza jej granicami.
Jego smak doceniajg przede wszystkim mieszkancy Wielkopolski. Ser ten produkowany
jest zgodnie z miejscowa tradycja, wedtug receptury charakterystycznej dla tego obszaru
Polski. Wlasnie takiego sera smazonego, jaki przed laty robily w domach ich matki i bab-
ki poszukuja konsumenci'®.

Z wielkopolskiego mleka produkuje si¢ zarowno twardg, jak i masto. Sg to dwa pod-
stawowe sktadniki wykorzystywane do produkcji sera smazonego.

Wielkopolski ser smazony produkuje si¢ w dwdch wariantach smakowych:

— wielkopolski ser smazony naturalny (czysty),
— wielkopolski ser smazony z kminkiem.

Konsystencja sera smazonego jest zwigzla, jednolita i plastyczna. Ser jest najcze-
sciej pakowany w kubeczki. Ma kolor od jasnokremowego do zottego, w zaleznosci od
ilosci masta uzytego do produkcji sera smazonego oraz intensywnosci smazenia. W przy-
padku sera smazonego z kminkiem w masie serowej widoczne sg ziarenka kminku. Smak
i zapach typowy dla sera smazonego pochodzi od zgliwiatego twarogu.

Niepowtarzalne walory smakowe i zapachowe wiclkopolskiego sera smazonego
gwarantuje przestrzeganie wszystkich etapéw produkcji przekazanych w recepturach go-
spodyn domowych.

Jeszcze wcezesniej przed rejestracja w Unii Europejskiej wielkopolski ser smazony
jako pierwszy w Polsce uzyskat znak ,,Jakos¢ Tradycja”, nadany dla produktu najwyzszej
jakos$ci wytwarzanego zgodnie z tradycyjna receptura.

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera smazonego pochodzi od
zgliwialego twarogu oraz kminku (w wariancie wielkopolskiego sera smazonego z kmin-
kiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie do produkcji wielkopolskiego sera smazonego
$wiezych surowcow, tj. mleka oraz produkowanego z niego twarogu. Zwiazane jest to
z koniecznoscig zapewnienia wilasciwej jakosci ostatecznego wyrobu oraz zakonczenia
calego cyklu produkcyjnego wielkopolskiego sera smazonego w ciagu 6-7 dni.

Z biegiem czasu przygotowywanie i spozywanie sera smazonego stalo si¢ na tere-
nie Wielkopolski czyms bardzo popularnym, codziennym, a sam ser smazony stat si¢ ty-
powym produktem dla mieszkancow Wielkopolski, ktorego nie moze zabrakna¢ podczas
$niadania czy kolacji.

Szczegdlnie waznym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera smazonego
jest proces gliwienia. Proces ten polega na naturalnym rozktadzie biatka trwajacym 2-3 dni.
Wiasnie proces gliwienia jest tym etapem produkcji, ktdry zdecydowanie wpltywa na specyfi-
ke 1 wyjatkowos¢ wielkopolskiego sera smazonego — jego walory smakowe i zapachowe.

'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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Réwnie waznym procesem jest smazenie sera z wykorzystaniem wylacznie thusz-
czu mlecznego (masta), co wptywa na smak, zapach, barwe¢ i konsystencje produktu
koncowego.

Przyjety z tradycji naturalny sposdb produkcji wielkopolskiego sera smazonego
wskazuje na silny zwigzek migdzy regionem wytwarzania, prawidtowoscia wykonania
poszczegdlnych etapdw produkceji i swoistg jakoscia sera smazonego.

Za dziatanie niedopuszczalne uwaza si¢ dodawanie substancji mogacych zastapic¢
proces gliwienia (np. topnikéw, czyli soli, ktore pozwalaja na przeprowadzenie procesu
smazenia bez procesu gliwienia) oraz wykorzystywanie do produkcji thuszczu innego niz
thuszcz mleczny (masto).

Pakowanie wielkopolskiego sera smazonego odbywa si¢ w zaktadzie produkcyj-
nym, albowiem ser ten moze by¢ pakowany (formowany) wytacznie bezposrednio po pro-
cesie smazenia, kiedy jest goracy. Niedozwolone jest ponowne podgrzewanie wielkopol-
skiego sera smazonego po wystygnieciu w celu jego konfekcjonowania. Dziatania takie
negatywnie wptywaja na jakos¢ produktu.

Kazde jednostkowe opakowanie powinno by¢ opatrzone etykieta producenta. Na
etykiecie musi znajdowac si¢ nazwa ,,Wielkopolski Ser Smazony”, a w dobrze widocz-
nym miejscu, musi by¢ umieszczony symbol Chronionego Oznaczenia Geograficznego.

Ser smazony produkowany przez zaklady z Wielkopolski otrzymywat w po-
szczegolnych latach wiele nagrod 1 wyrdznien w Wielkopolskim Konsumenckim Konkur-
sie Jako$ci, w ktorym to konsumenci decyduja o przyznaniu nagrod. Fakt ten swiadczy
o renomie produktu — wielkopolskiego sera smazonego — i jego jak najwyzszej jakosci,
ktéra doceniana jest przez konsumentéw. W poszczegoélnych latach w konkursie wygry-
wat ser smazony produkowany przez rozne zaktady zlokalizowane na tereniec Wielkopol-
ski, co $wiadczy o wysokiej jakosci tego produktu i dbatosci o nig wszystkich producen-
tow zajmujacych si¢ produkcja wielkopolskiego sera smazonego.

Andruty Kaliskie — Chronione Oznaczenie Geograficzne"

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadze-
nie Komisji (WE) nr 326/2009 z 21 kwietnia 2009 r. rejestrujace ,,Andruty Kaliskie”
w Rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracje wystapita Organizacja
Turystyczna Ziemi Kaliskiej. Obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ andruty
kaliskie to miasto Kalisz w granicach administracyjnych w powiecie kaliskim, woje-
waodztwo wielkopolskie.

Andruty kaliskie sg to cienkie krazki o regularnych brzegach i lekko potyskujacej, ko-
lorystycznie niejednolitej gtadkiej powierzchni o srednicy 15 do 17 cm i gruboscei 0,8 do
1,5 mm. Charakteryzuja si¢ barwa jasnokremowa, poprzez stomkowsq az do ciemnozlotej. Sa
lekko stodkie, delikatne, kruche, suche i gtadkie. Sa wypiekane z maki, cukru i oleju.

Andruty kaliskie swoja renome zawdzigczajq parkowi miejskiemu, ktory zostat za-
tozony w 1798 roku. Bardzo szybko park stat si¢ miejscem, w ktérym kaliszanie z catymi

' 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 spgdzali czas wolny, szczegdlnie niedziele 1 $wigta. W parku pojawily si¢ stra-
gany i kioski, w ktorych sprzedawano napoje iandruty kaliskie. Staly si¢ one swoista
atrakcja 1 wizytowka parku. Starsze pokolenie kaliszan twierdzi, ze andruty byly tam ,,od
zawsze” 1 wspominajac atrakcje parku, ktorych bylo wiele, zawsze wymieniaja je na
pierwszym miejscu.

Po II wojnie $wiatowej andruty nadal pozostaly atrakcja parku, pomimo znaczne;j
zmiany kulturowej i obyczajowej. Produkcj¢ andrutow kontynuowano, mimo ze atmosfe-
ra dla prywatnej inicjatywy byta bardzo nieprzychylna. Tradycja wypieku andrutow prze-
trwala do dnia dzisiejszego.

Zarejestrowanie andrutéw kaliskich jako Chronione Oznaczenie Geograficzne jest
wpisane na list¢ produktéw tradycyjnych w kategorii Wyroby Piekarnicze i Cukiernicze.
Rejestracja w Unii Europejskiej jest to przede wszystkim osiagnigcie Lokalnej Organiza-
cji Turystycznej, ktéra przygotowata wniosek do Unii o wpisanie andrutow kaliskich jako
produktu regionalnego i oznaczenia geograficznego.

Wyjatkowos¢ andrutow kaliskich potwierdzaja takze liczne nagrody, m.in.:

— Inagroda w ogolnopolskim konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo™ (2004 r.);

— I'miejsce na Wielkopolskiej Gali Produktéw Regionalnych i Tradycyjnych (2005 r.);

— Honorowa nagroda ,,Perta” (2005 r.) dla produktéw regionalnych i tradycyjnych przy-
znawana corocznie na mi¢dzynarodowych targach ,,Polagra Farm” (,,Farma”).

Europejskie logo, ktore zostalo przyznane, §wiadczy o tym, ze jest toproduktu naj-
wyzszej jakosci. Bedzie ono gwarancja, ze andruty kaliskie to oryginalne produkty, a nie
podrdbki.

Truskawka Kaszubska — Chronione Oznaczenie Geograficzne®

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 1155/2009 z dnia 27 listopada 20009 r. rejestrujace w Rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Truskawka
Kaszubska” (kaszébskd maléna) jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).
O rejestracje wystapito Kaszubskie Stowarzyszenie Producentéw Truskawek z Kamienicy
Szlacheckie;j.

Truskawka kaszubska (kaszébsko maléna) produkowana jest na obszarze powiatu
kartuskiego, koscierskiego, bytowskiego oraz gmin: Przywidz, Wejherowo, Luzino, Sze-
mund, Linia, Leczyce oraz Cewice.

Na obszarze geograficznym odbywaja si¢ wszystkie etapy produkcji truskawki ka-
szubskiej. Dziatki pod uprawe truskawki charakteryzuja si¢ glebami klasy IV, V lub VL
W przypadku, gdy stosuje si¢ obornik, jego dawkowanie nie moze przekracza¢ 30 t/ha.
Niedopuszczalne jest prowadzenie upraw, gdy nawozenie jest wigksze w celu uzyskania
plonéw ponad 25 ton truskawek z 1 hektara.

Miazsz owocu posiada intensywnie czerwong barwe. Owoce sa jedrne, lekko twar-
dawe, a zarazem soczyste. Truskawka kaszubska jest aromatyczna o stodkim smaku.

% opis na podstawie streszczenia wniosku, rozporzadzenia rejestrujacego i wniosku o rejestracie,
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

94



O wyjatkowosci 1 popularnosci truskawki kaszubskiej/kaszébské maléna swiadczy wiel-
ko$¢ upraw truskawki w tym regionie oraz liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalne;j
i lokalnej, poniewaz wszystko co dotyczy truskawek ma duze znaczenie dla mieszkancow
Kaszub. Obfitos¢ tych owocoéw doprowadzita do podjecia decyzji o zorganizowaniu juz
na poczatku lat 70. ubiegltego wieku $wigta truskawkobrania. Jest to najwigksza impreza
plenerowa regionu i corocznie wzrasta liczba jego uczestnikéw. Truskawka kaszubska jest
trzynastym polskim produktem objetym ochrona przez prawo unijne.

Stabe gleby i surowy klimat Pojezierza Kaszubskiego wplywaja na opoznienie cza-
su kwitnienia truskawek i krotszy okres wegetacyjny. Oddziatywanie czynnikéw natural-
nych, w szczegdlnosci surowego klimatu, korzystnie wptywa na proces rozwoju i dojrze-
wania truskawek, a bardzo stabe gleby i niekorzystne warunki gospodarowania nie sprzy-
jaja innym uprawom. Duze réznice w wysokosci wzglednej umozliwiaja uprawe truskaw-
ki na stokach wystawionych na dziatanie promieni stonecznych, co gwarantuje wtasciwe
dojrzewanie owocow. Te czynniki oraz lekko kwasne gleby sprzyjaja uprawie truskawek.

Pod chroniong nazwa truskawka kaszubska lub kaszébské maléna moga by¢ sprze-
dawane wytacznie truskawki z nastgpujacych odmian:

e owoce przeznaczone do przetworstwa to odmiana Senga Sengana,
e owoce przeznaczone do bezposredniego spozycia (deserowe): Elsanta, Honeoye.

Truskawka kaszubska odmian Elsanta i Honeoye musi naleze¢ do klasy ekstra lub
klasy 1. Truskawka kaszubska musi posiada¢ nastgpujace wiasciwosci: by¢ intensywnie
czerwona przy poziomie wybarwienia przynajmniej 80%, ksztalt jednorodny bez zadnych
nieprawidtowosci, by¢ jedrna w dotyku oraz nie moze mie¢ $ladu zgnilizny oraz oznak
choroby. Truskawka kaszubska charakteryzuje si¢ smakiem stodszym od owocdéw pocho-
dzacych z innych regionow.

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX wieku i obszar
ich uprawy zwigkszal si¢ w tym regionie z roku na rok. Wyjatkowa jakos¢ i renome tru-
skawka kaszubska zawdzigcza warunkom klimatycznym, ktore sprzyjaja uprawom na tym
terenie. Owoce dojrzewaja na stonecznych stokach wzgdérz morenowych w otoczeniu traw
i laséw sosnowych.

Przetwory z truskawki kaszubskiej byly doceniane w kraju jeszcze przed rejestra-
cja w UE. , Kremowe Maléné&” — mus z truskawek kaszubskich jest produktem tradycyj-
nym wojewoddztwa pomorskiego i otrzymat ,,Pert¢ 2005” w ogoélnopolskim konkursie Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo.

Renomg truskawki kaszubskiej oraz jej silny zwiazek z obszarem geograficznym po-
twierdzaja rowniez wyniki badan konsumenckich. Az 67% badanych znalo co najmniej
jedng z nazw, pod ktora sprzedawany jest produkt — truskawka kaszubska Iub kaszébskd
maléna. Truskawka kaszubska postrzegana jest jako smaczniejsza (73%) i stodsza (68%)
niz inne truskawki. Zdaniem 64% pytanych osob truskawka kaszubska jest produktem cha-
rakterystycznym dla Kaszub. Ponadto truskawki sa uwazane przez jego mieszkancoéw za
zdecydowanie najbardziej charakterystyczne owoce regionu Pomorza i Kaszub. Prawie 1/3
Kaszubow wskazuje je spontanicznie, a o ich wyjatkowosci w regionie wie prawie 80%.
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Fasola Korczyiniska — Chronione Oznaczenie Geograficzne

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 612/2010 z dnia 12 lipca 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Fasola Korczynska”
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapito stowarzysze-
nie Producentow Fasoli w Nowym Korczynie.

Pod nazwa fasola korczynska moga by¢ sprzedawane wylacznie suszone nasiona
fasoli wielokwiatowej ,,Pigkny Ja$” miejscowych odmian biczykowych, nazywanych ,,Ja-
siem Karlowatym” przeznaczone do spozycia przez ludzi.

Fasola korczynska moze by¢ sadzona w wojewodztwie §wigtokrzyskim na obszarze
pieciu gmin: Nowy Korczyn, Wislica, Opatowiec, Solec Zdrdj i Pacanow. Wystgpuje tu mi-
kroklimat charakteryzujacy si¢ dtuzszym niz w okolicznych obszarach okresem wegetacji,
wyzszymi $rednimi temperaturami, szczegdlnie w miesiacach wiosennych. Dzigki temu ziar-
na fasoli korczynskiej sa duze — na 100 g fasoli przypada 60-80 ziaren. Wielko$¢ uzyskiwa-
nych nasion i bardzo delikatny ich smak sa charakterystycznymi cechami i stanowia specyfi-
ke tego produktu. Ponadto zawieraja podwyzszona zawartos¢ biatka oraz obnizong zawarto$¢
wody. Z tego wzgledu jest duzy popyt na fasolg korczynska. Udaje si¢ ona na glebach kom-
pleksu pszenno-buraczanego nalezacych do klas I, IT Tub III.

Ziarna fasoli korczynskiej sa biale, pokryte cienka skorka, dobrze wypetione,
o jednolitym ksztalcie. Maja bardzo delikatny, tagodny i pozbawiony goryczy smak. Faso-
la ta znalazta uznanie takze w krajach Europy Zachodniej ze wzgledu na duzg zawartosé
biatka i witamin z grupy B.

Miéd Kurpiowski — Chronione Oznaczenie Geograficzne®

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 613/2010 z dnia 12 lipca 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Miod Kurpiowski”
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracje wystapit Kurpiowsko-
-Mazowiecki Zwiazek Pszczelarzy w Ostrotece.

Tradycja pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Biatych sigga XV wie-
ku. Miody kurpiowskie docieraly na dwory krdlewskie, ksiazece i do klasztorow. Szcze-
gblna jakos¢ tych mioddow przyczynita si¢ do nadawania kurpiowskim bartnikom certyfi-
katéw krélewskich na pozyskiwanie miodu.

Miod kurpiowski pochodzi z Kurpiowszezyzny z terendw potozonych wzdhuz Na-
rwi 1 Bugu oraz ich dopltywdw. Jest to obszar stabo zurbanizowany o bardzo dobrych wa-
runkach ekologicznych. W tym regionie usytuowany jest Nadbuzanski Park Krajobrazo-
wy, a takze wiele rezerwatow. Jest to miod zbierany jest na obszarze historyczno-
-etnograficznym nazywanym Kurpiami.

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

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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W wojewddztwie mazowieckim jest to nastgpujacy obszar produkcji miodu kur-

piowskiego:

— gminy: Chorzele, Jednorozec oraz Przasnysz w powiecie przasnyskim,

— gminy: Krasnosielc, Ptoniawy-Bramura, Sypniewo, Mtynarze, R6zan, Rzewnie oraz
Makdéw w powiecie makowskim,

— gminy: Obryte oraz Zatory w powiecie puttuskim,

— gminy: Dlugosiodto, Branszczyk oraz Rzasnik w powiecie wyszkowskim;

— gminy: Brok, Ostréw, Wasewo oraz Malkinia w powiecie ostrowskim,

— gminy: Goworowo, Czerwin, Rzekun, Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo,
Kadzidta, Czarnia, Myszyniec oraz Lyse w powiecie ostrotgeckim.

Z wojewddztwa podlaskiego jest to nastgpujacy obszar:

— gmina Turosl w powiecie kolnenskim,

— gminy: Nowogrdd i Zbojna w powiecie tomzynskim.

Midd kurpiowski jest miodem nektarowym z ewentualnym dodatkiem spadzi. Jest
to miod wielokwiatowy, dla ktérego dopuszczalny udzial pytkéw wszystkich roslin
uprawnych nie moze przekroczy¢ 10%. Miod ten charakteryzuje si¢ niska zawartoscia
wody oraz HMF-u, co odrdéznia go od innych miodéw (HMF 5-hydroksymetylofurfural —
jeden z wazniejszych parametrow miodu).

Miod kurpiowski odwirowuje si¢ na zimno i na zadnym etapie produkcji nie moz-
na dopusci¢, azeby temperatura miodu przekroczyta 30°C. Niedopuszczalne jest filtrowa-
nie, kremowanie, pasteryzowanie miodu i sztuczne podgrzewanie. Nie mozna stosowac
zadnych preparatow chemicznych podczas zbierania miodu.

Wyjatkowy smak miodu, bardzo delikatny i pozbawiony goryczy, jest wynikiem
tradycyjnego procesu jego pozyskiwania. Midd ma intensywny aromat z korzenna nuta
i delikatny stodki smak.

Suska Sechlonska — Chronione Oznaczenie Geograficzne

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 897/2010 z dnia 8 pazdziernika 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Suska
Sechlonska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapito
Stowarzyszenie Producentéw Owocdw i Warzyw w Ujanowicach.

Obszar, na ktorym wytwarzana jest suska sechloniska, obejmuje 239,55 km?* w re-
gionie Matopolski, w gminach: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina. Dziata tam
677 tradycyjnych przydomowych suszarni (wedzarni) owocdw. Jest to podsuszana i pod-
wedzana Sliwka.

O renomie produktu, jego zwigzku z tym obszarem oraz o tradycji suszenia $liw
$wiadczy réwniez organizowane od 2001 r. w miejscowosci Dobrociesz Swigto Suszonej
Sliwki, w ktérym najwazniejsze sa suszone §liwki pod najrozmaitszymi postaciami. Ko-
lejnym faktem potwierdzajacym renome suski sechlonskiej jest tzw. Szlak Suszonej Sliw-
ki — szlak turystyczny opracowany przez wiadze samorzadowe, wyznaczajacy gospodar-
stwa posiadajace sady sliwkowe oraz suszarnie OWocoOw.

3 http://www.sadeczanin.info/aktualnosci-gospodarka
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Historycznie potwierdzona tradycja suszenia, a wlasciwie wedzenia §liwek wegie-
rek znanych pod nazwa ,,$liw sechlonskich”, sigga co najmniej XVIII wieku, za$ nazwa
miejscowosci Sechna wywodzi si¢ od stowa ,,sechnie” (gwarowe: schnie, suszy si¢). Tyl-
ko w gminie Laskowa — przede wszystkim w Sechnej — okoto 80 sadownikow produkuje
corocznie kilkaset ton $liwek suszonych wedtug tradycyjnej, lokalnej technologii.

Owoce przeznaczone do suszenia muszg by¢ zdrowe, bez objawow gnicia, uszko-
dzen mechanicznych oraz wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez owady,
roztocza czy inne szkodniki. Uzyte owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych
uszkodzen, zanieczyszczen czy obecnosci innych niewymienionych organizmoéw, ktére
czynityby owoce niezdatnymi do spozycia.

Sliwki podlegajace procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o grubo-
$ci od 30 do 50 cm. Za pomoca specjalnej topaty producenci raz dziennie odwracajg masg
suszacych si¢ $liwek. Czas trwania tego procesu wynosi od 4 do 6 dni i uzalezniony jest od
grubosci warstwy sliwek. Taki sposob suszenia i wedzenia sliwek wynika z lokalnych umie-
jetnosci tutejszych producentéw i stosowany jest tylko do produkcji suski sechloniskiej. Tem-
peratura w suszarni przy produkcji suski sechloniskiej wynosi od 45 do 60°C.

Dzigki suszeniu sliwek w warstwie o grubosci od 30 do 50 cm i odwracaniu jej raz
dziennie sok wydobywajacy si¢ ze sliwek w trakcie suszenia otacza suszone owoce, nada-
jac im stodkawy posmak. Uzyskane w ten sposob suski sechlonskie posiadaja specyficzny
stodki smak, z wyczuwalnym posmakiem i aromatem wedzenia i lepka skorke w kolorze
ciemnogranatowym, przechodzacym nawet do czarnego.

Renomg¢ suski sechlonsiej potwierdzaja takze nagrody i wyrdznienia, jakie otrzy-
mata w poszczegdlnych konkursach: w 2000 r. wyrdznienie w konkursie ,,Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo” w 2004 r. nagroda w konkursie ,,Perta 2004 na najlepszy polski produkt
zywnosciowy, a w 2006 r. I miejsce w plebiscycie Matopolski Smak.

Kielbasa Lisiecka — Chronione Oznaczenie Geograficzne*

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 918/2010 z dnia 12 pazdziernika 2010 r. rejestrujace w rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwg ,,Kietbasa
Lisiecka” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapito
Konsorcjum Kietbasy Lisieckiej z Nowej Wsi Szlacheckiej. Kietbasg¢ lisiecka produkuje
si¢ w granicach administracyjnych gmin Czernichdéw i Liszki w powiecie krakowskim.

Konsorcjum Producentéw kietbasy lisieckiej prowadzi ewidencj¢ producentow
iich zaktadow. Konsorcjum stosuje system znakowana produkcji objetej specyfikacja,
polegajacy na uzywaniu wspolnej etykiety dla kietbasy lisieckiej. Jest to sposob na za-
chowanie dobrej opinii o kielbasie lisieckiej oraz zabezpieczenie przed ewentualnym nie-
prawnym uzyciem nazwy. Etykieta posiada odpowiednie nadruki umozliwiajace identyfi-
kacj¢. Konsorcjum prowadzi ewidencjg etykiet wydanych producentom.

Do produkeji kietbasy lisieckiej wykorzystuje si¢ migso wieprzowe pozyskiwane
z pottusz wieprzowych klasy E, w ktérych zawarto$¢ chudego migsa w stosunku do wagi

* 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 miesci si¢ w przedziale 55-60%. Dla migsa klasy E przeznaczonego do

produkcji kietbasy lisieckiej podaje si¢ dodatkowe zalecenia m.in.:

— wyklucza si¢ zastosowanie migsa pochodzacego od loch i knuréw;

— wyklucza si¢ migso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych
ze szczegblnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktore sa mozliwe do wy-
krycia w obiektywny sposob rowniez post mortem u zwierzat i w produktach;

— migso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza schtadza-
niem. Przez schiadzanie rozumie si¢ przechowywanie surowego migsa podczas skta-
dowania i transportu w temperaturze otoczenia od -1°C do +4°C;

— migso nie moze by¢ zamrazane;

— migso wykorzystane do produkcji nie moze pochodzi¢ ze $win poddanych ubojowi
przed mniej niz 48 godzinami lub ponad 120 godzinami.

Do produkeji kietbasy Lisieckiej wykorzystuje si¢ nastepujace elementy tuszy
wieprzowej:

1) migso wieprzowe klasy I — udziat 85% w ogolnej masie produkcyjnej. Jest to migso
chude, pozbawione tluszczu, $ciggien i tkanki tgcznej;

2) migso wieprzowe klasy II — udziat 10% w ogolnej masie produkcyjnej. Jest to migso
pozyskiwane podczas rozbioru wykrawania szynek i powinna zawiera¢ mniej niz 50%
thuszczu;

3) migso wieprzowe klasy III — udziat 5% w ogodlnej masie migsa.

Kieltbasa lisiecka jest wytwarzana wylacznie z migsa wieprzowego, przy czym
85% migsa pozyskiwane jest z odpowiednich migs$ni szynki. Kietbasa ksztaltem przypo-
mina wianek uformowany zgodnie z naturalnym skretem ostonek. Srednia wielko$¢ poje-
dynczego wianka kietbasy miesci si¢ w granicach 35-50 cm. Z wygladu kietbasa lisiecka
odznacza si¢ barwa ciemnobrazowa, lekko I$niaca, typowa dla produktéw naturalnie we-
dzonych. Powierzchnia ostonki jest czysta, 1$niaca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku.
Ksztalt na przekroju przyjmuje forme okragta Iub owalna. Przekrdj poprzeczny wynosi
$rednio 52 mm. Na przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sa kawatki migsa otoczo-
ne oczkami farszu. Konsystencja kielbasy jest $cista i jedrna, typowa dla swiezej wedzo-
nej kietbasy. Dominuje smak doprawionego migsa wieprzowego z delikatnie wyczuwalna
nuta pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczona obecnoscia soli. Zapach jest swoisty dla
kietbasy wieprzowe;j.

Podczas procesu wedzenia kietbasy lisieckiej, ktory odbywa si¢ w tradycyjnych
komorach wedzarniczych, zrédtem dymu i ciepta jest spalane drewno z drzew lisciastych
— olchy, buku lub drzew owocowych. Dzigki temu kielbasa lisiecka posiada bardzo cha-
rakterystyczny zapach.

Proces wedzenia i pieczenia odbywa si¢ przy wykorzystaniu tradycyjnych wedzar-
ni komorowych, w ktorych zrodtem dymu i ciepta jest spalanie drewna z drzew lisciastych
— olchy, buku lub drzew owocowych. Spalanie drewna odbywa si¢ w komorze wedzarni-
czej bezposrednio pod drazkami z kietbasg poddawana wedzeniu. Proces wedzenia kiet-
basy lisieckiej jest procesem ciaglym, realizowanym w 3 fazach:
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1.  Faza 1 — osuszanie. Oddzialywanie na kietbas¢ umieszczong w komorze wedzarni-
czej rzadkim dymem przez 20-30 minut w temperaturze okoto 45-55°C. Drzwi we-
dzarni pozostaja lekko uchylone, aby zapewnié¢ swobodng wymiang powietrza.

2. Faza 2 — wedzenie wlasciwe. Oddziatywanie na kietbase gestym dymem przez okoto
80 minut w temperaturze okoto 45-55°C. Drzwi wedzarni pozostaja przymknigte.

3.  Faza 3 — pieczenie. Oddziatywanie na kietbas¢ umieszczona w komorze wedzarni-
czej do uzyskania w $rodku wianka temperatury 68-71°C i barwy ciemnobrazowej,
aprzy jelitach naturalnych — barwy ciemnobrazowej z odcieniem czerwonawym.
Drzwi wedzarni pozostaja przymknigte.

Proces wedzenia i pieczenia jednej partii kietbasy lisieckiej realizowany jest w cza-
sie okoto 3,5-4,5 godz.

Tradycja wytwarzania kielbasy lisieckiej sigga lat 30. XX wieku. Produkt ten wy-
wodzi si¢ z kietbas krajanych, z ktérych styna krakowskie zaktady wedliniarskie. Wyod-
rebnienie si¢ kietbasy lisieckiej wynikato z unikalnej receptury jej przygotowywania, sto-
sowanej przez masarzy z okolic Liszek i Czernichowa. Receptura utrzymywana byta nie-
gdy$ w tajemnicy i stanowita o walorach smakowych i jakosci kietbasy lisieckiej. Krytycy
kulinarni w przewodniku po gastronomii krakowskiej, wydanym w 1966 roku, doceniali
renomg¢ kielbasy lisieckiej 1 opisali ja jako charakterystyczna ze wzgledu na sktad oraz
recepture, gdyz wypetniona jest duzymi delikatnymi kawatkami migsa, a receptura jej
przygotowywania nadaje jej swoisty smak.

Przyjety przez Konsorcjum system ewidencjonowania etykiet pozwala w petni
kontrolowac ilo$¢ kietbasy lisieckiej obecnej na rynku. Kazdy z producentéw zobowiaza-
ny jest umiesci¢ w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane swojej firmy, zgodnie z obo-
wiazujacymi przepisami w tym zakresie.

Sliwka Szydlowska — Chronione Oznaczenie Geograficzne®

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 975/2010 z dnia 29 pazdziernika 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Sliwka
Szydtowska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracje
sliwki szydtowskiej zostat ztozony przez Kétko Rolnicze w Szydtowie, Spétdzielni¢ Pro-
ducentéw Owocow ,,Dobry Sad” w Szydtowie oraz Stowarzyszenie Producentow Owo-
cow w Szydlowie.

Obszar geograficzny produkceji $liwki szydtowskiej obejmuje gmine Szydtdéw, po-
lozona w powiecie staszowskim w wojewddztwie $wigtokrzyskim.

Pod nazwa $liwka szydtowska rozumie si¢ $liwki z pestkami lub bez pestek podda-
ne procesowi suszenia i wedzenia. Ksztalt sliwki zalezy od odmiany i moze by¢ od kuli-
sto-splaszczonego do podtuznego. Owoce charakteryzuja si¢ jednolita, elastyczna konsy-
stencja miazszu i posiadaja bardzo czysty, intensywny smak oraz zapach wedzenia. Cha-
rakteryzuja si¢ bardzo pomarszczona, blyszczaca, ciemnogranatowa skorka. Wielkosé

 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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sliwki szydtowskiej zalezy od wykorzystanej odmiany §liwek i moze waha¢ si¢ od 50 do
160 sztuk na 1 kg owocow.

Do wyrobu sliwki szydtowskiej wykorzystuje si¢ wylacznie owoce odmian §liwy
domowej. Do suszenia wykorzystuje si¢ nastgpujace odmiany Sliwek: Stanley, Amers,
Wegierka Dabrowicka, Empres, Damacha, Oneida, Jojo, Top, Valjevka, President, Dama-
cha. Owoce tych odmian odznaczajg si¢ wieloma pozadanymi cechami w procesie susze-
nia i wgdzenia, w tym duza zawartoscia cukru oraz stosunkowo matg zawartoscig wody.

Kazdy z podmiotéw zajmujacych si¢ wytwarzaniem sliwki szydtowskiej musi po-
siada¢ przynajmniej jedna suszarni¢ oraz prowadzi¢ rejestr, w ktérym zapisuje si¢ infor-
macje dotyczace: pochodzenia surowca, ilosci wytworzonego produktu oraz informacje
dotyczace jego przeznaczenia lub sprzedazy. Jedna suszarnia moze by¢ przyporzadkowa-
na tylko do jednego producenta. Informacje te nalezy przechowywaé przez okres wyno-
szacy co najmniej trzy lata. W przypadku, gdy organ kontrolny stwierdzi niezgodnosci,
wystepujace chocby na jednym etapie fancucha produkcyjnego, produkt nie bedzie mogt
by¢ wprowadzony do obrotu z chroniona nazwa.

Gmina Szydtow (woj. swigtokrzyskie) stynie ze znakomitych suszonych §liwek
z tutejszych sadow. Sliwki szydlowskie cieszyly si¢ renoma jeszcze przed II wojna $wia-
towa i sprzedawane byly w wielu regionach Polski, co potwierdzaja badania na terenach
gminy Szydtéw. Dawniej owoce umieszczano w ziemnych wykopach, opalanych drew-
nem, ktore z czasem zastapione zostaly suszarniami ,,szufladkowymi”. Sliwki rozktadane
sa w nich na specjalnych tacach i poddawane skomplikowanemu procesowi suszenia, po-
faczonego z wedzeniem. Dzigki specyficznej technologii owoce maja niepowtarzalng
barwe i smak oraz dymny zapach.

Wysegregowany surowiec musi zosta¢ poddany procesowi podsuszania podwe-
dzania w specjalnych tradycyjnych szydlowskich suszarniach. Suszarnia ksztaltem przy-
pomina szafe. Po otwarciu drzwi widoczne sg zazwyczaj trzy pionowe regaty, na ktorych
umieszczone sg szufladkowo wysuwane azurowe tace. Najnizsza taca znajduje si¢ nie
nizej niz 50 cm od dna paleniska, ktdre to palenisko znajduje si¢ ponizej poziomu gruntu.

Owoce sg podsuszane i podwedzane przy pomocy goracego powietrza wraz z dy-
mem uzyskanym ze spalania twardego drewna lisciastego — drewno pochodzace z dgbu,
grabu, buka lub drzew owocowych. Dopuszcza si¢ wykorzystanie innego drewna, ale ka-
tegorycznie zabronione jest wykorzystywanie drewna zywicznego (z drzew iglastych).
Drewno wykorzystywane do suszenia nie musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego.
Temperatura, w jakiej sq podsuszane i podwedzane $liwki, powinna wahac si¢ w grani-
cach od 45°C do 90°C. Caty proces suszenia i wedzenia trwa przecigtnie okoto 48 godzin,
ale czas ten moze si¢ rozni¢ w zaleznosci od wielkosci owocodw, utrzymywanej tempera-
tury w suszarniach oraz czynnikow atmosferycznych.

Na wyjatkowa jakos¢ sliwki szydlowskiej maja wptyw unikalne umiejgtnosci lo-
kalnych producentdw oraz stosowane przez nich tradycyjne metody jej suszenia i wedze-
nia, m.in. konstrukcja suszarni i sposob suszenia $liwek. Odpowiednia konstrukcja su-
szarni zapewnia jednoczesny obieg cieptego powietrza i dymu, dzigki czemu §liwki sa
podsuszane i podwedzane. Mikroklimat na Pogdrzu Szydtowskim takze wptywa na smak
i aromat $liwki szydtowskie;j.
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Obwarzanek Krakowski — Chronione Oznaczenie Geograficzne

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 977/2010 z dnia 29 pazdziernika 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Obwarza-
nek Krakowski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracje
obwarzanka krakowskiego zglosita grupa piekarzy dziatajacej przy Jurajskiej Izbie Go-
spodarczej (Zabierzow, wojewddztwo matopolskie).

Obszarem, na ktérym mozna wypieka¢ obwarzanki, jest miasto Krakéw w grani-
cach administracyjnych oraz powiat krakowski i wielicki. W sktad powiatu krakowskiego
wchodza gminy miejsko-wiejskie: Krzeszowice, Skata, Skawina, Stomniki, Swiatniki
Gorne; gminy wiejskie: Czerniuchow, Ogotomia-Wawrzenczyce, Iwanowice, Jerzmano-
wice-Przeginia, Kocmyrzéw-Luborzyca, Liszki, Michatowice, Mogilany, Sutszowa,
Wielka Wies, Zabierzow, Zielonki; miasta: Krzeszowice, Skala, Skawina, Stomniki,
Swiatniki Gérne. W sktad powiatu wielickiego wchodza miasta: Niepotomice i Wieliczka
oraz gminy: Biskupice, Gdow, Ktaj, Niepotomice i Wieliczka.

Nazwa ,,obwarzanek krakowski” jest uzywana dla okreslenia obwarzanka produ-
kowanego w Krakowie i najblizszej okolicy. Jego nazwa wywodzi si¢ od sposobu pro-
dukcji — obwarzania, czyli obgotowywania ciasta w podgrzanej wodzie (co najmniej do
90°C przed przystapieniem do pieczenia). Odznacza si¢ wyjatkowa struktura i konsysten-
cja migkiszu, uzyskang dzigki obwarzaniu ciasta. Pierwsze wzmianki o wypieku obwa-
rzanka na terenie Krakowa i okolic pochodza z 1394 roku. Renoma obwarzanka krakow-
skiego wypracowana zostata przez lokalnych piekarzy, ktérzy od przeszto 600 lat oferuja
ten wyjatkowy wyrob mieszkancom Krakowa i turystom. W poczatkach swojej tradycji
obwarzanek krakowski mogt by¢ wypiekany tylko w okresie Wielkiego Postu przez pie-
karzy wyznaczonych przez cech piekarzy krakowskich. Produkt ten jest czgsto wykorzy-
stywany w reklamach jako symbol bezposrednio kojarzacy si¢ z Krakowem i Matopolska.

Obwarzanek krakowski jest to wyrdb w ksztalcie pierscienia ze splotami z 2-3 ka-
waltkdéw ciasta o okraglym przekroju, wadze 120-200 g. Jego powierzchnia jest gtadka lub
chropowata, dobrze wypieczona w kolorze od jasnozlocistego do brazowego, posypana
makiem, solg, sezamem lub inng posypka. S6l uzywana jako posypka pochodzi z terenow
Polski — s6l wlodawska, wielicka, bochenska. Smak obwarzanka krakowskiego jest zmie-
niany przez stosowanie posypek. Jego ksztalt przypomina pierscien, owal, rzadziej przy-
biera formg regularnego kotka. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgledu
na rgczne obrabianie i formowanie ciasta.

Obwarzanek dostarczany jest do punktow sprzedazy czesto jeszcze jako cieply
wypiek. Niemozliwe jest w sprzedazy obwoznej pakowanie obwarzanka w szczelne opa-
kowania, gdyz wowczas traci on chrupkos¢ oraz walory organoleptyczne: smakowe i za-
pachowe. Az 99% produkcji obwarzankoéw jest sprzedawana przez sprzedawcow obwoz-
nych, z oszklonych wozkéw na ulicy. Srednio w dziefi powszedni w Krakowie sprzedaje
si¢ blisko 150 tys. sztuk tego pieczywa.

%8 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Gwarantowane-Tradycyjne-Specjalnosci

102



Jablka ELackie — Chronione Oznaczenie Geograficzne?’

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 990/2010 z dnia 5 listopada 2010 r. rejestrujace w Rejestrze Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Jabtka Lackie”
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Stowarzyszenie Lacka Droga Owo-
cowa wystapilo o rejestracje w Unii Europejskiej ,,Jabtek Lackich”.

Pod chroniona nazwa i znakiem (ChOG) moga by¢ sprzedawane jabtka nastgpuja-
cych odmian: Idared, Jonagold, Szampion, Ligol, Golden Delicious, Gala, Boskoop, To-
paz, Lobo, Rubin, Gloster Johnagored. Jabtka musza naleze¢ do klasy ekstra. Czerwona
skorka, jedrny miazsz, soczystos¢ i niepowtarzalny aromat oraz $rednica 4,5 do 9 cm cha-
rakteryzuje jabtka z Kotliny Lackiej. Jabtka tackie produkowane sg na obszarze polozo-
nym na terenie gmin; facko, Podgdrze, Stary Sacz w powiecie nowosadeckim oraz
w gminie Lukownica w powieciem limanowskim, w wojewodztwie matopolskim.

Na obszarze tym powierzchnia sadow jabtoniowych zajmuje okoto 3 tys. ha, z tego
w gminach tacko 50%, Stary Sacz 15%, Podegrodzie 18,3%, a w gminie Lukowica
16,7% wszystkich sadow na tym obszarze.

Wyjatkowe walory smakowe jabtka zawdzigczaja tagodnemu klimatowi panuja-
cemu w Kotlinie Lackiej, dobremu nastonecznieniu stokéw i sktadowi gleby (odpowied-
nia kwasowos$¢). Wigkszos¢ stokow, na ktérych rozmieszczone sg sady, ma nachylenie
15°, co stwarza najkorzystniejsze warunki do produkcji jabtek. Juz w okresie migdzywo-
jennym stwierdzono, ze okolice te posiadaja swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownic-
twu. Brak przemystu stwarza dobre warunki do uzyskiwania naturalnych i zdrowych
owocdow. Jabtka pod nazwg ,,Jabtka Lackie” wytwarzane sa metoda przekazywana z poko-
lenia na pokolenie, ktéra uwzgledniono we wniosku o rejestracje.

Renoma jabtek tackich uksztaltowata si¢ w oparciu o dtugoletnia tradycj¢ ich wy-
twarzania, o czym $wiadczy fakt, ze juz w XIII wieku z sadow w okolicy Lacka wywozo-
no $liwki i jabtka do Gdanska. Sady z Lacka sa wymieniane w dokumentach z XVI wieku
jako ogrody folwarczne i parafialne. W XVII i XVIII wieku istniaty juz na tych terenach
duze sady jabloniowe.

Od 1947 r. organizowane jest swigto — Dni Kwitnacej Jabtoni. Geneza tego
Swieta wynika z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie Lacka, poniewaz plano-
wano wowczas zaporg na rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego miasta.
Od tamtej pory corocznie w maju odbywa si¢ Swieto Kwitnacej Jabloni i cieszy sie
niestabnaca popularnos’ciafg.

7 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Chleb Pradnicki — Chronione Oznaczenie Geograficzne®

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji (UE) nr 242/2011 z dnia 17 marca 2011 roku rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Chleb Pradnicki”
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapita Piekarnia Ma-
dej Sp. J. z Krakowa.

Obecnie jedynym producentem Chleba Pradnickiego jest mistrz piekarski Adam
Madej, wspotwlasciciel piekarni B.A. Madej Sp. J. w Krakowie. W momencie odtwarza-
nia receptury wspotpracowala ze soba grupa piekarzy z powiatu krakowskiego, jednak
tylko mistrz Antoni Madej podjat i utrzymuje produkcje. Obszarem geograficznym wy-
pieku chleba pradnickiego jest miasto Krakow w granicach administracyjnych.

Nazwa ,,Chleb Pradnicki” wywodzi si¢ od nazwy wiosek nad strumieniem Pradnik
— najwazniejsze z nich to Pradnik Czerwony i Bialy, w ktérych istniaty liczne miyny. Od
1910 r. wioski te znajduja si¢ w granicach administracyjnych Krakowa. Pierwsze
wzmianki o piekarzach z Pradnika pochodza juz z XIV w. Mieszkancy Pradnika Czerwo-
nego styneli przede wszystkim z ogromnych chlebéw pradnickich. Najstarsze informacje
o0 ,,chlebie pradnickiem” pochodza z 1421 r.

Nazwa chleb pradnicki jest nazwa uzywana dla okreslenia chleba produkowanego
na terenie Krakowa, ktora wywodzi si¢ od pierwotnego miejsca jego produkceji (wsi Prad-
nik — dzisiejszej dzielnicy Krakowa). Chleb ten znalazt uznanie u dzisiejszych konsumen-
tow 1 jest prezentowany podczas konkurséw 1 migdzynarodowych targéw oraz innych ak-
cji promocyjnych na terenie Krakowa.

Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane sg z umiej¢tnosciami pie-
karzy, ktdrzy pieka go wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okreslonych
SUrowcow.

Jest to tradycyjny, ciemny chleb, na zakwasie zytnim, wytwarzany zgodnie z tra-
dycyjna receptura. Szczegdlng jego cecha jest jego bardzo duzy rozmiar, co pociaga za
soba odpowiednio dtugi proces produkcji, wymaga szczegdlnego kunsztu pickarskiego.

Chleb pradnicki wypiekany jest w bochenkach o ksztaltach owalnym i okraglym.
Wypiekany jest z surowcéw wysokiej jakosci: maka zytnia typ 720, maka pszenna typ
750, gotowane ziemniaki, otr¢by zytnie, s6l, woda pitna, $wieze drozdze, kminek.
Szczegolng cecha odrdzniajaca chleb pradnicki od innych wyrobdw jest jego rozmiar,
gruba skorka oraz dhugotrwata Swiezos¢. Chleb na co dzien wypiekany jest w bochen-
kach o wadze 4,5 kg, a dla celow okazjonalnych piecze si¢ bochenki o wadze 14 kg.
Ponadto chleb pradnicki przechowywany w normalnych warunkach zachowuje swiezos$¢
przez siedem dni.

* http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Miéd Drahimski — Chronione Oznaczenie Geograficzne™

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji Europejskiej (UE) nr 568/2011 z dnia 14 czerwca 2011 r. rejestrujace w Rejestrze
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Midd
Drahimski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapito
Stowarzyszenie Producentéw Miodu Drahimskiego z Czaplinka.

Miod drahimski zbierany jest na terenie gmin Czaplinek, Wierzchowo, Barwice,
Borne Sulinowo oraz Nadlesnictwa Borne Sulinowo potozonych na Pojezierzu Drawskim.
Nazwa ,,midéd drahimski” pochodzi od nazwy Drahim pierwotnej nazwy miejscowosci
Stare Drawsko, od ktorej nazywany jest region, w ktorym znajduje si¢ obszar wytwarza-
nia miodu drahimskiego.

Pszczelarstwo na Pojezierzu Drawskim ma wielowiekowg tradycje¢. O rozwoju bart-
nictwa zadecydowaty wzgledy gospodarcze i walory przyrodnicze tego terenu. Obszar wy-
twarzania miodu drahimskiego znajduje si¢ na terenie Drawskiego Parku Krajobrazowego.

Pod nazwa miod drahimski sprzedawanych moze by¢ pig¢ odmian miodoéw: gry-
czany, rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy. Midd drahimski jest to midd
o wysokiej jakosci, ktorego wyjatkowa cecha jest wysoka zawarto$é pytku przewodniego
i pytkdw unikatowych.

Szczegolnie korzystny dla zdrowia jest midd drahimski gryczany z terenow Draw-
skiego Parku Krajobrazowego. W stanie ptynnym ma ciemnoherbaciang barwe. Intensyw-
nie pachnie kwiatem gryki, ma ostry, lekko piekacy smak. Midd ten jest stosowany w le-
czeniu schorzen uktadu krazenia, szczegolnie na tle miazdzycowym, a takze przy ostabieniu
wzroku, stuchu i pamigci. Dziala wspomagajaco na pracg migsnia sercowego, jest wskazany
w stanach wyczerpania nerwowego. Podkresla si¢ przydatnos¢ miodu gryczanego w proce-
sach odnowy tkanki kostnej po ztamaniach oraz srodka wspomagajacego w terapii przeciw-
nowotworowej. Jest tez stosowany w leczeniu anemii u dzieci i dorostych. Ze wzgledu na
duzg zawarto$¢ substancji odzywczych i leczniczych midd ten nalezy do najbardziej warto-
Sciowych, zmniejsza tez szkodliwos¢ uzywek, odtruwa, przyspiesza trawienie, wzmacnia
caly organizm, dodaje sit witalnych. Miod gryczany zawiera réwniez rutyng, ktora oczysz-
cza 1 uszczelnia wloskowate naczynia krwionosne, dzigki czemu sa bardziej elastyczne
i wytrzymate. Rutyna przyspiesza takze gojenie si¢ ran zewnetrznych i wewngtrznych, po-
prawia przyswajalno$¢ niektorych witamin i aminokwasow.

Mianem wrzosowego miodu drahimskiego okresla si¢ miod wyprodukowany na
bazie wrzosu. Miod wrzosowy ma konsystencj¢ zelu i silny zapach podobny do zapachu
wrzosu. W smaku mdtostodki, ostry i gorzkawy.

Mianem rzepakowego miodu drahimskiego okresla si¢ miéd wyprodukowany na
bazie rzepaku. Jest prawie bezbarwny, zaleznie od roslin, z ktérych zebrany zostat nek-
tar. Po skrystalizowaniu przyjmuje barwe biata lub szarokremowsq. Szybko si¢ krystali-
zuje, dajac drobne krysztaty i mazista konsystencj¢. Ma smak tagodny, mdlawy i lekko
gorzkawy.
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Lipowy miod drahimski jest produkowany na bazie lipy. W stanie ptynnym ma
barwe od zielonkawozottej do jasnobursztynowej. Miod lipowy po skrystalizowaniu
drobnoziarnisty. W smaku jest on dos¢ ostry, czgsto lekko gorzkawy.

Wielokwiatowy midd drahimski jest produkowany na bazie wielu roslin. W zalezno-
$ci od terminu zbioru moze mie¢ roézna barwe, od jasnokremowej do herbacianej. Zapach
miodu wielokwiatowego jest zazwyczaj silny, przypominajacy zapach wosku. Smak tego
miodu jest zréznicowany, zaleznie od sktadu nektaru, na ogét jednak jest tagodny i stodki.

Midd drahimski jest miodem pszczelim nektarowym. W miodzie moga wystapié
niewielkie ilosci spadzi. Jej obecnos¢ nie moze jednak doprowadzi¢ do zmiany smaku,
zapachu lub cech charakterystycznych miodu. Mozna sprzedawaé¢ midéd w postaci pla-
strow z miodem.

Niedopuszczalne jest dokarmianie pszczol w okresie zbierania miodu drahimskie-
go. W wyjatkowych przypadkach, gdy zagrozony jest prawidlowy rozwoj rojow pszcze-
lich, dopuszcza si¢ dokarmianie pszczot przed rozpoczgciem zbierania miodu, ktdre musi
by¢ zakonczone najpozniej na 14 dni przed planowanym miodobraniem. Dawkowanie nie
moze przekracza¢ dwudniowego zapotrzebowania pszczol na pokarm. Pszczoty mozna
dokarmia¢ tylko cukrem biatym z burakow lub gotowanym syropem (pasza dla pszczot)
zawierajacym minimum 73% cukrow (glukozy, fruktozy, sacharozy). Cukier biaty z bura-
kéw 1 syrop cukrowy moga pochodzi¢ spoza obszaru pozyskiwania miodu drahimskiego.
Nie wplywa to na jako$¢ miodu.

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace si¢ skupowaniem miodu i dalszym
konfekcjonowaniem pod chroniona nazwa zobowiazani sa do wykorzystywania jednego
typu etykiety. Etykiety sa dystrybuowane za posrednictwem Stowarzyszenia Producentéw
Miodu Drahimskiego®'.

Puszcza Drawska jest terenem obfitujacym w bogactwo wszelkiej roslinnosci, co
sprawia, ze powstajacy tu midd jest nazywany zlotem regionu. Dzigki tradycji, niezwyklej
czystosci §rodowiska i wyjatkowej trosce o rodziny pszczele, midd ten jest najwyzszej
jakosci, a marka miodow drahimskich daje mu gwarancj¢ i metryke pochodzenia.

Dhuga historia pszczelarstwa na tym obszarze przyczynita si¢ do wyksztalcenia
umiejetnosci lokalnych pszczelarzy i zasad postgpowania przy podbieraniu miodu i ho-
dowli pszczdt. Pozyskiwanie miodu jest dozwolone tylko z ramek zasklepionych co naj-
mniej w . Dzigki tej praktyce zbierany miodd jest miodem dojrzatym. Na zadnym z eta-
pow produkcji nie mozna dopusci¢ do przekroczenia temperatury miodu 42°C.

Kolocz Slqski/Kolacz Slqski — Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG)**

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji Europejskiej (UE) nr 733/2011 z dnia 27 lipca 2011 r. rejestrujace w Rejestrze Chro-
nionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Kotocz Sla-
ski/Kotacz Slaski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Konsorcjum Produ-
centéw Kotocza Slaskiego z Opola wystapilo o rejestracje w Unii Europejskie;.

*! http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
zarejestrowane-jako-Chronione-Nazwy-Pochodzenia-Chronione-Oznaczenia-Geograficzne-oraz-
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Kotocz $laski/kotacz $laski to prostokatne ciasto o wysokosci ok. 3,5 cm, wystepu-
jace w czterech odmianach ustalonych przez lata tradycji wypieku: bez nadzienia, z na-
dzieniem serowym, makowym lub jablkowym. Pokryty jest zlocista posypka z cukrem
pudrem, ktéra dzigki zastosowaniu duzej iloSci masta charakteryzuje si¢ maslanym zapa-
chem, ma ggstsza konsystencj¢ i jest grubsza w pordwnaniu do posypek stosowanych
w innych regionach kraju. Specyficzng cecha odrdzniajaca kotocza §laskiego od innych,
podobnych wyrobdw, jest jego prostokatny ksztatt. Kotacze wystgpujace w innych regio-
nach Polski sg okragte.

Kotocz §laski moze by¢ wypiekany w granicach administracyjnych wojewddztwa
opolskiego oraz w nastepujacych powiatach wojewddztwa $laskiego: bedzinski, bielski
i miasto Bielsko-Biata, bierunsko-lgdzinski, miasto Bytom, Chorzéw, cieszynski, gliwicki
i miasto Gliwice, miasto Jastrzgbie-Zdrdj, Katowice, lubliniecki, mikotowski, miasto My-
stowice, Piekary Slqskie, pszczynski, raciborski, miasto Ruda Slqska, rybnicki i miasto
Rybnik, Siemianowice Slaskie, Swigtochtowice, tarnogérski, miasto Tychy, powiat wo-
dzistawski, miasto Zabrze, Zory.

Mieszkancy Slaska w szczegdlny sposéb sa przywiazani do tradycji i dbaja o dzie-
dzictwo kulturowe. Tradycja kotocza Slaskiego jako pieczywa obrzgdowego, szczegdlnie
weselnego, obecna jest na Slasku od dawnych czasow.

Jablka Gréjeckie — Chronione Oznaczenie Geograficzne®

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji Europejskiej (UE) nr 981/2011 z dnia 30. wrzesnia 2011 r. rejestrujace w Reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Nazw Geograficznych nazwe ,,Jabl-
ka Grojeckie” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracj¢ wystapito
Stowarzyszenie Sady Grdjeckie z Grojca.

Jabtka gréjeckie charakteryzuja si¢ wyzszym od przecigtnego wybarwieniem, bar-
dziej intensywnym rumiencem wynikajacym z wyzszej zawartosci barwnikéw pod skorka
(gtownie antocyjandw i karotenoidow). Unikalny klimat wystepujacy w regionie grdjec-
kim sprzyja uprawie jabtoni. Na specyficzne cechy jablek grdjeckich wptyw maja tez do-
minujace na tym terenie gleby bielicowe, pseudobielicowe nizszych klas bonitacyjnych
nadajace si¢ do uprawy sadow jabloniowych.

Region grojecki jest zwiazany z sadownictwem juz od czaséw sredniowiecza,
a powiat gréjecki i powiaty z nim sasiadujace rozwingty na §wiatowa skalg¢ produkcje ja-
btek. Na terenie poludniowego Mazowsza powstat ,,Najwigkszy Sad Europy”. Obszar
produkcji jablek grdjeckich obejmuje 21 gmin woj. mazowieckiego oraz 5 gmin woj.
16dzkiego. Najwigksza koncentracja upraw jabloni w tym regionie jest w gminach: Blg-
dow, Belsk Duzy, Grojec, Warka (nawet do 70% upraw). W wojewddztwie mazowiec-
kim: caty powiat gréjecki, gmina Mszczondw w powiecie zyrardowskim, gminy: Tarczyn,
Prazmoéw i Gora Kalwaria w powiecie piaseczynskim, gmina Sobienie Jeziory w powiecie
otwockim, gmina Wilga w powiecie garwolinskim, gminy: Grabéw n. Pilica i Magnuszew
w powiecie kozienickim, gminy: Stromiec, Bialobrzegi i Promna w powiecie biatobrze-
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skim; w wojewddztwie todzkim: gminy: Biata Rawska, Sadkowice, Regnow, Cieladz
w powiecie rawskim, gmina Kowiesy w powiecie skierniewickim.

Pod nazwg jablka grojeckie moga by¢ sprzedawane jabtka okreslonych 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 1 mutanty, Lobo, Ligol, Paula Red, Piros, Rubin, Shampion i mutanty. Owoce musza
spetnia¢ minimalne wymagania dotyczace wybarwienia, wielko$ci oraz jedrnosci miazszu
w czasie sprzedazy, okreslone w specyfikacji produktu. Kwalifikuje si¢ je w klasie ekstra
lub klasie I.

Ser Korycinski Swojski — Chronione Oznaczenie Geograficzne™

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji Europejskiej (UE) nr 728/2012 z dnia 7 sierpnia 2012 r. rejestrujace w Rejestrze
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,Ser
Korycinski Swojski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestracje
wystapito Zrzeszenie Producentéw Sera Korycinskiego. Ser ten wytwarzany jest na ob-
szarze trzech gmin wojewodztwa podlaskiego w powiecie suchowolskim (Korycice, Su-
chowola i Jandéw).

Jest to ser dojrzewajacy, wytwarzany z surowego, petnego mleka krowiego, pod-
puszczki i soli kuchennej z ewentualnym dodatkiem przypraw i ziol. Ma on ksztalt sptaszczo-
nej kuli o przekroju eliptycznym i wadze od 2,5 kg do 5 kg. Ser ma lekko stony smak i wy-
czuwalna nute orzecha. Ser korycinski swojski ma liczne drobne oczka, réznej wielkosci
i ksztaltu. Powierzchnia sera jest karbowana. Wielkos¢ i waga zalezy m.in. od rodzaju uzyte-
go cedzaka i dlugosci okresu lezakowania. Pod nazwa ,.ser korycinski” swojski sprzedawany
jest ser o trzech okresach lezakowania: $wiezy (dojrzewajacy od 2 do 4 dni), lezakowany
(dojrzewajacy i lezakujacy od 5 do 14 dni) 1 dojrzaly (dojrzewajacy powyzej 14 dni).

Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i petne. Niedozwolona jest jaka-
kolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem filtracji mikroskopijnych nieczysto-
$ci, ochtodzenia w temperaturze sSrodowiska w celu konserwacji. Wytwarzanie sera musi
si¢ rozpocza¢ nie pozniej niz 5 godzin po zakonczeniu udoju.

Mleko wykorzystywane do produkcji sera korycinskiego swojskiego pochodzi od
krow wypasanych na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. Zywienie bydta odbywa
si¢ tradycyjnymi metodami. Jego podstawa w okresie zimowym jest siano takowe, pasze
tresciwe zbozowe (owies, zyto, pszenica, mieszanki zbozowe) lub sianokiszonki.

Wiedza o sposobie jego wytwarzania jest przekazywana z pokolenia na pokolenie,
gdyz podreczniki z zakresu technologii i produkcji mleczarskiej nie zawierajg takiego opi-
su, $cisle zwiazanego z obszarem geograficznym. Produkt ten cieszy si¢ duza renoma,
o czym $wiadczy liczba artykutow w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych
nagréd. Ser korycinski swojski jest sprzedawany w renomowanych sklepach po cenach
wyzszych nawet o 50% niz inne sery podpuszczkowe. Sprzedawany za posrednictwem
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Internetu ser korycinski swojski ma doktadnie taka sama cen¢ jak oscypek bedacy Chro-
niona Nazwa Pochodzenia.

Ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwlaszcza na tere-
nie péinocnej i sSrodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie podczas festy-
nu ,,Podlasie w stolicy”.

Jagnigcina Podhalaniska — Chronione Oznaczenie Geograficzne™

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji Europejskiej (UE) nr 929/2012 z dnia 8 pazdziernika 2012 r. rejestrujace w Reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe
»Jagniecina Podhalanska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). O rejestra-
cj¢ wystapita Tatrzansko-Beskidzka Spotdzielnia Producentow ,,Gazdowie” w Lesnicy
oraz Regionalny Zwiazek Hodowcow Owiec i K6z w Nowym Targu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne obejmuje migso jagnigt wywodzacych sig¢
zras ,,cakiel podhalanski” oraz ,polska owca gorska i ,,polska owca gorska odmiany
barwnej”, wprowadzone na rynek jako swieze migso.

Mianem ,,jagni¢ciny podhalanskiej” okresla si¢ migso pozyskane od jagniat od-
chowywanych w sposdb tradycyjny 1 niezmieniony od wiekdw. Owce wypasane sa przez
caly sezon, od konca kwietnia do poczatku pazdziernika, na halach. Jagni¢cina podhalan-
ska pochodzi od jagniat w wieku do 60 dni i o wadze tuszy od 4 do 8 kg. Jest to migso
jasnorézowe, delikatne i soczyste, z charakterystycznym zapachem zblizonym do dziczy-
zny, a szczegodlnie sarniny.

Produkcja jagnigciny podhalanskiej znajduje si¢ w wojewddztwie $laskim: w po-
wiecie cieszynskim (gmina Istebna), w powiecie zywieckim (gminy: Milowka, Wegierska
Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia i Koszarawa); w wojewodztwie matopolskim (caly powiat
nowotarski i caly powiat tatrzanski), w powiecie suskim (gminy: Zawoja i Bystra Sidzi-
na), w powiecie limanowskim (gminy: Niedzwiedz i czgs¢ gminy Kamienica, potozona na
terytorium Gorczanskiego Parku Narodowego lub znajduje si¢ na potudnie od rzeki Ka-
mienica) oraz sotectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, Lostowka, Leto-
we i Lubomierz, w powiecie nowosadeckim (gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica).

Chow owiec gorskich, ktorego produktem jest jagnigcina podhalanska, odbywa
si¢ w warunkach gorskich, w matych ekstensywnie utrzymywanych stadach owiec zy-
wionych naturalnymi paszami pochodzacymi gtownie z lokalnych zasobow. Pasze obje-
tosciowe (zielonka, siano, sianokiszonka) nie moga pochodzi¢ z obszaru innego niz
wskazany. Pasze tresSciwe moga pochodzi¢ z innego obszaru. Obsada owiec na hektar
wynosi do 10 sztuk.

Jagnigcina podhalanska cieszy si¢ doskonala opinia wsrod odbiorcow krajowych
i zagranicznych. Dzigki tradycji krajowi konsumenci utozsamiajq jagni¢cing podhalanska
z regionem, z ktdrego pochodzi. Szczegdlnie cenig jagnigcing podhalanska za jej wyjat-
kowy i specyficzny zapach oraz delikatno$¢ migsa, Jakos¢ oraz walory smakowe jagnigci-
ny podhalanskiej sprawity, ze stata si¢ ona specjatem kuchni géralskie;.
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Cebularz Lubelski — Chronione Oznaczenie Geograficzne®®

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej zostato opublikowane rozporzadzenie
Komisji (UE) nr 884/2014 z dnia 23 lipca 2014 r. rejestrujace w Rejestrze Chronionych
Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwg ,,Cebularz Lubelski”
jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG). Wniosek o rejestracj¢ zgtosito Stowa-
rzyszenie i Partnerstwo Producentow Cebularza Lubelskiego w Lublinie.

Przyznanie unijnego certyfikatu cebularzowi lubelskiemu odbyto si¢ bez sprzeci-
wu, gdyz nazwa wyraznie okresla, gdzie wypiek ma by¢ produkowany. Obszar geogra-
ficzny, na ktérym mozna produkowacé cebularz lubelski zgodnie z prawem uzywania zna-
ku Chronione Oznaczenie Geograficzne w granicach administracyjnych wojewddztwa
lubelskiego.

Cebularz lubelski to okragty placek o $rednicy 5-25 ¢cm, grubosci ok. 1,5 ¢cm z cia-
sta pszennego wyborowego. Na powierzchni znajduje si¢ warstwa farszu sktadajacego si¢
z pokrojonej w grubg kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg i olejem roslinnym.
Farsz ma zlocista barwe oraz smak i zapach swoisty dla pieczonej cebuli. Na obwodzie
placka jest wieniec ciasta o szerokosci 0,5-1,5 cm. Wieniec ciasta ma chrupiaca skorke
o barwie od jasnoztocistej do lekko zarumienionej. Migkisz jest jasny, migkki oraz lekko
wilgotny i aromatyczny, wlasciwy dla zapachu §wiezo upieczonej cebuli, dzigki znajduja-
cej si¢ na powierzchni warstwie farszu. Cebularz lubelski jest przydatny do spozycia
przez ok. 48 godzin od czasu wypieku.

Tradycje lubelskiego piekarstwa siggaja okresu s$redniowiecza, a pierwsze
wzmianki o cebularzu lubelskim i1 przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze
siegaja XIX w. Cebularze lubelskie jako pierwsi zaczeli wypiekaé Zydzi zamieszkujacy
tereny lubelskiego Starego Miasta. Receptura ze wzgledu na swoja prostote i niskie koszty
stala si¢ popularna w catej Lubelszczyznie. Cebularze lubelskie zyskaly uznanie w oczach
konsumentow i zaczely si¢ nierozerwalnie kojarzy¢ z tym terenem.

Charakterystyczng cecha Lubelszczyzny jest bardzo rozwinigta branza piekarnicza.
Wiele z funkcjonujacych piekarni sa to zaktady rodzinne prowadzone przez kolejne poko-
lenia rzemieslnikow. Jednym z podstawowych elementéw edukacji zawodowej piekarzy
w wojewodztwie lubelskim jest opanowanie sztuki wypieku cebularzy lubelskich. Sktad-
niki cebularza lubelskiego pochodza z wlasnej produkcji tego regionu.

Cebularze lubelskie moga by¢ sprzedawane bez opakowania, a miejsce, na ktérym
ulozone sa te wypieki do sprzedazy powinno by¢ oznakowane nazwg ,,Cebularz Lubelski”
i symbolem Chronione Oznaczenie Geograficzne. W przypadku wykorzystywania opa-
kowan na etykiecie cebularza lubelskiego musi zosta¢ umieszczony symbol Chronionego
Oznaczenia Geograficznego.

3 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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3.  Produkty zarejestrowane jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalnos$ci

Czworniak, dwaojniak, trdojniak, péttorak — Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalnos¢”’

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji (WE) nr 729/2008 z dnia 28 lipca 2008 r. rejestrujace w rejestrze Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci nazwy ,,Czworniak” (GTS), ,,Dwojniak” (GTS), ,,Pottorak”
(GTS), ,, Trojniak” (GTS). O rejestracj¢ wystapita Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosyt-
nictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu
Spozywczego.

Po dwoch latach staran lubelska firma Apis rozlewa miod pitny opatrzony unijnym
certyfikatem Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalno$ci. Certyfikat ten obejmuja produkty
o specyficznej nazwie i unikalnych walorach smakowych, wytwarzanych wedtug regio-
nalnych receptur. Lubelska Spoldzielnia Apis jest producentem 80% miodow pitnych
w Polsce. Swoje wyroby eksportuje do Niemiec, Stowenii, Hiszpanii, Skandynawii, Au-
stralii, Kanady i USA’®.

Miod pitny jest to napdj alkoholowy o charakterze zblizonym do wina, uzyskiwany
w drodze fermentacji alkoholowej rozcienczonego woda miodu pitnego, czyli tzw.
brzeczki miodowej. Brzeczka miodowa moze zawiera¢ tylko midd i wode Iub moze by¢
zaprawiona dodatkowo chmielem, korzeniami, ziotami lub sokami owocowymi, dajac
réznorodne gatunki miodow.

W zaleznosci od stosunku ilosci miodu i wody w brzeczce otrzymuje si¢ rozne ty-
py miodow pitnych:

1. Péttorak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktérej wzigto na 1 litr (1,4 kg) miodu
pszczelego (patoki) — 0,5 litra wody.

2. Dwdjniak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktorej wzigto na 1 litr miodu pszcze-
lego — 1 litr wody.

3. Tréjniak. Jest to midd otrzymany z brzeczki, do ktdrej wzigto na 1 litr miodu pszcze-
lego — 2 litry wody.

4. Czworniak lub czwartak. Jest to miod otrzymany z brzeczki, do ktdrej uzyto na 1 litr
miodu pszczelego — 3 litry wody.

Zaleznie od gestosci brzeczki (zawartosci cukru) fermentacja i dojrzewanie prze-
biega dluzej lub krdcej. Najszybciej fermentuja i najkrocej dojrzewaja czwdrniak i troj-
niak, ktére po uptywie 6-8 miesigcy nadaja si¢ do konsumpcji. Trdjniak wymaga 2-3 lat
dojrzewania. Péttoraki i dwdjniaki dojrzewaja dopiero po 8-10 latach, a w miare uptywu
czasu zyskuja na smaku.

37 http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Olej Rydzowy — Gwarantowana Tradycyjna Specjalno§é™

W Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komisji
(WE) nr 506/2009 z 15 czerwca 2009 r. rejestrujace w Rejestrze Gwarantowanych Tradycyj-
nych Specjalnosci nazwe ,,0Olej Rydzowy” jako Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos$é
(GTS)™. O rejestracje wystapili: ,,SemCo” S.G.N.i P. Krystyna Just, Instytut Wtokien Natu-
ralnych — Tlocznia Oleju, Krzysztof Gatkowski — Zaktad Wytlaczania Oleju i Wyrdb Kitu
i Zaktad Doswiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin w Gorzyniu.

Nazwa ,,0lej rydzowy” pochodzi od barwy nasion rosliny - Inianka siewna, z ktorej
tloczony jest olej. Nasiona tej rosliny maja rdzawa barwe, przypominajaca kolor rydzéw.
W niektdrych regionach polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej rosliny ,,rydz”
pochodzaca od koloru jej nasion, ktéry przypomina barwg pospolitego grzyba — rydza —
wystepujacego na terenie catej Polski. To wiasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion
Inianki siewnej olej wytwarzany z tej rosliny nazywany jest olejem rydzowym.

Przed okoto 60 laty ze sklepowych potek olej rydzowy zostat catkowicie wyparty
przez olej rzepakowy (rzepak daje znacznie obfitsze plony), a pozniej przez olej stonecz-
nikowy i inne oleje jadalne. Do polowy XX wieku wigkszos¢ olejow jadalnych w Polsce
pochodzita z ttoczonych na zimno, charakterystycznych, rdzawych nasion Inianki.

Olej rydzowy jest jednym z nielicznych olejow tatwo rozpoznawalnych po charak-
terystycznym zapachu i cebulowo-gorczycowym (lekko korzennym) smaku. Ma ciepta,
ztocisty 1 ztocistozielonkawa barwe. Bardzo wazng jego ceche¢ stanowi wysoka trwalose,
mimo duzej zawartos$ci prozdrowotnych, ale tatwo utleniajacych si¢ kwasow tluszczo-
wych, wynikajaca z naturalnie bardzo wysokiej zawartosci antyutleniaczy (z grupy toko-
feroli, do ktorych nalezy migdzy innymi witamina E).

Sktad kwasow tluszczowych w oleju rydzowym jest bardzo korzystny dla zdrowia
czlowieka (kwasy nasycone zaledwie 10-11%, kwasy nienasycone nawet do 90%, w tym
jednonienasycone — okoto 36% i wielonienasycone, znane jako Omega 3 — okoto 54%).
Jedna tyzeczka tego oleju dostarczy¢ moze organizmowi niezbedna dzienng dawke niena-
syconych kwasow tluszczowych obnizajacych poziom ,,ztego” cholesterolu i zapobiegaja-
cych chorobom serca, uktadu krazenia (miazdzyca i inne) oraz problemom z nadwaga.

Badania wlasciwosci oleju rydzowego byly prowadzone w Instytucie Zywnosci
i Zywienia w Warszawie. Badania kliniczne dowiodly, ze poziom ,zlego” cholesterolu
u pacjentow, ktorym olej rydzowy podawano przez dwa tygodnie, zmniejszyt si¢ az o 12%.

Ze wzgledu na lekko korzenny posmak, olej rydzowy nadaje si¢ do warzywnych
satatek, surdwek, $ledzi w oleju, a takze kasz i bialego sera. Jego smak i aromat §wietnie
harmonizujg z potrawami, do ktérych dodaje si¢ drobno posiekang cebulg i czosnek.

Olej ten byt szczegdlnie popularny w okolicach Szamotul, a jego spozycie znacz-
nie wzrastalo w okresie postéw (dodawany do potraw, dodatek do chleba). Jeszcze kilka
lat po wojnie olejarnie szamotulskie kontraktowaty Inianke¢ u okolicznych rolnikow, jed-

¥ L. Horwath, Olej rydzowy; http://www.potrawyregionalne.pl
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nak wkrétce ich podstawowym surowcem stat si¢ rzepak, ktéry wypart Inianke z upraw.
Obecnie ta roslina wraca na pola Szamotut.
Lnianka moze by¢ alternatywa dla rzepaku, gdyz ma:
— niskie wymagania agrotechniczne, odpornos¢ na susz¢ i wymarzanie, szybko dojrzewa;
— wysoki wspofczynnik zaolejenia (ok. 40%) i niska temperaturg¢ krzepnigcia.
Tradycyjny charakter oleju rydzowego jest $cisle zwiazany z niezmienionym od
konca XVIII w. procesem ttoczenia. Tego oleju nie poddaje si¢ zadnym zabiegom uszla-
chetniajacym.

Pierekaczewnik — Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢*!

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zostalo opublikowane rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 1026/2009 z 29 pazdziernika 2009 r., rejestrujace w Rejestrze Gwaran-
towanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwg ,,Pierekaczewnik” jako Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalnos¢ (GTS). O rejestrace wystapitlo Konsorcjum Producentéw Piereka-
czewnika z Suprasla.

Nazwa ,,pierekaczewnik” w wolnym tlumaczeniu z j¢zyka biatoruskiego oznacza
przektadaniec (wielowarstwowe ciasto). W jezyku rosyjskim natomiast czasownik ,piere-
katywat” znaczy rozwaltkowywaé. Zaréwno watkowanie, jak i przekladanie ciasta farszem
sa charakterystycznymi czynno$ciami stosowanymi przy wyrobie pierekaczewnika. Po-
twierdzajg one specyfike produktu oraz jego nazwy bezposrednio wywodzacej si¢ od
czynnosci zwiazanych z wyrobem.

Specyfika produktu jest jego wiclowarstwowa struktura bedaca rezultatem uktadania
na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw ciasta. Po ulozeniu wszystkich warstw
ciasta oraz farszu calos¢ zwija si¢ w rulon. Dzigki temu w przekroju widoczne sg charaktery-
styczne dla pierekaczewnika liczne warstwy ciasta i nadzienia utozone na przemian. Po upie-
czeniu pierekaczewnik swym wygladem przypomina muszlg §limaka. Smak w zaleznosci od
nadzienia jest pikantny lub stodki. Produkt podaje si¢ tradycyjnie na ciepto, dzieki czemu jego
poszczegolne warstwy rozdzielajq si¢ i staja si¢ lekko chrupiace.

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, ktéry wywodzi si¢ z terenéw daw-
nych kreséw Rzeczypospolitej, ktore zamieszkiwane byly przez wiele narodowosci: Pola-
kéw, Litwinow, Rosjan, Biatorusinéw, Ukraincéw, Zydéw oraz Tataréw. Tatarzy przybyli
na tereny Polski juz w XIV wieku, przynoszac ze sobg bogata orientalna kultur¢. Jednym
z elementdw tego dziedzictwa kulturowego byta wilasnie kuchnia, ktéora w wigkszosci
uksztaltowana zostata przez zasady religijne oraz dostgpnosé produktow. Dzigki wspol-
nym kontaktom przysmaki tatarskie, w tym pierekaczewnik, trafiaja na stoly polskie. Tra-
dycyjny charakter pierekaczewnika jest $ciSle zwiazany z niezmieniona przez stulecia
metoda jego wytwarzania. Caty proces wyrobu, zar6wno ciasta, jak i farszu, nie ulegt
zmianie na przestrzeni wiekéw. Swiadczy o tym reczne przygotowanie ciasta oraz zacho-
wanie niezmienionych skladnikéw nadzienia. Farsz stanowi pokrojone migso wotowe,
baranina lub na stodko — masa jabtkowa albo serowa.

*! http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Produkty-
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Wyjatkowo pracochtonna receptura sprawia, ze pierekaczewnik przygotowuje si¢ bar-
dzo rzadko, obecnie whasciwie tylko w domach tatarskich podczas §wiat Bajramy (w jezyku
tureckim stowo Bajram oznacza $wigto). Potwierdzenie i opis specyfiki produktu znalez¢é
mozna w opracowaniach historyczno-etnograficznych sprzed Il wojny $wiatowe;.

Pierekaczewnik zostat zarejestrowany z zastrzezeniem nazwy. Oznacza to, ze w Pol-
sce, jak 1 w Europie podobny produkt, ale wytwarzany niezgodnie ze specyfikacja opisang we
whniosku o rejestracj¢ w Unii Europejskiej nie moze nosi¢ nazwy ,,pierekaczewnik”.

Kielbasa Mysliwska — Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢*

W Dzienniku Urz¢gdowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 382/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestrujace w Rejestrze
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kietbasa Mysliwska” jako Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS). O rejestracj¢ wystapit Zwiazek Polskie Migso. We
wniosku o rejestracj¢ nie zastrzezono nazwy.

Do wyrobu kietbasy mysliwskiej wykorzystywano migso §win o masie ciala do
120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscia thuszczu srodmigsniowego (zawartose
thuszezu $rodmigsniowego powyzej 3%) w stosunku do $§win obecnie tuczonych do masy
90-100 kg (zawartos¢ thuszczu srédmigsniowego okoto 2-3 %). Uzyskane w ten sposdb
migso ma duza przydatno$é do produkcji tradycyjnych polskich wedlin o odpowiednich
walorach smakowych. Tucz powinien opieraé si¢ na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych
rasach $§win: putawskiej, ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiej bialej zwistou-
chej. Poza zwierzgtami czysto rasowymi tuczone moga by¢ rowniez mieszance ww. ras.
Minimalny udziat krwi ras rodzimych powinien wynosi¢ 50%. Zwierzgta nalezy tuczy¢ do
masy ciata okoto 120 kg, co pozwoli uzyska¢ migso o wigkszej zawartosci thuszczu $rod-
migsniowego.

Tucz zwierzat moze si¢ odbywaé jedna lub dwoma rodzajami mieszanek. W sktad
mieszanki (dawki) jako komponenty energetyczne moga wchodzi¢ $ruty zbozowe —
pszenna, jeczmienna, zytnia, owsiana, pszenzytnia, kukurydziana, natomiast jako kompo-
nenty bialkowe — $ruty z tubinu, bobiku, grochu, sruta poekstrakcyjna sojowa oraz Sruta
poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, susze z zielonek. Pa-
sze moga by¢ uzupetniane o dodatki witaminowo-mineralne.

Surowcem do produkcji kietbasy mysliwskiej jest migso wieprzowe lub w 50%
migso wieprzowe 1 50% wolowe. Tucz odbywa si¢ przy uzyciu tradycyjnych mieszanek
zbozowych i komponentow.

Wyjatkowy smak i zapach rézni kietbas¢ mysliwska od innych kietbas. Te cechy
sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich
proporcji: jalowca, pieprzu naturalnego, §wiezego czosnku, cukru, mieszanki peklujacej
oraz mieszanki skruszajacej skltadajacej si¢ z: octu, wody i oleju rzepakowego lub sto-
necznikowego. Jalowiec (Juniperus) to tradycyjna przyprawa wystepujaca czgsto
w lasach, ktéra poteguje smak oraz zapach kietbasy i wplywa znaczaco na jej specyfike.

*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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Kietbasa mysliwska jest wedzona tradycyjnie w dymie cieplym oraz pieczona do
uzyskania wewnatrz batonéw temperatury minimum 70°C. Wedzenie i pieczenie pozwa-
laja na uzyskanie charakterystycznej barwy, odpowiednie walory smakowe, a dogrzanie
batonéw do temperatury 70°C daje rdwnomierne wybarwienie i zniszczenie obecnych
w farszu drobnoustrojéw. Po czym nastepuje studzenie i chtodzenie do temperatury poni-
zej 10°C, a nastepnie suszenie w temperaturze 14-18°C przy wilgotnosci od 70% do 80%
przez 5-7 dni az do uzyskania pozadanej wydajnosci. Utrwalenie i poglgbienie barwy ze-
wnetrznej a przez odwodnienie batondw uzyskanie pozadanej trwatosci.

Kielbasa Jalowcowa — Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢*”

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 379/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestrujace w Rejestrze
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kielbasa Jatowcowa” jako Gwaran-
towang Tradycyjna Specjalnos$¢ (GTS). O rejestracje wystapit Zwiazek Polskie Migso.

Kietbasa jatowcowa jest wytwarzana z migsa wieprzowego pochodzacego z tucz-
nikow tluszczowo-migsnych z wysoka zawartoscig thuszczu $rodmigsniowego powyzej
3%. Tucz powinien opiera¢ si¢ na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych rasach §win: pu-
tawskiej, ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza zwierzg-
tami czysto rasowymi tuczone moga by¢ rowniez mieszance, ktérych komponent matecz-
ny stanowia wymienione rasy. Minimalny udziat krwi ras rodzimych powinien wynosi¢
50%. Zwierzgta nalezy tuczy¢ do masy ciata okoto 120 kg, co pozwoli uzyska¢ migso
o wigkszej zawartosci thuszczu srodmigsniowego.

Migso odznacza si¢ tzw. marmurkowato$cig. Tuczniki sa zywione mieszanka ze Sruty
zbozowo-pszennej, jeczmiennej, zytniej, owsianej, pszenno-zytniej lub kukurydzianej. Jako
komponenty bialkowe stosuje si¢ sruty z tubinu, bobika, grochu, $rutg poekstrakcyjna sojowa,
drozdze pastewne, susze z zielonek. Przez caly okres tuczenia niec mozna stosowaé olejow
roslinnych, pasz pochodzenia zwierzgcego (mleko w proszku, suszona serwantka i maczki
rybne). Wyjatkowy smak i zapach kielbasy jalowcowej sa wynikiem zastosowania w procesie
produkcji owocow krzewu jalowca (Juniperus). Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed
rozpoczgciem procesu produkeji wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wplywa na jej
specyficzny charakter, natomiast wgdzenie w dymie jalowcowym najpierw cieptym, a potem
zimnym dopelnia jej smak i potgguje wyjatkowy zapach.

Charakterystyczne jest wedzenie w dymie cieptym, pieczenie do uzyskania we-
wnatrz batonéw temperatury minimum 70°C. Wedzenie i pieczenie pozwalaja na uzyska-
nie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednie walory smakowe, a dogrzanie
batonéw w ich centrum do temperatury 70°C réwnomierne wybarwienie i zniszczenie
obecnych w farszu drobnoustrojow. Po czym nastepuje wychtadzanie przez 24 godz.
I ponowne wedzenie. Ponowne wedzenie zimnym dymem przy uzyciu zrgbkow buko-
wych i galazek jatowca, a nastepnie suszenie w temperaturze 14-18°C przez 3-5 dni az do
uzyskania wydajnosci 75% (+/- 3%).

 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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Szczegblny charakter kietbasy jatowcowej wynika z kilku charakterystycznych dla
tego produktu cech tj. kruchosci i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku i zapachu i jedno-
litego ksztattu.

Wedzenie migsa pod réoznymi postaciami to sposob na konserwacje, obok innych
znanych metod, jak solenie, peklowanie, parzenie, marynowanie, suszenie. Zabiegi te daja
takze okreslone efekty smakowe.

Produkcja wedlin na skalg przemystowa jeszcze w latach migdzywojennych miata
marginalny charakter. Kietbasy wytwarzano w matych zaktadach przetworczych o zasiggu
lokalnym. Po 1945 roku zgodnie z doktryna centralnego planowania podj¢to budowe
przemyshu migsnego opartego na wielkich przetwdrniach. W trosce o jako$¢ i walory
smakowe wedlin wprowadzono standaryzacj¢ produktoéw i normy technologiczne odwotu-
jace si¢ do tradycyjnych receptur. Normy te powstalty w celu dbania o jak najwyzsza ja-
kos¢ kielbasy jalowcowej. Cho¢ obecnie norma, na ktdrej oparty jest niniejszy wniosek
nie jest obowigzujaca, to jednak w dalszym ciggu jej zapisy wyznaczajg najwyzsze stan-
dardy produkgc;ji kielbasy jatowcowe;.

Kabanosy — Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢*

W Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej opublikowano rozporzadzenie Komi-
sji Europejskiej (UE) nr 1044/2011 z dnia 20 pazdziernika 2011 r. rejestrujace w rejestrze
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kabanosy” (GTS). O rejestracje
wystapil Zwigzek Polskie Migso.

Kabanosy to cienkie, podsuszone i podwedzone kietbaski wieprzowe w jelitach
baranich. Kolor ich powierzchni jest ciemnoczerwony z odcieniem wisniowym. Na uko-
$nym przekroju widoczne sg ciemnoczerwone kawaltki migsa oraz jasnokremowe kawatki
thuszczu. Kabanosy cechuje wyraznie wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego migsa
wieprzowego, a takze lekki posmak kminku, pieprzu i wedzenia.

Kabanosy spozywano powszechnie na ziemiach polskich juz w latach dwudzie-
stych i trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je w niewielkich zaktadach o lokalnym zasig-
gu pod jedna nazwa, ale w roznych odmianach regionalnych. Zaleta kabanosow sa walory
smakowe i wydtuzona trwatos¢, ktdra zapewniaja wedzenie 1 osuszanie.

Kabanosy zarejestrowane jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢ (GTS) moga
by¢ produkowane na terenie catego kraju. We wniosku o rejestracj¢ nie zastrzezono na-
ZWY, CO 0znacza, ze nazwa ,.kabanosy” moze by¢é powszechnie stosowana. Jednakze pro-
ducenci chcacy uzywac zarejestrowanej nazwy wraz z symbolem wspdlnotowym albo
oznaczeniem Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”, musza pomyslnie przejs¢ kontrole
zgodnosci procesu produkcji ze specyfikacja i uzyska¢ swiadectwo jakosci lub certyfikat
zgodnosci. Takze nie zastrzezono nazwy dla kietbasy jatowcowej i kielbasy mysliwskiej.

Istotnym sktadnikiem kabanoséw wplywajacym na ich specyfike jest migso wie-
przowe pochodzace od specjalnie do tego celu tuczonych §win osiagajacych 120 kg i cha-
rakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscig thuszczu srodmiesniowego. Do produkeji kabano-
sOw stosuje si¢ migso pochodzace z tradycyjnie w Polsce utrzymywanych ras: putawskiej,

* 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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ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza zwierzetami czy-
sto rasowymi tuczone sg mieszance, ale jedynie takie, ktérych komponent mateczny sta-
nowia wymienione rasy. Celem odpowiedniego tuczu jest pozyskanie surowca (migsa)
charakteryzujacego si¢ wyzsza zawartoscig thuszczu $rédmigsniowego. Wiasnie uzycie
takiego surowca i1 przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczegdlnym
uwzglednieniem etapdw: kutrowania, peklowania i wedzenia, zapewnia kabanosom wy-
jatkowa kruchosc¢ i soczystosc.

Kabanosy sa produkowane z migsa wieprzowego o zawartosci thuszczu $rodmig-
$niowego powyzej 3%, co zapewnia odpowiednie walory smakowe i technologiczne mig-
sa niezbedne przy produkcji kabanosdéw. Zwierzeta sq karmione naturalnymi paszami
(patrz: kietbasa jatowcowa).

Cechg charakterystyczng kabanosow jest wyraznie styszalny, w chwili ich przeta-
mywania, dzwigk trzasku. Jest to efekt kruchosci migsa i odpowiedniego przygotowania
kabanoséw w szczegdlnosci suszenie i wedzenie.

Wedzenie 1 pieczenie pozwalaja na uzyskanie charakterystycznej barwy po-
wierzchni, odpowiednich waloréw smakowych, a dogrzanie batonéw w ich centrum do
temperatury 70°C, zniszczy obecne w farszu drobnoustroje.

Kabanosy wyréznia takze smak i zapach. Jest to wynikiem zastosowania w proce-
sie produkcji odpowiednio dobranych przypraw: pieprzu naturalnego, gatki muszkatoto-
wej, kminku oraz wtasciwego suszenia, wedzenia i chtodzenia.
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Rozdzial VI

MOZLIWOSCI I BARIERY ROZWOJU
RYNKU PRODUKTOW TRADYCYJNYCH
I REGIONALNYCH W POLSCE

Konsumenci coraz czgsciej poszukuja zywnosci o wysokiej jakosci, ktdéra wyrdznia
si¢ niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te wymagania spetniaja produkty wytwarzane
tradycyjnymi metodami w réznych regionach Unii Europejskiej i §wiata. Produkty trady-
cyjne i regionalne stanowia dla konsumentoéw (na ogot zamozniejszych) alternatywe dla
produktow wytwarzanych metodami przemystowymi.

Globalizacja nasilajaca si¢ w latach 90. XX wieku doprowadzita do znacznego
upodobnienia wzorcow konsumpcji zywnosci. Szczegolna rolg w tym zakresie spelniaja
transnarodowe korporacje, ktére opanowaly przemyst spozywczy i handel detaliczny (ro-
sngca rola supermarketéw i hipermarketdw) oraz ustugi gastronomiczne (zywnosci typu
fast food). W wyniku ich dziatalnosci poprzez reklam¢ w mediach i promocj¢ artykutow
zywno$ciowych (nizsze ceny) zwigkszyl si¢ popyt na zywnos$¢ wygodng (potprodukty,
dania gotowe, koncentraty spozywcze, sosy, zupy, chipsy, batony), a przede wszystkim na
zywno$¢ typu fast food (pizza, hamburgery, frytki), napoje bezalkoholowe (np. coca-cola)
i napoje energetyzujace. Dziatalnos¢ tych korporacji sprzyja unifikacji wzorcéw kon-
sumpcji zywnosci 1 zatracania pewnych cech narodowych w spozyciu charakterystycz-
nych produktow dla poszczegdlnych krajow i regiondw. Na rynkach krajéw UE przewa-
zaja produkty zywno$ciowe uzyskiwane metodami przemystowymi, w przetworstwie,
uprawie ziemi i hodowli zwierzat. Ten rodzaj zywnosci jest bardziej dostgpny dla pol-
skich konsumentéw ze wzgledu na ceng.

Pracochlonne i czasochtonne metody produkcji zywnosci, charakteryzujace zyw-
no$¢ tradycyjna i zwiazang z danym regionem stanowia przeciwstawienie standaryzacji
i yjednolicania produkcji. Potrzeba zachowania bioréznorodnosci w produkcji roslinnej
i zwierzecej oraz zachowania kulinarnej réznorodnosci poszczegélnych regiondw i pan-
stw stata si¢ glownym powodem wprowadzenia przez Uni¢ Europejska systemu ochrony
produktow tradycyjnych i regionalnych.

Ochrona 1 promocja produktow tradycyjnych 1 regionalnych jest jednym
z wazniejszych czynnikow majacych wplyw na rozwoj obszaréw wiejskich. Stwarza na
wsi nowe zrodta utrzymania, zwigksza dochody rolnikdow, a w szczegdlnosci na terenach
o niekorzystnych warunkach gospodarowania i zapobiega wyludnianiu si¢ tych terenow
oraz chroni dziedzictwo kulturowe wsi i kraju.

Produkty tradycyjne i regionalne sg traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wy-
jatkowe 1 dziedzictwo kulturowe Europy. Produkty te i potrawy serwowane przez narodowe
czy regionalne kuchnie sa bardzo waznym elementem promoc;ji turystycznej w Europie.

Najwazniejszym wyroznikiem produktow tradycyjnych i regionalnych jest ich spe-
cyficzna jakos¢, ktora wynika z tradycyjnego sposobu wytwarzania zgodnego z dziedzic-
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twem kulinarnym (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie), a takze ze szcze-
goélnych miejsc wytwarzania, m.in. waloréw klimatycznych i glebowych'.

Produkty tradycyjne zaspokajajq wyjatkowe potrzeby roznych grup nabywcow. Bu-
dowa rynku dla tych produktow to swiadome dziatania wielu podmiotow, swiadome ksztal-
towanie zachowan kupujqcych oraz mozolna praca wytworcow, wiadz lokalnych, organiza-
cji pozarzqdowych i samych konsumentéw*.

Na $wiecie, w Europie, a takze w Polsce coraz wigcej konsumentéw chce nabywac
zywnos$¢ wytwarzang tradycyjnymi metodami. Roznorodno$¢ kulturowa panstw w Europie
objawia si¢ takze w tradycyjnych produktach, potrawach kuchni narodowych i produktach
regionalnych. Zywnos¢ ta konkuruje z zywnoscia przemystowa mimo wyzszej ceny.

1. Dziedzictwo kulinarne w Polsce

Polska posiada bogate dziedzictwo kulinarne. Przez dziedzictwo kulinarne mozna
rozumie¢ produkty zywnosciowe i potrawy charakteryzujqce sie szczegolnymi cechami
JjakoSciowymi, tradycyjnymi sposobami przyrzqdzania i wytwarzania siegajqcymi czesto
odleglej historii. Produkty te wytwarzane sq glownie w malej skali przy wykorzystaniu
specyficznych umiejetnosci i technologii, a takze zwiqzane sq z okreslonym obszarem
geograficznym’.

Tradycyjne produkty rolne i przetwory zywnosciowe produkowane na wilasne po-
trzeby ido sprzedazy bezposredniej sa domena na ogoét matych gospodarstw rolnych
i matych przetworni. Roznig si¢ one od produkcji masowej jakoscia ze wzgledu na natu-
ralny sposob produkceji, duzg pracochtonnos¢ oraz matq skalg produkcji. Produkty zywno-
Sciowe z masowe] produkcji zawierajg wiele substancji dodatkowych poprawiajacych
smak, barwe i zapach oraz konserwanty, dzigki ktérym zachowuja dluga trwatos¢, gdyz
zanim dostang si¢ do konsumenta, czgsto sg przewozone na duze odleglosci w przeci-
wienstwie do produktow lokalnych.

Produkty lokalne, regionalne i tradycyjne sa szansg dla rozwoju obszaréow wiej-
skich. Sa one tez atrakcja dla konsumentéw. W krajach zachodnich produkty zywnoscio-
we ze znakiem jakos$ci: Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne czy Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ sa chgtnie nabywane, mimo znacznie
wyzszych cen od cen produktéw masowych z produkcji przemystowej. W Polsce rynek
produktow tradycyjnych i regionalnych rozwija si¢ w ostatnich dziesigciu latach dzigki
promocji tych produktow, a przede wszystkim na skutek wzrastajacego braku zaufania
konsumentéw do zywnosci produkowanej metodami przemystowymi. Produkcja wytwa-
rzana w matej skali, czgsto w gospodarstwie rolnym, stanowi zrédto dodatkowych docho-
doéw dla mieszkancow wsi. Wytwarzanie produktéw opiera si¢ o szczegoélne surowce

" Por. G. Russak, Idea produktéw regionalnych i lokalnych w Unii Europejskiej, [w:] O produktach
tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie reali , praca zbiorowa pod red. M. Gasiorowskiego,
Fundacja Fundusz Wspdtpracy, Warszawa 2005, s. 64.

2 M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna zywno$é na obszarach wiejskich. Specyfikacja budowy rynku,
[w:] O produktach tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci, a polskie realia, praca zbiorowa pod red.
M. Gasiorowskiego, Fundacja Fundusz Wspotpracy, Warszawa 2005, s. 51.

* M. Gasiorowski, Rzeczpospolita produktéw lokalnych, regionalnych i tradycyjnych;
www.witrynawiejska.org.pl
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i niepowtarzalne receptury. Do takiej produkcji wykorzystuje si¢ niejednokrotnie stare
odmiany roslin (produkcja oleju rydzowego z Inianki siewnej), czy tez lokalne rasy zwie-
rzat (np. produkcja szynki putawskiej, o niepowtarzalnym smaku, ze $wini rasy pulaw-
skiej). Na og6t produkcja tych tradycyjnych surowcow jest ograniczona, stad tez niewiel-
ka jest produkcja produktow przetworzonych, na ktore jest duzy popyt. Produkty te sa
sprzedawane bezposrednio z wlasnych gospodarstw ostatecznemu konsumentowi, w nie-
wielkich ilo$ciach na targowiskach, we wlasnym sklepie producenta lub w gospodarstwie
agroturystycznym oraz w wybranych autoryzowanych punktach sprzedazy detaliczne;.
Wtedy konsument ma pewno$é¢, ze produkt jest autentyczny i stale bedzie dostgpny
w sprzedazy o niezmienionej jakosci.

Na zréznicowanie regionalne produktéw rolno-spozywczych majg wpltyw:
— warunki naturalne (glebowo-klimatyczne oraz regionéw);
— mozliwosci uprawy ziemi i hodowli zwierzat;
— umiejetnosci rolnikow;
— lokalne tradycje i zwyczaje ludowe;
— migracje — wzajemne przenikanie tradycji kulinarnych pomig¢dzy regionami i krajami.

Jednoczesnie utrzymuje si¢ specyfika regionalnych potraw i produktow zywno-
Sciowych, wynikajaca z charakterystycznych dla danego regionu surowcow, przypraw
i smakow potraw, ktore stanowig dziedzictwo kulturowe.

O zyskach w przemysle spozywczym przede wszystkim decyduje koszt surowca
ijego wydajnos¢, ktora przy metodach tradycyjnych jest znacznie nizsza niz w przemysle
spozywczym. W tradycyjnym przetworstwie z 1 kg migsa wytwarza si¢ okoto 0,7 kg
szynki, a w duzych zaktadach, dzigki chemii i urzadzeniom do natryskiwania mig¢sa sub-
stancjami zatrzymujacymi wodg, uzyskuje si¢ z tej samej ilosci surowca nawet do 2 kg
szynki. Zaktady przemystowe z tej samej ilosci surowca produkuja o 40% wigcej migsa
kulinarnego niz zaklady tradycyjne, dlatego moga one oferowac je po nieco nizszych ce-
nach niz producenci zywnosci tradycyjnej

Najwigksza, oprocz surowcdw, pozycja w kosztach wytwarzania tradycyjnej zyw-
nosci sa koszty pracy. Cena nie zawsze je rekompensuje. Produkcja np. tradycyjnych we-
dlin jest bardziej pracochtonna, przez to kosztowniejsza. Nieduza skala wytwarzania, sto-
sowanie naturalnych surowcow, a wigc drozszych, duza pracochtonnos¢ produkcji spra-
wia, ze produkty tradycyjne musza by¢ znacznie drozsze od podobnych wytwarzanych
metodami przemystowymi.

Produkty regionalne i lokalne zapewniajq producentom godziwy zysk tylko wow-
czas, gdy sq sprzedawane w innym segmencie rynku niz produkt masowy, i to najlepiej
z pominieciem posrednikow, czyli w sprzedazy bezposredniej. Najwyzszq cene uzyskujq
produkty w formie przetworzonej, np. dania kuchni regionalnej, najlepiej serwowane
w zakiadach gastronomicznych, ktore sq wilasnosciq grupy producentow. Do budowy ryn-
ku takich produktow w naszym kraju niezbedne jest tworzenie specjalistycznych hurtowni,
stoisk, sklepéw (w tym mobilnych) i odtwarzanie (a nie likwidacja) bazaréw”.

Zaufanie konsumentow zwigksza si¢ do tych produktéw, ktore uzyskaty znaki
Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub Gwaran-

* G. Russak, Idea produktow..., op. cit., s. 64.
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towanej Tradycyjnej Specjalnosci. Za te produkty producenci moga uzyskiwac znacznie
wyzsze ceny. Posiadanie tych unijnych oznaczen, §wiadczacych o szczegolnych walorach
tej zywnosci jest szansa dla polskiego rolnictwa. (...) Konkurencyjnosé produktow trady-
cyjnych moze oznaczaé wylqcznie ich wyroznianie sie pochodzeniem, smakiem, wyglqdem
— niekonwencjonalnym. Temu wyroznianiu sie producenci muszq nadaé charakter prze-
wagi konkurencyjnej’.

Korzysci dla polskich producentéow tradycyjnych wyrobdéw bytyby znacznie wigk-
sze, gdyby dziatali wspolnie, taczac si¢ w wigksze grupy producenckie. W Polsce nato-
miast producenci wola dziata¢ pojedynczo i nie chea si¢ taczy¢ w grupy, co pomogloby
w zwiekszaniu skali produkcji i promocji tych wyrobdéw na rynku polskim i poza nim.

M. Duczkowska-Piasecka, odwotujac si¢ do doswiadczen francuskich, podkresla,
ze sukces odnosza duze grupy producentdéw, liczace nierzadko ponad 2 tys. producentdow.
W ten sposob skala produkcji jest ogromna, a sukces takiej grupy jest wynikiem wspolne-
go dziatania dla uzyskania dobrej jako$ci produkcji, promocji i dystrybucji tego jedynego
niepowtarzalnego produktu®. W Polsce niestety wsréd producentéw przewazaja sktonno-
$ci indywidualistyczne.

We Francji co trzeci wyprodukowany litr mleka znajduje sie w produkcie, ktory
uzyskat chronionq nazwe pochodzenia lub chronione oznaczenie geograficzne. Zyski ze
sprzedazy szynki z okregu Bayonne w poludniowo-zachodniej Francji zostaly w ciqgu
10 lat podwojone. Liczba zakladow produkujqcych te szynke wzrosta z 9 w roku 1997 do
53 w 2008 roku, co oznacza ponad 8 tys. nowych miejsc pracy’.

Wiele sposrod produktow wytwarzanych metodami tradycyjnymi, czy tez specyficz-
nych dla danego regionu, produkuje si¢ na matq skal¢ i w matych ilosciach. Wyroby te sa
znane na waskim rynku lokalnym, natomiast na poziomie regionu czy kraju nie sa znane w
ogdle. Konieczne jest wejscie z tymi produktami na szerszy rynek, a to wymaga promocji*.

Potrzeba wspierania, promocji i marketingu produktéw tradycyjnych i regional-
nych podyktowana jest ich wptywem na rozwoj poszczegdlnych regiondéw kraju, a takze
na wzrost krajowych wskaznikdéw ekonomicznych. Na przyktad, jak podaje M. Duczkow-
ska-Piasecka, produkcja wloskiej szynki parmenskiej oznacza hodowle co najmniej 5 min
sztuk trzody chlewnej rocznie, azeby uzyskaé ilos¢ szynki odpowiadajaca popytowi’.

Wiedza polskich producentow z zakresu produktow lokalnych, regionalnych i trady-
cyjnych jest coraz wigksza. W ostatnim dwudziestoleciu, a w szczegdlnosci okres po akcesji
Polski do Unii Europejskiej, dzigki dziataniom promocyjnym zwigkszylo si¢ zainteresowanie
tymi produktami zaréwno producentdw, jak i konsumentow.

Polska zarejestrowata 36 produktow jako ChNP, ChOG i GTS, ale na rynku trudno
spotka¢ te produkty. Wigcej jest produktow tradycyjnych dostgpnych na rynkach lokalnych,
ale nie tych zarejestrowanych, ktore sa sprzedawane w ramach sprzedazy bezposrednie;.

> M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna zywnosé..., op. cit., s. 50.

® Por. M. Duczkowska-Piasecka, , Rydzyka” trzeba umiec sprzedac, Agro Trendy, kwiecien 2010.

7 M. Duczkowska-Piasecka, ,, Rydzyka” trzeba..., op. cit.

8 Por. M. Dymacz, Produkty tradycyjne a korzysci finansowe. Mat. konferencyjne ,,Tajemnice smaku
produktow regionalnych i tradycyjnych”, Krakow, 9-22 czerwca 2006 r.

° M. Duczkowska-Piasecka, ,, Rydzyka” trzeba..., op. cit.
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Uzyskanie przez produkt specjalnego oznaczenia, takiego jak certyfikat lub $wia-
dectwo jakosci dla Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geogra-
ficznego, lub Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci daje szereg korzysci producentom
i konsumentom, gdyz:

— potwierdza wysoka jakos¢ produktu;

— daje ochrong prawng w zakresie stosowanej nazwy, metody produkcji oraz receptury;
— wplywa na wzrost popytu na produkty tradycyjne i regionalne wysokiej jakosci;

— stwarza mozliwosci poszerzania rynku zbytu;

— wplywa na stworzenie dodatkowych miejsc pracy;

— umozliwia uzyskanie dodatkowych zrédet dochodu;

— zwigksza zaufanie konsumentéw do danego produktu;

— zabezpiecza interesy producentéw w aspekcie zwalczania nieuczciwej konkurencji'’.

Z badan S. Zakowskiej-Biemans (grudzien 2008 r.) prowadzonych na reprezenta-
tywnej probie polskich konsumentéw wynika, ze 65% z nich kupuje tradycyjng zywnosc,
gdyz sa oni przekonani o wysokiej jakosci i walorach smakowych tej zywnosci. A tylko
30,1% od czasu do czasu wybiera zywnos¢ tradycyjna.

Do najbardziej znanych produktéw tradycyjnych naleza sery, w tym m.in. oscypek,
bryndza, bundz oraz tradycyjne wedliny, kietbasa lisiecka i1 kabanosy. Sposréd potraw
uznanych za tradycyjne wymieniane sa pierogi i bigos, jako tradycyjne pieczywo cukier-
nicze wymieniono przede wszystkim sekacz''.

Z literatury przedmiotu wynika, ze wigkszo$¢ konsumentéw deklaruje nabywanie
zywnosci tradycyjnej ze wzgledu na jej wyjatkowe walory smakowe. S. Zakowska-
-Biemans podkresla, ze termin ,,zywno$¢ tradycyjna” obejmuje rdzne kategorie produk-
tow zywnos$ciowych, wyrdzniajace si¢ atrybutami wynikajacymi ze specyficznych cech
surowcow, metod przetwarzania i miejscu pochodzenia.

Ten sposdb postrzegania zywnosci tradycyjnej przez konsumentéw odbiega od
przyjetych rozwiazan w Unii Europejskiej. Dla konsumentéw pojecie tradycyjnej zywno-
$ci dotyczy konkretnych produktéw, jak i tradycji kulinarnych'?.

W Polsce ros$nie popyt na zywno$¢ wyprodukowana z tradycyjnych ras zwierzat
i odmian roslin. Do takich zwierzat naleza m.in. polska owca gorska (sery: oscypek, bryn-
dza, bundz), krowa czerwona polska (mleko do produkcji seréw), $§winia ztotnicka (migso
o wyjatkowych walorach smakowych, odporna na stres), $winia putawska (idealna do
produkcji szynki pulawskiej o niepowtarzalnym smaku), kura zielononézka kuropatwiana,
ktdrej jaja sa ponad 2 razy drozsze od fermowych, mimo ze s znacznie mniejsze, ale za-
wieraja o 30% mniej cholesterolu w 100g produktu rynkowego'’. Sposrod produktéw ro-
$linnych wielu nabywcow znajduja jablka z Raciechowic, kapusta Charsznicka, orkisz,

' M. Duczkowska-Piasecka, ,, Rydzyka” trzeba umieé sprzedaé, Agro Trendy, kwiecien 2010.

'1'S. Zakowska-Biemans, Zywnos¢ tradycyjna z perspektywy konsumentéw, Zywnosé, Nauka, Techno-
logia, Jakos¢, nr 3/2012, s. 5-18.

12§, Zakowska-Biemans, Zywnos¢ tradycyjna.... op. cit., s. 5.

" We francuskim przewodniku dla smakoszy, informatorze o najlepszych produktach i potrawach
tradycyjnych, w 2006 r. po raz pierwszy wymieniono polski produkt — szynk¢ pulawska. W Polsce
szynka putawska otrzymata nagrode Perta 2006 dla najlepszych produktéw tradycyjnych wytonionych
w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.
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amarantus. Duzy popyt jest na kielbas¢ z Tuchowa, sery dojrzewajace z Wizajn i okolic.
Na uwagg zastugujq tez powidta z Doliny Dolnej Wisty smazone ze sliwek wegierek bez
dodatku cukru, w miedzianym naczyniu na ogniu z drzewa owocowego. W Polsce zakta-
dane sg tez tradycyjne sady, gdyz duzy jest popyt na tradycyjne odmiany jabtek i sliwke
wegierke. Coraz popularniejsze sa produkty z orkiszu, ale ich wigkszo$¢ na polskim rynku
pochodzi z Czech, bo tam jako$¢ ziarna jest lepsza od polskiego. Cena orkiszu jest znacz-
nie wyzsza niz pszenicy. Orkisz udaje si¢ nawet na stabych glebach, ale daje nizsze plony.
Twarde ktosy orkiszu nie nadajg si¢ do zbierania kombajnem.

Migso gesi owsianej wyroznia si¢ szczegélnymi wartosciami smakowymi
i dietetycznymi. Gesi tluszcz zaliczany jest do kategorii ,,zdrowszych” tluszczow zwierze-
cych ze wzgledu na znaczny w nim udzial korzystnych kwasow tluszczowych nienasyco-
nych (...) Dodatkowo zawiera witaminy i deficytowe skladniki mineralne i moze by¢ trak-
towany jako tzw. zZywnos¢ funkcjonalna (Ogolnopolski Informator Drobiarski — Zasady
odchowu i tuczu gesi owsianych). Przekazy ludowe podaja, ze wytopiony ttuszcz stuzy do
smarowania przy dolegliwos$ciach reumatycznych i przezigbieniach.

Oprdcz migsa ges jest dostarczycielem doskonatego pierza i puchu. Bardzo popularne
byto poskubywanie gesi w celu uzyskania ich pierza i puchu. W Bogustawicach organizowa-
no tzw. pierzawki, tj. darcie pierza wykorzystywanego pdzniej na pierzyny i poduszki. Trady-
cja wykorzystywania smakowitego migsa ggsi owsianej w gospodarstwach domowych
w Bogustawicach trwa nadal. Z migsa przygotowywane sa roznorodne dania, np. ggsina po
bogustawicku, ktora jest specjalno$cig gospodarstwa agroturystycznego.

Pod patronatem Slow Food odbywa si¢ w Polsce wiele konkurséw np. Festiwal
smakow. Z inicjatywy polskiego Slow Food organizowana jest cykliczna akcja ,,Ggsina na
$w. Marcina”, ktéra ma na celu promowanie tradycji hodowlanych i kulinarnych zwiaza-
nych z polska gesia owsianag.

Migso gesi owsianej z gospodarstwa w Bogustawicach w 2005 r. znalazto uznanie
w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, ktéry ma na celu zidentyfikowanie, ocalenie
od zapomnienia oraz promocj¢ polskich produktéw zywnosciowych. Zgloszona do kon-
kursu gesina po bogustawicku otrzymata Il nagrod¢ w wojewodztwie t6dzkim w kategorii
produktow zwierzecych. W dniu 19 lutego 2008 roku na Krajowa List¢ Produktéw Trady-
cyjnych zostata wpisana w kategorii ,,Migso $wieze oraz produkty migsne”: ,,Gg$ owsiana
z Bogustawic” (woj. todzkie).

Celem $wigta ,,Gesina na §w. Marcina” jest:

— przywracanie ginacej tradycji spozywania mig¢sa gesiego w okresie od 11 do 22 listopada;

— promocja miodej polskiej gesi owsianej, o wyjatkowej jakosci migsa, posiadajacej
znakomite walory smakowe i zdrowotne;

— promocja najlepszych restauracji w Polsce i ich szeféw kuchni;

— popularyzacja przepiséw na gesing.

Oferta adresowana jest do lokali gastronomicznych zapewniajacych umieszczenie
w menu potraw z mtodej polskiej gesi owsianej, przez caly czas trwania Swieta. Restaura-
cje sa indywidualnie zapraszane do wzigcia udzialu w akcji przez Slow Food Polska.
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Pierwsze Ogélnopolskie Swieto Polskiej Gesi Owsianej trwato od 11 do 22 listopada 2009
roku i odtad odbywa si¢ kazdego roku'.

Coraz popularniejsze staja si¢ imprezy pod nazwa ,.Swicto Chleba”. Odbywaja si¢ one
w miastach i miasteczkach w réznych regionach Polski. Na ogo6t towarzysza uroczystosciom
koscielnym, jarmarkom czy Festiwalom Dobrego Smaku. Od 15 lat w czasie Jarmarku Do-
minikanskiego w Gdansku organizowane jest Swigto Chleba. Rzesze turystow moga zapo-
znaé sie z tradycyjnym piekarnictwem z Gdanska i okolic. Swieto Chleba organizuje m.in.
Muzeum Kluka w Ciechanowie czy Muzeum Wsi Radomskiej w Radomiu.

Nasze kulinarne dziedzictwo w postaci dan charakterystycznych dla réznych re-
giondw kraju zostalo przywrdcone do Polski. W tradycyjnej kuchni polskiej mozna do-
strzec m.in. wpltywy rosyjskie, litewskie, tatarskie, niemieckie, austriackie, zydowskie,
francuskie, a takze azjatyckie.

Tradycyjne potrawy kuchni polskiej opieraja si¢ na produktach pochodzacych
z Polski, takich jak: zboza, fasola, groch, kasze, drob, midéd. Krélowa Bona Sforza spro-
wadzita do Polski warzywa (wloszczyzng). Dzigki 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 odznaczajacych si¢ niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Charaktery-
styczng cecha tradycyjnej kuchni polskiej sa naturalne sktadniki wykorzystywane do przy-
rzadzania potraw. Kazdy region odznacza si¢ wlasciwymi dla niego potrawami i smaka-
mi. Wiele z tych dan zostato zarejestrowanych na Liscie Produktow Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Zywno$¢ regionalna i tradycyjna przezywa renesans w gastronomii i promocji
agroturystyki. Coraz czg$ciej na targach, jarmarkach i festiwalach smaku organizowanych

" Ruch Slow Food powstal w 1986 r. we Wioszech (zatozyciel Carlo Petrini) jako ruch migdzynaro-
dowy rozpoczat dziatalnos¢ w 1989 w Paryzu, a w Polsce w 2002 r. Mysla przewodnia ruchu byta
ochrona niewielkich producentéw zywnosci, zwlaszcza tej wytwarzanej tradycyjnymi metodami, wy-
pieranych przez potezne i ekspansywne firmy wprowadzajace nowe technologie w produkcji zywno-
$ci, a ponadto migdzynarodowy ruch Slow Food wspiera projekty, ktorych celem jest ochrona bior6z-
norodnosci. Np. projekt ,,Arka Smaku” (The Ark of Taste), co jest odwotaniem do Arki Noego —
ochrona tradycyjnej zywnosci zagrozonej potopem zywnosci typu fast food. Projekt ten ma na celu
odbudowanie biordznorodnosci. W jego zakres wchodzi okre$lenie i skatalogowanie potraw, roslin
izwierzat zagrozonych wyginigciem. Na przyktad wsrdd chronionych produktéw znajduje si¢ czer-
wona krowa zyjaca tylko w Matopolsce pod opieka ojcow cystersow w Szczyrzycu, miody pitne Ma-
cieja Jarosa, na Madagaskarze — wanilia, w Maroku — olej arganowy, w Peru — ziemniaki andyjskie,
w Chile — kury znoszace niebieskie jaja, w Bosni i Hercegowinie — $liwki slatko, w Tybecie — ser
z mleka jakow, we Francji — czarna §winia gaskonska, w hrabstwie Somerset w Anglii — ser cheddar
(www.slowfood.pl). Przemyst spozywczy zgodny z ideg Slow Food nie stosuje sztucznych dodatkow,
barwnikéw, aromatow, konserwantow, zamiennikow, polepszaczy smaku i zapachu. Metody wyko-
rzystywane w technologii to tradycyjne wedzenie, duszenie marynowanie, doprawianie, wyciskanie.
Wszystkie surowce uzywane w produkcji musza by¢ w petni pochodzenia naturalnego. Zwolennicy
Slow Food podkreslaja, ze zywno$¢ wytwarzana bez silnej ingerencji cztowieka zawiera substancje
biologicznie czynne chroniace system immunologiczny czlowieka (H. Sheer, Powodem jest region,
[w:] Synonim dobrego smaku i naturalnej zywnosci slow food, Produkty regionalne robiq kariere (red.
C. Petrini, B. Watson), Oficyna Wydawnicza aBc, Warszawa 2005).
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na ogdt przez wladze lokalne i regionalne odbywaja si¢ konkursy w celu znalezienia pro-
duktow charakterystycznych dla danego regionu, a jeszcze mato znanych. Do najpopular-
niejszych nalezy konkurs ,,Nasze kulinarne dziedzictwo — Smaki regiondw”.

Takie imprezy jak Dni Produktow Regionalnych i Tradycyjnych ,,Polskie Smaki”
utatwiaja kontakty handlowcéw z producentami tej zywnosci. Ponadto konsumenci sa
takze lepiej poinformowani o asortymencie i jakosci produktéw tradycyjnych i regional-
nych oraz o mozliwosciach ich nabycia.

Dobrym sposobem na upowszechnienie tradycyjnej zywnosci sa festiwale dobrego
smaku, jarmarki, organizowanie $§wiat tradycyjnej i lokalnej zywnosci (np. $wigto chleba),
a takze serwowanie w restauracjach potraw tradycyjnych z réznych regiondéw kraju.

Szczegdlnie wazne jest to, azeby w Swiadomosci konsumentéw produkty tradycyj-
ne i regionalne konkurowaty z produktami zywnosciowymi masowymi przede wszystkim
przez unikalna jakos$¢, smak i tradycyjna recepture. Ceny produktdw tradycyjnych sa
znacznie wyzsze niz zywnosci konwencjonalnej i takimi muszg pozostac.

Polskie tradycyjne potrawy i produkty zywnosciowe zdobywaja konsumentéw na
catym $wiecie. Atutami polskiej zywnosci tradycyjnej sa: wysoka jako$é, smak, trwatosc.
Z tych wzgleddw polska kietbasa, chleb, sery, miody, pierogi czy owoce z rodzimych sa-
dow sa bezkonkurencyjne.

2.  Wsparcie producentéw rolnych uczestniczacych w systemach jakosci Zywnosci

Korzysci ekonomiczne dla producentow zywnosci o wysokiej jakosci wynikaja
z wysokich cen tych produktow w pordwnaniu z produkcja masowa, a takze z mozliwosci
korzystania z dofinansowania prowadzonej dziatalno$ci w ramach realizacji Programu
Rozwoju Obszaréow Wiejskich na lata 2007-2013.

W zakonczonym przez Komisj¢ Europejska Programie Rozwoju Obszaréow Wiej-
skich PROW 2007-2013 producenci i grupy producentdéw uczestniczacy w unijnych i kra-
jowych systemach jakosci zywnosci uzyskali wsparcie. Uzasadnienie dla wsparcia pro-
dukcji zywnosci wysokiej jakosci w PROW pokrywa sie z przewodniq ideq UE, aby pro-
mowac¢ grupowe dzialania zmierzajqce do wytwarzania produktow wysokiej jakosci,
z korzysciq dla konsumenta i producenta®.

Od 2009 r. producenci rolni mogg stara¢ si¢ o dofinansowanie prowadzonej przez
siebie dzialalno$ci. Z uwagi na to, ze prowadzona rejestracja jest dlugotrwata, jak podkre-
$laja 1. Lipinska i D. Puslecki, to niewielu rolnikéw bedzie mogto z niej skorzystac. Jed-
nak warunki dostepnosci do wsparcia sq jasno sformulowane i mozliwe do spelnienia
przez kazdego producenta rolnego biorqcego udzial w systemie'.

Nowy Program Rozwoju Obszaréw Wiejskich PROW 2014-2020 stanowié bedzie
kontynuacj¢ oraz rozwinigcie kierunkéw wsparcia realizowanych w okresie po przysta-
pieniu Polski do Unii Europejskie;j.

'3 7. Winawer, H. Wujec, Tradycyjne i regionalne produkty wysokiej jakosci we Wspélnej Polityce
Rolnej — poradnik dla producentéw, Fundacja dla Polski, Warszawa 2010.

' 1. Lipinska, D. Puslecki, Udzial producentéw rolnych w systemach jakosci zywnosci — aspekty kon-
kurencyjnosci, Stowarzyszenie Ekonomistoéw Rolnictwa i Agrobiznesu, Roczniki Naukowe, z. 1/2008.

125



Instytucja zarzadzajaca programem jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na
realizacj¢ PROW 2014-2020 w Polsce zaplanowano taczne $rodki publiczne w wysokosci
13 315295 000 euro, w tym: 8 592280 814 z budzetu UE (EFRROW) 14915014 186
wktadu krajowego.

Opracowany przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Program Rozwoju Ob-
szarow Wiejskich na lata 2014-2020, po akceptacji przez Rad¢ Ministréw 15 kwietnia
2014 r., zostal przedlozony Komisji Europejskiej w celu negocjacji. W ciagu 6 miesigcy
Komisja Europejska powinna zatwierdzi¢ Program przy ich sprawnym przebiegu'’.

Gloéwnym celem Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 jest
poprawa konkurencyjnosci rolnictwa, zréwnowazone zarzadzanie zasobami naturalnymi
i dziatania w dziedzinie klimatu oraz zrdwnowazony rozwoj terytorialny obszaréw wiejskich.

Projekt Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 (PROW 2014-
-2020) zostat opracowany na podstawie przepisow Unii Europejskiej, w szczegolnosei
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/2013 z dnia 17 grudnia
2013 r. w sprawie wsparcia rozwoju obszaréw wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny
na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich (EFRROW) i uchylajacego rozporzadzenie Rady
(WE) nr 1698/2005 oraz projektow aktéw wykonawczych Komisji Europejskie;.

Rozporzqdzenie nr 1305/2013 ustanawia ogolne przepisy regulujqce wsparcie Unii
dla rozwoju obszarow wiejskich, finansowane z Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz
Rozwoju Obszarow Wiejskich (EFRROW). Niniejsze rozporzqdzenie okresla cele, do
realizacji ktorych ma przyczyniaé sie polityka rozwoju obszarow wiejskich oraz okresla
dzialania, jakie nalezy podjac¢ w celu realizacji polityki rozwoju obszarow wiejskich (art. 1).

PROW 2014-2020 bedzie realizowal wszystkie sze$¢ priorytetdéw wyznaczonych
dla unijnej polityki rozwoju obszarow wiejskich na lata 2014-2020, a mianowicie:

1. Utatwianie transferu wiedzy i innowacji w rolnictwie, lesnictwie i na obszarach wiejskich.

2. Poprawa konkurencyjnosci wszystkich rodzajow gospodarki rolnej i zwigkszenie ren-
townosci gospodarstw rolnych.

3. Poprawa organizacji tancucha zywno$ciowego i promowanie zarzadzania ryzykiem
w rolnictwie.

4. Odtwarzanie, chronienie i wzmacnianie ekosystemoéw zaleznych od rolnictwa i lesnictwa.

5. Wspieranie efektywnego gospodarowania zasobami i przechodzenia na gospodarke nisko-
emisyjna i odporng na zmiang klimatu w sektorach: rolnym, spozywczym i le§nym.

6. Zwigkszanie wlaczenia spolecznego, ograniczanie ubodstwa i promowanie rozwoju
gospodarczego na obszarach wiejskich.

Realizujac ww. priorytety unijne, panstwa cztonkowskie moga wtacza¢ do swoich
programéw rozwoju obszarow wiejskich podprogramy tematyczne, odnoszace si¢ do:
mtodych rolnikéw, matych gospodarstw, obszaréw gorskich, krétkich tancuchéw dostaw,
kobiet na obszarach wiejskich, tagodzenia skutkéw zmiany klimatu oraz réznorodnosci
biologicznej.

W ramach PROW 2014-2020 bedzie realizowanych tacznie 14 dzialan, w tym
30 poddziatan. Pomoc finansowa ze $rodkéw Programu bedzie skierowana glownie do

'7 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, gdyz sektor ten jest istotny z punktu widzenia zrdwnowazonego rozwoju
obszaréw wiejskich i wymaga znacznego i odpowiednio ukierunkowanego wsparcia. Pla-
nowane w Programie instrumenty pomocy finansowej beda miaty na celu przede wszyst-
kim rozwoj gospodarstw rolnych (modernizacja gospodarstw rolnych, restrukturyzacja
matych gospodarstw rolnych, premie dla mtodych rolnikéw, ptatnosci dla rolnikdéw prze-
kazujacych mate gospodarstwa rolne).

Do dalszego rozwoju sektora rolnego i wzrostu jego konkurencyjnosci przyczynia
si¢ takze takie instrumenty pomocy finansowej, jak: ,,Transfer wiedzy i innowacji” oraz
»Doradztwo rolnicze”. Nowym instrumentem wspierajacym wdrozenie innowacji w sek-
torze rolno-spozywczym bedzie dziatanie ,, Wspotpraca™.

W ramach poprawy organizacji tancucha zywnosciowego przewiduje si¢ wsparcie
inwestycji zwigzanych z przetworstwem i marketingiem artykutéw rolnych, dalszy rozwdj
grup i organizacji producentéw oraz systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spo-
zywcezych. Ponadto, dla utatwiania sprzedazy bezposredniej artykuldw rolnych, planuje
si¢ kontynuacj¢ wsparcia na rzecz budowy i modernizacji targowisk.

Planowana jest kontynuacja wsparcia pozwalajacego na odtwarzanie potencjatu
produkcji rolnej zniszczonego w wyniku wystapienia klgsk zywiotowych i katastrof natu-
ralnych, jak réwniez wprowadzenie nowego zakresu, ktérego celem bedzie ochrona go-
spodarstw rolnych przed tego typu zdarzeniami.

Nowym dzialaniem bedzie ,,Rolnictwo Ekologiczne”, ktérego celem jest wzrost
rynkowej produkcji ekologicznej. Przedsigwzigcia z zakresu ochrony srodowiska (w tym
wody, gleb, krajobrazu) i zachowania biordéznorodnos$ci beda finansowane w ramach dzia-
fan rolnosrodowiskowo-klimatycznych i zalesien. Kontynuowane begda ptatnosci na rzecz
obszardw o niekorzystnych warunkach gospodarowania.

W celu zapewnienia zrownowazonego rozwoju obszaréow wiejskich kontynuowa-
ne beda dziatania przyczyniajace si¢ do rozwoju przedsigbiorczosci, odnowy i rozwoju
wsi, w tym w zakresie infrastruktury technicznej, ktore beda realizowane zaréwno
w ramach odrebnych dziatan, jak rdwniez poprzez dziatanie Leader. Kontynuacja wdra-
zania Lokalnych Strategii Rozwoju (Leader) wzmocni realizacj¢ oddolnych inicjatyw
spolecznosci lokalnych.

W Projekcie Programu Rozwoju Obszaréow Wiejskich na lata 2014-2020
w dziataniu III ,,Systemy Jakosci Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywezych” wyréznia
si¢ dwa poddziatania:

— wsparcie dla nowych uczestnikow systemow jakosci zywnosci,
— wsparcie na prowadzenie dziatan informacyjno-promocyjnych.

W poddziataniu 1. Wsparcie dla nowych uczestnikow systemow jakosci zywnosci
okreslono dofinansowanie do 2000 euro rocznie na gospodarstwo rolne przez 3 lata — za
uczestnictwo w krajowych i unijnych systemach jakosci zywno$ci. Wsparcie moze
otrzyma¢ rolnik aktywny zawodowo. Pomoc bedzie stanowi¢ refundacj¢ kosztow
poniesionych przy przystgpowaniu do systemu jakosci, roczng sktadke za udziat w danym
systemie oraz wydatki zwigzane z kontrola produktow rolnych i srodkow spozywezych.

W poddziataniu 2. Wsparcie na przeprowadzenie dzialan —informacyjnych
i promocyjnych beneficjentem jest podmiot utworzony przez co najmniej dwodch
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producentéw wytwarzajacych produkty rolne i srodki spozywcze w ramach systemow
jakosci zwanym zespotem promocyjnym'.

Zgodnie z projektem PROW 2014-2020 pomoc finansowa z dziatania ,,Systemy
Jakosci Produktow Rolnych i Srodkéw Spozywczych” moze byé¢ przyznawana
beneficjentowi, ktory bedzie wytwarzal produkty rolne lub $rodki spozywcze
przeznaczone do spozycia przez ludzi w ramach systemu jakosci, oraz ktory nie
otrzymywat takiego wsparcia z PROW 2007-2013.

Unijne lub krajowe systemy jakosci, w tym systemy certyfikacji gospodarstw
w odniesieniu do produktow rolnych i zywnosci stanowiq dla konsumentow potwierdzenie
Jakosci i cech produktu lub procesu produkcji stosowanego w wyniku udzialu rolnikow
w takim systemie, wytwarzajq wartos¢ dodanq takich produktow i poprawiajq ich
mozliwosci rynkowe. Z tego wzgledu nalezy zachecaé rolnikéw i grupy rolnikéw do
udzialu w tych systemach. Aby zapewnié efektywne wykorzystanie zasobow EFRROW,
wsparcie powinno by¢ ograniczone do rolnikow aktywnych zawodowo w rozumieniu art. 9
rozporzqdzenia (UE) nr 1307/2013. Z uwagi na fakt, ze w momencie wprowadzania takich
systemow i w pierwszych latach udzialu dodatkowe koszty i obowiqzki, ktorymi rolnicy sq
obciqzeni w zwiqzku z ich udzialem, nie sq w peini rekompensowane przez rynek,
wsparcie powinno by¢ udzielane w zwiqzku z przystepowaniem do takich systemow po raz
pierwszy i powinno obejmowaé okres nie dluzszy niz pie¢ lat (Preambula do
rozporzqdzenia (UE) nr 1305/2013, pkt 14.

W planie finansowym dla PROW 2014-2020 na systemy jako$ci przeznaczono
33004 179 euro.

Artykul 16 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego Rady (UE) nr 1305/2013
z dnia 7 grudnia 2013 r w sprawie wsparcia rozwoju obszarow wiejskich przez Europejski
Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich (EFRROW) dotyczy wsparcia
w ramach dzialania systemu jakosci produktow rolnych i srodkow spozywczych. Wspar-
cie w ramach tego dzialania obejmuje przystqpienie rolnikow i grup rolnikow do syste-
mow jakosci unijnych i krajowych. ,, Rolnik” oznacza rolnika aktywnego zawodowo.

Do systemoéw jakosci unijnych otrzymujacych wsparcie naleza nastepujace Systemy:
— Chroniona Nazwa Pochodzenia;

—  Chronione Oznaczenie Geograficzne;
— Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢;
— oraz System Rolnictwa Ekologicznego ds. produktu ekologicznego (ust. 1, lit. a).

Wsparcie w ramach tego dzialania obejmuje przystqpienie rolnikow i grup rolni-
kow do Systemow jakosci w tym systemow certyfikacji gospodarstw produktow rolnych
lub srodkow spozywczych, uznanych przez panstwa czlonkowskie za spelniajqce nastepu-
Jace kryteria (art. 16, ust. 1, lit. b):

— specyfika produktu koncowego wytworzonego w ramach takich systemow wynika
z jasnego wymogu zagwarantowania ktoregokolwiek z nastepujacych elementow:
e  okreslonych cech produktu,
o okreslonych metod uprawy lub produkcji, lub

'® Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Projekt Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2014-2020. Informacja dotyczaca wersji z 7 kwietnia 2014 r.
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e  jakosci produktu koncowego, ktora w sposob znaczqcy przewyzsza normy han-
dlowe dotyczqce danego produktu pod wzgledem zdrowia publicznego, zdrowia
zwierzqt lub roslin, dobrostanu zwierzqt lub ochrony srodowiska.

System jakosci jest otwarty dla wszystkich producentow i obejmuje specyfikacje
produktow weryfikowane przez organy publiczne lub niezalezne organizacje krajowe.

Wsparcie w ramach dzialania Systemy jakosci produktow rolnych i srodkow spo-
zywezych obejmuje takze dobrowolne systemy certyfikacji produktow rolnych uznawanych
przez panstwa czlonkowskie za zgodne z unijnymi wytycznymi dotyczqcymi najlepszych
praktyk dla dobrowolnych systemow certyfikacji produktow rolnych i srodkow spozywczych.

W Polsce do takich systemdw naleza:

— integrowana produkcja roslin (IP);

— system Jako$¢ Tradycja;

— system jakosci QMP;

— system jakosci QAFP w zakresie migsa wieprzowego i drobiowego;
— system jakosci QAFP w zakresie produkcji wedlin;

— system jakosci PQS.

Zgodnie z art. 16, ust. 2 wsparcie w ramach dzialania ,,Systemy jakosci produktow
rolnych i srodkow spozywczych” moze rowniez obejmowac koszty wynikajqce z dzialan
informacyjnych i promocyjnych prowadzonych przez grupy producentow na rynku we-
wnetrznym dotyczqcych produktow objetych systemami jakoSci otrzymujqcych wsparcie —
unijne i krajowe.

Wsparcie na mocy art. 16, ust. 1 udzielane jest jako roczna ptatno$¢ motywujaca,
ktérej poziom ustala si¢ wedtug poziomu kosztow statych wynikajacych z udziatu we
wspieranych systemach przez maksymalny okres pigciu lat (ust. 3). Koszty state oznacza-
ja koszty poniesione przy przystepowaniu do wspieranego systemu jakosci oraz roczng
sktadke¢ za udzial w tym systemie, w tym w razie koniecznosci, wydatki na kontrole wy-
magane do weryfikacji zgodnosci ze specyfikacjami systemu.

Wsparcie ogranicza si¢ do maksymalnego poziomu dofinansowania kwoty okre-
Slonej w zataczniku II do rozporzadzenia (UE) nr 1305/2013. Wedlug zatacznika II na
dziatania informacyjno-promocyjne dofinansowanie wynosi 70% kosztéw kwalifikowa-
nych. Dla nowych uczestnikdw systemow jakosci pomoc finansowa na gospodarstwo rol-
ne moze wynie$¢ do 3000 euro na gospodarstwo rocznie przez 5 lat, a w polskim projek-
cie do 2000 euro rocznie na gospodarstwo rolne przez 3 lata'.

Unia Europejska, wspierajac grupy producentéw zywnosci w dziatalnosci informa-
cyjnej 1 promocyjnej na rzecz produktow wytwarzanych w ramach systemow jakosci zyw-
nosci, wptynie na zwigkszenie popytu na produkty rolne i spozywcze obj¢te systemami ja-
kosci zywnosci, a w szczegolnosci zwigkszy zainteresowanie konsumentow tematyka jako-
$ci zywnosci, jej specyficznymi wlasciwosciami i zaletami. Wlasciwa promocja produktow
tradycyjnych i regionalnych moze wplynaé¢ stymulujaco na rozwoj obszarow wiejskich,
gdzie zazwyczaj wyroby regionalne i tradycyjne sa produkowane i przetwarzane.

' Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Projekt Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2014-2020. Informacja dotyczaca wersji z 7 kwietnia 2014 r.
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3. Bariery rozwoju rynku produktow tradycyjnych i regionalnych w Polsce

Jednym z czynnikéw ograniczajacych rozwoj rynku produktow tradycyjnych i re-
gionalnych jest falszowanie zywnosci. Proces globalizacji oraz zwiazany z nim rozwoj
migdzynarodowej wymiany handlowej i liberalizacji handlu na obszarze Unii Europej-
skiej stwarza tatwiejszy dostgp do zywnosci, ale tez umozliwia jej fatszowanie. Osiagnig-
cie jak najwickszego zysku przez nieuczciwe podmioty dziatajace w sektorze zywnoscio-
wym staje si¢ coraz powszechniejsze na zglobalizowanym rynku. Na przyklad zastgpuje
si¢ thuszcz mleczny thuszczem roslinnym (masto, sery dojrzewajace); migso w przetwo-
rach migsem mechanicznie odkostnionym MOM (zmielone odpady, migkkie kosci), np.
parowki, tania kietbasa; barwniki naturalne przez substancje chemiczne. Nadal konsu-
menci polscy pamigtaja o soli wypadowej w produktach zywnosciowych zamiast soli ku-
chennej. Falszuje si¢ takze produkty regionalne i tradycyjne np. zamieniajac w przetwo-
rach migsnych surowiec pochodzacy z tradycyjnej hodowli na surowiec pochodzacy
z hodowli przemystowej. Przez to ograniczane sa dochody rzetelnych producentow zyw-
nosci tradycyjnej i regionalnej, ktorzy w tej sytuacji sprzedaja mniej produktéw, bo musza
zada¢ wyzszych cen ze wzgledu na koszty produkc;ji.

Trudno zaakceptowaé , strategie” polegajqcq na zastepowaniu wartosciowych
skiadnikow substancjami zamiennymi nisko- lub zupelnie bezwartosciowym produktem.
(...) Praktyki te prowadzq w duzym stopniu do obnizenia wartosci odzywczej wyrobu fi-
nalnego, a czesto niestety do zagrozenia zdrowia i Zycia 0s6b spozywajqcych taki wyréb™.

Prawo unijne chroni konsumentow przed zagrozeniami spowodowanymi fatszo-
waniem zywnosci (art. 2 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002). Prawo zywno$ciowe ma na
celu zapobieganie oszukanczym praktykom, fatszowaniu oraz wszelkim praktykom mo-
gacym wprowadzi¢ konsumentéw w blad. Falszowanie zywnosci jest procederem polega-
Jacym na obnizaniu wartosci produktu poprzez odstepstwo od prawdy, czyli podrabianie
oryginalu, pierwowzoru tego produktu przy zachowaniu pozorow zgodnosci z tym orygi-
nalem i jego jakosciq. Motywem tego jest zazwyczaj cheé zwiekszenia zyskow z produkcji
oraz sprzedazy wyrobu®'.

Zgodnie z ustawg z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U. nr 171, poz. 1225 oraz z 2008 r., Dz.U. nr 214, poz. 1346), art. 3, ust. 3, pkt 45,
Srodek spozywczy jest srodkiem spozywczym zafalszowanym, jezeli:

1) dodano do niego substancje zmieniajqace jego sklad lub obnizajqce jego wartos¢ odzywcezq;

2) odjeto skladnik lub zmniejszono zawartos¢ jednego lub kilku skladnikow
decydujqcych o wartosci odzywczej lub innej wilasciwosci Srodka spozywczego;

3) dokonano zabiegow, ktore ukryly jego rzeczywisty skiad lub nadaly mu wyglqd srodka
spozywczego nalezytej jakosci,

4) niezgodnie z prawdq podano jego nazwe, skiad, date lub miejsce produkcji, termin
przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwalosci albo w inny sposob
nieprawidlowo go oznakowano wplywajqc przez te dzialania na bezpieczenstwo
zywnosci srodka spozywczego.

'S, Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes i produkcja zywnosci [w:] Bezpieczenstwo zywnosci w erze
globalizacji, red. nauk. S. Kowalczyk, SGH, Warszawa 2009, s. 46.
2l'S. Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes..., op. cit., s 69.
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Jednym z negatywnych skutkéw globalizacji w obszarze zywnosci jest wzrost na
rynku udzialu produktéw zafatszowanych nawet niebezpiecznych dla zdrowia konsumen-
tow. Sprzyja temu anonimowa produkcja na globalny rynek, coraz wigcej produktow, ktd-
re spozywa si¢, pochodzi z innych regiondéw i kontynentéw. Wydaje sig, ze takie praktyki
sa bezkarne. W tych warunkach, stwierdza S. Kowalczyk, powinna by¢ wigksza rola or-
gandéw kontrolnych w zakresie bezpieczenstwa zywnosci nie tylko w poszczegoélnych kra-
jach, ale tez w skali $wiata. Konkurencja w branzy spozywczej wymusza wzrost efektyw-
nosci tak jak w calej gospodarce, z tego wzgledu minimalizuje si¢ koszty produkcii,
glownie redukuje si¢ koszty surowcow i pracy, jako najwazniejszych sktadnikow kosztow
wytworzenia produktu®.

Falszowaniem zywnosci jest kazda niezgodnos$¢ sktadu artykulu spozywczego
z przepisami jakosci handlowej, a takze nieprawidlowe oznakowanie produktu majace na
celu ukrycie danych z zakresu sktadu i pochodzenia, terminu przydatnosci do spozycia,
zawartosci netto, klasy handlowe;j. ,, Falszowanie zZywnosci” ma takze kontekst ekono-
miczny, gdy klient w nastepstwie okreslonych zabiegow producenta zZywnosci otrzymuje
produkt mniej wartosciowy w cenie pelnowartosciowego™ (...). Szczegblnie istotne jest
uznanie nieprawidtowosci w oznakowaniu artykutéow spozywczych za fatszowanie zyw-
nosci. Ten rodzaj falszowania zywnosci nalezy obecnie do podstawowych™.

Produkty regionalne i tradycyjne sq czesto ofiarami wlasnego sukcesu. Im bardziej
produkt jest znany, rozpoznawalny i kojarzony przez konsumenta z miejscem, historiq, tym
wiecej jest podejmowanych prob podrabiania tego produktu. Taki zafalszowany produkt
sprzedaje sie, wykorzystujqc nazwe i renome oryginalnego wyrobu. Jezeli takie podrobio-
ne produkty pojawiq sie na rynku, to bedq one zapewne wyprodukowane bez uwzglednie-
nia tradycyjnej metody produkcji albo tradycyjnego skladu czy odpowiednich surowcéw™ .
Na przyktad w Polsce czgsto podrabianym regionalnym produktem jest oscypek. Na ryn-
ku duzo jest fatszywych oscypkow z mleka krowiego.

Wystepuje szereg innych ograniczen rozwoju rynku produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych. Na temat ten zostaty przeprowadzone badania na Dolnym Slasku przez Uni-
wersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Szczegotowej analizie poddano opinie 0sob (wta-
Scicieli) i os6b petiacych funkcje zarzadcze pochodzacych z 14 dolnoslaskich podmio-
tow, ktore zarejestrowaty produkty regionalne na Liscie Produktow Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, tacznie 25 wyrobow. Badanie przeprowadzono
w II potowie 2011 r. i I potowie 2012 na obszarze wojewddztwa dolnoslaskiego™.

Ograniczenia rozwoju rynku produktéw regionalnych podzielono na administra-
cyjne i pozostate (popytowe i podazowe).

Wsrod barier administracyjno-prawnych wymieniono: zte przepisy prawne (50%
wskazan), nadmierna biurokracj¢ (50% wskazan), zbyt wysokie wymogi prawne stawiane

2§ Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes..., op. cit., s. 45.

'S, Kowalczyk, Globalizacja, agrobiznes..., op. cit., s. 64 1 65.

# Tamze.

» M. Rzytki, Sprzedaé produkt tradycyjny [w:] M. Gasiorowski (red.), O produktach tradycyjnych
i regionalnych, Mozliwosci a polskie realia, Fundacja Fundusz Wspotpracy, Warszawa 2005, s. 338.
*'S. Minta, Bariery rozwoju rynku produktéw regionalnych i tradycyjnych na przykladzie Dolnego
ﬁlqska, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, t. XV, z.4, 2013.
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wytwoércom produktow regionalnych (35% wskazan), nicodpowiedni system podatkowy
(15% wskazan), niech¢¢ urzednikow do udzielania pomocy (15% wskazan), zbyt czgste
kontrole urzedowe (15% wskazan)?’.

Wsrdd ograniczen popytowych wymieniono: zbyt niskie dochody do dyspozycji
(42% wskazan), wptyw kryzysu na ograniczenie zakupow produktéw o wysokiej jakosci
przez konsumentow (15% wskazan), zbyt mata swiadomos$¢ nabywcéw o walorach zyw-
nosci regionalnej (8% wskazan).

Po stronie podazowej wymieniono wysokie koszty produkeji (21% wskazan) i jed-
noczesnie zbyt niska cena sprzedazy nierckompensujaca kosztow produkcji (8% wska-
zan). Do produkcji wyrobow tradycyjnych nie stosuje si¢ tanich naturalnych surowcow
ani chemicznych substancji dodatkowych. Wsrod tych ograniczen rozwojowych wymie-
niono brak wspétpracy migdzy producentami i brak wspolnej promocji produktéow regio-
nalnych (8% wskazan)®.

Zasady WPR promujace produkty spozywcze wysokiej jakosci zaakceptowane
zostaty przez wszystkie kraje UE. Francja i Wlochy przywiazuja duza uwage do smaku
zywnosci, wspieraja model produkcji opartej czgsto na gospodarstwach rodzinnych, kul-
tywujacych tradycyjne metody wytwarzania produktow regionalnych (m.in. wina, sery,
wedliny, oliwa). W krajach Europy Pdtnocnej, w ktorej dominuja duze gospodarstwa
o wysokim stopniu mechanizacji oraz zaklady przetworcze (Wielka Brytania, Niemcy,
Dania, Szwecja) istotna role odgrywa produkcja zywnosci bezpiecznej dla zdrowia®.

Wprowadzone regulacje maja odmienne cele z punktu widzenia ochrony producen-
tow i rozwoju obszaréw wiejskich oraz ochrony konsumentéw. Europejski system
ochrony nazw produktéw tradycyjnych i regionalnych zostat stworzony w odpowiedzi na
pojawiajace si¢ z coraz wickszym nasileniem podrobione produkty. Nazwy tychze podra-
bianych produktow nie tylko wprowadzaja konsumenta w btad, uswiadamiajac mu, ze
produkt, ktéry spozywa, nalezy do grupy produktow tradycyjnych. Sg one przyczyna tak-
ze ekonomicznych strat dla producentéw autentycznych wyrobdw tradycyjnych. Specyfi-
ka wytwarzania, wyjatkowe walory smakowe oraz ograniczony zasigg wystgpowania
sprawiaja, ze produkty regionalne sa zazwyczaj drozsze niz zywnos¢ wytwarzana na sze-
roka skal¢ metoda przemystowa. Stad przetworcy, podrabiajac zywnos¢ regionalna, od-
chodza od oryginalnej receptury i dlatego podrabiane produkty moga by¢ tansze®'.

Gtownym celem, dla ktorego UE zdecydowata si¢ wprowadzi¢ system ochrony
produktow regionalnych i tradycyjnych, jest mozliwos¢ weryfikacji autentycznosci 1 jako-

''S. Minta, Bariery rozwoju rynku...., op. cit.

2 S. Minta, Bariery rozwoju rynku...., op. cit.

¥ 7. Winawer, H. Wujec, Tradycyjne i regionalne produkty wysokiej jakosci we wspélnej polityce
rolnej — poradnik dla producentéw, Fundacja dla Polski, Warszawa 2010.

W. Luczka-Bakuta, Produkty tradycyjne i regionalne na polskim rynku, Przemyst Spozywczy,
nr 4/2004.

*!' M. Grebowiec, A. Przygodzinska, Rola produktéw tradycyjnych i regionalnych w budowaniu kon-
kurencyjnej oferty regionow, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiz-
nesu, t. XXV, z. 2, Warszawa 2013.
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$ci oznaczonej zywnosci®.. System ten jest szansa dla polskich producentéw, aby wyrdz-
ni¢ si¢ 1 zaistnie¢ na rynkach panstw UE, a tym samym promowac¢ tradycje kulinarne po-
szczegolnych regionéw Polski™.

S. Kowalczyk wprowadzit do polskiej literatury przedmiotu pojgcie ,,czysta zywno$¢”.

Zywnosé czysta to zatem zywnos$é o skladzie zgodnym z utrwalonym w dzialaniu
prawie i Swiadomosci ludzkiej wzorcem, zZywnosc¢ do ktorej nie dodano zZadnych substancji
celem zastqpienia wlasciwych dla danego produktu skladnikow, ani nie usunieto tako-
wych. Innymi sfowy — to zywnos¢ niezafalszowana. A ze — jak pokazuje historia czlowieka
i produkcji Zywnosci — problem jest tu powazny i to od tysiqcleci, uzasadnione jest mo-
wienie o batalii, jakq czlowiek toczy o takq wlasnie zywnosé™.

Wspolnotowe systemy ochrony produktow tradycyjnych i regionalnych, czyli
ochrony oznaczen geograficznych, nazw pochodzenia i gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci szczegolnego charakteru, powstawaty pod silnym naciskiem Wtoch i Francji.
Panstwa te, mimo iz mialy juz wprowadzona duza liczbe oznaczen, zwlaszcza wina i se-
réow, jednak staraty si¢ uzyska¢ dodatkowa ochron¢ na poziomie Wspdlnoty. Gltowng
przyczyna staly si¢ coraz czestsze przypadki masowej produkcji gorszych jakosciowo
imitacji produktow. Celem wloskich i francuskich producentéw zywnosci byto okreslenie
wspolnych regut uzywania znakoéw chroniacych produkty tradycyjne i regionalne. Stuzy¢
temu miaty przede wszystkim dwa wspdlnotowe rozporzadzenia: rozporzadzenie Rady
(EWG) nr 2081/92 oraz rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2082/92, ustanawiajace trzy ro-
dzaje znakow: chronione nazwa pochodzenia, chronione oznaczenie geograficzne oraz
gwarantowana tradycyjna specjalnosé™®.

Unijne prawo pozwala takze na tworzenie krajowych systemow jakosci. Wyjatko-
we produkty regionalne maja coraz wigksze znaczenie jako atrakcja turystyczna i w istot-
ny sposob wplywaja na wzrost wydatkow turystow w danym regionie. Przyczyniajq si¢
nie tylko do zwigkszenia dochodéw producentdéw, ale takze do wzrostu gospodarczego
calego regionu™.

Produkty tradycyjne i regionalne przyczyniaja si¢ takze do utrwalenia lokalnej toz-
samosci oraz zwigkszenia rozpoznawalnosci regionu, a co za tym idzie zwigkszenia zain-
teresowania turystow. Regionalne produkty Zywnosciowe sq szansq na promocje¢ regionu,
z ktorego pochodzq, dlatego tez nalezy dolozy¢ wszelkich staran, aby byly one zauwazone
na rynku, nie tylko krajowym, lecz takze zagranicznym®’. Szczegdlna uwage do waloréw

32 M. Duczkowska-Piasecka, Tradycyjna zywnosé na obszarach wiejskich. Specyfika budowy rynku,
[w:] M. Gasiorowski (red.), O produktach tradycyjnych i regionalnych. Mozliwosci a polskie realia,
Fundacja Fundusz Wspotpracy, Warszawa 2005.

*3 1. Kaminska, Powrdt do tradycji, Wiedza i Jakos¢, nr 1/2007.

'S, Kowalczyk, Prawo czystej zywnosci, od kodeksu Hammurabiego do Codex Alimentarius, Oficyna
Wydawnicza SGH, Warszawa 2014, s. 12.

3 M. Grebowiec, A. Przygodzinska, Rola produktéw tradycyjnych i regionalnych w budowie konku-
rencyjnej oferty regionéw, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobizne-
su, t. XV, Warszawa 2013, s. 2.

3% Tamze.

7M. Grebowiec, A. Przygodzifiska, Rola produktéw tradyeyjnych..., op. cit.
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zdrowotnych i smakowych artykutow zywnosciowych przyktadaja wysoko rozwinigte
kraje UE, ktére osiagnety wysoki poziom wyzywienia®®.

Na polskim rynku nadal niewiele jest produktéw oznaczonych znakami unijnymi
ChNP, ChOG i GTS. Dostgpne sa one przede wszystkim przy okazji festynow, targow
i festiwali. Wiedza spoleczenstwa o produktach tradycyjnych i regionalnych jest takze na
bardzo niskim poziomie. Potrzebne sa rézne kampanie reklamowe, aby przyblizy¢ kon-
sumentom walory tej zywno$ci®. W przeciwnym razie konsument jest narazony na fal-
szowanie zywnosci tradycyjnej i regionalne;.

3% 1. Wilkin, Szanse przyspieszenia rozwoju obszaréw wiejskich w warunkach czlonkostwa Polski
w Unii Europejskiej, [w:] M. Gasiorowski (red.), O produktach tradycyjnych i regionalnych, Mozliwo-
Sci a polskie realia, Fundacja Funduszu Wspoétpracy, Warszawa 2005.

¥ M. Grebowiec, A. Przygodzinska, Rola produktéw tradycyjnych i regionalnych w budowie konku-
rencyjnej oferty regionow, Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobizne-
su, t. XV, Warszawa 2013, s. 2.
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PODSUMOWANIE

Gléownym celem pracy bylo przedstawienie zywnosci regionalnej i tradycyjnej
w aspekcie nowych uregulowan prawnych, a w szczegdlnosci jej bezpieczenstwa dla
zdrowia ludzi. Cel pracy zostat zrealizowany poprzez przedstawienie obowiazujacych we
wszystkich krajach Unii Europejskiej aktow prawnych zwiazanych z rejestracja i promo-
cja produktéow regionalnych i tradycyjnych oraz z zakresu bezpieczenstwa zywnosci,
a takze polskich aktow prawnych z tej dziedziny.

1. Polska tak jak inne kraje nalezace do Unii Europejskiej posiada bogactwo pro-
duktéw rolno-spozywczych charakteryzujacych si¢ szczegodlng jakoscia oparta na trady-
cyjnych metodach wytwarzania i/lub na zwiazku z regionem, z ktérego pochodza. Pro-
dukty te sa czgsto narazone na falszowanie i nieuczciwe wykorzystywanie ich nazw,
przez co konsumenci sg wprowadzani w btad przez nieuczciwa konkurencj¢. Wytwarza-
nie produktéow tradycyjnych i zwigzanych z obszarem jest kosztowne ze wzgledu na
szczegdlne surowce i pracochtonne metody produkcji. Dlatego ceny sprzedazy tych pro-
duktow muszg by¢ wyzsze od cen produktéw produkowanych metodami przemystowy-
mi na duza skale. Pracochtonne i czasochtonne metody produkcji zywnosci charaktery-
zujace zywnos¢ tradycyjng i zwiazang z regionem stanowia przeciwstawienie standary-
zacji 1 ujednolicania produkc;ji.

2. Unia Europejska, majac na wzgledzie przeciwdziatanie falszowaniu zywnosci
oraz zachowanie tozsamosci kulturowej (kulinarnej) regionéw, a nawet krajow, wprowa-
dzita system ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych wzorowany na francuskim
systemie certyfikowania i znakowania produktéw rolno-spozywczych, ktore charakteryzu-
ja si¢ szczegodlnymi cechami wynikajacymi ze specyfiki regionu lub dziedzictwa kulinar-
nego (receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie). Europejski System Chronio-
nych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych i Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci oraz System Rolnictwa Ekologicznego dla produktéw ekolo-
gicznych (nie jest tematem niniejszej pracy), nie tylko ochrania, ale przede wszystkim
promuje produkty tradycyjne i regionalne. System ten jest takze szansa dla polskich pro-
ducentow, aby zaistnie¢ i wyrdzni¢ si¢ na rynkach krajéow Unii Europejskie;.

3. W Unii Europejskiej produkty rolne i $rodki spozywcze rejestrowane sa jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG)
oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS). Oznaczenia te $wiadczg o auten-
tycznos$ci produktu i daja gwarancj¢ jego jakosci, wptywaja na wybor przez konsumen-
tow oznakowanego produktu sposrod wielu znajdujacych si¢ na rynku. Symbole gra-
ficzne oznaczen sa takiec same we wszystkich krajach Unii Europejskiej, ale na konkret-
nych produktach wystgpuja w jezyku danego panstwa cztonkowskiego, z ktorego po-
chodza. Dzigki tym oznaczeniom produkty w krajach Unii Europejskiej posiadaja wia-
sng przynalezno$¢ regionalna.

4. Produkty zarejestrowane podlegaja ochronie przed ich zafalszowaniem na catym
obszarze UE. Natomiast produkty ubiegajace si¢ o ChNP, ChOG i GTS, ktorych wnioski
o rejestracje zostalty opublikowane w kraju cztonkowskim i przekazane do Komisji Euro-
pejskiej, podlegaja ochronie tymczasowej, w kraju ktory je opublikowat.
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5. Ochrona produktéw regionalnych i tradycyjnych przyczynia si¢ do promocji zyw-
nosci wysokiej jakosci, eliminowania anonimowych producentéw z rynku, przeciwdziatania
oszukanczym praktykom, zwigkszenia zainteresowania produktami regionalnymi i tra-
dycyjnymi producentéw i konsumentow oraz ochrony dziedzictwa kulturowego wsi.

6. Zasady rejestracji i ochrony produktéw tradycyjnych i regionalnych w Unii Eu-
ropejskiej reguluje rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i Srodkow spozywczych. Polskie produkty
sa zglaszane do rejestracji w Komisji Europejskiej na podstawie ustawy z dnia 17 grudnia
2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i Srodkéw spozyw-
czych oraz o produktach tradycyjnych.

7. Rejestracja produktow tradycyjnych i regionalnych w Unii Europejskiej odbywa
si¢ w dwoch etapach.

W pierwszym etapie rejestracji produktow tradycyjnych i regionalnych — krajowym
— grupa producentéw 1 przedsigbiorcow, przygotowuje specyfikacje, czyli doktadny opis
metody wytwarzania produktu oraz okresla czynniki wplywajace na cechy charakterystycz-
ne produktu. Grupa przekazuje wniosek do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi i doko-
nuje si¢ ocena formalna wniosku (14 dni), a producentow wzywa si¢ do uzupetnienia ewen-
tualnych brakow (14 dni). Skrocona wersja wniosku jest ogtaszana w Dzienniku Urzedo-
wym Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W ciagu 30 dni od tego ogloszenia mozna
sktada¢ zastrzezenia do wniosku. Wniosek jest oceniany przez Rad¢ do Spraw Tradycyj-
nych i Regionalnych Nazw Produktéw Rolnych i Srodkéw Spozywezych przy Minister-
stwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Uzgodniony na poziomie krajowym wniosek jest przeka-
zywany do Komisji Europejskiej, a produkt podlega tymczasowej ochronie krajowe;.

W etapie drugim proces rejestracji na poziomie Unii Europejskiej (Komisja Europej-
ska) jest taki sam, jak na poziomie krajowym: publikacja w Dzienniku Urzgdowym UE,
okres na ewentualne sprzeciwy i porozumienia stron (3 miesiace). Zgodnie z obowiazuja-
cym rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 Komisja Europejska powinna zakonczy¢ proce-
durg rozpatrywania wniosku o rejestracjg¢ i podjac ostateczna decyzj¢ w ciggu 6 miesigey.

8. Kazdy producent, ktory chce si¢ postugiwaé nazwa zarejestrowanego produktu
i unijnym znakiem, musi regularnie poddawac si¢ kontroli zgodnosci procesu produkcji
wytwarzanego przez siebie produktu ze specyfikacja podang we wniosku o rejestracje.
Regularna kontrola zwigksza zaufanie konsumenta co do jakosci i oryginalnosci tych pro-
duktéw. Kontrola zgodnosci procesu produkcji produktu bedacego ChNP, ChOG Iub GTS
ze specyfikacja zgloszong we wniosku o rejestracje¢ przeprowadzana jest przed wprowa-
dzeniem tego produktu na rynek.

9. W Unii Europejskiej zarejestrowano 1247 produktéw tradycyjnych i regional-
nych, przy czym spoza obszaru Unii 17. Najwigcej produktow zarejestrowaly Wiochy
(2606), Francja (217), Hiszpania (179), Portugalia (125) i Grecja (101).

Dotychczas zostato zarejestrowanych w Unii Europejskiej 37 produktow pocho-
dzacych z Polski, w tym jeden produkt, tj. miod pochodzacy zardwno z Polski, jak i z Li-
twy (midd z Sejnenszczyzny i Lozdziejszczyzny).

Jako Chroniong Nazwe¢ Pochodzenia zarejestrowano 9 produktow: bryndza podha-
lanska, oscypek, redykotka, wisnia nadwislanka, podkarpacki midd spadziowy, karp za-
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torski, fasola pigkny jas z Doliny Dunajca/fasola z Doliny Dunajca, fasola wrzawska,

midd z Sejnenszczyzny/t.ozdziejszezyzny.

Jako Chronione Oznaczenie Geograficzne zarejestrowano 19 produktéw: midd
wrzosowy z Borow Dolnoslaskich, rogal swigtomarcinski, wielkopolski ser smazony, an-
druty kaliskie, truskawka kaszubska, fasola korczynska, miéd kurpiowski, suska sechlon-
ska, kielbasa lisiecka, sliwka szydtowska, obwarzanek krakowski, jabtka fackie, chleb
pradnicki, miod drahimski, kotocz $laski/kotacz §laski, jabtka grojeckie, ser korycinski
swojski, jagnigcina podhalanska, cebularz lubelski.

Jako Gwarantowana Tradycyjng Specjalnos¢ zarejestrowano 9 produktéw: miody
pitne — czwdrniak, trdjniak, dwdjniak i pottorak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kietbasa
mysliwska, kielbasa jalowcowa, kabanosy.

10. Na polskim rynku niewiele jest produktéw oznaczonych znakami unijnymi
ChNP, ChOG i GTS. Dostegpne sa przede wszystkim przy okazji festynow, targow i festi-
wali. Wiedza spoteczenstwa o produktach tradycyjnych i regionalnych jest takze na ni-
skim poziomie. Potrzebne sg kampanie reklamowe, aby przyblizy¢ konsumentom walory
tej zywnosci.

11. Kazdy kraj cztonkowski zgodnie z ustawodawstwem unijnym moze tworzy¢
wlasne systemy jakosci zywnosci. W Polsce stworzono nastgpujace systemy jakosci: Ja-
kos$¢ Tradycja, Poznaj Dobra Zywno$é, System Jakosci Wieprzowiny, System Jakosci
Wotowiny oraz System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci, do ktorego moga naleze¢ takze
inne produkty. Uwzgledniono takze Regionalny System dla Matopolski oraz Warmia Ma-
zury Powisle nalezacy do Europejskiej sieci Dziedzictwa Kulinarnego. Produkty nalezace
do tych systemdéw otrzymuja wtasne logo.

12. Korzysci z rejestracji produktow tradycyjnych i regionalnych:

— wzrost popytu na zarejestrowane produkty tradycyjne i regionalne na calym teryto-
rium Unii Europejskiej;

— wzrost zaufania konsumentoéw do jakosci produktow posiadajacych znaki unijne;

— uzyskiwanie wyzszych dochodoéw przez producentow — produkty oznakowane sprze-
dawane sg po znacznie wyzszych cenach niz produkty, ktore nie posiadaja znakdéw
unijnych;

— pomoc finansowa dla producentéw rolnych w ramach Wspdlnej Polityki Rolnej —
srodki z funduszu rozwoju obszardw wiejskich, wytwarzajacych produkty wpisane do
rejestru Gwarantwanych Tradycyjnych Specjalnosci (GTS), Chronionych Nazw Po-
chodzenia (ChNP) i Chronionych Oznaczen Geograficznych (ChOG);

— ochrona produktéw posiadajacych znaki graficzne ChNP, ChOG 1 GTS przed zafat-
szowaniem i innymi praktykami, ktére moglyby wprowadzi¢ konsumenta w btad co
do pochodzenia nazwy czy cech produktu;

— zachowanie bior6znorodnosci w produkcji roslinnej i zwierzgcej oraz kulinarnej réz-
norodnosci produktow regionalnych i tradycyjnych;

—  wplyw wytwarzania i sprzedazy produktow tradycyjnych i regionalnych na aktywiza-
cj¢ gospodarki regionu.
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13. Do gléwnych barier rozwoju rynku produktéw tradycyjnych i regionalnych naleza:

— falszowanie zywnosci jako wazny czynnik ograniczajacy rozwdj rynku produktéw
tradycyjnych i regionalnych;

— zbyt niskie dochody konsumentéw jako czynnik ograniczajacy popyt na drozsza
Zzywnos¢;

— matla swiadomo$¢ konsumentdéw o walorach zywnosci tradycyjnej i regionalnej;

—  wysokie koszty produkcji gtéwnie z powodu wysokich kosztéw surowcow i pracy;

— zbyt mata lub brak wspodtpracy migdzy producentami m.in. w zakresie wspolnej pro-
mocji produktéw tradycyjnych i regionalnych.

14. W Polsce od 2005 r. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi prowadzi List¢ Pro-
duktéw Tradycyjnych na szczeblu krajowym zgodnie z ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r.
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych i srodkow spozywczych oraz
o produktach tradycyjnych. Na Liscie sa umieszczane produkty rolne, $rodki spozywcze
inapoje spirytusowe. Podstawa wpisu produktu na List¢ Produktow Tradycyjnych jest
niepowtarzalna jakos¢ i wlasciwosci wynikajace ze stosowania tradycyjnych metod pro-
dukcji wykorzystywanych co najmniej od 25 lat, podczas gdy dla produktéw zarejestro-
wanych w Unii Europejskiej jako Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci przyjeto 30 lat.

15. Gtéwnym celem powstania tej listy jest promocja tradycyjnych specjalnosci, pro-
pagowanie polskiej kultury i tradycji, przygotowanie producentéw do rejestracji produktow,
ktére ubiegaja si¢ 0 oznaczenia unijne, tj. o0 Chroniong Nazwe Pochodzenia, Chronione Ozna-
czenie Geograficzne lub Gwarantowang Tradycyjng Specjalnosé.

16. Podstawowgq zasada produkcji zywnosci jest zapewnienie bezpieczenstwa dla
zdrowia i zycia konsumentéw. Produkty tradycyjne i regionalne takze nie moga zagrazac
zdrowiu i zyciu ludzi. Musza one tak jak wszystkie inne produkty spetniaé obowiazujace
wymagania sanitarno-higieniczne i weterynaryjne. Kontrole urzgdowe bezpieczenstwa tej
zywnos$ci prowadzone sa zgodnie z prawem zywnosciowym. Jednoczesnie produkty tra-
dycyjne i regionalne uczestniczace w systemach jakosci zywnosci muszg gwarantowac
tradycyjny charakter potwierdzony odpowiednimi kontrolami. Niedopuszczalne jest sto-
sowanie technologicznych proceséw i metod produkcji mogacych spowodowac zagroze-
nie dla zdrowia.

17. Mate firmy produkujace zywnos¢ tradycyjng nie musza wprowadzac systemu
HACKCP, ktory jest obowigzkowy dla wszystkich innych firm, ze wzglgdu na wielkos¢ zakta-
du oraz rodzaj produkowanej lub wprowadzanej do obrotu zywnosci, gdyz prowadza na ogét
dzialalno$¢ na potrzeby rynkéw lokalnych. Produkuja zywnos¢ lub stosuja surowce do jej
produkcji zgodnie z tradycyjnymi niezmienionymi metodami, ustalonymi wieloletnig prakty-
ka lub tradycja charakterystyczna dla danej zywnosci, prowadza dziatalno$¢ w regionach
szczegblnych ze wzgledu na potozenie geograficzne. Odstgpstwa nie moga wpltywaé nega-
tywnie na jako$¢ zdrowotng produktu, moga by¢ przyznane wylacznie wtedy, gdy wynikaja
z tradycyjnej metody produkcji, a nie sa zwigzane np. z brakiem srodkéw finansowych na
dostosowanie zaktadu do wymagan produkcyjnych. Producenci moga uzyskac odstgpstwa od
wymagan dotyczacych m.in. materialow, z ktorych zbudowane sa przyrzady i sprzet uzywany
do produkcji lub pakowania wyrobow tradycyjnych oraz do dojrzewalni lub pomieszczen dla
takich produktow.
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18. Prawo zywnosciowe réznicuje obowiazujaca we wszystkich krajach cztonkow-
skich jako$¢ w rozumieniu bezpieczenstwa zywnosci (zaden bez wyjatku produkt spo-
zywcezy nie moze zagrozi¢ zdrowiu lub zyciu ludzi takze z produkcji tradycyjnej lub re-
gionalnej) od dobrowolnej tradycyjnej jakosci produktéw regionalnych i tradycyjnych,
ktora jest potwierdzana przez przyznawane certyfikaty lub $wiadectwa jakosci. System
kontrolny uwiarygodnia specyficzng jakos¢ w zakresie deklarowanym przez producenta.
Kontrola zgodnosci ze specyfikacja jest dobrowolna i wykonywana odptatnie przez nieza-
lezne jednostki certyfikujace, w przeciwienstwie do kontroli bezpieczenstwa zywnosci
wykonywanej przez panstwowe shuzby sanitarne.

19. W Polsce rosnie popyt na zywnos$¢ wyprodukowang z tradycyjnych ras zwierzat
i odmian roslin. Konsumenci zwracajq coraz wigksza uwage na smak zywnosci, ktory uzy-
skuje si¢ dzigki tradycyjnym metodom wytwarzania z tradycyjnych surowcow. Jednocze-
$nie produkty tradycyjne i regionalne musza by¢ bezpieczne dla zdrowia konsumentdw.

20. Wiele produktéw rolno-spozywezych zawierajacych tradycyjne surowce jest wy-
twarzanych tradycyjnymi metodami, przez matych producentow, ktorzy wedza wedliny
w tradycyjnych komorach wedzarniczych, uzyskujac produkty o wyzszym poziomie skazen
WWA niz najwyzsze dopuszczalne normy obowiazujace od poczatku wrzesnia 2014 .

21. Ze wzgledu na zdrowie konsumentéw obnizono najwyzsze dopuszczalne po-
ziomy skazen produktow wedzonych wielopierscieniowymi weglowodorami aromatycz-
nymi. Komisja Europejska, na wniosek Polski, dopuscita wedzone w sposdb tradycyjny
wedliny (dymem wedzarniczym), chociaz przekroczg dopuszczalne normy skazen WWA.
Produkty te musza znajdowac¢ si¢ na Liscie Produktéw Tradycyjnych prowadzonej przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

22. Konieczne jest prowadzenie monitoringu skazen WWA w wedzonych produktach
(migso, ryby, sery) przez kompetentne instytucje oraz wiasnych badan prowadzonych przez
producentdw w ramach nadzoru wiascicielskiego w celu usprawnienia metod wedzenia i za-
pewnienia bezpieczenstwa tej zywosci. Monitoring powinien obejmowac produkty tradycyjne
i regionalne zarejestrowane w Unii Europejskiej oraz znajdujace si¢ na Liscie Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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nazwg ,,Suska Sechloniska” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 990/2010 z dnia 5 listopada 2010 r. rejestrujace
w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych
nazwg ,,Jabtka Lackie” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 242/2011 z dnia 17 marca 2011 r. rejestrujace w reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe
,,Chleb Pradnicki” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 379/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestru-
jace w Rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kietbasa Jatowco-
wa” jak Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) 382/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestru-
jace w rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kielbasa Mysliw-
ska” jako Gwarantowana Tradycyjng Specjalnos¢ (GTS).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 485/2011 z dnia 18 maja 2011 r. rejestrujace w rejestrze
chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych pod nazwa ,,Karp
Zatorski” jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 568/2011 z dnia 14 czerwca 2011 r. reje-
strujace w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geogra-
ficznych nazwe ,,Mio6d Drahimski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 733/2011 z dnia 27 lipca 2011 r. rejestruja-
ce w rejestrach Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych
nazwe , Kolocz Slaski/Kotacz Slaski” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 835/2011 z dnia 19 sierpnia 2011 zmieniajace rozporza-
dzenie (WE) nr 1881/2006 odno$nie najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw wielopier-
Scieniowych weglowodordw aromatycznych w §rodkach spozywcezych.
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Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 981/2011 z dnia 30 wrzesnia 2011 r. reje-
strujace w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Nazw Geograficz-
nych nazwge ,,Jabtka Gréjeckie” jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 1044/2011 z dnia 20 pazdziernika 2011 r.
rejestrujace w rejestrze Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci nazwe ,,Kabanosy”
(GTS).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1079/2011 z dnia 20 pazdziernika 2011 r. umieszczone
w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych
nazw¢ ,,Fasola Pigckny Jas z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca” jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia (ChNP).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 22/2012 z dnia 11 stycznia 2012 r. rejestrujace w reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe
»Fasola Wrzawska” jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 75/2012 z dnia 30 stycznia 2014 r. rejestrujace w reje-
strze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe
,»Midd z Sejnenszyczny/t.ozdziejszczyzny jako Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 728/2012 z dnia 7 sierpnia 2012 r. rejestru-
jace w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficz-
nych nazwe ,,Ser Korycinski Swojski” jako Chronione oznaczenie Geograficzne (ChOG).

Rozporzadzenie Komisji Europejskiej (UE) nr 929/2012 z dnia 8 pazdziernika 2012 r.
rejestrujace w rejestrze Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Ozaczen Geogra-
ficznych nazwe ,,Jagnigcina Podhalanska” w katalogu Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne (ChOG).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada
2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i srodkow spozywcezych.

Rozporzadzenie (UE) nr 1310/2013 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 17 grudnia
2013 r. ustanawiajace niektore przepisy przejsciowe w sprawie wsparcia rozwoju obsza-
réow wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich
(EFRROW) oraz zmieniajace rozporzadzenie (UE) nr 1305/2013 Parlamentu Europej-
skiego 1 Rady w zakresie §rodkow i ich rozdzialu w odniesieniu do roku 2014, a takze
i zmieniajace rozporzadzenie Rady (WE) nr 73/2009 oraz rozporzadzenia (UE)
nr 1307/2013, (UE) nr 1306/2013 i (UE) nr 1308/3013 Parlamentu Europejskiego i Rady
w zakresie ich stosowania w roku 2014.

Rozporzadzenie komisji (UE) nr 884/2014 z dnia 23 lipca 2014 r. rejestrujace w rejestrze
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczen Geograficznych nazwe ,,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 oznaczen produktéw rol-
nych i srodkéw spozywczych 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 obszarow wiejskich z udzialem $rodkéw Europejskiego
Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich (Dz.U. z 2007 r. Nr 64,
poz. 427).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2006 .
Nr 171 poz. 1225 z pdz. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposred-
nich $rodkéw spozywezych (Dz.U. z 2007 r. Nr 112, poz. 774).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r. w sprawie
wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzgcego przezna-
czonych do sprzedazy bezposredniej (Dz.U. z 2007 r. Nr 5, poz. 38).

Ustawa z dnia 7 marca 2007 r. o wspieraniu rozwoju obszaréw wiejskich z udziatem
srodkow Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (Dz.U.
z dnia 11 kwietnia 2007 r. Nr 64 poz. 427).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 1 kwietnia 2009 r. zmieniajace
rozporzadzenie w sprawie szczegdtowych warunkéw i trybu przyznawania oraz wyplaty
pomocy finansowej w ramach dziatania "Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci
zywnosci" objetego Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz.U.
Nr 60 poz. 497).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie
szczegolowych warunkéw uznania dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
(Dz.U.z2010 1. 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/
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http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat/

http://www.produkty-tradycyjne.pl/krajowe-systemy-jakosci/certyfikat-jakosci-
tradycyja/regulamin-znaku/

http://www. warminsko-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=151
http://www.poznan.pl/mim/swmarcin/rogale-swiectomarcinskie,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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